ST

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

ZALACZNIK NR 1 DO SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia : Sok jabtkowy 100% naturalny 1 |
2. llos¢: gwarantowana : 18 000 |

opcjonalna: 54000 I

OGOLEM: 72000 |

CPV: 15321600-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢$ciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zatacznika nr 1

© N o 0o &~ W

Ustugi dodatkowe: ...... ..o,

1. Przedmiot zamowienia : Sok jablkowy 100% naturalny 0,2 1
2. Tlos¢: gwarantowana: 13000 |

opcjonalna: 33000 |

OGOLEM: 46000 |

CPV: 15321600-0
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 3
Oferty rOwnowazne: nie

Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

© N o g &~ W

Ustugi dodatkowe: .........oooiiiiiiii e
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Przedmiot zamowienia : SOK pomaranczowy 100% naturalny 11
[los¢: gwarantowana : 12 000 |

opcjonalna: 36000 I

OGOLEM: 48000 |

CPV: 15321100-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢sciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

Przedmiot zamodwienia : Sok pomaranczowy 100% naturalny 0,2 1
Ilos¢: gwarantowana : 9 000 |

opcjonalna: 27000 I

OGOLEM: 36 000 |

CPV: 15321100-5
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czegsciowe (zadania): 3
Oferty rOwnowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiii i,
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Przedmiot zamowienia : Sok wieloowocowy 100% naturalny 1 |
Ilos¢: gwarantowana : 13000 |
opcjonalna: 39 000 I
OGOLEM: 52000 |
CPV: 15321700-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czesciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ushugi dodatkowe: ..o,

Przedmiot zamowienia : Sok wieloowocowy 100% naturalny 0,2 |
[los¢: gwarantowana : 9 000 |

opcjonalna: 27 000 I

OGOLEM: 36000 |

CPV: 15321700-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢sciowe (zadania): 3
Oferty rownowazne: nie
Wymogi techniczne: wg zalacznika nr 1

Ustugi dodatkowe: .........cooiiiiiiiiiii e,
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1. Przedmiot zaméwienia : Sok multiwitamina 100% naturalny 0,2 |

2. llo$¢: gwarantowana : 9 000 |
opcjonalna: 27 000 I
OGOLEM: 36 000 |

CPV: 15321700-1
Inne normy: nie dotyczy
Oferty czg¢sciowe (zadania): 3

Oferty rownowazne: nie

©® N o o~ W

Wymogi techniczne: wg zatgcznika nr 1

Ustugi dodatkowe: ...

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

OPIS CZESCI ZAMOWIENIA

ZADANIE | - DOSTAWA DO:

©
*26 Wojskowy <= gg s
Nazwa Oddzial Gospodarcz S cgoB =
p y N N el
°z 82 3
N
Sok multiwitamina 100% naturalny 0,2 | | 3000 9 000 12 000
Sok jablkowy 100% naturalny 1 1 I 10000 30000 40 000
Sok pomaraficzowy 100% naturalny 11 I 5000 15000 20 000
Sok pomaranczowy 100% naturalny 0,21 I 3000 9 000 12 000
5000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 11 : 15000 20000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 0,2 I 3000 9 000 12 000
I 3000 9000 12 000

Sok jabtkowy 100% naturalny 0,2 1
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*26 WOG (JW 4809) Zegrze — dostawa do magazyndéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie: 26 WOG CSLil
Zegrze, ZZ Logistyk Sktad Hajnowka, ZZ Logistyk II, ul. Lomaska 92 A, Biata Podlaska

ZADANIE Il - DOSTAWA DO:

** 25 \Wojskowy < £ e g =

Nazwa J Oddzial Gospodarczy 8 « g S8 S E

produktu M Bialystok % '%8 7 ﬁ 8

¢ £3 S
Sok multiwitamina 100% naturalny 0,2 | ! 3000 9 000 12 000
Sok jabtkowy 100% naturalny 1 1 | 4000 12 000 16 000
Sok pomaranczowy 100% naturalny 11 | 3000 9000 12 000
Sok pomaranczowy 100% naturalny 0,21 ! 3000 9000 12 000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 11 ! 4000 12000 16 000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 0,2 ! 3 000 9 000 12000
| 6 000 12 000 18 000

Sok jablkowy 100% naturalny 0,2 1

** 25 WOG Bialystok (JW 5338)— dostawa do magazyndéw Grup Zabezpieczenia WOG na terenie:25 WOG

(JW 5338) Biatystok.

ZADANIE 11l - DOSTAWA DO:

***24 \Wojskowy s o g s

Oddzial <8 853 =

Nazwa IM Gospodarczy SR EY: =

produktu Gizvek A >0 .2 3 >

izycko Of z_g) S S

N

Sok multiwitamina 100% naturalny 0,21 | ! 3000 9000 12000
Sok jabtkowy 100% naturalny 1 1 ' 4000 12 000 16 000
Sok pomaranczowy 100% naturalny 11 I 4000 12000 16 000
Sok pomaranczowy 100% naturalny 0,21 I 3000 9000 12000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 11 ! 4000 12000 16 000
Sok wieloowocowy 100% naturalny 0,2 : 3000 9000 12000
I 4 000 12 000 16 000

Sok jabtkowy 100% naturalny 0,2 1

***24 WOG (JW 4352) Gizycko— dostawa do magazynow na terenie: O$rodek Szkolenia Poligonowego

Wojsk Ladowych (JW 1460) Orzysz.
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II. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA DLA PRODUKTOW
OBJETYCH ZAMOWIENIEM

SOK JABLKOWY 100% NATURALNY 1L

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi 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
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— 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 prébek 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 surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie
wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie
2. Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osaddw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocdéw, bez zapachow i
posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:)é*zzdaﬁ
1 Eisztrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10,0 PN-EN 12143
2 ﬁv:?esj,%\?\/zosc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 PN-A-75101-04
3 Eivivasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiece;j 05 PNA.75101.05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 11.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Ocena wygladu

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

5.3 Ocena barwy

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

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

5.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napemi¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

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

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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

SOK JABLKOWY 100% NATURALNY 0,2 L

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
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg 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 prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporciji
wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposOb zapewniajgcy utrzymanie

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/92/2022, strona 9 z 29



wiasciwych 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.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptyn klarowny, bez osaddw i innych zanieczyszczeh
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachow i
posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v(iﬁ*zzdaﬁ
1 rIfil;s’[rakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 10.0 PN-EN 12143
2 ﬁvr\:?esj?]vivzosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie 45 ONA75101.04
3 Eivzvasowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 05 PN-A-75101.05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosié¢ 0,2 I.
Objetos¢ netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.3 Ocena barwy

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

w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

5.4 Ocena zapachu i smaku

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

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

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - zgrzewa termokurczliwa na podktadce tekturowej. Materiat opakowaniowy
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dopuszczony do kontaktu z zywno$ciag.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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

SOK POMARANCZOWY 100% NATURALNY 1L

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomararnczowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomararnczowego przeznaczonego dla odbiorcy.
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
metodg refraktometryczng
— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej
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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

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporciji

wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie

wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi fragmentami owocu i/lub
migzszu owocowego, tworzgcymi osad i/lub zawiesine
2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa
3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez
posmakéw obcych
4 | Zapach Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)é*zzdaﬁ
1 Eik;trakt 0gdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 110 PN-EN 12143
2 | Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-04
3 ﬁivzv:asowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosié 11.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4. Trwatos¢é

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i $rednicy 1,5cm wla¢ 15ml soku. Barwe ocenié

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.

5.4 Ocena zapachu i smaku

Zlewke ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml napemi¢ 50ml soku o temperaturze 25°C. Zapach

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

5.5 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
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6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat".

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

SOK POMARANCZOWY 100% NATURALNY 0,2 L

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomararnczowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawarto$ci substancji rozpuszczalnych

metoda refraktometryczng

PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

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

Produkt otrzymany z soku z pomaranczy surowego lub zageszczonego (przez odtworzenie proporcji

wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposéb zapewniajgcy utrzymanie

wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spetniajgcy

wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony termicznie

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Ptyn naturalnie metny z ewentualnie widocznymi fragmentami owocu i/lub
migzszu owocowego, tworzgcymi osad i/lub zawiesine

2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa

3 | Smak i zapach Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez

posmakdéw obcych

Zapach

Wyrazny, charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachéw obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g’é,‘zzdaﬁ
1 rI?il;strakt ogolny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-04
3 ﬁiviv:asowoéé lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej 04 PN-A-75101-05
4 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,2 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Zalgcznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/92/2022, strona 17 z 29




5.3 Ocena barwy

Do probéwki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15¢cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenié

w $wietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 realizac!a dostaw — 1 raz na kwartat*.
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“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

SOK WIELOOWOCOWY 100 % NATURALNY 1L

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

— 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 prébek 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

Produkt otrzymany z sokéw owocowych surowych lub sokdéw owocowych zageszczonych (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob

zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
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produktu), z wiecej niz dwoch gatunkédw owocow, 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.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdw, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachéw i posmakoéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 Eivivasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wigecej niz:
3 |: qla sokéw majgcych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 07
- dla sokow pozostatych 0’5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
a |- qla sokéw majgcych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-09
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokéw pozostatych 0,5

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Objetosé netto
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Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 1 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Ocena wygladu

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

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

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

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajac probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.
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SOK WIELOOWOCOWY 100% NATURALNY 0,2 L

1.Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku wieloowocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego soku wieloowocowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg 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 prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

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

fizykochemicznych — Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego
1.3 Okreslenie produktu
Sok wieloowocowy

Produkt otrzymany z sokéw owocowych surowych lub sokdw owocowych zageszczonych (przez
odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w SposoOb
zapewniajgcy utrzymanie wiasciwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych
produktu), z wiecej niz dwoch gatunkéw owocdw, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego

prawa, utrwalony termicznie

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, nieznacznie zmieniony procesem
technologicznym, bez zapachéw i posmakow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
5 ﬁivivasowosc ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej 45 PN-A-75101-04
Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz:
3 |: qla sokdéw majacych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 07
- dla sokow pozostatych 0’5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz:
a |- d_Ia sokow majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-09
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokow pozostatych 0,5

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3. Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,2 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Okres przydatnosci do spozycia soku wieloowocowego deklarowany przez producenta 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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Ocena wygladu

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

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

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

oceni¢ w swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probéwke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

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

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

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

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat*.

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

SOK MULTIWITAMINA 100% NATURALNY 0,2 L

1. Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku multiwitamina.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku multiwitamina przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie zawartosci substancji rozpuszczalnych
metodg refraktometryczng
— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartos$ci zanieczyszczerh mineralnych
1.3 Okreslenie produktu
Sok multiwitamina

Sok owocowo-marchwiowy, otrzymany z zageszczonych sokow i przecierow z owocow (m.in. z jabtek,
pomaranczy, ananaséw, banandw, mango, gujawy), oraz zageszczonego soku lub przecieru z
marchwi, z dodatkiem witamin, spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa, utrwalony

termicznie i przeznaczony do bezposredniego spozycia

2. Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody badan

1 | Wyglad Sok z zawiesing przetartych czesci jadalnych uzytych surowcéw; dopuszcza
sie rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnionej tkanki uzytych
OWOCOW i warzyw p.5.2

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym

3 | Smaki Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, zharmonizowany, nieznacznie

zapach zmieniony procesem technologicznym, bez zapachéw i posmakoéw obcych, p.5.2

niedopuszczalny smak i zapach fermentacyjny

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogdlny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Zawarto$¢, zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,04 PN-A-75101-18

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna wynosi¢ 0,2 I.
Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

4. Trwatosé

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

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$é z wymaganiami podanym
w Tablicyl.

Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

Ocena barwy

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

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

Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe 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
Zywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

7. Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz na kwartat.

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