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                   ZAŁĄCZNIK NR 1 DO SIWZ 

 

ZADANIA NR 1-4 

 

 

1. Przedmiot zamówienia : Kapusta kwaszona  

2. Ilość:  gwarantowana : 17 495 kg 

                        opcjonalna :     17 495 kg 

                          OGÓŁEM:     34 990 kg   

3. CPV: 15331142-4  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 4 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 
 
 

1. Przedmiot zamówienia : Ogórki kwaszone  

2. Ilość:  gwarantowana : 11 995  kg 

                        opcjonalna :         11 995  kg 

                          OGÓŁEM:        23 990 kg    

3. CPV: 15331000-7  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 4 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 
 

I. OPIS CZĘŚCI ZAMÓWIENIA 

 ZADANIE I – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 
JM 

*26 Wojskowy Oddział Gospodarczy 
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Kapusta kwaszona kg 1 400 400 400 400 400 400 850 4 250 8 500 

Ogórki kwaszone kg 1 250 200 300 300 250 300 700 3 300 6 600 

*26 WOG(JW 4809) Zegrze – dostawa do magazynów Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: CSŁiI Zegrze, 1 

Brygada Pancerna(JW 1230) Wesoła, 2 pułk saperów(JW 2189)  Kazuń,  

2 Ośrodek Radioelektroniczny(JW 5699) Przasnysz, 5 Mazowiecka Brygada 

Obrony Terytorialnej (5MBOT JW. 5448) 

**1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW4198) Warszawa – dostawa do magazynów: Magazyn nr 1 - ul. 

Kajakowa 11; SWdK nr 1 - ul. Żwirki i Wigury1c; SWdK nr 2 - ul. Leśna 1 

 

ZADANIE II – DOSTAWA DO 

 

Nazwa 

produktu 
JM 

*42 Baza Lotnictwa Szkolnego 

Radom 

 

** 23 Baza 

Lotnictwa 

Taktycznego 

Mińsk 

Mazowiecki 

***Oddział 

Zabezpieczenia 

Żandarmerii 

Wojskowej 
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Kapusta kwaszona kg 3 000 200 200 600 900 600 250 250 6 000 12 000 

Ogórki kwaszone kg 1 400 150 150 400 500 425 250 250 3 525 7 050 
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* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) – dostawa do magazynów na terenie: 42 Baza Lotnictwa 

Szkolnego (JW4938)Radom  ,32 dywizjon rakietowy OP( JW 3934) Olszewnica Stara, 37 dywizjon rakietowy 

OP (JW 3939) Sochaczew, 1 Ośrodek Radioelektroniczny( JW 3411) Grójec.  

**23 Baza Lotnictwa Taktycznego Mińsk Mazowiecki- dostawa do magazynów na terenie: 23 Baza 

Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Mińsk Mazowiecki, Grupa Zabezpieczenia Siedlce 

***Oddział Zabezpieczenia Żandarmerii Wojskowej – dostawa na terenie OZŻW Warszawa, OZŻW Mińsk 

Mazowiecki 

ZADANIE III – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 
JM 

 

*24 Wojskowy Oddział 

Gospodarczy Giżycko 

 

**25 

Wojskowy 

Oddział  

Gospodarczy 

Białystok 
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Kapusta kwaszona kg 400 1 150 2 100 500 200 600 200 5 150 10 300 

Ogórki kwaszone kg 300 1 000 1 000 300 200 500 300 3 600 7 200 

 

*24 WOG (JW 4352) Giżycko– dostawa do magazynów Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 15 Brygada 

Zmechanizowana (JW 3797) Giżycko, Ośrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk Lądowych (JW 2098) Bemowo 

Piskie, Ośrodek Szkolenia Poligonowego Wojsk Lądowych (JW 1460) Orzysz, 11 pułk artylerii (JW 2568) 

Węgorzewo,15 pułk przeciwlotniczy( JW 4808) Gołdap. 

** 25 WOG Białystok (JW 5338)– dostawa do magazynów Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG 

(JW 5338) Białystok,  Łomża 

 

ZADANIE IV – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 
JM 

*21 Wojskowy Oddział 

Gospodarczy Elbląg 

**22 Wojskowy 

Oddział  

Gospodarczy 

Olsztyn 

O
P

C
J

A
 2

 R
eg

io
n

a
ln

a
 

B
a

za
 L

o
g

is
ty

cz
n

a
 

W
A

R
S

Z
A

W
A

 

O
G

Ó
Ł

E
M

 

M
ag

az
y

n
  

E
lb

lą
g

 

M
ag

az
y

n
  

B
ra

n
ie

w
o

 

M
ag

az
y

n
  

B
ar

to
sz

y
ce

 

M
ag

az
y

n
  

M
o

rą
g
 

M
ag

az
y

n
  

O
ls

zt
y

n
 

M
ag

az
y

n
  

L
id

zb
ar

k
 

W
ar

m
iń

sk
i 

M
ag

az
y

n
  

L
ip

o
w

ie
c 

Kapusta kwaszona kg 400 350 400 200 500 175 70 2 095 4 190 

Ogórki kwaszone kg 250 300 300 150 300 200 70 1 570 3 140 

 

*21 WOG (JW5330) – dostawa do magazynów Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 21 WOG (JW 5330) 

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

20 Brygada Zmechanizowana (JW 1248) Bartoszyce.  

**(22 WOG) – dostawa do magazynów Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 22 WOG (JW 3674) Olsztyn, 

9 pułk rozpoznawczy(JW 2039) Lidzbark Warmiński, 8 batalion radiotechniczny (JW 2031) Lipowiec. 
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II. SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTÓW 

OBJĘTYCH ZAMÓWIENIEM 

 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

KAPUSTA KWASZONA 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  kkwwaasszzoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy  kkwwaasszzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie pH metodą potencjometryczną 

 PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków 

 PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie masy netto i masy odciekniętych owoców i warzyw 

  PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości owoców lub warzyw z wadami 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Kapusta kwaszona 

Produkt otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, bez głąbu, pokrojonej, 

z dodatkiem przypraw, soli spożywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owoców, poddanej 

fermentacji mlekowej, nie pasteryzowany 
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22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barwa  
- skrawków 
- soku 

 
Biała lub kremowobiała z odcieniem żółtawym 
Białokremowa, opalizująca 

2 Smak i zapach Charakterystyczny dla kapusty prawidłowo ukwaszonej, aromatyczny, 
słonokwaśny 

3 Konsystencja Skrawki jędrne, chrupkie 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soku, %(m/m), nie więcej niż 10 PN-A-75101-15 

2 Grubość skrawków, mm 0,8-1 PN-A-75101-16 

3 pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06 

4 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04 

5 Zawartość soli, %(m/m),  1,2-2,5 PN-A-75101-10 

6 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie więcej niż 0,03 PN-A-75101-18 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia kapusty kwaszonej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania jednostkowe - od 10 do 20kg. 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu  

z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz w miesiącu. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających  

ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 

bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
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OGÓRKI KWASZONE 
 

 
 
 
 
 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń    

oorraazz  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ooggóórrkkóóww  kkwwaasszzoonnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  

oobbrroottuu  hhaannddlloowweeggoo  ooggóórrkkóóww  kkwwaasszzoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  

ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie pH metodą potencjometryczną 

 PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości chlorków 

 PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie masy netto i masy odciekniętych owoców i warzyw 

 PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości owoców lub warzyw z wadami 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Ogórki kwaszone 

Produkt otrzymany z ogórków świeżych, z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-

smakowych, w słonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z 

ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd ogólny 
- ogórków 
 
 
- zalewy 
 

 
Ogórki  całe, kształt możliwie prosty, barwa oliwkowozielona 
powierzchnia wolna od uszkodzeń mechanicznych i plam 
chorobowych; 
Barwa od białoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak śluzowacenia i 
zapleśnienia  

2 Konsystencja i przekrój 
poprzeczny 

Ogórki jędrne, chrupkie, komory nasienne prawidłowo wypełnione 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla ogórków kwaszonych, z wyczuwalnym 
smakiem i zapachem przypraw, bez obcych posmaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 

Wymiary ogórków, cm 
- długość 
- średnica 
 
 
 

           od 6 do 14 
od 2 do 5 

jednak nie większa niż 
połowa długości 
ogórka 

pkt. 
5.3.2 

2 

Zawartość ogórków, z następującymi wadami, %(m/m), nie 
więcej niż: 
- o nietypowej barwie 
- lekko zakrzywionych 
- silnie zakrzywionych, zniekształconych (ogórki o kształcie 

maczugowatym,    przewężone, baryłkowate) 
- z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 

 
 

5 
10 
 

2 
5 
3 

PN-A-
75101-16 

3 
Zawartość ogórków, % (m/m), nie więcej niż: 
- o osłabionej konsystencji 
- z pustymi kanałami wewnętrznymi 

 
5 
4 

4 
Dopuszczalna suma wad (poza ogórkami nieznacznie 
zakrzywionymi i wykazującymi odchylenia od wymaganych 
wymiarów, % (m/m), nie więcej niż 

10 

5 Wartość pH 3,2 - 3,8 
PN-A-

75101-06 

6 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), 
nie mniej niż 

0,7 
PN-A-

75101-04 

7 Chlorek sodu, %(m/m)  1,5 – 3,0 
PN-A-

75101-10 

8 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie więcej niż 0,03 
PN-A-

75101-18 

9 
Stosunek masy ogórków odciekniętych do deklarowanej masy 
netto, %(m/m), nie mniej niż 

45  
PN-A-

75101-15 
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  MMaassaa  nneettttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia ogórków kwaszonych deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

  NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  

ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

55..33..11  WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55..33..22  SSpprraawwddzzeenniiee  wwyymmiiaarróóww  ooggóórrkkóóww..  

DDłłuuggoośśćć  ii  śśrreeddnniiccęę  ooggóórrkkóóww  zzmmiieerrzzyyćć..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania jednostkowe - od 10 do 20kg. 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny 

być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu  

z żywnością od 10-20 kg. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na 

opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw  - 1 raz w miesiącu* 

*Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad 

bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

8. Inne wymagania 

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy. 

 

ZZAADDAANNIIAA  NNRR  55--66  

 

1. Przedmiot zamówienia : Sok jabłkowy 100% naturalny 

2. Ilość:  gwarantowana :  580 l 

                        opcjonalna :   580 l 

                          OGÓŁEM:  1160 l  

3. CPV: 15321000-4  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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1. Przedmiot zamówienia : Sok jabłko-czarna porzeczka 100% naturalny 

2. Ilość:  gwarantowana : 605 l 

                        opcjonalna :  605 l 

                          OGÓŁEM:  1210 l   

3. CPV: 15321000-4  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 

 
 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Sok jabłko-aronia 100% naturalny 

2. Ilość:  gwarantowana : 580 l 

                        opcjonalna :  580 l 

                          OGÓŁEM: 1160 l   

3. CPV: 15321000-4  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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1. Przedmiot zamówienia : Sok jabłko-gruszka 100% naturalny 

2. Ilość:  gwarantowana : 555 l 

                        opcjonalna :  555 l 

                          OGÓŁEM: 1110 l   

3. CPV: 15321000-4  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  

 
 

 
 

1. Przedmiot zamówienia : Sok pomidorowy 100% naturalny 

2. Ilość:  gwarantowana : 125 l 

                        opcjonalna :  125 l 

                          OGÓŁEM:  250 l   

3. CPV: 15322000-1  

4. Inne normy:  nie dotyczy  

5. Oferty częściowe (zadania): 2 

6. Oferty równoważne: nie  

7. Wymogi techniczne: wg załącznika nr 1 

8. Usługi dodatkowe: ……………………………………………..  
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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

I. OPIS CZĘŚCI ZAMÓWIENIA 

               ZADANIE V – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 
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Sok jabłkowy 100% naturalny l 20 10 30 60 

Sok jabłko - czarna porzeczka 100% naturalny l 20 10 30 60 

Sok jabłko - aronia 100% naturalny l 20 10 30 60 

Sok jabłko - gruszka 100% naturalny l 20 10 30 60 

Sok pomidorowy 100% naturalny l 20 10 30 60 

**1 Baza Lotnictwa Transportowego (JW4198) Warszawa – dostawa do magazynów: Magazyn nr 1 - ul. 

Kajakowa 11; SWdK nr 1 - ul. Żwirki i Wigury1c; SWdK nr 2 - ul. Leśna 1 

 

ZADANIE VI – DOSTAWA DO: 

Nazwa 

produktu 

J

M 

*42 Baza 

Lotnictwa 

Szkolnego 

Radom 

** 23 Baza 

Lotnictwa 

Taktycznego 

Mińsk 

Mazowiecki 

***Oddział 

Zabezpieczenia                  

Żandarmerii 

Wojskowej 

O
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Sok jabłkowy 100% naturalny l 60 175 150 75 90 550 1 100 

Sok jabłko - czarna porzeczka 100% 

naturalny 
l 60 200 150 75 90 575 1 150 

Sok jabłko - aronia 100% naturalny l 60 175 150 75 90 550 1 100 

Sok jabłko - gruszka 100% naturalny l 60 150 150 75 90 525 1 050 

Sok pomidorowy 100% naturalny l 20 50 25 0 0 95 190 

* 42 Baza Lotnictwa Szkolnego Radom (OG) – dostawa do magazynów na terenie: 42 Baza Lotnictwa 

Szkolnego (JW4938)Radom  

**23 Baza Lotnictwa Taktycznego Mińsk Mazowiecki- dostawa do magazynów na terenie: 23 Baza 

Lotnictwa Taktycznego (JW 1131) Mińsk Mazowiecki, Grupa Zabezpieczenia Siedlce 

***Oddział Zabezpieczenia Żandarmerii Wojskowej- dostawa na terenie OZŻW Warszawa, OZŻW Mińsk 

Mazowiecki 
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II. SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTÓW 

OBJĘTYCH ZAMÓWIENIEM 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 
SOK JABŁKOWY 100% NATURALNY 

 

11..  WWssttęępp  

11..33  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłkowy 100% naturalny 

Produkt otrzymany ze świeżych jabłek metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i 

konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  
 

Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie 
opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, 
bez zapachów i posmaków obcych 
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2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

44..  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna wynosić 3 l. 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  
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ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania jednostkowe powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  --  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa  nnaa  ppooddkkłłaaddccee  tteekkttuurroowweejj..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  

ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii    uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
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SOK JABŁKO-CZARNA PORZECZKA 100% 
 

NATURALNY 
 

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--cczzaarrnnaa  ppoorrzzeecczzkkaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--cczzaarrnnaa  ppoorrzzeecczzkkaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłko-czarna porzeczka 100% naturalny 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców (jabłek i czarnej porzeczki), metodą „tłoczenia na zimno”, bez 

dodatku cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy         Wymagania 

1 Wygląd  
 

Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie 
opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, 
bez zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna wynosić 3 l. 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania jednostkowe powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  --  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa  nnaa  ppooddkkłłaaddccee  tteekkttuurroowweejj..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  

ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii    uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

SOK JABŁKO-ARONIA 100% NATURALNY 
  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--aarroonniiaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--aarroonniiaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 
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Sok jabłko-aronia 100% naturalny 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców (jabłek i aronii), metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku 

cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy                   Wymagania 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i 
posmaków obcych 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna wynosić 3 l. 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania jednostkowe powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  --  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa  nnaa  ppooddkkłłaaddccee  tteekkttuurroowweejj..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  

ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii    uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

  

SOK JABŁKO-GRUSZKA 100% NATURALNY 
  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--ggrruusszzkkaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--ggrruusszzkkaa  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłko-gruszka 100% naturalny 

Produkt otrzymany ze świeżych jabłek i gruszek, metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody 

i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy       Wymagania 
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1 Wygląd  
 

Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie 
opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, 
bez zapachów i posmaków obcych 

 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna wynosić 3 l. 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  
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DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania jednostkowe powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  --  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa  nnaa  ppooddkkłłaaddccee  tteekkttuurroowweejj..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  

ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii    uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 
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SOK POMIDOROWY 100% NATURALNY 
  

11..  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  ppoommiiddoorroowweeggoo  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  ppoommiiddoorroowweeggoo  110000%%  nnaattuurraallnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok pomidorowy 100% naturalny 

Produkt otrzymany ze świeżych pomidorów, metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i 

konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

22..  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

 
Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Sok naturalnie mętny, nieklarowny, z zawiesiną 
przetartych części jadalnych miazgi 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych surowców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych 
surowców, bez zapachów i posmaków obcych 

 

2.3 Wymagania chemiczne  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33..OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna wynosić 3 l. 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu objętości netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44..TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66..  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

66..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania jednostkowe powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  --  zzggrrzzeewwaa  tteerrmmookkuurrcczzlliiwwaa  nnaa  ppooddkkłłaaddccee  tteekkttuurroowweejj..  MMaatteerriiaałł  ooppaakkoowwaanniioowwyy  

ddooppuusszzcczzoonnyy  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  

ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii    uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 1 raz na kwartał. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 


