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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA!

1. Przedmiot zamowienia : Czekolada petna mleczna
2. llos¢: gwarantowana: 2600 kg

opcjonalna: 7800 kg

OGOLEM: 10400 kg

CPV: 15842100-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ w

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

1. Przedmiot zaméwienia : Czekolada mleczna z orzechami
2. Tlos¢: gwarantowana: 2600 kg

opcjonalna: 7800 kg

OGOLEM: 10400 kg

CPV: 15842100-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czeSciowe (zadania): tak
Oferty rOwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

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

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

zamowien eubliczn)_)ch
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA?

1. Przedmiot zamodwienia : Czekolada z nadzieniem owocowym
2. llos¢: gwarantowana: 2 600 kg

opcjonalna: 7800 kg

OGOLEM: 10400 kg

CPV: 15842100-3
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesSciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o a0 &~ w

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

1.  Przedmiot zamodwienia : Wafel czekoladowy o smaku kakaowym
2. llos¢: gwarantowana : 1300 kg

opcjonalna: 3900 kg

OGOLEM:  5200kg

CPV: 15840000-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czegsciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiii e,

2 Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA3

1. Przedmiot zamodwienia : Wafel czekoladowy o smaku kokosowym
2. Ilos¢: gwarantowana: 1 300 kg

opcjonalna: 3900 kg

OGOLEM: 5200kg

CPV: 15840000-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czeSciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g b~ w

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

1.  Przedmiot zamodwienia : Wafel czekoladowy o smaku orzechowym
2. Ilos¢: gwarantowana: 1300 kg

opcjonalna: 3900 kg

OGOLEM:  5200kg

CPV: 15840000-8
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czeSciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiii e,

% Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 29-30 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA*

1. Przedmiot zamowienia : Baton czekoladowy z nadzieniem
2. llos¢: gwarantowana: 2400 kg

opcjonalna: 7200 kg

OGOLEM: 9600 kg

CPV: 15842220-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czeSciowe (zadania): tak
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g b~ w

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

1. Przedmiot zamodwienia : Cukierki czekoladowe

2. Ilos¢: gwarantowana: 2400 kg
opcjonalna: 7 200 kg

OGOLEM: 9 600 kg

CPV: 15842000-2

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czeSciowe (zadania): tak

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o g &~ W

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

* Opis przedmiotu zamowienia musi odpowiadaé wymaganiom art. 99-103 ustawy Prawo
zamowien publicznych
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ZALACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE | - DOSTAWA DO:

. . OPCJA
Nazwa *26 Wojskowy Oddzial 2 Regionalna .
JM Gospodarczy . OGOLEM
produktu Baza Logistyczna

zegrze Warszawa
Czekolada petna mleczna kg 1200 3600 4 800
Czekolada mleczna z orzechami kg 1200 3600 4800
Czekolada nadzieniem owocowym kg 1200 3 600 4 800
Baton czekoladowy z nadzieniem * kg 1000 3000 4000
Cukierki czekoladowe™ kg 1000 3000 4000

*26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG CSLil
Zegrze, ZZ Logistyk Sktad Hajnowka, ZZ Logistyk II, ul. Lomaska 92 A, Biala Podlaska

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

. OPCJA
**
Nazvia “oddna | 2Regionalna ,
JM Baza OGOLEM

produktu Gospodarczy Logistyczna

Bialystok Warszawa
Czekolada petna mleczna kg 700 2100 2 800
Czekolada mleczna z orzechami kg 700 2100 2 800
Czekolada nadzieniem owocowym kg 700 2100 2 800
Baton czekoladowy z nadzieniem * kg 700 2100 2 800
Cukierki czekoladowe™ kg 700 2 100 2 800

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)- dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Biatystok.
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ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

OPCJA
Nazwa ***24 \Wojskowy 2 Regionalna )
JM Oddzial Gospodarczy Baza OGOLEM
produktu . :

Gizycko Logistyczna

Warszawa
Czekolada petna mleczna kg 700 2100 2 800
Czekolada mleczna z orzechami kg 700 2100 2 800
Czekolada nadzieniem owocowym kg 700 2100 2800
Baton czekoladowy z nadzieniem * kg 700 2100 2800
Cukierki czekoladowe* kg 700 2 100 2800

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

Wojsk Ladowych (JW 1460) Orzysz.
ZADANIE IV - DOSTAWA DO:

. . OPCJA
Nazwa *26 Wojskowy Oddzial 2 Regionalna 5
JM Gospodarczy . OGOLEM
produktu Baza Logistyczna
Zegrze Warszawa
Wafle czekoladowe o smaku
kakaowym kg 500 1500 2 000
Wafle czekoladowe o smaku
kokosowym kg 500 1500 2000
Wafle czekoladowe o smaku kg 500 1500 2 000
orzechowym

*26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG CSLil
Zegrze, ZZ Logistyk Sktad Hajnowka, ZZ Logistyk II, ul. Lomaska 92 A, Biala Podlaska

ZADANIE V - DOSTAWA DO:

. . OPCJA
Nazwa 25 Wojskowy Oddzial 2 Regionalna 5
JM Gospodarczy . OGOLEM
produktu . Baza Logistyczna
Bialystok Warszawa
Wafle czekoladowe o smaku
kakaowym kg 400 1200 1 600
Wafle czekoladowe o smaku
kokosowym kg 400 1200 1600
Wafle czekoladowe o smaku kg 400 1200 1600
orzechowym

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

(JW 5338) Biatystok.
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ZADANIE VI - DOSTAWA DO:

OPCJA
*24 Wojskowy Oddzial .
Nazwa IM Gospodarczy 2 Regionalna OGOLEM
produktu .. Baza Logistyczna
Gizycko Warszawa
Wafle czekoladowe o0 smaku
kakaowym kg 400 1200 1 600
Wafle czekoladowe o smaku
kokasowym kg 400 1200 1 600
Wafle czekoladowe o smaku kg 400 1200 1600
orzechowym

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

Wojsk Ladowych (JW 1460) Orzysz.
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II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
CZEKOLADA PELNA MLECZNA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady petnej mleczne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady petnej mlecznej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

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

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukréow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

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

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna

Wyraéb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukréw i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mileka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie

odwodnionej $mietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,
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— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowej,
— 3,5 % tluszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawarto$ci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywac¢ wyrdb; dopuszcza
. sie do 2% ilosciowo wyrobow o czesciowo odwinigtym lub
Stan opakowania . . ; P
1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego ; - Lo . R
wplywajgcym na zmiany jako$ciowe i stan higieniczny
produktu
2 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie
do 2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
I_:’oc\g/rlre]:;zchnla Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy, PN-A-88032
3 9 dopuszcza sie powierzchnie lekko matowg
- dolna . . o
Gfadka lub punktowo falista, wynikajgca z techniki
formowania, matowa
4 | Barwa Jasnobrgzowa, rownomierna
5 | Konsystencja Jednolita, twarda, famliwa
6 | Przetom Matowy, jednolity
7 | Smakowitosé Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowe;j
* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepujg $lady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wediug |
= - S

1 Z_awart_ogc §uchej masy, % (m/m), 975 PN-A-88027
nie mniej niz

2 Zawartos$¢ cukréw ogotem jako
cukier inwertowany w suchej masie, 60 PN-A-88023
% (m/m), nie wiecej niz

3 0Zawartosc ﬂuszc_zg vs_/_suchej masie, o5 PN-A-88021
% (m/m), nie mniej niz

4 Kwasowos¢ ttuszczu
wyekstrahow_anego z masy 8 PN-A-88024
czekoladowej w stopniach
normalnych, nie wiecej niz
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5 Zawartos$¢ popiotu
nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz

0,05 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

3. Trwatos¢

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2 i PN-A-88032.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

Opakowanie transportowe — pudio kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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

CZEKOLADA MLECZNA Z ORZECHAMI

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z orzechami.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne

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

— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu

— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada mleczna z orzechami

Wyréb otrzymywany z wyrobéw kakaowych, cukréw i mleka lub z produktéw mlecznych, zawierajgcy
nie mniej niz:

— 30 % suchej masy kakaowej ogotem,

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka petnego,
lub czesciowo lub catkowicie odtluszczonego mileka, lub $mietanki, lub czesciowo lub catkowicie
odwodnionej Smietanki, lub masta, lub ttuszczu mlecznego,

— 2,5 % suchej odttuszczonej masy kakaowe;j,

— 3,5 % ttuszczu mlecznego,

— 25 % catkowitej zawarto$ci ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego.

z dodatkiem orzechow w ilosci od 15 do 40%.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
Opakowanie powinno doktadnie pokrywac¢ wyrdb; dopuszcza
. sie do 2% ilosciowo wyrobdw o czesciowo odwinietym lub
Stan opakowania . . . P
1 1. nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
jednostkowego ; - o . R
wptywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny
produktu
2 | Ksztatt Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie
do 2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowanej
Powierzchnia* PN-A-88032

Btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem wzoru formy

3 |- gorna
- dolna Gtadka lub nieréwna, z wypuktosciami spowodowanymi

uzytymi dodatkami, matowa, za wady nie uwaza sie
niewielkich przeswitow dodatkéw niecatkowicie pokrytych
masg czekoladowg

4 | Barwa Jasnobrgzowa

5 | Konsystencja Twarda, famliwa

6 |Przetom Matowy, niejednorodny, z widocznymi kawatkami orzechow

7 | Smakowitosé

Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i orzechow

*Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wplywajgcych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zawartos$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 97,5 PN-A-88027
2 Zawartos¢ cukrow ogotem jako cukier

inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie wiecej 60 PN-A-88023
niz
— - — -
3 Za\{vallrtc.)fsC tluszczu w suchej masie, % (m/m), nie 25 PN-A-88021
mniej niz
4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wiecej 8 PN-A-88024
niz
5 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4
mol/l, %, nie wiecej niz 0.1 PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtiug
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1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4. Trwatos¢é

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe
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Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzeh
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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

CZEKOLADA Z NADZIENIEM OWOCOWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne
— PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawarto$ci suchej masy
— PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrow

— PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie zawartosci ttuszczu
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— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawarto$ci popiotu

— PN-EN IS0 6579-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Czekolada z nadzieniem owocowym

Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilosci stanowigcej nie mniej niz 25% masy

wyrobu, z nadzieniem owocowym

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Stan opakowania
jednostkowego

Opakowanie powinno doktadnie pokrywaé wyréb; dopuszcza
sie do 2% ilosciowo wyrobdéw o czesciowo odwinietym lub
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie
wptywajgcym na zmiany jakosciowe i stan higieniczny produktu

2 | Ksztait

Prawidtowy dla danej formy, bez nadtaman, dopuszcza sie do
2% ilosciowo czekolady niedoktadnie uformowane;j

Powierzchnia*
- gorna

- dolna

Gladka z wyraznym odciskiem wzoru formy, lekko btyszczaca,
bez wyraznych plam, zadrapan, peknie¢, moze by¢ zdobiona
naturalnymi dodatkami, dopuszcza sie jasniejsze smugi, w
przypadku wyrobow z masy czekoladowej mlecznej dopuszcza
sie powierzchnig lekko matowg

Gfladka lub z widocznym zgrubieniem wynikajgcym z techniki
formowania, matowa, bez wyraznych peknie¢, dopuszcza sie
2% ilosciowo wyrobdéw o nieznacznie uszkodzonej powierzchni
gornej i dolnej, za wady nie uwaza sie sporadycznie
wystepujgcych sladéw po pecherzykach powietrza, niewielkich
ilosci okruszkéw nie wptywajgcych na wyglad estetyczny
wyrobu

4 | Barwa

Brgzowa lub w przypadku skorupki z czekolady mlecznej —
jasnobrgzowa lub w przypadku skorupki z czekolady biatej -
kremowa

5 | Konsystencja

Skorupki jednolita, twarda
Nadzienia charakterystyczna dla uzytego nadzienia

6 | Przetom

Skorupki matowy jednolity
Nadzienia charakterystyczny dla uzytego nadzienia

7 | Smakowito$é

Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i zastosowanego
nadzienia

PN-A-88032

PN-A-88032
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* Za wade nie uwaza sie powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja slady po pecherzykach powietrza, niewielkich ilosci
drobnych okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetycznych wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
v - 5 -
1 Zawaﬁg_sc suchej masy, % (m/m), nie 975 PN-A-88027
mniej niz ,
2 Zawartos¢ cukréw ogoétem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), 60 PN-A-88023
nie wiecej niz
Y - —
3 Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, % o5 PN-A-88021

(m/m), nie mniej niz

4 Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego
z masy czekoladowej w stopniach 8 PN-A-88024
normalnych, nie wiecej niz

5 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o
stezeniu 4 mol/l, %, nie wiecej niz 0.1

PN-A-88022

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Obecnosé bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 100 g.
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalnha ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4. Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudito kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU
KAKAOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kakaowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku kakaowym przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

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

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kakaowym

Wyrob sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych nadzieniem z masy kakaowej, oblany czekolada.
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
318 gladka PN-A-74252
arwa
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrdj Warstwowy, réwnomierny
6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw, PN-A-74252
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznal’q o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 96

2 | Zawarto$c¢ ttuszczu w suchej masie, %(m/m), nie 21 PN-A-74252
mniej niz

3 Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cecha

Wymagania

Metody badan wediug |

1

Salmonella

Nieobecne w 25 g

PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane w torebki z folii polipropylenowej metalizowanej
zamkniete zgrzewem, o masie 30g lub 36g lub 40g.

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudfo kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

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

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU
KOKOSOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kokosowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku kokosowym przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

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

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnos$ciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku kokosowym

Wyrob sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem kokosowym, oblany czekoladg

2. Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka
3 | Barwa
- powierzchni Brazowa lub biata PN-A-74252
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekroj Warstwowy, rbwnomierny
6 |Smakizapach |Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatdw, PN-A-74252
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznal§| o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaple$nienia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniegj niz 96

2 | Zawartos¢ tluszczu w suchej masie, %(m/m) nie 21 PN-A-74252
mniej niz

3 | Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wiecej niz

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN I1SO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane w torebki z folii polipropylenowej metalizowanej
zamkniete zgrzewem, o masie 30g lub 369 lub 40g.

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzeh
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mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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

WAFLE CZEKOLADOWE O SMAKU
ORZECHOWYM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku orzechowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wafli czekoladowych o smaku orzechowym przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-74252 Wyroby i potprodukty ciastkarskie - Metody badan

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

— PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie
kakaowej

— PN-ENISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.
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1.3 Okreslenie produktu

Wafle czekoladowe o smaku orzechowym

Wyréb sktadajgcy sie z suchych wafli przetozonych kremem orzechowym, oblany czekoladg

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

wedtug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla wyrobu
2 | Powierzchnia Pokryta catkowicie czekoladg, powierzchnia z lekkim potyskiem,
gtadka
3 | Barwa PN-A-74252
- powierzchni Brazowa
- korpusu Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli)
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, w temp. do 20° C- stata, niemazista
- korpusu Krucha, chrupka
5 | Przekrj Warstwowy, rownomierny PN-A-74252
6 | Smakizapach | Charakterystyczny dla wyrobu oraz uzytych dodatkéw i aromatéw,
bez stechlizny, goryczki, zjetczenia lub innego obcego
7 Oznalfi o Niedopuszczalne PN-A-88120
zaplesnienia

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 Zawartos¢ suchej masy, %(m/m), nie mniegj niz 96

2 | Zawartosc tluszczu w suchej masie, %(m/m), 21 PN-A-74252
nie mnigj niz

3 Zawartos$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,1 PN-A-88022
mol/l, %(m/m), nie wigcej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczenh i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
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Lp. Cecha Wymagania Metody badan wediug |
1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Masa netto

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

4. Trwatosé

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

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1. Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — wafelki pakowane w torebki z folii polipropylenowej metalizowanej
zamkniete zgrzewem, o masie 30g lub 369 lub 40g.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe — pudto kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych. Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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

BATON CZEKOLADOWY Z NADZIENIEM

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki

przechowywania i pakowania batonéw czekoladowych z nadzieniem.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego batonéw czekoladowych z nadzieniem przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane
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1.3 Okreslenie produktu
Baton czekoladowy z nadzieniem

Wyroby, ktérych rdzen stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel i/lub kruche ciastko moggce
zawiera¢ dodatkowo orzechy ziemne i/lub ptatki ryzowe lub inne dodatki okreslone receptura, a catg

zewnetrzng warstwe lub jej czes¢ stanowi czekolada.

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Ksztalt prostokgtny, powierzchnia wyrobu goérna, boczna jesli
powierzchnia oblana czekoladg z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan
lub peknie¢, powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia
catkowite lub cze$ciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu;
2 | Barwa
- powierzchni Od jasnobrgzowej do brgzowej
pokrywy Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku PN-A-88032
- rdzenia barwienia, pastelowa
3 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
4 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytych surowcéw, bez smaku i zapachu PN-A-88032
obcego
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, 0 PN-A-88022
c(HChH=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zalgcznik nr 1 do SWZ nr sprawy: D/90/2022; strona 29 z 34



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Baton czekoladowy z nadzieniem, o masie netto w zakresie 35g - 55 g.
Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwatos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudfa tekturowe do 25 kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig).

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu.

Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.

CUKIERKI CZEKOLADOWE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania cukierkdw czekoladowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego cukierkéw czekoladowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze — Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-A-88032 Wyroby cukiernicze — Badania organoleptyczne
— PN-A-88111 Wyroby cukiernicze — Wyroby czekoladowane

1.3 Okreslenie produktu

Cukierki czekoladowe
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Wyroby, ktorych rdzen stanowig korpusy miekkie, karmelki nadziewane, drazetki, wyroby wschodnie lub

inne korpusy, a catg zewnetrzng warstwe lub jej czes¢ stanowi czekolada, zawijane w etykiety

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

i zapachu obcego

. Metody badan
Lp. Cechy 4. Wymagania wediug
1 | Ksztatt Réznorodny, prawidtowy dla danego asortymentu, dopuszcza
sie do 2,5% ilosciowo wyrobow zdeformowanych,
2 | Powierzchnia Z potyskiem, bez plam, zasiwien, zadrapan lub peknig¢,
pokrywy powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia catkowite lub
czesciowe w zaleznosci od rodzaju wyrobu; dopuszcza sie do
2,5% ilosciowo wyrobéw o nieznacznie uszkodzonej
powierzchni lub niecatkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobéw
o0 rdzeniu z owocdw i wyrobow o rdzeniu miekkim i
fantazyjnym ksztalcie dopuszcza sie punktowe nieoblanie PN-A-88032
kuwerturg
3 | Barwa
- powierzchni Brazowa
pokrywy Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku
- rdzenia barwienia, pastelowa
4 | Konsystencja
- pokrywy Jednolita, twarda
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
5 | Przetom
- pokrywy Matowy, jednorodny PN-A-88032
- rdzenia Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia
6 | Smak i zapach Wiasciwa dla uzytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Tablica 1 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy 5.Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ kuwertury,%, nie mniej niz 15 PN-A-88111
2 | Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego, 0 PN-A-88022
c(HCl)=4mol/l, % nie wiecej niz 0,1

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto produktu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta 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 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebki foliowe termozgrzewalne do 1,5 kg.

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe do 25 kg, (materiat opakowaniowy przeznaczony do
kontaktu z zywnoscig).

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu®.

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