CZESC ZAMOWIENIA NR 2 — ZAKUP I DOSTAWA SOKOW I NAPOJOW

ILOSCI MINIMALNE
Miejsca dostaw
2 48 . & s 5
c . c o c o| c
oo Slocs|lo X o k-
Wyszczegolnienie A=l E 2|atd| e § =
Lp. . C .. Jm|d Y dmF|aFS| @7, Q| Razem
przedmiotu zamowienia o 2l © c|leld 4|l o000
SO TOS|®Bnl| 88 x| (4+5+6+7)
Nz SINOXINFBINZX
© > 2 | c o| © ~ .&
eg¥ae>_|222( 249
e'4 205|229
o "o |[oNs|0 I
<
1 2 3 4 5 6 7 8
1. |Sok owocowo-warzywny rozne smaki| | 75 75 75 75 300
Naturalna woda mineralna
2 butelkowana gazowana : 68 66 66 66 266
Naturalna woda mineralna
3 butelkowana niegazowana I 68 66 66 66 266
4. |Piwo bezalkoholowe (0% alk.) I 68 66 66 66 266
Piwo bezalkoholowe smakowe I
5. (0% alk.) 133 133 133 133 532
6. |Kawa naturalna mielona kg 5 5 5 5 20
7. |Kawa rozpuszczalna kg 13 13 12 12 50
8. |Kawa ziarnista kg 5 5 5 5 20
9. |Kawa rozpuszczalna - saszetka kg 50 50 50 50 200
10. |Herbata czarna lisciasta kg 3 3 2 2 10
11. |Herbata zielona lisciasta kg 3 3 2 2 10
12. |Herbata czarna granulowana kg 10 10 10 10 40
Herbata czarna w torebkach
13. (ekspresowa) kg 125 125 125 125 500
14. Herbata zielona w torebkach kg 20 20 20 20
(ekspresowa) 80
15. |Herbata witaminizowana kg 38 38 37 37 150
16. [Sok jabtkowy I 250 250 250 250 1000
17. |Sok pomaranczowy | 250 250 250 250 1000
18. |Sok z czarnej porzeczki ttoczony | 25 25 25 25 100
19, Sok jabtko - czarna porzeczka I 15 15 15 125
ttoczony 500
20. |Sok jabtko - aronia ttoczony | 150 150 150 150 600
21. |Sok pomaranczowy ttoczony | 125 125 125 125 500
22. |Sok jabtkowy tloczony | 125 125 125 125 500




23. |Sok wieloowocowy (multiwitamina) I 500 500 500 500 2000
24. |Nektar z czarnej porzeczki | 125 125 125 125 500
25. |Napdj gazowany typu Coca cola | 150 150 150 150 600
26. |Napdj gazowany typu Pepsi | 150 150 150 150 600
Napo6j gazowany o smaku I
27. pomaranczowym typu Mirinda 150 150 150 150 600
28, I\_IapOJ gazowany o sma_lku cytrynowo- | | 150 150 150 150
limonkowym typu Sprite 600
29 Na’p.O_] niegazowany herbata mrozona I 150 150 150 150
- ro6zne smaki 600
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1. |Sok owocowo-warzywny rozne smaki | | 300 300 300 300 1200
5 Naturalna woda mineralna | 266 266 266 266 1064
butelkowana gazowana
3 Naturalna Wod_a mineralna | 266 266 266 266 1064
butelkowana niegazowana
4. |Piwo bezalkoholowe (0% alk.) I 266 266 266 266 1064
5 Piwo bezalkoholowe smakowe I 530 530 530 530 2128
(0% alk.)
6. |Kawa naturalna mielona kg 20 20 20 20 80
7. |Kawa rozpuszczalna kg 50 50 50 50 200
8. |Kawa ziarnista kg 20 20 20 20 80
9. |Kawa rozpuszczalna - saszetka kg | 200 200 200 200 800
10. |Herbata czarna liSciasta kg 10 10 10 10 40
11. |[Herbata zielona liSciasta kg 10 10 10 10 40
12. |Herbata czarna granulowana kg 40 40 40 40 160
13. Herbata czarna w torebkach kg | 500 500 500 500 2000
(ekspresowa)
14. Herbata zielona w torebkach kg 80 80 80 80 320
(ekspresowa)
15. |Herbata witaminizowana kg | 150 150 150 150 600




16. |Sok jabtkowy | 1000 1000 1000 1000 4000
17. |Sok pomaraficzowy | | 1000 | 1000 1000 1000 4000
18. [Sok z czarnej porzeczki ttoczony | 100 100 100 100 400
19, Sok jabtko - czarna porzeczka I 500 500 500 500 2000

tloczony
20. |Sok jabtko - aronia ttoczony | 600 600 600 600 2400
21. |Sok pomaranczowy tloczony | 500 500 500 500 2000
22. |Sok jabtkowy tloczony | 500 500 500 500 2000
23. |Sok wieloowocowy (multiwitamina) | 2000 | 2000 2000 2000 8000
24. |Nektar z czarnej porzeczki | 500 500 500 500 2000
25. |Napdj gazowany typu Coca cola | 600 600 600 600 2400
26. |Napdj gazowany typu Pepsi | 600 600 600 600 2400
27 Napoj gazowany 0 smakq . I 600 600 600 600 2400

pomaranczowym typu Mirinda
28, I\_Iapo_] gazowany o smrflku cytrynowo- | | 600 600 600 600 2400

limonkowym typu Sprite
29 Na’p'o_] niegazowany herbata mrozona | | 600 600 600 600 2400
- r6zne smaki
SOK OWOCOWO-WARZYWNY (ROZNE SMAKI)
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku owocowo-warzywnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku owocowo-warzywnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie pH

— PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne — Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

1.3 Okreslenie produktu

Sok owocowo-warzywny (rézne smaki)
Produkt ptynny, otrzymany z sokéw i/lub potproduktdow warzywnych (soki warzywne zageszczone,

przeciery warzywne) oraz sokéw i/lub pétproduktéw owocowych (soki owocowe zageszczone, przeciery




owocowe) spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa,

przeznaczony do bezposredniego spozycia.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

utrwalony termicznie i

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Asortyment:

- banan-marchew-jabtko,

- brzoskwinia-marchew-jabtko,

- malina-marchew-jabtko,

- truskawka-marchew-jabtko,

- marchew-jabtko-pomarancza

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
1 |Wyglad:
- sok naturalnie metny | Sok metny lub opalizujgcy, dopuszcza sie obecno$¢ osadu
pochodzgcego z tkanki roslinnej
- sok przecierowy Sok z zawiesing przetartych cze$ci jadalnych miazgi; dopuszcza p.5.2
sie rozwarstwienie
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw, zmieniona procesem
technologicznym
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw, nieznacznie
zmieniony procesem technologicznym bez zapachéw i
posmakoéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Kwasowosc:()mlareczkgwa w prz.efllczenlu na kwas cytrynowy 0.30 PN-EN 12147
bezwodny, %(m/m), nie mniegj niz
2 | pH, nie wigcej niz 4,4 PN-EN 1132
Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0.04
3 [niz 0’06 PN-A-75101-18
- dla soku z udziatem soku i/lub przecieru z truskawek '

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

mikrobiologicznych z kontroli higieny




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

- 0,251,

- 03l

- 0,33l

4 Trwatos¢é

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

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ 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 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.

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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,

Sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA GAZOWANA 0,33L

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej 0,33l.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego naturalnej wody mineralnej butelkowanej gazowanej 0,33l przeznaczonej 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 1622 Jakos$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku
(TEN)

— PN-EN ISO 7887 Jakos¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jakosciowe i

badania dotyczgce butelkowanych naturalnych wéd mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

131

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca sie
od wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng czystoscig pod wzgledem chemicznym
i mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym skladem mineralnym, a w okre$lonych
przypadkach takze wtasciwosciami majgcymi znaczenie fizjologiczne, powodujgcymi korzystne

oddziatywanie na zdrowie ludzi.
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Naturalna woda mineralna butelkowana gazowana 0,33l
Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), $rednionasycona
dwutlenkiem wegla (od 1500 do 4000mg/ICO2), $redniozmineralizowana (ogolna zawartos¢ soli

mineralnych na poziomie 500 - 1500mg/I)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Wyglad Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osadéw i innych
zanieczyszczen PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy
0 nieswiezosci lub inny obcy PN-EN 1622

2.3 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos¢ skladnikéw niepozadanych w
nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosé charakterystycznych skladnikéw

mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosié¢ 0,33l.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w tablicy 1.
5.3 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw

niepozadanych w nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosci charakterystycznych

sktadnikéw mineralnych



Metody badah wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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.

NATURALNA WODA MINERALNA
BUTELKOWANA NIEGAZOWANA 0,33L

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej 0,33l.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego naturalnej wody mineralnej butelkowanej niegazowanej 0,33 przeznaczonej 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 1622 Jako$¢ wody — Oznaczanie liczby progowej zapachu (TON) i liczby progowej smaku
(TEN)

— PN-EN ISO 7887 Jakos$¢ wody — Badanie i oznaczanie barwy

— PN-Z-11001-2 Butelkowane naturalne wody mineralne i lecznicze — Wymagania jakosciowe i

badania dotyczgce butelkowanych naturalnych wéd mineralnych

1.3 Okreslenie produktu



1.3.1

Naturalna woda mineralna

Woda podziemna wydobywana jednym lub kilkoma otworami naturalnymi lub wierconymi, réznigca sie
od wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi pierwotng czystoscig pod wzgledem chemicznym
i mikrobiologicznym oraz charakterystycznym stabilnym sktadem mineralnym, a w okreslonych
przypadkach takze wtasciwosciami majgcymi znaczenie fizjologiczne, powodujgcymi korzystne

oddziatywanie na zdrowie ludzi.

1.3.2

Naturalna woda mineralna butelkowana niegazowana 0,33l

Udostepniana w opakowaniach jednostkowych naturalna woda mineralna(1.3.1), nie nasycona
dwutlenkiem wegla, sredniozmineralizowana (ogélna zawarto$¢ soli mineralnych na poziomie 500 -
1500mg/l).

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

. M 0
Lp. Cechy Wymagania et‘?vg)é*zzdan
1 Wyglad Bezbarwny, klarowny ptyn, bez osaddéw i innych
zanieczyszczen PN-EN ISO 7887
2 Smak i zapach Bezwonna, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy PN-EN 1622

2.3 Wymagania fizykochemiczne, mikrobiologiczne, zawartos¢ skladnikéw niepozadanych w
nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosé¢ charakterystycznych skladnikéw

mineralnych.

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna wynosié¢ 0,33I.

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

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w tablicy 1.
5.3 Oznaczenie cech fizykochemicznych, mikrobiologicznych, zawartosci skladnikéw

niepozgdanych w nadmiernych stezeniach i toksycznych, zawartosci charakterystycznych

sktadnikéw mineralnych

Metody badah wedtug norm podanych w PN-Z-11001-2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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.

PIWO BEZALKOHOLOWE 0,33L(0%ALK.)
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania piwa bezalkoholowego 0,331(0,0%alk.).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piwa bezalkoholowego 0,33I(0,0%alk.) przeznaczonego dla odbiorcy.
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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-A-79093-2 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci alkoholu, ekstraktu rzeczywistego i
ekstraktu brzeczki podstawowej metodg destylacyjng oraz metodg refraktometryczna.
— PN-A-79093-3 Piwo-Metody badah.- Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-79093-6 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci dwutlenku wegla.
1.3 Okreslenie produktu
Piwo bezalkoholowe 0,33l (0,0%alk.)

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki piwnej (otrzymanej z wody, stodu
browarniczego (jeczmiennego i/lub pszenicznego)), z dodatkiem chmielu i wyciggu z szyszek chmielu,
naturalnych aromatéw (w tym z chmielu), pasteryzowany,

Zawartosc¢ alkoholu - 0,0%o0bj.

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 | Zapach Typowy, chmielowy, niedopuszczalne zapachy obce
2 | Klarownos¢ Ptyn klarowny, bez osadow i innych zanieczyszczen
3 |Barwa Od stomkowozlocistej do ciemnoztocistej
4 | Smak Typowy, od lekko gorzkiego do wyraznie wyczuwalnego gorzkiego, bez obcych
posmakéw
Goryczka Od fagodnie chmielowej do wyraznie chmielowe;j
6 | Nasycenie Piwo przelewane z butelki do naczynia otwartego powinno charakteryzowac sig
dwutlenkiem wydzielaniem drobnych pecherzykéw dwutlenku wegla, a przy prébie smakowe;j
wegla odczuciem szczypania w jezyk

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowo_sc 0golna, liczba ml roztyvorq wo.do_r'otlenku sodowego o 2.0 PN-A-79093-3
c¢(NaOH)=1mol/l na 100ml piwa, nie wiecej niz
2 | Dwutlenek wegla %(m/m), nie mniej niz 0,40 PN-A-79093-6
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| 3 |Zawartoéc’;a|koholu etylowego,%(V/V) | niedopuszczalna | PN-A-79093-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

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

- 330ml

- 500ml.

4 Trwalos¢é

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIWO BEZALKOHOLOWE SMAKOWE (0,0%ALK.)

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania piwa bezalkoholowego smakowego (0,0%alk.).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego piwa bezalkoholowego smakowego (0,0%alk.) 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-A-79093-2 Piwo-Metody badan.- Oznaczanie zawartosci alkoholu, ekstraktu rzeczywistego i
ekstraktu brzeczki podstawowej metodg destylacyjng oraz metodg refraktometryczng.

— PN-A-79093-6 Piwo-Metody badanh.- Oznaczanie zawartosci dwutlenku wegla.
1.3 Okreslenie produktu
Piwo bezalkoholowe smakowe (0,0%alk.).

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji alkoholowej brzeczki piwnej (otrzymanej z wody, stodu
browarniczego (jeczmiennego i/lub pszenicznego)), chmielu, wyciggu z szyszek chmielu, naturalnych
aromatéw (w tym z chmielu), z dodatkiem sokéw owocowych otrzymanych z zageszczonych sokéw z
owocow, ekstraktébw i naturalnych aromatéw z owocdw, cukru oraz substancji stabilizujgcych,
stodzacych, regulujgcych kwasowos$¢, pasteryzowany, o réznych smakach

Zawarto$¢ alkoholu w piwie 0,0%o0b;j.
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 |Zapach

Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalny chmielowy, niedopuszczalne zapachy
obce

2 | Klarownosé

Ptyn klarowny, bez osaddw i innych zanieczyszczen, dopuszczalna lekka metnosé

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow

4 | Smak Typowy dla uzytych surowcow, tagodny, orzezwiajgcy, wyczuwalny lekko gorzki, bez
obcych posmakow

5 | Goryczka tagodnie wyczuwalna goryczka chmielowa

6 | Nasycenie
dwutlenkiem
wegla

Piwo przelewane z butelki do naczynia otwartego powinno charakteryzowac¢ sie
wydzielaniem drobnych pecherzykéw dwutlenku wegla, a przy probie smakowej
odczuciem szczypania w jezyk

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Dwutlenek wegla %(m/m), nie mniej niz 0,40 PN-A-79093-6
2 | Zawarto$¢ alkoholu etylowego, %(V/V) niedopuszczalna PN-A-79093-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetosé¢ netto:

- 330ml,
- 500ml.

4 Trwalosé

Okres

minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej

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 i 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowanie jednostkowe — butelka szklana.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA NATURALNA MIELONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej 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-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan

— PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie probek do analizy sensorycznej
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— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

1.3 Okreslenie produktu

Kawa naturalna mielona

Kawa naturalna mielona - produkt otrzymany przez zmielenie upalonych ziaren kawy zielonej (surowej)

pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkéw).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita

2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyréwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wkasciwy, naturalny,

naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych PN-ISO 6668

zapachdéw i posmakow

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1| Obecnos¢ szkodnikow i ich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100 p.7.1.4
3 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawcg a PN-A-76100
odbiorcg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 250g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami i wg. norm zawartych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.
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KAWA ROZPUSZCZALNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie ze zmianami):

—  PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zmniejszonym cisnieniem
— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej
— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu
chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
1.31
Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2
Kawa rozpuszczalna rozpytowa
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego ekstrakt kawy w stanie

ciektym jest rozpylany do goracej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche czgstki.
1.3.3

Kawa rozpuszczalna aglomerowana

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czgstki kawy
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rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sg tgczone ze sobg w celu uzyskania wiekszych czgstek.

1.3.4

Kawa rozpuszczalna liofilizowana

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt w stanie ciektym

zostaje zamrozony, a powstaty 16d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
kawa rozpuszczalna Proszek drobnoziarnisty bez trwatych
rozpytowa zbrylen
1 | Wyglad kawa rozpuszczalna Czastki kawy aglomerowanej, bez trwatych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita
rozpytowa OPN-A-79011-
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita 2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrgzowa do brgzowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i
inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnosé | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna Krysztatki fatwo rozpuszczalne
liofilizowana
2 | Barwa Brgzowa
3 | Klarownos$é Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
$ciankach bocznych naczynia PN-A-79011-2
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy

obcych

rozpuszczalnej, bez zapachéw i posmakéw

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-ISO 11817
= - . — -
2 Zavygrtg_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdélnego w suchej masie,%(m/m) 0d 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna
v o oy - PN-A-79011-2
6 | Obecnos$c¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
-~ 200g,
- 500g.

4 Trwatosc¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA NATURALNA ZIARNISTA
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej ziarnistej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy naturalnej ziarnistej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
— PN-ISO 6668 Kawa zielona - Przygotowanie prébek do analizy sensoryczne;j
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - badania organoleptyczne,

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh

1.3 Okreslenie produktu

Kawa naturalna ziarnista

Kawa naturalna ziarnista - produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej(surowej)
pochodzacych z rosliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczesciej uprawianych gatunkéw), bez uzycia

dodatkowych zabiegéw i srodkéw zmieniajgcych jej naturalny charakter.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% ziarna kawy Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita AL
2 | Wyglad Ziarna cate, dobrze wyksztatcone, niedopuszczalne PN-A-76100
zaplesnienie
3 | Smakizapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, bez
naparu zapachu i smaku plesni, zjetczenia i innych zapachdw i PN ISO 6668
posmakoéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1| Obecnosc szkodnikow i ich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 | Zawartos¢ ziaren wadliwych, 10
o S
%(m/m), nie wiecej niz
4 | Wady pochodzace z owocu kawy Praktycznie nieobecne PN-A-76100
5 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawcg a
odbiorcg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1000g.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych.

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami i wg. norm zawartych w Tablicy 1.
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
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej w saszetkach.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kawy rozpuszczalnej w saszetkach przeznaczonej 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-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

PN-1SO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod
zmniejszonym cisnieniem

PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréw oraz catkowitej
zawartosci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii
anionowymiennej

PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczenh

PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

Kawa rozpuszczalna - saszetka

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt, otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy, pakowany w

jednoporcjowe saszetki o masie 2g po 100szt w opakowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

Lp. Cechy Wymagania Metvc\:’c;ﬁ't:jagdan
1 | Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwatych zbrylen
2 |Barwa Brgzowa, praktycznie jednolita . PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i inny obcy
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Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnos¢ w wodzie | Proszek tatwo rozpuszczalny
2 |Barwa Bragzowa
3 | Klarownosé Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna zawiesina,
dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i PN-A-79011-2
pierscien osadu na $ciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachéw
i posmakoéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-ISO 11817
= - - — -
2 Zav.vallrtg_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdélnego w suchej masie,%(m/m) 0d 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 2,6
weglowodandw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
6 | Obecnost szkodnikéw i ich pozostatosai niedopuszozalna PN-A-79011-2

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
-~ 2009 (100x29).

4 Trwatosc

Okres trwatosci

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

minimalnej powinien

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA CZARNA LISCIASTA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej lisciaste;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej liSciastej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
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— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wtdkna surowego - Metoda
ogolna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosSci
procesow wiedniecia, skrecania (rolowania), fermentacji, suszenia lisci, paczkéw lisciowych
pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie

do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci listkéw i pgczkow lisciowych
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
Suche liscie

1 Wyglad Listki, paczki lisciowe (skrecone, zwiniete) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla

odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla  herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768

2 Popiét ogéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogoéinego, % (m/m), nie 45 PN-ISO 1576
mniej niz

4 Alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w PN-ISO 1578
wodzie (jako KOH), % (m/m)

27



nie mniej niz 1,0*

nie wiecej niz 3,0*

5 Popiét nierozpuszczalny w kwa}3|e o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz

6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probeki,

wartosci graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkos$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 500g.

4 Trwatosc

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
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Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA ZIELONA LISCIASTA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej lisciaste;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty zielonej lisciastej przeznaczonej 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-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wtdkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata zielona lisciasta

Herbata otrzymana ze Swiezych lisci, paczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,

uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie
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wiedniecia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczgcej zawarte w lisciach enzymy dzieki czemu
liscie zachowujg swojg barwe), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego

zwijania (skrecania, rolowania) a nastepnie suszeniu, sortowaniu i pakowaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie

1 Wyglad Posta¢ petnych, skreconych lub zwinietych lisci o barwie
zielonooliwkowej, jednolitej, wolnych od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; niedopuszczalny:
workowy, zlezaty, spalony, zepsuty i inny obcy

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,

zblizonej do cytrynowozottej, stomkowej, lekko zielonej, zywy,
barwny; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, zywy,
silny; niedopuszczalny zapach i posmak: workowy,
przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny,
splesniaty, mulisty lub inny obcy

Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug |
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 Popiét ogéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576
popiotu ogolnego, % (m/m), nie mniegj niz

4 Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m) , PN-ISO 1578
nie mniej niz 1,0
nie wiecej niz 3,0*

5 Popidt nierozpuszczalny w kwasie 1,0 PN-ISO 1577

chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébeki,

wartosci graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug normy PN-ISO

1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 100g,

- 250¢.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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HERBATA CZARNA GRANULOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej 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-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznos$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci widkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu

Herbata czarna granulowana

Herbata produkowana tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdInoci
procesow wiedniecia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie lisci), fermentacji,
suszenia lisci, pgczkéw lisciowych pochodzgcych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.)
Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci

kuleczek jednakowej wielkosci (granulatu)

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 chemiczne

L.p. | Cechy Wymagania
Granulat
1 Wyglad Granulat jednolity, wolny od zanieczyszczen
2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, Zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny zapach i posmak: workowy,
przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan
wedtlug
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
Popiot ogoélny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniegj niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogélnego, % (m/m), nie 45 PN-ISO 1576
mniej niz
4 | Alkaliczno$c¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0* PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0
5 Popidt nierozpuszczalny w kwe.13|e. o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 | Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498
* Jezeli alkalicznos$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki,
wartosci graniczne sg nastepujace:
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwyzsza dopuszczalna 53,6.
Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 100g,
- 500g.

4 Trwatosc¢

Okres

minimalnej

trwatosci powinien wynosic nie mniej
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10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-ISO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.

HERBATA CZARNA W TOREBKACH (EKSPRESOWA)

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dla odbiorcy.

34



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-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy
— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego
— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego
— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznos$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wtdkna surowego - Metoda
ogolna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreslenie produktu
Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)
Herbata czarna otrzymana ze $wiezych lisci, pgczkéw lisSciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; produkowana tylko i
wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci proceséw wiedniecia,
skrecania, fermentacji, suszenia, sortowania (wyodrebnia sie odpowiednig frakcje do prod. herbaty

ekspresowej), pakowana w torebki o masie 2 g po 100szt w opakowaniu.
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
Herbata przed zaparzeniem
1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony,
zepsuty, inny obcy

Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny matowy, mulisty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego

gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny
zapach i posmak: workowy, przypalony, ziemisty, pusty,
zwietrzaty, trawiasty, metaliczny, splesniaty, mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
Popidt ogéiny, % (m/m),
nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
nie mniej niz 4
3 of’oplo{ ro;puszc_;z_alqy w wodzie jako procent popiotu ogdlnego, 45 PN-ISO 1576
o(m/m), nie mniej niz
4 | Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0* PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0*
5 P.oplof n!(_erozpuszczalny w kwasie chlorowodorowym, % (m/m), nie 1.0 PN-ISO 1577
wiecej niz
6 | Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-1SO 5498
* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébeki,
wartosci graniczne sg nastepujace:
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwyzsza dopuszczalna 53,6.
Wszystkie wielko$ci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

2009 (100x29).

4 Trwatos¢

Okres

minimalnej trwatosci powinien wynosi¢

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

nie

mniej niz

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA ZIELONA W TOREBKACH (EKSPRESOWA)

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty zielonej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej 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-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
1.3 Okreslenie produktu
Herbata zielona w torebkach (ekspresowa)
Herbata otrzymana ze Swiezych lisci, pgczkow lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie
wiedniecia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczgcej zawarte w lisciach enzymy dzieki czemu
liscie zachowujg swojg barwe), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego
zwijania (skrecania, rolowania) a nastepnie suszeniu, sortowaniu (wyodrebnia sie odpowiednia frakcje

do prod. herbaty ekspresowej), pakowana w torebki o masie od 1,5 g do 2 g.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. | Cechy | Wymagania
Herbata przed zaparzeniem
1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony,
zepsuty, inny obcy
Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,
zblizonej do cytrynowozéttej, stomkowej, lekko zielonej, zywy,
barwny; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy kolor -
bladozotty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty lub inny obcy
Charakterystyczny dla herbaty zielonej; smak tagodny i gtadki;
niedopuszczalny zapach i posmak: ziemisty, pusty, zwietrzaty,
trawiasty, metaliczny, splesniaty, mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatos¢

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

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni 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.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

HERBATA WITAMINIZOWANA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty witaminizowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty witaminizowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
1.3 Okreslenie produktu

Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzacych,
kwasoéw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych skfadnikéw (m.in. ekstraktu z herbaty
czarnej, witamin), spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa; w postaci rozpuszczalnego
proszku, granulatu lub aglomeratu, z kitdérego po przyrzgdzeniu wedilug przepisu podanego na

opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Konsystencja i wyglad | Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbryleh masy i grudek
o o . . PN-A-79011-2
sktadnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.)
rozpuszczajgcych sie podczas przyrzadzania napoju
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad
- Konsystencja Ptynna
- Klarownosé Klarowny lub opalizujgcy lub metny
- Barwa Charakterystyczna dla zastosowanych sktadnikéw PN-A-79011-2
2 | Zapach Charakterystyczny dla substancji smakowo-aromatycznych
deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzgcych w jego
skiad; niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla substancji
smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne przed przyrzadzeniem
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Obecnos$c¢ zanieczyszczeh mechanicznych poza .
- niedopuszczalna
ferromagnetycznymi
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych PN-A-79011-2
bez ostrych koncow’
- ogolna ilos¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
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300g,
- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

wynosic nie

mniej

niz

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé

wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,

Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscig.

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.
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SOK JABLKOWY

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 (fagcznie 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 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
1.3 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy

Produkt otrzymany z soku jabtkowego 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 Metody badan
1 | Wyglad Ptyn klarowny, bez osadéw i innych zanieczyszczen
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Orzezwiajagcy, charakterystyczny dla uzytych owocow, bez p.5.2
zapachow i posmakéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 | Kwasowos$¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, g/l, nie mniej niz 4,5 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ 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 zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetosé¢ netto:
- 0,2,
-1l

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie

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 Oznaczenie cech organoleptycznych

mniej niz

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

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

oceni¢ w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc proboéwke 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

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.

SOK POMARANCZOWY

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 pomaranczowego 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
metoda refraktometrycznag

— 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 pomaranczowego zageszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i
aromatu odzyskanego z soku podczas zageszczania, w sposob zapewniajgcy utrzymanie wtasciwych
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 Metody badan

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

2 | Barwa Zotta lub zéttopomaranczowa

3 | Smak Stodko-kwasny, zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych p.5.2
owocow, bez posmakdéw obcych

4 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocow, wyrazny, bez zapachéw
obcych
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx«;l)élll)lagdaﬁ
1 Eisztrakt 0golny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 11,0 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 0a PN-A-75101-05
4 | Zawartos¢ alkoholu etylowego, g/l, nie wiecej niz: 3 PN-A-75101-09

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

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

- 0,2,

-1l

4 Trwalos¢é

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¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnosé 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
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Do probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysoko$ci 15cm i $rednicy 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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SOK Z CZARNEJ PORZECZKI TLOCZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku z czarnej porzeczki ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku z czarnej porzeczki ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sok z czarnej porzeczki ttoczony
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Produkt otrzymany ze swiezych owocéw czarnej porzeczki, metodg ,ttoczenia na zimno”, bez dodatku

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

3 | Smak i zapach

Orzezwiajacy, charakterystyczny dla uzytych owocoéw, bez zapachéw i posmakéw
obcych

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objeto$é netto:

-3l
- 5L

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

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

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

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

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

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke 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 oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.

SOK JABLKO-CZARNA PORZECZKA TLOCZONY

1 Wstep

1.1 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.
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1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtko-czarna porzeczka ttoczony

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

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

-3l

- 5L

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

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

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

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
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.

SOK JABLKO-ARONIA TLOCZONY
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku jabtko-aronia ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

51



handlowego soku jabtko-aronia ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Sok jabtko-aronia ttoczony

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetosé netto:

-3l
- 5l

4 Trwalosé

Okres minimalnej

trwatosci powinien wynosic

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 1 6.2.

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

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

5.2.2 Ocena barwy

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

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

5.2.3 Ocena zapachu i smaku

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SOK POMARANCZOWY TLOCZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania soku pomaranczowego ttoczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego soku pomaranczowego ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok pomaranczowy ttoczony

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

konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

-3l

- 5l
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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

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkta bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke 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 oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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SOK JABLKOWY TLOCZONY

1 Wstep
1.1 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 ttoczonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Sok jabtkowy ttoczony

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

konserwantéw, pasteryzowany, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

-3l

- 5l
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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

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

5.2 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Oceni¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.

5.2.1 Ocena wygladu

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

ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 500ml lub 1000ml.

5.2.2 Ocena barwy

Do proboéwki ze szkta bezbarwnego o wysokos$ci 15cm i $rednicy 1,5cm wlaé 15ml soku. Barwe ocenic

w Swietle dziennym, wzrokowo, trzymajgc probowke 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 oceni¢ w ciggu 2 min. od chwili napetnienia zlewki.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtédw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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.
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SOK WIELOOWOCOWY (MULTIWITAMINA)

1 Wstep
1.1 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.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie 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 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
1.3 Okreslenie produktu
Sok wieloowocowy (multiwitamina)

Produkt otrzymany przez zmieszanie (w zmiennych proporcjach) dwdch i wiecej rodzajow sokow
zageszczonych z owocdw (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 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 Metody badan
1 | Wyglad Ptyn klarowny lub naturalnie metny
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw, nieznacznie zmieniona
procesem technologicznym p.5.2
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocoéw, nieznacznie zmieniony
procesem technologicznym, bez zapachdéw i posmakdéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ekstrakt ogdiny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN 12143
2 ﬁivzvasowosc 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 majgcych w swoim sktadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-05
jezynowy, z bzu czarnego i rézy 0,7
- dla sokow pozostatych 0,5
Zawartos¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wigcej niz:
a |- qla sokdéw majgcych w swoim skfadzie sok malinowy, wisniowy, PN-A-75101-09
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 badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczenie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ 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 probdéwki ze szkta bezbarwnego o wysoko$ci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml soku. Barwe

oceni¢ w sSwietle 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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nektaru z czarnej porzeczki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nektaru z czarnej porzeczki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie 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
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogolnej

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

— PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i

fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

1.3 Okreslenie produktu

Nektar z czarnej porzeczki

metody badan

metody badan

metody badan

metody badan

Wyréb zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany, otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem lub

bez dodatku cukréw lub miodu do:

- soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki odtworzonego z zageszczonego soku z czarnej porzeczki,
- zageszczonego soku z czarnej porzeczki,

- soku z czarnej porzeczki wyprodukowanego z uzyciem ekstrakcji wodnej,

- soku z czarnej porzeczki w proszku,

- przecieru z czarnej porzeczki lub zageszczonego przecieru z czarnej porzeczki

- mieszaniny tych wszystkich w/w wyrobdow

spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa.

Minimalna zawarto$¢ soku lub przecieru z czarnej porzeczki -25%
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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 z ewentualng zawiesing rozdrobnionej tkanki uzytych owocéw, pozbawiony
fragmentow skorki, nasion i czesci niejadalnych;
dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzacy z rozdrobnionej tkanki owocow
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych owocéw
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych owocéw, bez zapachdéw i posmakéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ekstrakt ogdIny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-EN-12143
2 ﬁivzvasowosc ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy, %(m/m), nie mniej 03 PN-A-75101-04
3 | Kwasowos¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie wiecej niz 0,05 PN-A-75101-05
4 | Zawartos$¢ alkoholu etylowego,%(V/V), nie wiecej niz 0,5 PN-A-75101-09
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

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 by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objeto$é netto:

0,3,
0,33l,
1l.

4 Trwatos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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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 nektaru, uprzednio wymieszanego i przelanego z opakowania do

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

Do probowki ze szkta bezbarwnego o wysokosci 15cm i Srednicy 1,5cm nalezy wla¢ 15ml nektaru.

Barwe oceni¢ wzrokowo, w $wietle dziennym, trzymajac probowke na biatym tle.
5.4 Ocena zapachu i smaku

Do zlewki ze szkta bezbarwnego o pojemnosci 100ml nalezy wla¢ 50ml nektaru 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

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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NAPOJ GAZOWANY TYPU
COCA-COLA

1 Wstep

1.1 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 ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczen
mechanicznych

2 | Barwa Ciemnobrgzowa

1 | Klarowno$é

3 | Zapach Charakterystyczny dla skladnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow

Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkciji; bez obcych
posmakéw

Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykéw

4 | Smak

5 | Nasycenie CO2

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetosé netto:

- 200ml,

- 330ml.
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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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$é 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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 zapachdw, zabrudzeh i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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.

NAPOJ GAZOWANY TYPU PEPSI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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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

Napodj 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 ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja, bez osadéw i innych zanieczyszczen
mechanicznych

2 | Barwa Ciemnobrgzowa

1 | Klarowno$é

3 | Zapach Charakterystyczny dla skladnikéw uzytych do produkcji; bez obcych zapachéw

Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych
posmakow

Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykéw

4 | Smak

5 | Nasycenie CO2

3 Objetosé netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bfedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

- 200ml,

- 330ml.

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodze mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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 zapachdw, zabrudzeh i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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.

NAPOJ GAZOWANY
O 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 pomaranczowym typu Mirinda.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju gazowanego o smaku pomaranczowym typu Mirinda przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napéj gazowany o smaku pomaranczowym typu Mirinda
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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 ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Klarowny; dopuszczalna opalizacja i nieznaczne osady pochodzgce z uzytych

1 | Klarownos¢ 2 : i .
surowcow; bez zanieczyszczeh mechanicznych

2 |Barwa Pomaranczowa

3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikow uzytych do produkciji; bez obcych zapachow

4 | smak Swiezy, orzezwiajacy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkcji; bez obcych
posmakéw

Napdj przelewany z butelki do naczynia otwartego powinien charakteryzowac sie
obfitym wydzielaniem pecherzykow

5 | Nasycenie CO2

3 Objetos¢ netto

Objetosé¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$é netto:

- 200ml,

- 330ml.

4 Trwalosé

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢é z wymaganiami podanymi w tablicy 1.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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 zapachéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ GAZOWANY
O 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

Napdj gazowany o smaku cytrynowo-limonkowym typu Sprite
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Napdj bezalkoholowy, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru lub syropu fruktozowo-

glukozowego, kwasu cytrynowego i innych dozwolonych substancji dodatkowych (substancije stodzace,

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Klarownose Klarowr]y; .dopuszc.zalna opallz’aCJa i nieznaczne osady pochodzace z uzytych
surowcow; bez zanieczyszczeh mechanicznych

2 | Barwa Bezbarwny

3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikow uzytych do produkciji; bez obcych zapachow
Swiezy, orzezwiajgcy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkciji; bez

4 | Smak )
obcych posmakow

5 | Nasycenie CO» NapOJ .przelewan'y z b.utelkl do naczynia otwartego powinien charakteryzowac
sie obfitym wydzielaniem pecherzykéw

3 Objetos¢ netto

Objetosé 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 Trwatosc¢

Okres

minimalnej

trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

Opakowania jednostkowe i zbiorcze powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem
i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw 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

Opakowanie transportowe np. ostreczowana europaleta.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
NAPOJ NIEGAZOWANY
HERBATA MROZONA
(ROZNE SMAKI)

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania napoju niegazowanego herbata mrozona (rézne smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego napoju niegazowanego herbata mrozona (r6zne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Napodj niegazowany herbata mrozona (rézne smaki)

Napdj bezalkoholowy, niegazowany, otrzymany z wody do picia z dodatkiem cukru (lub innych
substancji stodzgcych), ekstraktu herbaty czarnej lub zielonej (co najmniej 0,12%), kwasow (np.
cytrynowego, jabtkowego) i innych dozwolonych substancji dodatkowych (regulator kwasowosci,
przeciwutleniacze, aromaty) oraz ewentualnym dodatkiem sokéw (np. brzoskwiniowego,

pomaranczowego, jabtkowego, cytrynowego)

71



2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Klarownosc¢ Klarowny; dopuszczalna opalizacja; bez zanieczyszczen mechanicznych
2 | Barwa Odpowiadajgca barwie sktadnikéw uzytych do produkcji
3 | Zapach Charakterystyczny dla sktadnikdw uzytych do produkcji; bez obcych zapachow
4 | smak Swiezy, przeZWiajacy, odpowiadajgcy sktadnikom uzytym do produkgji; bez obcych
posmakéw

3 Objetos¢ netto

Objetosé netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna objetos¢ netto:
- 200ml,
- 330ml,
- 500ml.

4 Trwatos¢é

Okres minimalnej trwatosci powinien

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 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosic nie

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$¢ 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

i zanieczyszczeniem, powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 zapachdw, zabrudzeh i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.
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