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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA MIELONA

Smak | zapach Tharakterystyczny dia kawy palone], wiasciwy, naturainy,
naparu bez zapachu | smaku plesni, zjelczenia oraz innych obcych
i Kb

3
PN-ISO 6668

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy magania Melody badan wediul
1| Obecnosé szkodnikéw i ich
pozastalosci Niedopuszczaina PN-A-78011-2
2| Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100p.7.1.4
3 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia migdzy dostawca a adbiorc: PReTe100

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa nelto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warlo§¢ bigdu masy netlo powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

250g,

500g.

4 Trwalo§é

Qkres minimalnej trwalosci powinien wynosit nie mniej niz
10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 ia i stanu

Wykona¢ metodq wizualng na zgodno8é z pkt. 6.116.2.

520, ie cech org h

i i wg. norm zawartych w Tablicy 1.

630 ie cech h

Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6F i i y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

i ) jowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki
pi ywania | p ia kawy j mielonej.
F ia mini h i iowy y sg podczas produkgji | obrotu

handiowego kawy naturainej mielone] przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej sq ni dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie ] (tacznie ze

_  PN-A-76100 Kawa palona — Wymagania | metody badari
_  PN-ISO 6668 Kawa zielona — Przygotowanie prébek do analizy sensorycznej
— PN-A-79011-2 Koncentraly spo2ywcze - Metody badafi - badania organoleptyczne,

pi ie stanu op:

1.3 Okreslenie produktu

Kawa naturaina mielona

Kawa naturalna mielona - produkt przez zmi ie up: ych ziaren kawy zielone] (surowej)
pochodzacych z rosliny rodzaju b i Caffea L iej uprawianych g
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ i igzuj prawa 2y
2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

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

Wyalad jm sypka, o p stopniu PN-A-76100
granul: bez trwalych zbryler, niedopuszczaine
zaplesnienio

CZERWIEC 2024 r. Strona 2z 4

N

6.1 Pakowanie

Op ia powinny i ¢ produkt przed dzeniem i oraz

iwg jako§€ pi ktu podczas p ja. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,

Sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byt wyk z i p i p h do kontakiu z
zywnoscig.
Nie dop sig ia op: oraz ia reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aklualnie obowiazujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Pr ywat zgodnie z jami p

CZERWIEC 2024 1. Strona 4z 4






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, padczas ktérego wysuszone czastki kawy
rozpuszczalinej rozpylowej(1.3.2) sq faczone ze sobg w celu uzyskania wigkszych czgstek.

134
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas kiérego produkt w stanie cieklym

zostaje ap y l6d przez

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt p ien spetniat i j prawa 2y

2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i2.

1 Wstep

1.1 Zakres
iami iowymi objeto metody badart oraz warunki
p ip la kawy j
F ienia mini ymagari j iowy sq podczas pi ji | obrotu
go kawy prze. dla odbiorcy
1.2 Dokumenty powolane
Do ia nini sq niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktuaine wydanie P (facznie ze

~ PN-A-84018 Kawa rozpuszczaina - Wymagania i metody badaf

-~ PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym ci$nieniem

- PN-ISO 11282 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartoéci wolnych cukréw oraz catkowitej

i cukréw po hydralizie - Metoda z wysoko sprawnej chromatografi
anionowymiennej

- PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarlo§ci wody - Metoda Karla Fischera
{Metoda odwotawcza)

- PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badaii - Badania organoleptyczne,

Spr stanu
-~ PN-A-79011-B Koncentraty spo2ywcze - Metody badar - Oznaczanie zawartosci popioiu
i popiotu ni w 10 p ym (m/m) kwasu

chlerowodorowego
1.3 OkreSienie produldu

131
Kawa rozpuszczalna

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt y y i fizycznymi wylacznie z kawy palonej,
z kawy.

z uzyciem wody jako j

132
Kawa rozpuszczaina rozpylowa
Kawa rozpuszczalna(1.2.1) olrzymana w wyniku procesu, podczas kibrego ekstrakt kawy w stanie

cieklym jest rozpylany do gorgcej Yy i przez odp ie wody pr. w suche
czastki

133
Kawa rozpuszczalna aglomerowana

Tablica1— przed p naparu
tp. Cechy Wymagania Mel::y“l‘:‘:dm
kawa Proszek bez trwalych zbryleft
1 |Wyglad kawa rozpuszczalna Czastki kawy aglomerowane], bez trwalych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztalki kawy rozpuszczalnej, bez trwalych
licfilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczalna rozpylowa | Brazowa, praktycznie jednolita
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednalita OPN-A-78011-2
aglomerawana
kawa 32 do brazowej,
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dia kawy rozpuszczainej,
zapach plesni, i
inny cbcy
Tablica 2 - po naparu
Metody
Lp. Cechy Wymaganla badan
wedlug
1 kawa Proszek {atwo rozpuszczalny
w wodzie | rozpylowa
kawa \gl latwo
aglomerowana PN-A-78011-2
lawa Yy § latwo
liofilizowana
2 |Barwa Brazawa

CZERWIEC 2024 r, Strona3z5
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3 | Klarownoéé Klarowny reztwér, dopuszczaina koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pieréciefl osadu na
éciankach bocznych naczynia
PN-A-78011-2
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy
j, bez i
obeych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tabllca 3 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Zawartosé wady, %(m/m), nie wigce] niz 50 PN-ISO 3726
. PN-ISO 11817
2 ﬁmc:zu kafeiny w suche] masie, %({m/m) , nie 15 S,
3 popiolu ogéinego w suche] masie, %(m/m) 0d 6.0 do 14.0 PN-A-78011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 28
weglowodanéw w suche] masie, | calkowita ksyloza 06 PN-ISO 11282
%(m/m), nie wigcej ni2 calkowita fruktaza 1.0
§ | Obecnosc¢ zanieczyszczeri mechanicznych niedopuszczalna PN-A-78011-2
6 _| Obecnasé szkodnikéw i ich pozastaloéci niedopuszczalna r &
3 Masa nefto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjq producenta.
Dapuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z abowigzujacym prawem
Dopuszczalna masa netto:

200g,

500g

4 Trwalo§¢

Okres jini j i powini wynosi¢ nie mniej niz

10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan
5.1 i ia i stanu

yke metodg wi; 3 na zpkt.6.116.2,
5.20: ie cech

Wediug norm podanych w Tablicy 1i2.

530 ie cech i h

Wediug norm podanych w Tablicy 3.
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P Y

6.1 Pakowanie

o] powinny {y produkt przed i | I oraz
p jakos¢ produktu podczas p ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapach6w, Sladéw plesni | uszkodzeri mechanicznych.

Opukowanla powinny by¢ wy z p ych pi h do kontaklu z

2ywno$clg.

Nie sig ia op ep h oraz i reklam na op:

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aklualnle cbowigzujycym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z p

CZERWIEC 2024 1. Strona 525



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA ZIARNISTA

Smak | zapach Charaklerystyczny dia kawy palone], wlasciwy, bez
napary zapachu | smaku plesni, zjelczenla | innych zapachéw | PN ISO 6668
osmakéw obeych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllca 2- Wymaganla fizykochemiczne

Lp. ____Cechy Wymagania Matody badan wed)!
1| Obecnose szkodnikéw lich Niedopuszczalna PN-A-78011-2
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 | Zawarloéé ziaren wadliwych, %(m/m), 10

nie wigcej niz
4 dy pochodzace z owacu kawy Praktycznie niecbecne PN-A-76100
5 | Wilgotnosc Nienormalizowana
Do ustalenia migdzy dostawca a
odbioreg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna warloé bigdu masy netlo powinna byt zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netio:

1000g.

4 Trwalo§¢

QOlkres minimalnej trwaloscl powinien wynosi¢ nie mniej niz
10 miesigcy od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

§ Metody badaii

6.1

ia i stanu op.

y ¢ metoda Wi 3 na zgodnoét z pkt. 6.116.2.

52 ie cech organol h
p ie na zp! z jami i wg. nerm h w Tablicy 1.
630 ie cech fi h

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
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1 Wstep

1.1 Zakres

i iami j iowymi objgto wy ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania kawy naturalne] ziarnistej.

v ymagan J ych wy

sq podczas produkeji | obrotu

Kawy j Ziarniste] p ] dia y

1.2 Dokumenty powolane

Oo i | fu sg niezbeg padane nizej dokumenty pawotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie (lacznie ze zmi i)

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

Spri stanu op
1.3 Okreslenie produltu
Kawa naturalna ziamista

Kawa naturaina ziarnista - produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy Zzielonej(surowej)

pochodzgcych z rosliny radzaju i Coffea L.(naj iej up ych g k bez uzycia
kawych zabiegéw i Srodkow zmieniaj Jei y [
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt pawinien speiniat i i j prawa 2y ioweg
2.2 Skiad surowcowy

100% ziarna kawy Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tahblica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ‘Wymagania Metody badan wedhﬂ
1 |Barwa Od Jasno- do ciemnobrazowe] w zaleznosci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita
2 [Wyaiad Ziarna cate, dobrze wyksztalcone, niedopuszczaine PN-A-76100
zaplesni

CZERWIEC 2024 r Strona2z4

&F i ie, p Y
6.1 Pakowanie
Of ia powinny i produkt przed iem i oraz

jako&é produktu podczas pr Y ja. Pawinny byé czyste, bez obcych zapachow,
sladéw plesni | uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ z i P h p h do kentakiu z
2ywnoscig.
Nie dop sig ia op: n ep h oraz ia reklam na op lach

6.2 Znakowanie
2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie Z i [

CZERWIEC 2024 . Strana4z4






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1§ 2.

Tablica 1 - przed naparu
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 lad Proszek drabnoziarnisty, bez trwalych zbryle
2 |Barwa Brazowa, ie jednolita
= PN-A-78011-2
3 | Zapach Ci ystyczny dia kawy ;i N
zapach plesni, i inny abey
Tabllca2 - po naparu
Metady
Lp. Cechy Wymagania badah
wedlus
1 | Rozpuszczalnosé w wodzie Proszek latwo rozpuszczainy
2 |Barwa Brazowa
3 | Kiarownosé Klarowny Toztwoér, dopuszczaina koloidalna zawiesina,
dopuszezalny nieznaczny osad na dnie naczynia i pierscief PN-A-78011-2
osadu na gciankach bocznych ni nia
4 | Smak i zapach Ci ystyczny dia kawy j. bez i
osmakéw obeych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 3.
Tabllca 3 —- Wymagania fizykochemiczne
"
Lp. Cechy ‘Wymaganla Metody badan wedlug
1 | Zawariog¢ wody, %(m/m), nie wigcej ni2 50 PN-1S0 3726
. PN-ISO 11817
2 z-»_mm;u kafeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-84018
mniej niz
3 popiolu ogéinega w suchej masia, %(m/m) 0d6,0do 140 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartos¢ calkowita glukoza 26
weglowodanéw w suchej masie, calkowita ksyloza 06 PN-ISO 11282
9(m/m), nie wigcej niz catkawita fruktoza 1.0
5 |Obecnogc i i
[ [ Obecnoéé szkodnikaw  ich pazostalosci pr— PR-pTeoN-2
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z cbowiazujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto.

200p (100x2g).

4 Trwalo$é

Okres inil j watlosci powil wynosi¢ nie mniej niz

10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorey.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
y iami iowymi objgto ia, metody badar oraz warunki
P ip kawy rozp! jw
[; jenia mini h wymagad | iowych wy sg podczas produkeji | obrotu
kawy jw pi j dla odblorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia nini tu sg ni podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok tu p (tgcznie ze

_  PN-A-94018 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badafi

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

-~ PN-ISO 11292 Kawa ina - O:

i cukréw po hy ie - Metoda z zi

i wolnych cukrow oraz calkowitej

wysokosprawne] chromatografii
anionowymiennej

_  PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
{Metoda odwotawcza)

_~ PN-A-79011-2 Konceniraty spozywcze - Metody badah - Badania organoleptyczne,

Spr ie stanu op: A ie zanieczyszczenh

_  PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawartoéci popiolu
) i popiofu nier 1 w 10 pi ym  (m/m) kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreélenie produktu
Kawa rozpuszczalna - saszetka

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produld, i fizyczny ylacznie z kawy palonej,
i nie p! z kawy, p w

z uzyciem wody Jako jed
jednoporcjowe saszetki o masie 2g po 100szl w opakowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢é i 1 i prawa 2y

2.2 Skiad surowcowy

CZERWIEC 2024 1 Strona2z 4
5 Metody badari
5.1 Spi i ia i stanu op
¥l ¢ metodq wizualng na &zpkt. 61162
6.2 O; ie cech ych
Wediug norm podanych w Tablicy 1§ 2.
530 jie cech fizy i )
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6F i ie, p y
6.1 Pakowanie
Op powinny produkt przed i I i oraz
P i jako§¢ p ktu podczas pr Y ja. Pawinny by czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.
Op ia powinny by¢ wyl z v pi ych p h do kantaktu z
2ywnoscia
Nie dop sig f h oraz ia reklam na

6.2 Znakowanie
Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

F zgodnie z jami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA LISCIASTA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech I Wymag
Suche liscle

1 Wyglad Listki, paczki lisciowe (slagcone, zwinigle) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanie czer

2 Zapach Charakerystyczny dla  herbaty czarne] oraz dia

odpowiedniego gatunku herbaty, niedopuszczalny: workowy,
ztezaly, spalony, zepsuty, inny obe:

Napar
3 Wyglad naparu Charalderystyczny dla  herbaty czarne] oraz dia
odpawiedniego gatunku herbaty, 2ywy, niedopuszczalny
matawy, mulisty
4 Smak | zapach Charakterystyczny  dia  herbaty czarne] oraz da

odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, 2ywy. silny;
niedopuszczalny zapach | posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, frawiasty, i i
mulisty, inny obe:

‘Napar do oceny powinlen byé przygolowany wedlug melady o isane] w PN-ISO 3103,

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemlczne
Lp. Cechy anla Metody badan wedlug
1 Wyciag wodny, % (mim), nie mnie] niz 32 PN-ISO 9768
2 Popidl ogéiny, % (m/m).
Nie wigce| niz 8 PN-1SO 1575
Nie mniej ni2 4
3 Popidl rozpuszczalny w wodzie jako procent |
folu ogéinego, % (m/m), nie mniej niz 5 PN-ISO 1576
4 Alkalicznosé popiolu rozpuszczalnego w
waodzie (jako KOH), % (m/m) |
nie mniej niz 100 PN-ISO 1578
nie wigcej niz 30"

5 | Popiot nierozpuszczainy w kwasie

chlarawadorowym, % (m/m), nie wigcej niz 1e PAIBOITATT

Wiskno surowe, % (m/m), nie wigcej ni2 18,5 PN-ISO 5488

] X
+ Jezell akalicznatt popioks rozpuszczainega w wadzie jest wyrazona w milmalach KOH na 100 g zmielons] prébid, wartokcl
graniczne s3 nasigpujace:
- nejnizsza dopuszczalna 17,8
- najwy?sza dopuszczalng 536,

Wazyslkie wielkacl podana w na suchg masg w 103 2 2°C wedlug PN-ISO 1572,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2qdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracjg praducenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé bigdu masy netto powinna by¢ 2zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netto.

100g,

500g.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniei e " i i i i objeto wy ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarne] lidciastej.

h wymagan j i h sq podczas produkcji | obrotu
handlowege herbaty czarne; lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej EL] podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze zmi ):

_  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej prébki o znanej zawartosci suchej masy
_  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciagu wadnego
_ PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogéinego

— PN-ISO 1576 Herbata - O ie popiolu p w wodzie | popiolu
nierazpuszczalnego w wodzie

—~  PN-ISO 1577 Herbata - O. ie popiofu w kwasie

—  PN-ISO 1578 Herbata - O i i popiotu w wodzie

_  PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badar sensorycznych

—  PN-ISO 5498 Produkty rol pozy -0 i i wiokna surowego - Metoda
ogéina

—  PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreflenie produktu

Herbata czarna liSciasta

Herbata p tylko | wylas z i ych metod p i, w

p g ( ia), fer i ia ligci, paczk y

pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie

do przyg ia herbaty do spo2ycia jako napoju; herbata w postaci listkéw i paczkow lisciowych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produki p ien spetniaé i Inie obowigzujacego prawa zywnoSciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strana2z4
4 Trwalosé
Okres ini i powil wynosi¢ nie mniej niz

10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar
5.1 Sp i ia i stanu op!

y meioda wi. 3 na zg! &pkl.6.116.2
520 ie cech org p h

na z i ymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem

normy PN-1SO 6078.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

€.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed i i i i oraz
P i iwg jakos¢ p ktu podczas p ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, Sladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Op: ia powinny byé wy z p ych p ch do kontakiu z

2ywnobcig

Nie dop sig ia op h oraz reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA GRANULOWANA

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymaganla chemiczne

Lp. | Cechy | Wymaganla
Granulat |
1| Wyglad [ Granulat jednolity, wolny od zanie czeh

|
2 | Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herb: niedopuszczalny: workawy, zle2aly, spalany, zepsuty, inn obc!

NEpar __
3 | Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarne] oraz dla odpowiedniego gatunku

herb ; nledopuszczalny matowy, mulisty i inny ol
4 | Smak i zapach Charaklerystyczny dia herbaty czarne| oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, 2ywy, silny; ni zapach | pasmak:

workowy, przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny,
splesnialy, mulisty, inny obcy

Napar do oceny pawinien olowany wedlug melady opisane] w PN-ISO 3103

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. | Cechy Wymagania Metody badan wedu
1 Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej ni2 32 PN-ISO 8768
2 | Popidi ogélny, % (m/m),
Nie wigce] niz B PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4
a Papiél rozpuszczainy w wodzie Jjaka procent
Jolu ogéinega, % (mim), nis mniej niz 4 P50 1578
4 i popiolu w
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej niz 1,0 PN-ISO 1578
nie wigcej ni2 30
5 | Poplél nierozpuszczalny w kwasie
chiorawadorowym, % (mim), rie wigce] niz 10 PRHSO0:1S77
[ Widkno surowe, % (m/m), nie wigcej niz 16,5 PN-ISO 5488
T IeZell alkalicznoéé popiolu rozpuszcaalnego w wadzle Jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielone] prébki,
warlodcl graniczna s3 nastgpujace
- najnizeza dopuszczaina 17,8
= najwy2sza doj czalna 536
‘Wazystkie wiclkoscl podano w na suchg masg w 103 £ 2°C wedlug PN-ISO 1572,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem
Zamawiajgcy zastrzega soble prawo 2gdania wynikéw badaf mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warlo$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto;
100g,
- 500g.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniej N— " j ijowymi objgto wy ia, metody badan araz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowanej.

F ienia mini ymagan j y sq podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej 53 dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostalnie aktuaine wydanie P (lqcznie ze

_  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnione] prébki o znane] zawartosci suche| masy
_  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciagu wodnego
_  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie poplotu ogéinego

_— PN-ISO 1576 Herbata - O je popiolu P w wodzie i popiolu
nierozpuszczalnego w wodzie

—  PN-ISQ 1577 Herbata - O; ie popiolu nierozp w kwasie

- PN-ISO 1578 Herbata - O: i popiotu w wadzie

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

—  PN-ISO 5498 Pr y roll pozywcze - O witkna go - Metoda
ogtina

_  PN-ISO 6078 Rerbata czarna - Terminalogia

1.3 Okre$lenie produktu

Herbata czarmna granulowana

Herbata pr tylka | wylqcznie 2 i ych metod produkcji, w

proceséw wigdnigeia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie | zwijanie fisci), fermentacii,
lisci, paczkow li ych p d h z delil pedéw gatunku Camellia sinensis (L.)

Kuntze, ych za odpowiednie do przyg ia herbaty do spozycia jako napoju; herbata w

postaci J ] wit i (g

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speiniat i i igzuj prawa 2y

CZERWIEC 2024 1 Strona2z4
4 Trwalo§¢
Okres inil j i powini wynosié¢ nie mniej niz

10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Il ia i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é pk.6.116.2

520 ie cech h

z jami i w Tablicy 1 z

P

normy PN-ISO 6078

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F [ Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i i oraz
pi i jako&¢ p podczas p ja. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, Slad6w plesni i uszkodzer mechanicznych.

Op jia powinny byé z iowych p h do kontakiu z

2ywnoéciq.

Nie sig ia op: &P h oraz ia reklam na op h

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F ywat zgodnie Z i p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

tp. | __Cechy I ____ Wymagania
Herbata przed zaparzenlem
Charakterystyczny dia herbaty czarne] oraz dia odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczainy: workowy, zlezaly, spalony,
zepsuty, inny obcy

1 | Zapach

Napar
Wyglad naparu Charakterystyczny dia herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
atunku herb . niedopuszczalny matawy, mulist

Smak i zapach Charakterystyczny dia herbaty czarne] araz dla odpawiedniego
gatunku herbaty, atrakeyiny, 2ywy, silny; niedopuszczalny
posmak: workawy, przypalony, ziemisty, pusty,
trawiasty, metaliczny, spleénialy,_mulisty, inny ob
‘wedlug metody oplsanej w PN-ISO 3103,

2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2

Tablica 2- Wymagania chemliczne

Lp. Cechy Metody badan
Wymaganla wedlug
1_| Wyciag wodny, % (m/m), nie mniej ni2 32 PN-ISO 8768
2 | Popiél ogéiny, % (m/m),
nie wigcej niz 8 PN-ISO 1575
nie mniej ni2 4
3 ?apiM_n_xPuszcln\ny w wadzie jake procent poplolu agélnego, %(m/fm), 45 PN-ISO 1576
nie mniej niz
4 popiolu w wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mnis] ni2 1.0* PN-ISO 1578
nie wigce] ni2 a0
5 | Popiél w kwasie ym, % (m/m), nie
wiecej ni2 1.0 PN-ISO 1577
& | Wiskno surowe, % (m/m), nie wigce] ni2 16,5 | _PN-ISO 5488
< Jozell alkalicznobé popio razpuszczainego w wodzie jeel wyrazana w milimalach KOH na 100 g “zmielone] probKi, wartobcl
graniczne s3 nastgpujace
- najnizsza dopuszczalna 17,8
- najwy?sza dopuszczafna 53,6.
Wezystkie wielkakcl podano w na suchg masg w 103 2 2°C wedlug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aklualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netio powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé biedu masy netto powinna byé 2godna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

200g (100x2g).

4 Trwalo§é

Okres i j fosci powini wynosié nie mniej niz
10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

CZERWIEC 2024 1. Sirona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

i Ji iowymi objeto wy ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarne] w torebkach (ekspresowej).

h 0 j i h sg podczas produkeji | obrotu

F ymagan | ych wy

handlowego herbaty czarnej w h pi j) p j dia odbicrey.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia ni tu sq podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

i

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze
_  PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartoscl suchej masy
_  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciagu wodnego
_  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogéinego

- PN-ISO 1576 Herbata - O: je popiotu u w wodzie | popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

—~  PN-ISO 1577 Herbata - O le popiotu ni w kwasie

—~  PN-ISO 1578 Herbata - O i i i popiotu rozp w wodzie

_  PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do hadan sensorycznych

—  PN-ISO 5498 Produkty rol pozy -0 i i witkna surowego - Metoda
ogélna

—  PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreélenie produktu

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa)

Herbata czarna Y ze Swiezych lisci, pa i ych gatunku Camellia sinensis (L.)

Kuntze, h za odpowiednie do przyg ia herbaty do spozycia jako napoju; produkowana

tylko | wytgcznie z i metod produkeji, w i p 4 ednigci
ecania, fer ji ia (wyodrebnia sig odpowiednia frakcje do prod. herbaty

ekspresowej), pakowana w torebki o masie 2 g po 100szt w opakowaniu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ i i iqzuj prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

& Metody badart
6.1 Spi i ia i stanu L]

yk metoda wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2
520 cech org h

p na zgodnaé¢ z iami ymi w Tablicy 1 z wykorzy
normy PN-ISO 6078.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
6F i ie, p
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i oraz

pewni: jakos¢ produktu podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Op powinny by¢ wy z i pi iowych pr. h do kontaktu z
2zywnoscig
Nie dap sig ia op g oraz ia reklam na op h
6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

F zgodnie z jiami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA ZIELONA LISCIASTA

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymaganla
Suche liscle

1 [\Nyulad Postaé peinych, skrgconych lub zwinigtych liéci o barwie
zlelonooliwkowej, jednolitej, wolnych ad zanieczyszczer

2 izapmh Charaklerystyczny dia herbaty zielone]; niedopuszczainy:
workowy, zle2aly, spalony, zepsuty i inny obcy

Na|

3 ‘Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barwie jasnej,
zblizone] do cytrynowo2éttej, slomkowej, lekko zielonej,

barwny; niedopuszczalny matawy, mulisty | inny obe;

4 Smak | zapach Charakterystyczry dla herbaty Zlelonej; atrakcyiny, 2ywy,
silny; niedopuszczalny zapach | posmak:  workowy,
przypalony, ziemisty, pusty, zwistrzaly, trawiasty, metaliczny,
splesnialy, mulisty lub inny obt

Napar do oceny powinien by otowany wedlug melody opisane] w PN-ISO 3103.
2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy anla Metody badar wediu;
1 Wyciag wadny, % (mim nie mniej ni2 a2 PN-1SO 9768
2 | Popidl agéiny, % (m/m),
Nie wigce] niz 8 PN-ISO 1575
Nie mnisj niz 4
E] Popiél razpuszczalny w wodzie jako procent
popiolu agdinego, % (m/m). nie mnie] niz 45 PA-IS0 1576
4 Alkalicznaéé popiolu razpuszczalnego W
wodzie (jako KOH), % (m/m)
nie mniej ni2 1,00 PAHBO 1578
nie wigce] ni2 30"
5 Popiél nierozpuszczainy w kwasie
chiorow o (mim), nie wigce] niz 1.0 PN-ISO 1577
6 Widkno surowe % (m/m), nie wigcej niz 16,5 PN-{SO 5488
~ Juzell alkalicznoéé papioks rozpuszezalnego w wodzle jest wyrazana ‘w milimalach KOH na 100 g zmielone] prébki, wartodcl
greniczne s nasigpujace:
- najnizsza dopuszczaina 17,8
- najwy2sza dopuszczalna 53,6.
Wazystkie wielkodc! podana w na suchq masg w 103 2 2°C wedlug normy PN-ISO 1572,

1Wstegp
1.1 Zakres

iejszy ymaganiami j; i i objgto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej lisclastej.

! enia mini Y ] Y y sg podczas produkeji | obratu

handlowego herbaty zielonej lisciaste] przeznaczone] dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do e gaoi -

dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie (lacznie ze zi

_ PN-ISO 1572 Herbala - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy
~  PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego
—  PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiolu ogéinego

- PN-ISO 1576 Herbata - O popiolu Pl w wodzie i popiolu
nierozpuszczalnego w waodzie

~  PN-ISO 1577 Herbata - O ie poplotu ni | w kwasie
PN-ISO 1578 Herbata - O i i i popiotu w wodzie

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

-~ PN-ISO 5498 dukty roll pozy -0 i i widkna go - Metoda
ogéblna

PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreélenie produktu
Herbata zielona liSciasta

Herbata ze lisci, pa

ych za

h gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,

p do przy herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po pracesie

czemu liscie zachowujg swojg barwe), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi

na parze wodnej (niszczgcej zawarle w lisciach enzymy dzigki

lekkiego zwijania (skrgcania, )a ep iu i pi

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p ien spefniat i prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sabie prawo 2gdania wynikéw badan mikrabiologicznyeh z kontroli higieny
procesu produkcyjnego

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warta$é bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netio:

100g,

250g.

4 Trwato$¢

CZERWIEC 20241, Strona3z 4
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Okres
10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorey.

powini wynosié nie mniej ni2

§ Metody badan
6.1 Sp i ia i stanu K 1]
y melodg wi na $6pkt 6.116.2
520 ie cech ych
prawdzi¢ org na zgodno§t z iami i w Tablicy 1 z wy

normy PN-1SO 6078.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F i ie, p Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i oraz
i q jakost pi podczas pi Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapach6w, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Oop ia powinny byt wy z i pi h pl do kontaktu z

2zywnoscig.

Nie dop! slg ia op: h oraz ia reklam na op: h

6.2 Znakowanie
Zgadnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z jami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4






