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

ZALACZNIK NR 1 DO SIWZ

ZADANIA NR 1-4

1. Przedmiot zaméwienia : Kapusta kwaszona

2. Ilos¢: gwarantowana : 17 495 kg
opcjonalna: 17 495 kg

OGOLEM: 34990 kg

CPV: 15331142-4

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czesciowe (zadania): 4

Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........ooiiiiii

1. Przedmiot zamowienia : Ogorki kwaszone

2. [lo$¢: gwarantowana : 11 995 kg
opcjonalna : 11 995 kg

OGOLEM: 23990 kg

CPV: 15331000-7

Inne normy: nie dotyczy

Oferty czg¢$ciowe (zadania): 4

Oferty rbwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1
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Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii e,
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I.  OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE | - DOSTAWA DO:
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Kapusta kwaszona kg | 1400 | 400 400 400 400 400 850 4 250 8500
Ogorki kwaszone kg | 1250 | 200 300 300 250 300 700 3300 6 600

*26 WOG(JW 4809) Zegrze — dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: CSLil Zegrze, 1
Brygada Pancerna(JW 1230) Wesota, 2 pultk saperow(JW 2189) Kazun,
2 O$rodek Radioelektroniczny(JW 5699) Przasnysz, 5 Mazowiecka Brygada
Obrony Terytorialnej (5SMBOT JW. 5448)

**1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW4198) Warszawa — dostawa do magazynow: Magazyn nr 1 - ul.
Kajakowa 11; SWdK nr 1 - ul. Zwirki i Wigurylc; SWdK nr 2 - ul. Le$na 1

ZADANIE Il - DOSTAWA DO
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Kapusta kwaszona kg | 3000 | 200 200 600 900 600 250 250 6 000 12 000
Ogoérki kwaszone kg | 1400 | 150 150 400 500 425 250 250 3525 7 050
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* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazynéw na terenie: 42 Baza Lotnictwa
Szkolnego (JW4938)Radom ,32 dywizjon rakietowy OP( JW 3934) Olszewnica Stara, 37 dywizjon rakietowy
OP (JW 3939) Sochaczew, 1 Osrodek Radioelektroniczny( JW 3411) Grojec.

*%23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki- dostawa do magazynow na terenie: 23 Baza
Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki, Grupa Zabezpieczenia Siedlce

*#*(ddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej — dostawa na terenie OZZW Warszawa, O0ZZW Minsk
Mazowiecki

ZADANIE 11l - DOSTAWA DO:
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Kapusta kwaszona kg 400 1150 | 2100 | 500 | 200 600 200 5150 10 300
Ogorki kwaszone kg 300 1 000 1000 | 300 200 500 300 3600 7 200

*24 WOG (JW 4352) Gizycko- dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 15 Brygada
Zmechanizowana (JW 3797) 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 putk przeciwlotniczy( JW 4808) Gotdap.

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)- dostawa do magazynéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG
(JW 5338) Bialystok, L.omza

ZADANIE IV - DOSTAWA DO:

**22 Wojskowy
*21 Wojskowy Oddzial Oddziat E ©
Gospodarczy Elblag Gospodarczy S S«
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JM @ 1 o m(n \O
produktu c col 38 - c - cxd oo NSDﬁ
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Kapusta kwaszona kg 400 350 | 400 200 500 175 70 2095 4190
Ogorki kwaszone kg 250 300 | 300 150 300 200 70 1570 3140

*21 WOG (JW5330) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 21 WOG (JW 5330)
Elblag, 9 Brygada Kawalerii Pancernej (JW 2980) Braniewo, 20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Morag,
20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Bartoszyce.

**(22 WOG) — dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674) Olsztyn,
9 pulk rozpoznawczy(JW 2039) Lidzbark Warminski, 8 batalion radiotechniczny (JW 2031) Lipowiec.
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Il. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
KAPUSTA KWASZONA

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty kwaszonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

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

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

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

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Kapusta kwaszona

Produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gitgbu, pokrojonej,
z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owocéw, poddane;j

fermentacji mlekowej, nie pasteryzowany
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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
1 |Barwa
- skrawkow Biata lub kremowobiata z odcieniem zéttawym
- soku Biatokremowa, opalizujgca
2 | Smakizapach Charakterystyczny dla kapusty prawidtowo ukwaszonej, aromatyczny,
stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jedrne, chrupkie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)é*ll)jzdan
1 [ Zawarto$¢ soku, %(m/m), nie wiecej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubos$¢ skrawkow, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasowosc¢ ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy, %(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04
5 | Zawartos¢ soli, %(m/m), 1,2-2,5 PN-A-75101-10
6 | Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wiecej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania 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 kapusty kwaszonej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ 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

Opakowania jednostkowe - od 10 do 20kg.

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnosciag.

Nie dopuszcza sie 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. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

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

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan

oraz warunki przechowywania i pakowania ogérkéw kwaszonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i

obrotu handlowego ogérkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

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

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

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

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczerh mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Ogorki kwaszone

Produkt otrzymany z ogérkéw $Swiezych, z dodatkiem ro$linnych przypraw aromatyczno-
smakowych, w stonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z

ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad ogdlny

- 0gorkow Ogorki  cate, ksztatt mozliwie prosty, barwa oliwkowozielona
powierzchnia wolna od uszkodzehh mechanicznych i plam
chorobowych;

- zalewy Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak sluzowacenia i
zaplesnienia

2 | Konsystencja i przekroj Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo wypetnione
poprzeczny
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla ogorkow kwaszonych, z wyczuwalnym

smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
Y\é};{gg;}(l’:ogorkow, cm od 6 do 14
. ) od2do5
- Srednica . Lo . | pkt.
1 jednak nie wieksza niz
.. 15.3.2
potowa dtugosci
ogorka
Zawarto$¢ ogorkéw, z nastepujgcymi wadami, %(m/m), nie
wigcej niz:
- 0 nietypowej barwie 5
o |- lekko zakrzywionych 10
- silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki o ksztalcie
maczugowatym, przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5 PN-A-
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 75101-16
Zawartos¢ ogorkéw, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenc;ji 5
- Z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogoérkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
s PN-A-
5 | Wartos¢ pH 32-38 75101-06
Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), PN-A-
6 . C 0,7
nie mniej niz 75101-04
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-A-
’ ' ' 75101-10
8 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej niz 0,03 751'\5'1'6_"18
9 Stosunek masy ogérkoéw odcieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-
netto, %(m/m), nie mniej niz 75101-15
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Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia ogérkéw kwaszonych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami

podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.3.2 Sprawdzenie wymiarow ogorkow.

Dtugos¢ i srednice ogérkéw zmierzyé.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe - od 10 do 20kg.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig od 10-20 kg.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na

opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 1 raz w miesigcu*

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

8. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

ZADANIA NR 5-6

Przedmiot zamdwienia : Sok jabtkowy 100% naturalny
Ilos¢: gwarantowana : 580 |

opcjonalna : 580 |

OGOLEM: 11601

CPV: 15321000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg$ciowe (zadania): 2
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........ccooiiiiiiiii e,
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Przedmiot zamowienia : Sok jabtko-czarna porzeczka 100% naturalny
Ilos¢: gwarantowana : 605 |

opcjonalna : 605 I

OGOLEM: 12101

CPV: 15321000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg$ciowe (zadania): 2
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ........coooiiiiiii

Przedmiot zamowienia : Sok jabtko-aronia 100% naturalny
Ilos¢: gwarantowana : 580 |

opcjonalna : 580 I

OGOLEM: 1160 1

CPV: 15321000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 2
Oferty rOwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii i,
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Przedmiot zamowienia : Sok jabtko-gruszka 100% naturalny
Ilos¢: gwarantowana : 555 |

opcjonalna : 555 |

OGOLEM: 11101

CPV: 15321000-4
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 2
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Przedmiot zamoéwienia : Sok pomidorowy 100% naturalny
Iloé¢: gwarantowana : 125 |

opcjonalna: 1251

OGOLEM: 2501

CPV: 15322000-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czgsciowe (zadania): 2
Oferty rOwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiiiii e,
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. OPIS CZESCI ZAMOWIENIA
ZADANIE V - DOSTAWA DO:

© — o ©
SN g & o
N © c © © ©
Nazwa w3 %ES% SENZ E
J = C N mecT N 0= L>’, N el
produktu sNp | Do p 8%*-'2 3
Ml s2s|;58s | 3&2s o
522 |+ 152 >5=2 S
o o L
N N
Sok jabtkowy 100% naturalny | 20 10 30 60
Sok jabtko - czarna porzeczka 100% naturalny | 20 10 30 60
Sok jabtko - aronia 100% naturalny I 20 10 30 60
Sok jabtko - gruszka 100% naturalny | 20 10 30 60
Sok pomidorowy 100% naturalny | 20 10 30 60

**1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW4198) Warszawa — dostawa do magazynow: Magazyn nr 1 - ul.
Kajakowa 11; SWdK nr 1 - ul. Zwirki i Wiguryle; SWdK nr 2 - ul. Lesna 1

ZADANIE VI - DOSTAWA DO:

«42 Baza ** 23 Baza ***Qddzial
- Lotnictwa Zabezpieczenia
Lotnictwa . .
Szkolneao Taktycznego Zandarmerii @
g Minsk Wojskowej 3
Radom S 0N <
Mazowiecki <5 E
Nazwa J S S| =
produktu M =z z|&sB3|
Se | S48 S8 |SE | 5489388 8
N O N «n - '= N = N © N »n'= L -
c 3 S = = c S < N T = =2 x
= = =
Sok jabtkowy 100% naturalny | 60 175 150 75 90 550 1100
1 - 0,
Sok jabtko - czarna porzeczka 100% I 60 200 150 75 90 575 1150
naturalny
Sok jabtko - aronia 100% naturalny | 60 175 150 75 90 550 1100
Sok jabtko - gruszka 100% naturalny | 60 150 150 75 90 525 1050
Sok pomidorowy 100% naturalny | 20 50 25 0 0 95 190

* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) — dostawa do magazynéw na terenie: 42 Baza Lotnictwa
Szkolnego (JW4938)Radom

*%23 Baza Lotnictwa Taktycznego Minsk Mazowiecki- dostawa do magazynoéw na terenie: 23 Baza
Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Minsk Mazowiecki, Grupa Zabezpieczenia Siedlce

**%Qddzial Zabezpieczenia Zandarmerii Wojskowej- dostawa na tereniec OZZW Warszawa, OZZW Minsk
Mazowiecki
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II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SOK JABLKOWY 100% NATURALNY

1. Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy 100% naturalny

Produkt otrzymany ze swiezych jabtek metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i

konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

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

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocéw,
bez zapachdéw i posmakdéw obcych
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 3 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.

4. Trwvatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i srednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic

w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania jednostkowe 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 Opakowania transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat".

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA 100%

NATURALNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-czarna porzeczka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-czarna porzeczka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $wiezych owocow (jabtek i czarnej porzeczki), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez

dodatku cukru, wody i konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
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

Lp. Cechy Wymagania

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

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow

3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy, charakterystyczny dla uzytych owocéw,
bez zapachdéw i posmakoéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Objetos$é¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosié¢ 3 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

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

5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkfa bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania jednostkowe powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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

SOK JABLKO-ARONIA 100% NATURALNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-aronia 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

1.2 Okreslenie produktu
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Sok jabtko-aronia 100% naturalny

Produkt otrzymany ze swiezych owocéw (jabtek i aronii), metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

cukru, wody i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Plyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachow i
posmakéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 3 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do probowki ze szkita bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic¢

w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

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

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowania jednostkowe powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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

SOK JABLKO-GRUSZKA 100% NATURALNY

1. Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania soku jabtko-gruszka 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-gruszka 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-gruszka 100% naturalny

Produkt otrzymany ze Swiezych jabtek i gruszek, metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody

i konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

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

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie

opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocow,

bez zapachow i posmakéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3.0bjetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 3 I.
Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy
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Do probowki ze szkia bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic¢

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SOK POMIDOROWY 100% NATURALNY

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomidorowego 100% naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomidorowego 100% naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok pomidorowy 100% naturalny

Produkt otrzymany ze $wiezych pomidoréw, metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i

konserwantdéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

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

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Sok naturalnie metny, nieklarowny, z zawiesing
przetartych czeéci jadalnych miazgi
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajgcy,  charakterystyczny  dla  uzytych
surowcéw, bez zapachow i posmakéw obcych

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3.0bjetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosié¢ 3 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
5.2.1 Ocena wygladu

Wyglad oceni¢ przez ogledziny soku uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do cylindra

ze szkia bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.
5.2.2 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
5.2.3 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkfa bezbarwnego o pojemnosci 100ml napetni¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania jednostkowe powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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