2. REGIONALNA 7BAZA LOGISTYCZNA
04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamdwienia: Sok wieloowocowy (multiwitamina) 0,2 |

N

. llo$¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |
OGOtEM: 60000 |

3. CPV:15320000-7

4. Inne normy: nie dotyczy

U

. Oferty czesciowe (zadania): 2
6. Oferty rwnowazne: nie

7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

0o

. Ustugi dodatkowe: .......ccccoeeieieiveivieecee e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok wieloowocowy (multiwitamina) 1|
. llo$¢ podstawowa: 20000 |

opcjonalna: 100 000 |

OGOtEM: 120000 |

. CPV: 15320000-7

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......c.cccceeeeveierceecrieccre e

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamodwienia: Sok jabtkowy 0,2 |
. llo$¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |

OGOtEM: 60000 |

. CPV: 15321600-0

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .........cceeeeeveieeceeceiece e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamodwienia: Sok jabtkowy 1 |
. llos¢ podstawowa: 20 000 |
opcjonalna: 100000 |
OGOtEM: 120000 |

. CPV: 15321600-0

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......c.cccceeeeeeieeceeciece e

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok grejpfrutowy 1 |
. llos¢ podstawowa: 30000 |

opcjonalna: 150000 |

OGOtEM: 180000 |

. CPV: 15321200-6

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevevevececeseceeens
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy 0,2 |
. llos¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |
OGOtEM: 60000 |
. CPV:15321100-5
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czesciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy 1 |
. llos¢ podstawowa: 20 000 |

opcjonalna: 100000 |

OGOtEM: 120000 |

. CPV:15321100-5

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevevevececeseceeens

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025

Strona 7



OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy wzbogacany Ca i wit.D 0,2 |

. llos¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |

OGOtEM: 60000 |

. CPV: 15321100-5

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy wzbogacany Ca i wit.D 1 |

. llos¢ podstawowa: 20 000 |
opcjonalna: 100000 |
OGOtEM: 120000 |

. CPV: 15321100-5

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 1

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok jabtkowy ttoczony 0,25-0,35 |
. llos¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |
OGOtEM: 60000 |
. CPV: 15321600-0
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czesciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok jabtkowy ttoczony 3-5 |
. llos¢ podstawowa: 20 000 |
opcjonalna: 100000 |
OGOtEM: 120000 |
. CPV: 15321600-0
. Inne normy: nie dotyczy
. Oferty czesciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie
. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......c.cccceeeeeeieeceecrieee e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy ttoczony 0,25-0,35 |
. llos¢ podstawowa: 10000 |

opcjonalna: 50 000 |

OGOtEM: 60000 |

. CPV: 15321100-5

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvvveveveiececese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia: Sok pomaranczowy ttoczony 3-5 |

. llos¢ podstawowa: 20 000 |

opcjonalna: 100000 |

OGOLEM: 120000 |

. CPV: 15321100-5

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .........cccceeeeeeieeeeecieece e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamodwienia: Sok jabtko - czarna porzeczka ttoczony 0,25-0,35 |

. llos¢ podstawowa: 10000 |
opcjonalna: 50 000 |
OGOtEM: 60000 |

. CPV: 15982100-6

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2
. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Sok jabtko - czarna porzeczka ttoczony 3-5 |

. llos¢ podstawowa: 20 000 |
opcjonalna: 100000 |
OGOtEM: 120000 |

. CPV: 15982100-6

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......ccccceveeveiieecieeiee e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Napdj gazowany typu Coca cola 0,33 |
. llos¢ podstawowa: 30000 |

opcjonalna: 150 000 |

OGOtEM: 180000 |

. CPV: 15980000-1

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .........cccceeeeeeieeeeecieece e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Napdj gazowany typu Coca cola Zero 0,33 |

. llos¢ podstawowa: 30000 |
opcjonalna: 150 000 |
OGOtEM: 180000 |

. CPV: 15980000-1

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiot zamdwienia: Napdj gazowany typu Pepsi 0,33 |
. llos¢ podstawowa: 30000 |

opcjonalna: 150 000 |

OGOtEM: 180000 |

. CPV: 15980000-1

. Inne normy: nie dotyczy

. Oferty czesciowe (zadania): 2

. Oferty rownowazne: nie

. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

. Ustugi dodatkowe: .......cccovvvevevenevererese e
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamdwienia: Napdj gazowany o smaku pomaranczowym typu Mirinda
0,331
2. llos¢ podstawowa: 30000 |
opcjonalna: 150 000 |
OGOtEM: 180000 |
3. CPV: 15980000-1
4. Inne normy: nie dotyczy
5. Oferty czesciowe (zadania): 2
6. Oferty réwnowazne: nie
7. Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

8. Ustugi dodatkowe: .........ccooevvvevvrieeii e,
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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamdwienia: Napdj gazowany o smaku cytrynowo- limonkowym typu

Sprite 0,33 |

2. llos¢ podstawowa: 30000 |
opcjonalna: 150 000 |
OGOtEM: 180000 |

3. CPV: 15980000-1

4. Inne normy: nie dotyczy

5. Oferty czesciowe (zadania): 2

6. Oferty rwnowazne: nie

7. Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

8. Ustugi dodatkowe: ......cccevvveviviceninineesrcee
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ZAtACZNIK NR 1 DO OPZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

ZADANIE | - DOSTAWA DO:

*25 Wojskowy
**28 Wojskowy
Oddziat Oddziat
Gospodarczy
Gospodarczy
Siedlce
Biatystok
Nazwa s
w
< ~]
produktu g g 9 8
< <| 2 2 o)
c X~ c %\.) c c J % % c g
> ] >0 > > al 5 < > L
N 2 N N N o < < = N °
2| %3 7S % o T T8 & 2
g © % (] S N| c 0O © 2}
2 o 2 > = = E|l > = S 3
o 8 © © N
@ & & )
= = g
Sok wieloowocowy (multiwitamina) 0,2 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok wieloowocowy (multiwitamina)1 | 5000 35000 | 2000 | 4000 | 10000 | 55000 | 3000 | 6000 120 000
Sok jabtkowy 0,2 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok jabtkowy 11 5000 35000 | 2000 | 4000 | 10000 | 55000 | 3000 | 6000 120 000
Sok grejpfrutowy 1 | 10000 | 50000 | 1000 | 5000 | 17000 | 70000 | 2000 | 25000 | 180000
Sok pomarariczowy 0,2 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok pomarariczowy 11 5000 35000 | 2000 | 4000 | 10000 | 55000 | 3000 | 6000 120 000
Sok pomarariczowy wzbogacany Ca i wit.D 0,2 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok pomarariczowy wzbogacany Ca i wit.D 11 5000 35000 2000 4000 10000 55000 3000 6000 120 000
* 25 WOG Biatystok (JW 5338)— dostawa do magazyndw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG (JW
5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia tomza, Grupa Zabezpieczenia Hajndwka.
**28 Wojskowy Odziat Gospodarczy-dostawa do magazynu Grupa Zabezpieczenia Siedlce,
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ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

*25 Wojskowy
**28 Wojskowy
Oddziat Oddziat
Gospodarczy
Gospodarczy
Siedlce
Biatystok
Nazwa s
w
< ]
produktu < < 9 8
S <13 |3 S
c x c o c c O = = c 3
T 2/ %S | % | & 553 <7 |2
© |23 © o © o 8] © 3
o0 = 0 O 00 00 © I T & 00 =
© © c £ ] © N = c O ] 2]
S o| =2 | = = £ 5 = = 3
K} 9 = © R
<3} Qo oo ©
© (1] oo
= = g
Sok jabtkowy ttoczony 0,25-0,35 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok jabtkowy ttoczony 3-5 | 5000 35000 | 2000 | 4000 | 10000 | 55000 | 3000 | 6000 120 000
Sok pomarariczowy ttoczony 0,25-0,35 | 3000 15000 | 1000 | 2000 4000 | 25000 | 2000 | 8000 60 000
Sok pomararczowy ttoczony 3-5 | 5000 35000 2000 4000 10000 55000 3000 6000 120 000
Sok jabtko - czarna porzeczka ttoczony 0,25-0,35 3000 15000 1000 2000 4000 25000 2000 8000 60 000
|
Sok jabtko - czarna porzeczka ttoczony 3-5 | 5000 35000 | 2000 4000 10000 55000 | 3000 6000 120 000
* 25 WOG Biatystok (JW 5338)— dostawa do magazynow Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG (JW
5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia tomza, Grupa Zabezpieczenia Hajndwka.
**28 Wojskowy Odziat Gospodarczy-dostawa do magazynu Grupa Zabezpieczenia Siedlce,
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ZADANIE 11l - DOSTAWA DO:

*25 Wojskowy
**28 Wojskowy
Oddziat Oddziat
Gospodarczy
Gospodarczy
Siedlce
Biatystok
Nazwa J E
ad
produktu M < < g 8
< § E o o
S < 3 B o
c ~ c a c c O = = c g
] & O R T g Z 2 < R >
© @ o x © | ® o < <3 N 3
W = w o 0o 0o c| T T g [} L
© © © 2 © © N c c O (© (%]
2 o =2 > = = g = = = s
3 S g 5 3
o I © )
= = S
Napdj gazowany typu Coca cola 0,33 | | 10000 50000 | 1000 5000 17000 70000 | 2000 | 25000 180 000
Napdj gazowany typu Coca cola Zero 0,33 | | 10000 50000 1000 5000 17000 70000 2000 25000 180 000
Napdj gazowany typu Pepsi 0,33 | | 10000 50000 | 1000 5000 17000 70000 | 2000 | 25000 180 000
Napdj gazowany o smaku pomarariczowym typu
L | 10000 50000 | 1000 5000 17000 70000 | 2000 | 25000 180 000
Mirinda 0,33 |
Napdj gazowany o smaku cytrynowo- | 10000 50000 | 1000 5000 17000 70000 | 2000 | 25000 180 000
limonkowym typu Sprite 0,33 |

* 25 WOG Biatystok (JW 5338)— dostawa do magazyndw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG (JW
5338) Biatystok, Grupa Zabezpieczenia tomza, Grupa Zabezpieczenia Hajndwka.

**28 Wojskowy Odziat Gospodarczy-dostawa do magazynu Grupa Zabezpieczenia Siedlce,
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Zatacznik nr 1

do Opisu Przedmiotu Zamdwienia

Il. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SOK JABtKOWY

1 Wstep
1.1 zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego przeznaczonego dla odbiorcy

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025 Strona 24



1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodga refraktometryczna

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prdbek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

1.3 Okreslenie produktu

Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposdb zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy wymagania aktualnie

obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

3Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 4Wymagania 5Metody badan
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osaddéw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow
3 |Smakizapach |Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez p.5.2
zapachéw i posmakow obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

6Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badan

Lp. Cech Wymagania

P y ymagant wedtug
Ekstrakt ogdl frakt t ie % i

1 s. r? “ogo ny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie 10,0 PN-EN 12143
mniej niz

5 Kw:‘:\s'ovs‘/f)sc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/I, nie 45 PN-A-75101-04
mniej niz
Kwasowos$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie

3 . .. 0,5 PN-A-75101-05
wiecej niz

4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosc btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 0,2l
-1l

4 Trwatos¢

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

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych
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Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanym

w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025 Strona 27



7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOK POMARANCZOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego przeznaczonego dla odbiorcy.

2.1 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
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1.3 Okreslenie produktu

Sok pomaranczowy

Produkt otrzymany z soku pomaranczowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i

aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposdb zapewniajacy utrzymanie wtasciwych

cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy wymagania

aktualnie obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

q
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy W . 6 Metody
5 ymagania badar
1 | Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub  migzszu  owocowego,
tworzgcymi osad i/lub zawiesine
2 |Barwa Z6tta lub zéttopomaranczowa
.5.2
3 | Smak Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla P
uzytych owocéw, bez posmakéw obcych
4 |Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, wyrazny, bez
zapachow obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
7 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P v ymagant wedtug
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1 E!(Strak.t f)gfj.lny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), 11,0 PN-EN 12143
nie mniej niz

2 | Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8-15,4 PN-A-75101-04
K s¢ lot li i k t l, ni

3 \{vaso.w?sc otna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie PN-A-75101-05
wiecej niz: 0,4

4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

8 Objetos¢ netto

Objetos$é netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 0,2,
-1l

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym

w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢é zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni".

*Czestotliwos¢é dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025 Strona 31



przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOK JABtKO-CZARNA PORZECZKA TLOCZONY

1 Wstep

3.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-czarna porzeczka ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtko-czarna porzeczka ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sok jabtko-czarna porzeczka ttoczony

Produkt otrzymany ze swiezych owocow (jabtek i czarnej porzeczki), metoda ,,ttoczenia na zimno”, bez

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

9
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy 10

Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

posmakdéw obcych

3 |Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachdéw i

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosc btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna objetosé netto:

-3,
- 5L

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

wynosic¢ nie

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

mniej niz

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

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

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

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni".

*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 JABtKOWY TLOCZONY

1 Wstep

4.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtkowego ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku jabtkowego ttfoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sok jabtkowy ttoczony

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

konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

12
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy 13 Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw

3 |Smakizapach |Orzeziwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachow i
posmakéw obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 7gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosc btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujagcym prawem.

Dopuszczalna objetosé netto:

-3
- 5L

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

wynosic nie

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

5.2.1 Ocena wygladu

mniej

niz

Wyglad ocenic¢ 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 probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probdwke 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

i smak ocenié w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,

$ladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwosé 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 POMARANCZOWY TtOCZONY

1 Wstep

5.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomararnczowego ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sok pomaranczowy ttoczony

Produkt otrzymany ze $wiezych pomaranczy, metods ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i

konserwantow, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

14
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025 Strona 38



Lp. Cechy 15 Wymagania
1 | Wyglad Ptyn nieklarowny, metny, dopuszczalny osad na dnie opakowania
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 |Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocdéw, bez zapachéw i
posmakdéw obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosc btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objetosé netto:

-3,
- 5L

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

wynosic¢ nie

Ocenic¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

mniej niz

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

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

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

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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 — jeden raz na 10 dni".

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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SOK POMARANCZOWY WZBOGACANY W CA | WIT. D

1 Wstep

6.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego wzbogacanego w Ca i wit.D.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego wzbogacanego w Ca i wit.D. przeznaczonego dla odbiorcy.

7.1 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

1.3 Okreslenie produktu

Sok pomaranczowy wzbogacany w Ca i wit.D.

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu
odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie wifasciwych cechy
chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), wzbogacany w Ca i wit. D, spetniajgcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania
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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 . 17 Metody
16 Wymagania badar
1 | Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego,
tworzacymi osad i/lub zawiesine
2 |Barwa Z6tta lub z6éttopomaranczowa
.5.2
3 |Smakizapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla P
uzytych owocow, bez posmakoéw obcych
4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedtug
Ekstrakt ogdl frakt t ie % ,
1 .s ra : ?g? ny oznaczany refraktometrycznie %(m/m) 110 PN-EN 12143
nie mniej niz
2 | Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8-15,4 PN-A-75101-04
K €1 i . K | ni
3 \{vaso.w.o.sc otna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie PN-A-75101-05
wiecej niz: 0,4
4 |Zawartosc¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

Objetosc netto
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Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 02,
- 1L

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym

w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

ocenié¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,

$ladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni".

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenistwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOK WIELOOWOCOWY (MULTIWITAMINA)

1 Wstep

8.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowego(multiwitamina).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego (multiwitamina) przeznaczonego dla odbiorcy.
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9.1 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotfanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodga refraktometryczna

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prdbek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

1.3 Okreslenie produktu

Sok wieloowocowy (multiwitamina)

Produkt otrzymany przez zmieszanie (w zmiennych proporcjach) dwdch i wiecej rodzajow sokéw
zageszczonych z owocéw (m.in. jabtek, winogron, wisni, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki,
granatu, aronii), z dodatkiem witamin, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa,

utrwalony termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

18
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy . 20 Metody
19 Wymagania badar
1 | Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
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2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocow, nieznacznie
zmieniona procesem technologicznym 5y
p.5.
3 |Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych owocdw, nieznacznie
zmieniony procesem technologicznym, bez zapachéw i
posmakdéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
21 Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania v
wedtug
Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie
1 | etraKt ogoiny oznaczany yeznie %(m/m), ni 10,0 PN-EN 12143
mniej niz
K S¢ ogol li i k jabtk , /1, ni
5 wz'zms.ovs‘/f)sc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/I, nie 45 PN-A-75101-04
mniej niz
Kwasowos$¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie
wiecej niz:
3 |- dla sokéw majacych w swoim sktadzie sok malinowy, PN-A-75101-05
wisniowy, jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5
Zawarto$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
-dl ké j h im sktadzi k mali
4 §Ia .so on rTlajacyc w swoim s ad.2|el .so malinowy, PN-A-75101-09
wisniowy, jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos$¢ netto:

0,2,
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- 1L

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanym

w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

ocenié¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probdéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé¢ 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,

Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

NAPOJ GAZOWANY
0 SMAKU CYTRYNOWO-LIMONKOWYM

TYPU SPRITE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego napoju gazowanego o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite przeznaczonego dla

odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
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Napdj gazowany o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru lub syropu fruktozowo-
glukozowego, kwasu cytrynowego i innych dozwolonych substancji dodatkowych (substancje stodzace,

regulator kwasowosci) oraz naturalnych aromatow cytryny i limonki, nasycony dwutlenkiem wegla.

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 22 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja i nieznaczne osady pochodzgce z

1 |Klarownosé . . . ) .
uzytych surowcéw; bez zanieczyszczen mechanicznych

2 |Barwa Bezbarwny

Charakterystyczny dla sktadnikdéw uzytych do produkcji; bez obcych

3 |Z h
apac zapachéw

Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajacy sktadnikom uzytym do produkcji;

4 | Smak
ma bez obcych posmakéw
c Nasycenie Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien
CO; charakteryzowac sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw
3 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 200ml,
-~ 330ml.
4 Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic 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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa

Zatgcznik nr 1 do SWZ, numer referencyjny: D/63/2025 Strona 50



przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

NAPOJ GAZOWANY
0 SMAKU POMARANCZOWYM

TYPU MIRINDA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego o smaku pomarariczowym typu Mirinda.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego napoju gazowanego o smaku pomarainczowym typu Mirinda przeznaczonego dla
odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj gazowany o smaku pomaranczowym typu Mirinda

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem syropu fruktozowo-glukozowego, soku
pomaranczowego z soku zageszczonego (co najmniej 4%), kwasu cytrynowego i innych dozwolonych
substancji dodatkowych (substancje konserwujgce, stodzace, przeciwutleniacze, stabilizatory, aromaty

i barwniki), nasycony dwutlenkiem wegla.

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 23 Wymagania
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., Klarowny; dopuszczalna opalizacja i nieznaczne osady pochodzgce z uzytych
1 | Klarownos¢ i . i .
surowcow; bez zanieczyszczen mechanicznych
2 |Barwa Pomararnczowa
3 |Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow
4 |smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajacy sktadnikom uzytym do produkgji; bez
obcych posmakow
5 Nasycenie Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowa¢
CO, sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw

3 Objetos¢ netto

Objeto$é netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos$¢ netto:

-~ 200ml,
-~ 330ml.
4, Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

NAPOJ GAZOWANY TYPU

COCA-COLA ZERO

1 Wstep

a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Coca-cola zero.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Coca-cola zero przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu
Napdj gazowany typu Coca-cola zero

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia, z dodatkiem substancji stodzgcych, kwasu
fosforowego, barwnika karmelowego, naturalnych aromatéw w tym kofeiny i substancji regulujacych

kwasowos¢ (cytrynian sodu), nasycony dwutlenkiem wegla.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

24
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 25 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczen

1 | Klarownos¢ .
mechanicznych

2 |Barwa Ciemnobragzowa
3 |Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachéw
4 |smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajacy sktadnikom uzytym do produkcji; bez
obcych posmakow
c Nasycenie Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac
CO; sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw
5 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 200ml,
-~ 330ml.

6 Trwatosé

Okres minimalnej trwatos$ci powinien wynosic¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé 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

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2Zywnoscia.

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 — jeden raz na 10 dni*.
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*Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenistwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

NAPOJ GAZOWANY TYPU

COCA-COLA

1 Wstep

a. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Coca-cola.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Coca-cola przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napdj gazowany typu Coca-cola

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru, kwasu fosforowego, barwnika

karmelowego i naturalnych aromatéw w tym kofeiny, nasycony dwutlenkiem wegla.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

26
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 27 Wymagania

1 | Klarownos¢ .
mechanicznych

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osaddw i innych zanieczyszczen

2 |Barwa Ciemnobragzowa
3 |Zapach Charakterystyczny dla sktadnikdéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow
4 |smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajacy sktadnikom uzytym do produkcji; bez
obcych posmakow
5 Nasycenie Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowa¢
CO, sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw
3 Objetos¢ netto

Objetos$é netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos$¢ netto:

-~ 200ml,
-~ 330ml.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

mniej niz
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Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

NAPOJ GAZOWANY TYPU PEPSI

1 Wstep
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a. Zakres

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

przechowywania i pakowania napoju gazowanego typu Pepsi.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego typu Pepsi przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Napdj gazowany typu Pepsi

Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru, kwasu fosforowego, barwnika

karmelowego i naturalnych aromatéw w tym kofeiny, nasycony dwutlenkiem wegla.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

28
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 29 Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczen

1 |Klarownos$¢ .
mechanicznych

2 |Barwa Ciemnobrgzowa
3 |Zapach Charakterystyczny dla sktadnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachéw
4 |smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajacy sktadnikom uzytym do produkcji; bez
obcych posmakéw
c Nasycenie Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowad
CO; sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw
5 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos$¢ netto:

- 200ml,
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-~ 330ml.

6 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu

odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

i zanieczyszczeniem, powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

Z 2ywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni*.

*Czestotliwo$¢ 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.

SOK GREJPFRUTOWY

Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku grejpfrutowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku grejpfrutowego przeznaczonego dla odbiorcy.

2.1 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metoda refraktometryczng

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

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

1.3 Okreslenie produktu
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Sok grejpfrutowy

Produkt otrzymany z soku z czerwonego grejpfruta zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody

i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposdb zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych

cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy wymagania

aktualnie obowigzujacego prawa, utrwalony termicznie

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
1 | Wyglad Ptyn, naturalnie metny z ewentualnie widocznymi
fragmentami owocu i/lub migzszu owocowego, tworzgcymi
osad i/lub zawiesine
2 |Barwa Rozowa
3 | Smak Stodko-kwasno-gorzki, orzeiwiajgcy, zharmonizowany,
charakterystyczny dla uzytych owocdéw, bez posmakow p.5.2
obcych
4 |Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez
zapachow obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P v ymag wedtug
Ekstrakt ogdl frakt t ie % ,
1 's ra . 9g? ny oznaczany refraktometrycznie %(m/m) 9.7 PN-EN 12143
nie mniej niz
2 | Kwasowosc¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/| 7,7 -18,6 PN-A-75101-04
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wiecej niz:

Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/|, nie

0,4

PN-A-75101-05

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetosé netto:

- 0,2,
-1l

4 Trwatosc

Okres minimalnej trwatosci powinien

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

wynosic

nie

mniej niz

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

w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe
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ocenié¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wlaé 50ml soku o temperaturze 25°C.

Zapach i smak oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,

Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — jeden raz na 10 dni".

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad

bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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