Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

KAWA NATURALNA MIELONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania i metody badan
— PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej
— 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 gatunkow).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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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 wyrdwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, naturalny,
naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych PN-ISO 6668
zapachow i posmakéw
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1| Obecnost 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
odbiorca

2.5 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 by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 250g,
- 500g.

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 zgodnosc¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosi¢ nie mniej niz
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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
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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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KAWA ROZPUSZCZALNA

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 ogdlnego 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 palone;,

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
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ciekltym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche czgstki.
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Kawa rozpuszczalna aglomerowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czastki kawy

rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sg tgczone ze sobg w celu uzyskania wiekszych czgstek.

134
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¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego 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 Brgzowa, praktycznie jednolita
rozpytowa 0OPN-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
wedtu
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1 | Rozpuszczalnos$é | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Krysztatki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana PN-A-79011-2
2 | Barwa Brgzowa
3 | Klarownos¢ Klarowny roztwér, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
$ciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy PN-A-79011-2
rozpuszczalnej, bez zapachow i posmakéw
obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-ISO 11817
v - - — -
2 Zayvayrtg_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz
3 | Zawartos$¢ popiotu ogoélnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartos¢ 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$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna
— T —— oy - PN-A-79011-2
6 | Obecnos$c¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

4 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:
- 200g,
-~ 500g.

4 Trwatosé

Okres trwatosci

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

minimalnej powinien

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

wynosic

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

nie

mniej

niz
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Wedtug norm podanych w Tablicy 11 2.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, 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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KAWA NATURALNA ZIARNISTA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania kawy naturalnej ziarnistej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego kawy naturalnej ziarnistej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen
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 zabiegdw i srodkéw zmieniajgcych jej naturalny charakter.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sktad surowcowy

100% ziarna kawy Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
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, wiasciwy, bez
naparu zapachu i smaku plesni, zjetczenia i innych zapachdw i PN ISO 6668
posmakdéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1| Obecnosc szkodnikow iich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 | Zawartos¢ ziaren wadliwych, 10
o ST
%(m/m), nie wiecej niz
4 Wady pochodzgce z owocu kawy Praktycznie nieobecne PN-A-76100
5 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawcg a
odbiorca

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

5 Masa netto

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

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic 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¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych.
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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
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé 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 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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KAWA ROZPUSZCZALNA
BEZKOFEINOWA

1 Wstep

1.4 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej bezkofeinowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej 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-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 ogdlnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze

kwasu chlorowodorowego

1.4 Okreslenie produktu

1.31
Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palone;,

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

1.3.2

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa
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Kawa rozpuszczalna (1.3.1), uzyskana z surowca z ktérego wyekstrahowano kofeine.
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Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa rozpytowa

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego ekstrakt kawy
w stanie ciektym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche

czastki.

1.3.4

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa aglomerowana

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone
czagstki kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej rozpytowej (1.3.2) sg faczone ze sobg w celu uzyskania

wiekszych czgstek.

1.3.5
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa liofilizowana
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt

w stanie cieklym zostaje zamrozony, a powstaty 16d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica lub Robusta.

2.3 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad kawa rozpuszczalna | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbrylen
rozpytowa
kawa rozpuszczalna | Czgstki kawy aglomerowanej, bez trwatych zbrylen,
aglomerowana dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna | Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczalna | Brgzowa, praktycznie jednolita
rozpytowa PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna | Brgzowa, praktycznie jednolita
aglomerowana
kawa rozpuszczalna | Jasnobrgzowa do brgzowej, praktycznie jednolita
liofilizowana
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 badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Rozpuszczalnosé | kawa rozpuszczalna | Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna | Aglomerat fatwo rozpuszczalny
aglomerowana
kawa rozpuszczalna | Krysztatki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana
Barwa Brazowa PN-A-79011-2
Klarownos¢ Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
Sciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
bez zapachéw i posmakdéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 5,0 PN-ISO 3726
PN-ISO 11817
Zawartos¢ kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie wiecej niz 0,1 PN-A-94019
Zawartos¢ popiotu ogélnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
Dopuszczalna zawarto$¢ weglowodanéw | catkowita glukoza 2,6
w suchej masie, %(m/m), nie wiecej niz catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
Obecno$¢ szkodnikow i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

6 Masa netto

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

7 Trwalosé

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

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

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
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.



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

1 Wstep
1.5 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 produkciji i
obrotu handlowego kawy rozpuszczalnej w saszetkach przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 wysokosprawnej
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 ogdlnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze

kwasu chlorowodorowego
1.5 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


http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=536802&page=1
http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=536802&page=1

Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzagdzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwatych zbrylen
2 |Barwa Brazowa, praktycznie jednolita . PN-A-79011-2
3 |Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach ple$ni, stechlizny i inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnosé w wodzie | Proszek tatwo rozpuszczalny
2 |Barwa Brgzowa
3 | Klarownosé Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna zawiesina,
PN-A-79011-2

dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i
pierscien osadu na sciankach bocznych naczynia

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachow
i posmakow obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-ISO 11817
v - - — -

2 Zav.valnrtc.)_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz

3 | Zawartos$¢ popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8

4 | Dopuszczalna zawartosc 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

6 | Obecno$é szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna PN-A-79011-2

8 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjag producenta.

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

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




Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ 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

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodze 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.



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

HERBATA CZARNA LISCIASTA

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania herbaty czarnej lisciastej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego herbaty czarnej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki 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 alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

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

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wiékna 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 szczegdlnoSci
proceséw 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 listkow i pgczkéw lisciowych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

Produkt powinien spetniaé 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 zanieczyszczeh
2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
zlezaly, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, Zzywy; 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 wediug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug |
1 Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-1SO 9768
2 Popidt ogéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniegj niz 4
3 Popidt rozpuszczalny w wodzie jako
procent popiotu ogdinego, % (m/m), nie 45 PN-ISO 1576
mniej niz
4 Alkalicznosc¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m) ) PN-ISO 1578
nie mniej niz 1,0
nie wiecej niz 3,0*
5 Popiét nierozpuszczalny w kwe.13|e. o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz
6 Wiékno surowe, % (m/m), nie wigcej niz 16,5 PN-ISO 5498
* Jezeli alkaliczno$¢ 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 wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

9 Masa netto




Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

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

- 100g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.116.2
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
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

HERBATA CZARNA GRANULOWANA

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki 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 alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

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

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

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.4 Okreslenie produktu
Herbata czarna granulowana

Herbata produkowana tylko i wylgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnoSci
procesow wiedniecia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie lisci), fermentacji,
suszenia lisci, pgczkow lisciowych pochodzacych 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

Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania chemiczne

L.p. | Cechy | Wymagania
Granulat
1 Wyglad Granulat jednolity, wolny od zanieczyszczenh
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 wedlug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

L.p. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 Wyciag 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 Alkalicznosc¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0* PN-ISO 1578
nie wigcej niz 3,07

5 Popiét nierozpuszczalny w kwe.13|e. o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wigcej 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 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

10

Masa netto



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

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

- 100g,

- 500g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.116.2
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
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



Zat. nr 3 do SWZinr 1 do umowy

HERBATA CZARNA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)

1 Wstep

1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowe)).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego herbaty czarnej 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 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki 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 alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wiékna surowego -
Metoda ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.5 Okreslenie produktu

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna otrzymana ze swiezych lisci, paczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; produkowana tylko i
wylgcznie 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
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé 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.

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 | Popidt ogdiny, % (m/m),
nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
nie mniej niz 4
3 ;opm’r roz.puszc_:zf'alr?y w wodzie jako procent popiotu ogélnego, 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 Ppploff n!t_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-ISO 5498
* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébeki,
wartosci graniczne sg nastepujgce:
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwyzsza dopuszczalna 53,6.
Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

higieny procesu produkcyjnego.

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

-~ 2009 (100x29).
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 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
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw 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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HERBATA ZIELONA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)

1 Wstep

1.9 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 sige ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

1.6 Okreslenie produktu

Herbata zielona w torebkach (ekspresowa)

Herbata otrzymana ze swiezych lisci, paczkow 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.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Herbata przed zaparzeniem
1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezaty, spalony,
zepsuty, inny obcy
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Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,
zblizonej do cytrynowozottej, stomkowej, lekko zielonej, zywy,
barwny; niedopuszczalny matowy, mulisty i inny obcy kolor -
bladozdtty
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaty, 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 wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

12 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym

prawem.
13 Trwatosé

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 zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

Zywnoscig.
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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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HERBATA ZIELONA LISCIASTA

1 Wstep
1.10 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania herbaty zielonej lisciastej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i
obrotu handlowego herbaty zielonej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki 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 alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

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

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

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.7 Okreslenie produktu
Herbata zielona lisciasta

Herbata otrzymana ze Swiezych lisci, pgczkéw lisSciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie
wiedniecia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczacej 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
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2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie

1 Wyglad Postaé 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, zwietrzaty, 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 Popiot ogoélny, % (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 ogdélnego, % (m/m), nie mniej 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 kwa.\3|e. o 1.0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wigcej niz

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

* Jezeli alkaliczno$¢ 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 wielkos$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 obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
14 Masa netto

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

- 100g,

- 250g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé pkt. 6.116.2
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
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzehn mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah 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 WITAMINIZOWANA

1 Wstep
1.11 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz

warunki przechowywania i pakowania herbaty witaminizowanej.

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 powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 stodzgcych,
kwaséw spozywczych, aromatéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych sktadnikéw (m.in. ekstraktu z herbaty
czarnej, witamin), spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa; w postaci rozpuszczalnego
proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzgdzeniu wedlug przepisu podanego na

opakowaniu, otrzymuje sie napdj gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Konsystencja i wyglad |Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek

sktadnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.) PN-A-79011-2
rozpuszczajgcych sie podczas przyrzadzania napoju
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad
- Konsystencja Ptynna
- Klarownos¢ 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 | Obecnosc¢ 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 obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
15 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:

-~ 300g,

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 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

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



