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KOMUNIKAT PUBLICZNY NR 7

dotyczy: zmiany tresci Specyfikacji Warunkéw Zamodwienia w postepowaniu o udzielenie
zamowienia publicznego prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego na ,Dostawe
czekolad, wyrobéw cukierniczych, deseréw i uzywek do jednostek wojskowych
i oSrodkow szkolenia poligonowego”, nr sprawy 89/2025.

Dziatajac na podstawie art. 137 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamdwien
publicznych (t. j. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) informuje, ze w postepowaniu o udzielenie
zamoOwienia publicznego prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego na ,,Dostawe czekolad,
wyrobow cukierniczych, deseréw i uzywek do jednostek wojskowych i osrodkéw szkolenia
poligonowego”, nr sprawy 89/2025 Zamawiajacy dokonat zmiany w Zatgczniku nr 6 do SWZ (Opis
przedmiotu zaméwienia) dotyczacej:

— pkt. L. Czekolady gorzkie;j;

— pkt II. Czekolady gorzkiej z nadzieniem owocowym,;

— pkt. VL. Czekolady z nadzieniem owocowym.

W zwigzku z powyzszym zmienione zapisy SWZ otrzymuja brzmienie:

Zalacznik nr 6 do SWZ
Opis przedmiotu zaméwienia (pkt. I, ITi VI)
I. CZEKOLADA GORZKA
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania czekolady gorzkie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady gorzkiej przeznaczonej dla zamawiajacego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 trwale - Oznaczanie zawartosci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czgs¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.
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1.3 OkreSlenie produktu
Czekolada gorzka

Wyréb otrzymany z wyrobdéw kakaowych i cukrow, bez dodatkéw, o zawartosci cukru wyrazonej
utamkiem masowym do 40% i zawartosci masy kakaowej nie mniej niz 70%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

] Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
- gbrna — btyszczaca, gtadka, z wyraznym odciskiem
. . wzoru formy,
2 | Powierzchnia - dolna — gtadka lub punktowo falista, wynikajaca z
techniki formowania, matowa PN-A-88032
3 |Barwa Brazowa, rownomierna
4 | Konsystencja Jednolita, twarda, tamliwa
5 |Przetom Matowy, jednolity
6 | Smak i zapach W{aéciw?/ dla czekolady gorzkiej; bez posmakdéw
i zapachéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedftug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wyniagania Metody badan
wedlug
1 | Zawarto$¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 98 PN-A-88027
2 | Zawarto$¢ cukréw ogdtem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 40 PN-A-88023
wigcej niz
3 Zav.va.rtc?é’é thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie 18 PN-A-88021
mniej niz
4 | Kwasowo$¢ tluszczu wyekstrahowanego z masy
czekoladowej w stopniach normalnych, nie wigcej 8 PN-A-88024
niz
5 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 0,05 PN-A-88022
mol/l, %, nie wigcej niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlip
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate 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:

- 80g,

- 90g,

- 100g.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do
magazynu zamawiajacego.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2. Dopuszcza sie
stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w Tablicy 3. Dopuszcza sig¢ stosowanie
wilasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

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 i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

II. CZEKOLADA GORZKA Z NADZIENIEM
OWOCOWYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania czekolady gorzkiej z nadzieniem owocowym.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego czekolady gorzkiej z nadzieniem owocowym przeznaczonej dla zamawiajacego.

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-88032 Wyroby cukiemicze - Badania organoleptyczne
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czgs¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu
Czekolada gorzka z nadzieniem owocowym

Wyrdb ktérego zewnetrzng czes¢ stanowi czekolada gorzka, a wewnetrzna nadzienie owocowe lub
jogurtowo-owocowe.
Zawartos¢ masy kakaowej nie mniej niz 70%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedftug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
2 | Powierzchnia*
- gbrna
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Btyszczaca, gladka, z wyraznym odciskiem
- dolna wzoru formy, bez zadrapan, plam

Gladka lub punktowo falista, wynikajaca PN-A-88032
z techniki formowania, matowa, bez peknigé

3 | Barwa Skorupki z czekolady gorzkiej - brazowa do
ciemnobrazowej
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego
nadzienia
4 | Konsystencja Skorupki - jednolita, twarda, tamliwa
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego PN-A-88032
nadzienia
5 | Przetom Skorupki — matowy, jednolity
Nadzienia - charakterystyczny dla uzytego
nadzienia

6 | Smak i zapach Typowy, wilasciwy dla czekolady gorzkiej i
uzytych sktadnikéw nadzienia

*Za wadg nie uwaza si¢ powierzchni, na ktdrej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach
powietrza, niewielkich ilosci drobnych okruszkéw nie wplywajgcych na wyglad estetyczny
wyrobu.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania mikrobiologiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania e;ezluz an
1 | Obecnosé bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1

Pozostate 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 deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwalosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy
do magazynu zamawiajacego.

5 Metody badan

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

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wlasnych procedur badawczych opartych na tej normie.
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5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w Tablicy 2. Dopuszcza si¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwa jakosé produktu podezas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

V1. 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 zamawiajacego.

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-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 zawarto$ci thuszczu
— PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwate - Oznaczanie kwasowosci
— PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartosci popiotu
— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czgs¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

1.3 Okreslenie produktu
Czekolada z nadzieniem owocowym
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Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej (otrzymanej z wyrobow kakaowych, cukrow
i mleka lub produktéw mlecznych), w ilosci stanowigcej nie mniej niz 25% masy wyrobu,

z nadzieniem owocowym

Zawarto$¢ masy kakaowej nie mniej niz 25%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Ksztalt Prawidlowy dla danej formy, bez nadtaman
2 | Powierzchnia*
- gbrna Blyszczaca, gltadka, z wyraznym odciskiem
wzoru formy, bez zadraparn, plam
- dolna Gladka lub punktowo falista, wynikajaca
z techniki formowania, matowa, bez peknigé
3 | Barwa Skorupki z czekolady mlecznej - jasnobrgzowa PN-A-88032
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego
nadzienia
4 | Konsystencja Skorupki - jednolita, twarda
Nadzienia - charakterystyczna dla uzytego
nadzienia
5 | Przetom Skorupki - matowy jednolity
Nadzienia - charakterystyczny dla uzytego
nadzienia
6 | Smak i zapach Typowy, wiasciwy dla uzytych surowcéw
*Za wadg nie uwaza si¢ powierzchni, na ktérej sporadycznie wystepuja $lady po pecherzykach
powietrza, niewielkich ilosci drobnych okruszkéw nie wplywajacych na wyglad estetyczny
wyrobu.

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

.p- Met f
L.p Cechy Wymagania etody badan
wedlug

1 Zja.war“[os'c' suchej masy, % (m/m), nie mniej 97.5 PN-A.88027
niz

2 | Zawartos¢ cukrow ogdtem jako cukier
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 60 PN-A-88023
wiecej niz

v : —

3 Z?lwart'os'c t‘lr.uszczu w suchej masie, % (m/m), ’s PN-A-88021

nie mniej niz
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4 | Kwasowos¢ tluszczu wyekstrahowanego z
masy czekoladowej w stopniach normalnych, 8 PN-A-88024
nie wiecej niz
5 | Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w
roztworze kwasu chlorowodorowego o 0,1 PN-A-88022
stezeniu 4 mol/l, %, nie wigcej niz
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedhug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Metody badan
Lp. Cech A%% i
P echy ymagania weding
. : PN-EN ISO
1 | Obecnos¢ bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne 6579-1

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

80g,
90g,
100g.

by
kS

4 Trwalosc

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy
do magazynu zamawiajacego.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Badania nalezy wykonaé metodami wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 2. Dopuszcza sig

stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykonaé metodami wedtug normy podanej w Tablicy 3. Dopuszcza si¢ stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i 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

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

Dokonane w niniejszym komunikacie zmiany stanowiq integralng czesé Specyfikacji Warunkéw
Zamowienia oraz zamieszczone zostang na platformie zakupowej
https://platformazakupowa.pl/pn/Irblog.

Wykonawca sktadajqgcy ofertg winien uwzglednié¢ powyzsze zmiany SWZ.

KOM

ANT '
1 REGIONALNEJ 1y LOGISTYCZNE

HSZAREK

Wyk. Katarzyna Kordek
tel. 261 472 619
platforma zakupowa
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