                                                                                Załącznik nr 3A do SIWZ
opis prZedmiotu zamówienia 
– WYMOGI TECHNOLOGICZNE
BATON                   
Wyrób, którego rdzeń stanowi nadzienie kokosowe i/lub orzechowe i/lub śmietankowe i/lub mleczne i/lub waflowe i/lub karmelowe i/lub nugatowe i/lub toffi i/lub herbatnikowe ciasteczko, mogący zawierać dodatkowo orzeszki ziemne i/lub wafelki i/lub herbatniki i/lub rodzynki i/lub karmel i/lub chrupki ryżowe i/lub płatki ryżowe, a warstwą zewnętrzną jest czekolada mleczna lub polewa kakaowa.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt - różnorodny, prawidłowy dla danego asortymentu.
3. Powierzchnia - z połyskiem, bez plam,  zasiwień,  zadrapań lub pęknięć.
4. Barwa – jasnobrązowa, brązowa.
5. Konsystencja pokrywy - jednolita, twarda.
6. Konsystencja rdzenia - charakterystyczna dla danego rdzenia.
7. Przełom pokrywy - matowy, jednorodny.
8. Przełom rdzenia - charakterystyczny dla poszczególnych rodzajów rdzeni.
9. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i zapachu obcego

10. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
11. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
12. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 20g-60g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniemi zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
13. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                     z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
14. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
CHAŁWA
Wyrób o charakterystycznej strukturze włóknistej stanowiący mieszaninę napowietrzonej masy karmelowej przesyconej miazgą z ziarna sezamowego 41%,  z naturalnymi dodatkami i aromatami. Miazga może być waniliowa i/lub kakaowa i/lub orzechowa, dodatkowo może zawierać orzechy arachidowe i/lub bakalie 

1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt - prostopadłościanu, drobno porowaty.
3. Powierzchnia - porowata, lekko tłusta.
4. Barwa - szarokremowa, jasnokremowa do brązowej.
5. Konsystencja  - stała, krucha, struktura cienko włóknista.
6. Przełom rdzenia - charakterystyczny dla poszczególnych rodzajów rdzeni.
7. Smakowitość  -  właściwy dla użytej masy i zastosowanego rdzenia, bez smaku i zapachu obcego.
8. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

9. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
10. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 45g - 55g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
11. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                 z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
12. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
                                                          CZEKOLADA Z NADZIENIEM                                                                                                                                                         
Czekolada z nadzieniem, wyrób cukierniczy z czekolady minimum 50% (masa kakaowa w czekoladzie minimum 40%) z nadzieniem o różnych smakach może być z dodatkiem wafelków. 

1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt – prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań.
3. Powierzchnia górna - gładka  z  wyraźnym  odciskiem wzoru formy, lekko błyszcząca, bez wyraźnych plam, zadrapań, pęknięć, może być zdobiona naturalnymi dodatkami, dopuszcza się jaśniejsze smugi        w przypadku wyrobów  z masy czekoladowej mlecznej, dopuszcza się powierzchnię lekko matową, powierzchnia dolna  - gładka lub z widocznym zgrubieniem  wynikającym z techniki formowania, matowa bez wyraźnych pęknięć , za wady nie uważa się sporadycznie występujących śladów po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości okruszków nie wpływających na wygląd estetyczny wyrobu.
4. Barwa – brązowa lub w przypadku skorupki z czekolady mlecznej – jasnobrązowa. 
5. Konsystencja  - skorupki -  jednolita, twarda, nadzienia - charakterystyczna dla użytego nadzienia.
6. Przełom  - skorupki - matowy, jednolity, nadzienia -  charakterystyczny dla użytego nadzienia.
7. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i zastosowanego nadzienia.
8. Masa - masa netto powinna wynosić 90g - 105g. Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
9. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                       3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
10. Opakowanie jednostkowe – czekolada formowana w tabliczki o masie 90g - 105g, opakowane w papier pergaminowy, folię z tworzyw sztucznych lub aluminiową laminowaną (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością). Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
11. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                 z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
12. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
                                                                    CZEKOLADA  gorzka
Wyrób otrzymany z masła kakaowego, proszku kakaowego i cukru zawierający minimum 64% masy kakaowej
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt – prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań.
3. Powierzchnia górna - błyszcząca,  gładka  z  wyraźnym  odciskiem wzoru formy, powierzchnia dolna  - gładka lub punktowo falista, wynikająca z techniki formowania, matowa.
4. Barwa – brązowa.
5. Konsystencja – jednolita, twarda, łamliwa.
6. Przełom  - matowy, jednolity.
7. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i dodatków.
8. Masa - masa netto powinna wynosić 90g - 105g. 

9. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
10. Opakowanie jednostkowe – czekolada formowana w tabliczki o masie 90g - 105g, opakowane w papier pergaminowy, folię z tworzyw sztucznych lub aluminiową laminowaną (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością). Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
11. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
12. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
CZEKOLADA MLECZNA Z CAŁYMI ORZECHAMI
Czekolada mleczna (masa kakaowa minimum 25%), z orzechami laskowymi 23%.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt – prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań.
3. Powierzchnia górna - błyszcząca,  gładka  z  wyraźnym  odciskiem wzoru formy, powierzchnia dolna  - gładka lub nierówna, z wypukłościami spowodowanymi użytymi dodatkami, matowa, za wady nie uważa się niewielkich prześwitów dodatków niecałkowicie pokrytych masą czekoladową.
4. Barwa – jasnobrązowa.
5. Konsystencja - twarda, łamliwa.
6. Przełom  - matowy, niejednorodny z widocznymi dodatkami.
7. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i dodatków.
8. Masa - masa netto powinna wynosić 90g - 105g. Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.
9. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                   3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
10. Opakowanie jednostkowe – czekolada formowana w tabliczki o masie 90g - 105g, opakowane w papier pergaminowy, folię z tworzyw sztucznych lub aluminiową laminowaną (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością). Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
11. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie  do  5kg. Nie  dopuszcza  się  pudeł  zapleśniałych, 
z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
12. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
CIASTKA BISZKOPTOWE Z NADZIENIEM Z GALARETKI
Ciastka biszkoptowe z nadzieniem z galaretki 50%,o różnych smakach pokryte czekoladą deserową 15%.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt – okrągły.
3. Powierzchnia - z połyskiem, bez plam, zasiwień, zadrapań lub pęknięć.
4. Barwa – jasnobrązowa, brązowa.
5. Konsystencja pokrywy – jednolita.
6. Konsystencja rdzenia - charakterystyczna dla danego rdzenia.
7. Przełom rdzenia - charakterystyczny dla poszczególnych rodzajów rdzeni.
8. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i zapachu obcego.
9. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
10. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                   3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
11. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 145g - 150g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
12. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                   z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
13. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Herbatniki
Herbatniki, ciasteczka wypiekane z naturalnych składników: mąki pszennej, tłuszczu roślinnego, cukru.
1. Kształt – prostokątny.
2. Powierzchnia - odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z odciśniętym wzorem.
3. Barwa -  właściwa dla danego asortymentu.
4. Konsystencja  - stała, bardzo krucha.
5. Smak i zapach - charakterystyczny dla danego wyrobu, oraz użytych naturalnych dodatków, bez stęchlizny, goryczy lub zjełczenia.
6. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

7. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                   3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
8. Opakowanie jednostkowe - torebki z folii zamknięte zgrzewem o masie 90g - 110g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
9. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                  z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
10. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
PALUSZKI solone
Pieczywo porowate, lekkie o błyszczącej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze 2% (m/m) ługu sodowego lub w wodzie, zawierające nie więcej niż 7% (m/m) soli w suchej masie, posypane solą.
1. Kształt - prawidłowy dla danej formy, bez uszkodzeń.
2. Powierzchnia - błyszcząca lub matowa, częściowo chropowata (dopuszczalne pęcherzyki)  z widocznymi dodatkami smakowymi.
3. Barwa -  od jasnozłocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca spowodowane pęknięciami pęcherzy.

4. Konsystencja  - stała, krucha.

5. Przełom  - porowaty.

6. Smak i zapach - charakterystyczny dla danego wyrobu, oraz użytych dodatków smakowych, bez obcych zapachów i posmaków.

7. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.

8. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                  3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
9. Opakowanie jednostkowe - torebki z folii zamknięte zgrzewem o masie 70g - 100g (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością). Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
10. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                 z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
11. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
PIERNIczKI  w CZEKOLADZIE
Ciemnobrązowe ciasteczka z przyprawami korzennymi oblane czekoladą z nadzieniem o różnych smakach.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt - prawidłowy dla danego asortymentu.
3. Powierzchnia - z połyskiem, bez plam, zasiwień, zadrapań lub pęknięć.
4. Barwa – brązowa.
5. Konsystencja pokrywy – jednolita.
6. Konsystencja rdzenia - charakterystyczna dla danego rdzenia.
7. Przełom rdzenia - charakterystyczny dla poszczególnych rodzajów rdzeni.
8. Smakowitość  -  właściwa dla użytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku i zapachu obcego.
9. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
10. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
11. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 140 - 160g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
12. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                  z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
13. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
ROGAL
Wyrób, którego rdzeń stanowi nadzienie czekoladowe i/lub waniliowe i/lub kakaowe i/lub kokosowe 
i/lub karmelowe i/lub pomarańczowe i/lub wiśniowe, mogący zawierać dodatkowo wiórki kokosowe.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt - rogala, prawidłowy dla wyrobu.
3. Powierzchnia – odpowiednia dla danego asortymentu.
4. Barwa – właściwa dla danego asortymentu.
5. Konsystencja pokrywy – miękka.
6. Konsystencja rdzenia - charakterystyczna dla danego rdzenia.
7. Przełom rdzenia - charakterystyczny dla poszczególnych rodzajów rdzeni.
8. Smakowitość  -  charakterystyczna dla wyrobu, właściwa dla użytej masy nadzienia, bez smaku                       i zapachu obcego.
9. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
10. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                   3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
11. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 55g-80g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniemi zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
12. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,               z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
13. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
SEZAMKI
Ciastka z ziaren sezamu 45% z dodatkiem syropu i cukru.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt – prostokąta.
3. Powierzchnia – z połyskiem, odpowiednia dla danego asortymentu.
4. Barwa – jasnobrązowa.
5. Konsystencja  - stała, krucha.
6. Smak i zapach  -  charakterystyczny dla wyrobu, oraz użytych dodatków.
7. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

8. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
9. Opakowanie jednostkowe - opakowania dopuszczone do kontaktu z żywnością o masie 25g - 35g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
10. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie do 5kg. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,                  z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
11. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
wafel w czekoladzie
Wyrób  składający  się  z  suchych  wafli  przełożonych  nadzieniem  z  masy  kakaowej i/lub orzechowej i/lub karmelowej i/lub innej oblany czekoladą mleczną lub deserową lub białą. 

1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt –różnorodny, prawidłowy dla wyrobu.
3. Powierzchnia - pokryta całkowicie masą czekoladową, z lekkim połyskiem, gładka. 
4. Barwa powierzchni – brązowa lub biała.

5. Barwa korpusu - charakterystyczna korpusu ciastkarskiego (wafli).
6. Konsystencja pokrywy - jednolita w temperaturze do 20ºC, stała, niemazista.
7. Konsystencja korpusu – krucha, chrupka.
8. Przekrój  - warstwowy, równomierny.
9. Smak i zapach - charakterystyczny dla wyrobu, oraz użytych dodatków, aromatów, bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego zapachu.
10. Oznaki zapleśnienia – niedopuszczalne.
11. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

12. Okres przydatności - do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                    3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
13. Opakowanie jednostkowe - wafelki pakowane jednostkowo w opakowania o masie 30g - 55g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
14. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie  do  5kg. Nie  dopuszcza  się  pudeł  zapleśniałych, 
z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
15. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.     
wafel bez czekolady

Wyrób składający się z suchych wafli przełożonych nadzieniem z masy nugatowej lub/i waniliowej 
lub/i cytrynowej lub/i kakaowej lub/i orzechowej lub/mlecznej nie oblany czekoladą.
1. Stan opakowania jednostkowego - opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób.
2. Kształt –różnorodny, prawidłowy dla wyrobu.
3. Powierzchnia – suchy wafel.
4. Barwa powierzchni – charakterystyczna dla wafla.
5. Barwa korpusu - charakterystyczna korpusu ciastkarskiego (wafli).
6. Konsystencja korpusu – krucha, chrupka.
7. Przekrój  - warstwowy, równomierny.
8. Smak i zapach - charakterystyczny dla wyrobu, oraz użytych dodatków, aromatów, bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego zapachu.
9. Oznaki zapleśnienia – niedopuszczalne.
10. Masa - masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.
11. Okres przydatności - do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż                   3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
12. Opakowanie jednostkowe - wafelki pakowane  w opakowania o masie 20g - 30g. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.
13. Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie  do  5kg. Nie  dopuszcza  się  pudeł  zapleśniałych, 
z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
14. Znakowanie – zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
ZAMAWIAJĄCY 
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