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KOMUNIKAT PUBLICZNY NR 9

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

Dziatajac na podstawie art. 137 ust. 1 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamowien
publicznych (t. j. Dz. U. z 2024 r., poz. 1320 ze zm.) informuje, ze w postgpowaniu 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 Zataczniku nr 6 do SWZ (Opis
przedmiotu zamodwienia) dotyczacej pkt. XLIV. Krem orzechowo-czekoladowy.

W zwiazku z powyzszym zmienione zapisy SWZ otrzymujg brzmienie:

Zalacznik nr 6 do SWZ
Opis przedmiotu zaméwienia (pkt. XL.IV)

XLIV. KREM ORZECHOWO-CZEKOLADOWY
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania 1 pakowania kremu orzechowo-czekoladowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego kremu orzechowo-czekoladowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lagcznie ze zmianami):

— 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 thuszczu

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

1.3 Okreslenie produktu
Krem orzechowo-czekoladowy
Wyrdb otrzymany na bazie orzechow laskowych (co najmniej 13%), kakao Iub kakao o obnizonej

zawartosci ttuszczu (co najmniej 7%), cukru, thuszczéw roslinnych, mleka w proszku i/lub serwatki
w proszku, z dodatkiem substancji emulgujacych -lecytyny, przeznaczony do bezposredniego

spozycia
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Barwa Jasnobrazowa do bragzowej
Konsystencja | Gesta, smarowna, jednolita, gtadka, niedopuszczalna zbyt luzna,
niedopuszczalne wyczuwalne zbrylenia sktadnikow

N[

3 | Smak Stodki, czekoladowy, z wyczuwalnym posmakiem orzechow, bez posmakéow
obcych
4 |Zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, wyczuwalny zapach orzechow,

bez zapachdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy T —— Metody badan
wedlug

1 | Zawartos¢ suchej masy, % (m/m), nie mniej niz 96 PN-A-88027

2 Zawartqsc cul;row ogdlem _]?.ko <.:uk1_er }pwertowany 62 PN-A-88023
w suchej masie, % (m/m), nie wigcej niz

7 : — :

3 Zz}waljto§f: thuszczu w suchej masie, % (m/m), nie 13 PN-A-88021
wiecej niz

4 | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego w roztworze
kwasu chlorowodorowego o stezeniu 4 mol/l, %, 0,1 PN-A-88022
nie wiecej niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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:

- 15g,

- 20g,

— 30g.

— 230s

— 3500

— 600g

4 Trwalos¢

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

Wykonaé metodg wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza si¢ stosowanie
wilasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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.

Dokonane w niniejszym komunikacie zmiany stanowiq integralng czes¢ Specyfikacji Warunkow
Zamaowienia oraz zamieszczone zostang na platformie zakupowej
https.//platformazakupowa.pl/pn/Irblog.

Wykonawca skiadajgcy oferte winien uwzglednic powyzsze zmiany SWZ.

Wyk. Katarzyna Kordek
tel. 261 472 619
platforma zakupowa
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