INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA GRANULOWANA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej granulowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej granulowanej przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 popiolu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

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

- PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiofu rozpuszczalnego w wodzie

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

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci widkna surowego - Metoda
ogoina

- PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu
Herbata czarna granulowana

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegoinosci
procesow wigdnigcia, skrecania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie lisci), fermentacji,
suszenia lisci, pgczkow 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 ogoélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

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, zlezaly, 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 | Smakizapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego gatunku
herbaty, atrakcyjny, zywy, silny; niedopuszczalny zapach i posmak:
workowy, przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny,
splesnialy, mulisty, inny obcy

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug 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
2 Popidt ogolny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4
3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

popiotu ogdlnego, % (m/m), nie mniej niz
4 | Alkalicznos¢ popiolu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)

nie mniej niz 1,0: PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0
5 Popidt nierozpuszczalny w kwasie ]
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz 1.0 PN-ISO 1577
6 | Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 | PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probki,
warto$ci graniczne sa nastepujace:

- najnizsza dopuszczaina 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wediug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 500g¢.
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4 Trwalosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.116.2
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 wiasciwg jakoS¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA LISCIASTA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej liSciastej.

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 powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie 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 alkaliczno$ci popiotu rozpuszczainego w wodzie

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

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wibkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu
Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdélnosci
proceséw wiednigcia, 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 ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy '[ Wymagania
Suche liscie

1 | Wyglad Listki, pgczki lisciowe (skrecone, zwinigte) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanieczyszczen

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarmej oraz dla

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

Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czamej oraz dia
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czamej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaly, 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 badarn wediug
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 Popidt ogdlny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4
3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

popiotu ogéinego, % (m/m), nie mniej niz

4 Alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w

wodzie (jako KOH), % (m/m) .
nie mniej niz 1,0" PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0* .
5 Popiét nierozpuszczalny w kwasie "
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz 1,0 PN-ISO 1577
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$é popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probki, wartosci
graniczne sg nastepujgce:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

- 100g,

- 500g.
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4 Trwalos§é

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
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 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¢ wiasciwg jako$¢ produktiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarnej w torebkach (ekspresowej).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji 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 aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 popiolu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie
- PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkaliczno$ci popiotu rozpuszczalnego w wodzie
— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych
— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci widkna surowego - Metoda
ogdlna
— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 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 wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegolnosci 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 ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania

Herbata przed zaparzeniem

1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego
gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy, zlezatly, spalony,
zepsuty, inny obcy

Napar
2 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dia odpowiedniego
gatunku herbaty, Zzywy; 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,
zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, sple$nialy, mulisty, inny obcy

Napar do oceny powinien byé 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 | Popiot ogélny, % (m/m),
nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
nie mniej niz 4

3 Popiot rozpuszczalny w wodzie jako procent popiotu ogéinego, %(m/m),
nieLmnieimiz 45 PN-ISO 1576

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

5 nglof n!(.erozpuszczalny w kwasie chlorowodorowym, % (m/m), nie 1,0 PN-ISO 1577
wiecej niz

6 | Wiokno 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 dopuszczaina 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na sucha mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczailna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 200g (100x2g).

4 Trwalos$é

Okres minimainej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 i 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
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materialéw 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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 powotane. 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 Okres$lenie produktu
Herbata witaminizowana

Produkt spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych srodkéw stodzacych,
kwasow spozywczych, aromatéw naturainych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych,
barwnikéw naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych skiadnikéw (m.in. ekstraktu z herbaty
czarnej, witamin), spetniajgcy wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa; w postaci
rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po przyrzadzeniu wedtug przepisu

podanego na opakowaniu, otrzymuje sie nap6éj gotowy do spozycia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 11 2.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Konsystencja iwyglad |Sypka, w przypadku koncentratu w postaci proszku
dopuszczalne wystepowanie zbrylen masy i grudek PN-A-79011-2
sktadnikéw naturalnych (barwniki, proszki owocowe, itp.)
rozpuszczajacych sie podczas przyrzadzania napoju
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Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad
- Konsystencja Ptynna
- Klarowno$¢é Klarowny lub opalizujgcy lub metny
- Barwa Charakterystyczna dla zastosowanych skiadnikow PN-A-79011-2
2 | Zapach Charakterystyczny dia substancji smakowo-aromatycznych
deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego
skiad; niedopuszczalne zapachy obce
3 | Smak Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla substancji
smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne przed przyrzadzeniem
Lp. | Cechy Wymagania Metody badan
wediug
1 | Obecnosé zanieczyszcze mechanicznych poza niedopuszczaina
ferromagnetycznymi
2 | Zawarto$¢ zanieczyszczen ferromagnetycznych PN-A-79011-2
bez ostrych koricow"
- ogdlna ilo§¢, mg/kg produktu, nie wiecej niz 3,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalina masa netto:

- 300g,

- 1000g.

4 Trwalo$¢é

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 zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

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
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA ZIELONA LISCIASTA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej lisciaste;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego herbaty zielonej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 ogélinego

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

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

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

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

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawarto$ci wibkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia

1.3 Okreslenie produktu
Herbata zielona liSciasta

Herbata otrzymana ze $wiezych lisci, paczkéw lisciowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze,
uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; poddanych po procesie
wigdnigcia 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 ogoéine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie

1 Wyglad Posta¢ peinych, skreconych lub zwinietych liéci o barwie
zielonooliwkowej, jednolitej, wolnych od zanieczyszczen

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

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

zblizonej do cytrynowozoéttej, 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 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
Popidt ogolny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mnigj niz 4
3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

popiotu ogélnego, % (m/m), nie mniej niz

4 Alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m)

nie mniej niz 1,0 PN-ISO 1578
nie wiecej niz 3,0"
5 Popiodt nierozpuszczalny w kwasie
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz 1.0 PN-1SO 1577
6 Widkno surowe, % (m/m), nie wigcej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkalicznosc¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej probki, warto$ci
graniczne sg nastepujace:

- najnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczana w temperaturze 103 1 2°C wediug normy PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczaina masa netto:

- 100g,

- 250g¢.

4 Trwatosé
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Okres minimalnej trwalosci powinien wynosic nie mniej niz

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.116.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$é 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¢ wlasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzen 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA ZIELONA W TOREBKACH
(EKSPRESOWA)



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty zielonej w torebkach (ekspresowe;j).

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty zielonej w torebkach (ekspresowej) przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):
— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

1.3 Okresienie produktu

Herbata zielona w torebkach (ekspresowa)

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
wiednigcia 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 1,5gdo 2 g.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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, zlezaly, spalony,
zepsuty, inny obcy

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 -
bladozéity

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, zwietrzaly,
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[ | | trawiasty, metaliczny, sple$niaty, mulisty, inny obcy

i Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wediug metody opisanej w PN-1ISO 3103.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢€ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 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 opakowarn

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

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

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

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA MIELONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych 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 (facznie 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 gatunkéw).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Sklad 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 ciemnobrazowej w zaleznosci od stopnia '
upalenia, praktycznie jednolita
2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyréwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaples$nienie
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‘ 3 | Smak i zapach [ Charakterystyczny dla kawy palonej, wiasciwy, naturainy,
naparu bez zapachu i smaku ple$ni, zjetczenia oraz innych obcych PN-ISO 6668

I zapachow i posmakéw

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Do ustalenia miedzy dostawca a odbiorcg

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug |
1 | Obecno$¢ szkodnikéw i ich .
pozostatosci Niedopuszczalna PN-A-79011-2
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100 p.7.1.4
3 | Wilgotnos¢ Nienormalizowana PN-A-76100

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

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

4 Trwalos¢

Okres minimalnej trwatosci powinien

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosié nie mniej niz

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
$ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA ZIARNISTA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej ziarnistej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

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

sprawdzanie stanu opakowar, 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.(najcze$ciej uprawianych gatunkéw), bez uzycia
dodatkowych zabiegdw i $rodkdw zmieniajacych jej naturalny charakter.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

100% ziarna kawy 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 Ziarna cale, dobrze wyksztatcone, niedopuszczalne PN-A-76100
zaples$nienie
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3 | Smakizapach | Charakterystyczny dla kawy palonej, wtasciwy, bez
naparu zapachu i smaku pleéni, zjelczenia i innych zapachéw i PN ISO 6668
posmakéw obcych

2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 g::ocs’lg:)‘gzizk°d"'k°w ich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne
3 | Zawartos€ ziaren wadliwych, %(m/m), 10
nie wiecej niz
4 | Wady pochodzgce z owocu kawy Praktycznie nieocbecne PN-A-76100
5 | Wilgotnosé Nienormalizowana
Do ustalenia miedzy dostawca a:
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 byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 i 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.
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wlasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw 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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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej w saszetkach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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 zmnigjszonym cishieniem

—  PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukréow oraz catkowite;
zawartosci cukrow 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 zanieczyszczen

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

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu
Kawa rozpuszczalna - saszetka

Suchy, rozpuszczainy w wodzie produkt, otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzacego z kawy, pakowany w

jednoporcjowe saszetki 0 masie 2g po 100szt w opakowaniu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Skiad surowcowy
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100% kawa Arabica
2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1i 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Proszek drobnoziarnisty, bez trwalych zbryleh
2 |Barwa Brgzowa, praktycznie jednolita _ PN-A-79011-2
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, niedopuszczalny
zapach pleséni, stechlizny i inny obcy
Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalno$¢ w wodzie | Proszek fatwo rozpuszczalny
2 |Barwa Brazowa
3 | Klarowno$é Klarowny roztwér, dopuszczalna koloidalna zawiesina,
dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i pierscien PN-A-79011-2
osadu na $ciankach bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczainej, bez zapachow i
posmakéw obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wigcej niz 50 PN-ISO 3726
’ PN-ISO 11817
2 | Zawartosc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie
mniej niz 1,5 PN-A-94019
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartos¢ catkowita glukoza 2,6
weglowodanow w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos¢ zanieczyszczerh mechanicznych niedopuszczalna
6 | Obecnosé szkodnikéw | ich pozostalosai niedopuszozalna PN-A-79011-2

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:
- 200g (100x2g).

4 Trwalosé
Okres minimainej trwatoéci powinien wynosic nie mniej niz
10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1i 2.

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
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA
BEZKOFEINOWA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczainej bezkofeinowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie 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 ci$nieniem
— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawarto$ci wolnych cukrow oraz catkowitej
zawartosci cukréw po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej
— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)
— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowarn, oznaczanie zanieczyszczen
— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Oznaczanie zawarto$ci popiotu
ogoélnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

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

1.3.3

Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa rozpylowa

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

w suche czgstki.

1.34
Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa aglomerowana
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Kawa rozpuszczalna bezkofeinowa (1.3.2) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone
czgstki kawy rozpuszczalnej bezkofeinowej rozpytowej (1.3.2) sg faczone ze sobg w celu uzyskania

wigkszych czgstek.

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

w stanie ciektym zostaje zamrozony, a powstaty |6d usuwany przez sublimacje.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Skiad surowcowy

100% kawa Arabica lub Robusta.

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

' . Metody badan
Lp. _ Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad kawa rozpuszczaina | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbryleni
rozpylowa
kawa rozpuszczalna | Czastki kawy aglomerowanej, bez trwatych zbrylen,
aglomerowana dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna | Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych zbrylen,
liofilizowana dopuszczalne rozdrobnienie
2 |Barwa kawa rozpuszczaina | Brgzowa, praktycznie jednolita
rozpylowa PN-A-79011-2
kawa rozpuszczaina |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

Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Rozpuszczalnosé | kawa rozpuszczalna | Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpylowa
kawa rozpuszczalna | Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana
kawa rozpuszczaina Krysztalki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana
2 |Barwa Brazowa PN-A-79011-2
Klarownos¢ Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad na
dnie naczynia i pier§cien osadu na $ciankach
bocznych naczynia
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalne;j,
bez zapachdw i posmakoéw obcych
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2.4 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 3726
PN-ISO 11817
2 | Zawartos¢ kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie wiecej niz 0,1 PN-A-94019
3 | Zawarto$é popiotu ogdlnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawarto$¢ wegiowodanéw w | calkowita glukoza 2,6
suchej masie, %(m/m), nie wiecej niz catkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnos$é zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
6 | Obecnosé szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczalna 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.

4 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$é z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1 i 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 byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWE.J

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.

e

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotfane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 zawarto$ci wolnych cukréw oraz catkowite
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymienne;j

— 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 badaf - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogdlnego i popiotu nierozpuszczainego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kawa rozpuszczalna

Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytacznie z kawy palone;j,
z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujacego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2

Kawa rozpuszczaina rozpytowa

Kawa rozpuszczaina(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktdrego ekstrakt kawy w stanie
cieklym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztalcony w suche

czastki.

1.3.3
Kawa rozpuszczalna aglomerowana

CZERWIEC 2024 . Strona2z5



Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czgstki kawy

rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sq igczone ze sobg w.celu uzyskania wiekszych czastek.

1.3.4
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktorego produkt w stanie cieklym

zostaje zamrozony, a powstaly [6d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1 2.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
kawa rozpuszczaina rozpylowa | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych 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 rozpytowa | Brazowa, praktycznie jednolita
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita OPN-A-79011-2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrgzowa do brazowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 |Zapach Charakterystyczny dia 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 rozpuszczainy
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna Krysztatki fatwo rozpuszczalne
liofilizowana
2 |Barwa Brazowa
CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 5




3 | Klarowno$é Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierécien osadu na

sciankach bocznych naczynia

PN-A-79011-2
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy
rozpuszczalnej, bez zapachdw i posmakéw
obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania fizykochemiczne
==
Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
' PN-ISO 11817
v - - — -
2 anz:]\?grrt]?;c kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
3 | Zawarto$¢ popiofu ogdinego w suchej masie, %(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartosé catkowita glukoza 2,6
weglowodanow w suchej masie, | calkowita ksyloza 0,6 PN-ISO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 | Obecnoé¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna PN-A-79011-2
6 | Obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci niedopuszczaina )

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 500g.
4 Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
10 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 3.
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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 materiatow 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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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Zalacznik nr 3

WYMAGANIA DLA DOSTAWCOW ZEWNETRZNYCH REALIZUJACYCH
DOSTAWY KAWY I HERBATY :

1. Przedstawienie na etapie skladania ofert:

a. aktualnej decyzji administracyjnej wlasciwego organu Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej w sprawie zatwierdzania, warunkowego zatwierdzania, przedluzania
warunkowego zatwierdzania zakladoéw, ktore produkuja lub wprowadzaja do
obrotu zywno$¢ pochodzenia nie zwierzgcego lub wprowadzaja do obrotu
produkty pochodzenia zwierzgcego, nie objete urzgdowa kontrolg organéw
Inspekcji Weterynaryjnej lub zaswiadczenie o wpisie do rejestru zakladéow
zgodne z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007r., w sprawie
wzoréw dokumentéw dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadow
produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu zywno$¢ podlegajacych
urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

2. W tresci umowy zawarte powinny zostac¢ nast¢pujjce wymagania:
2.1 Termin realizacji umowy — od 01.01.2025 do 31.12.2025r.

2.2 Miejsce dostaw :
Magazyn zywnosciowy zlokalizowany na terenie 21. Bazy Lotnictwa
Taktycznego, ul. Polczyfiska 32, 78-301 Swidwin.
Magazyn zywnos$ciowy zlokalizowany na terenie kompleksu wojskowego
w Trzebiatowie, ul. Zagorska 21, 72-321 Trzebiatow.
Magazyn zywnos$ciowy zlokalizowany na terenie kompleksu wojskowego
w Mirostawcu, 78-651 Mirostawiec.
w ilo$ciach przedstawionych w notatce z szacowania przedmiotu zaméwienia dla
poszczegdlnych lokalizacji.

2.3 Kary umowne w wysokosci co najmniej 2 % warto$ci umowy w przypadku
potwierdzonych wynikami badan niezgodnos$ci z normami jako$ciowymi
i opisu przedmiotu zamdéwienia dostarczanych §rodkow spozywczych;

2.4 Strony zgodnie postanawiajg, iz maksymalna wysoko$¢ kar umownych z tytutu
niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy wynosi 20% wynagrodzenia
brutto okreslonego w § 5 ust. 1.

2.5 Wykonawca zobowigzuje si¢ do posiadania przez okres realizowania umowy,
aktualnych dokumentéw:

a) potwierdzenia wdrozonego systemu HACCP w formie certyfikatu systemu
HACCP wydanego przez firmy posiadajace akredytacje i uprawnienia
Polskiego Centrum Akredytacji z siedzibg w Warszawie lub krajowej
organizacji akredytacyjnej dla danego kraju lub zaswiadczenia wiasciwego
organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej lub organu Inspekcji
Weterynaryjnej o sprawowaniu nadzoru nad stosowaniem wdrozonego
systemu HACCP,



2.6

2.7

b) aktualnej decyzji administracyjnej wiasciwego powiatowego lekarza
weterynarii w sprawie zatwierdzania, warunkowego zatwierdzania albo
przedluzania warunkowego zatwierdzania zakltadéw, zgodnie z art. 20 ust. 1
pkt 2 ustawy z dnia 16 grudnia 2005r. o produktach pochodzenia
zwierzgeego (Dz. U. z 2006r. Nr 17, poz. 127 ze zm.), lub wlasciwego
organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w sprawie zatwierdzania,
warunkowego zatwierdzania, przedluzania warunkowego zatwierdzania
zakladéw, ktoére produkuja lub wprowadzaja do obrotu zywnosé
pochodzenia nie zwierzecego lub wprowadzaja do obrotu produkty
pochodzenia zwierzgcego, nie objete urzgdowa kontrolg organdéw Inspekcji
Weterynaryjnej, zgodnie z art. 62 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 25 sierpnia
2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia tj. Dz. U. z 2020r., poz.2021,
lub zaswiadczenie o wpisie do rejestru zaktadéw zgodne z rozporzadzeniem
Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007r., w sprawie wzoréw dokumentow
dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zakladow produkujgcych lub
wprowadzajagcych do obrotu zywnos$¢ podlegajacych urzedowej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106, poz. 730 ze zm.).
Wykonawca zobowigzuje si¢ do przedstawienia dokumentéw okreslonych
w ust. 1 na kazde zgdanie Zamawiajacego.

Wykonawca zobowiazuje si¢, ze kazda osoba realizujaca przedmiot umowy

na terenie jednostki wojskowej musi posiada¢ obywatelstwo polskie. Wykonawca

lub pracownicy Wykonawcy, nieposiadajacy obywatelstwa polskiego, mogg wejsé
na teren jednostki wojskowej, celem realizacji przedmiotu umowy, wytgcznie po
uzyskaniu pisemnej, pozytywnej opinii Dyrektora Zarzadu operacyjnego Stuzby

Kontrwywiadu Wojskowego (podstawa prawna: Decyzja nr 107/MON Ministra

Obrony Narodowej z dn. 18.08.2021r. w sprawie planowania i realizowania

przedsigwzie¢ wspdtpracy miedzynarodowej w resorcie obrony narodowej).

Przedmiot umowy powinien odpowiada¢ nastepujacym wymogom:

2.7.1 bedzie I klasy (jakos$ci);
272 przy ich produkcji i obrocie zachowane bedg zasady
przewidziane w przepisach:

a) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zZywienia (t.].
Dz.U. 22020 r. poz. 2021); i aktéw wykonawczych do tej ustawy oraz
rozporzgdzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajagce ogélne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Urz. L 31
z 1.2 2002 r. str.1-24;Polskie wydanie specjalne; Rozdziat 15 tom 06 P.463-486
ze zm.,);

b) rozporzadzenia (WE) Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27
pazdziernika 2004 r. w sprawie materialéw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgce Dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG
(Dz.U. UE.L.2004.338 z dnia 13.11.2004 . str. 4-17);

¢) rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia z dnia 23 grudnia 2014
roku w sprawie znakowani poszczeg6lnych rodzajow srodkéw spozywezych (
Dz.U. z 2015r. poz.29)

d) ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykuléw rolno-
spozywczych (Dz.U. z 2022r., poz.1688)

€) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci, zmian rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia  dyrektywy Komisji



87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE,
dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektywy Komisji
2002/67/WE 1 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.
Urz. UE.L.2011.304.1 z dnia 22.11.2011r.)

f) Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia  2004r. w  sprawie  higieny  $rodkéw  spozywczych
(Dz.U.UE.L.2004.139.1 z dnia 30.04.2004 r. Polskie wydanie specjalne:
Rozdziat 13 Tom 34 P.319-337 ze zm.)

2.8 Postanowienie zobowigzujgce dostawce do pisemnego informowania
- Zamawiajgcego w przypadku zmiany wystepowania alergenow w dostarczanych
produktach;

2.9 Postanowienie zobowigzujace dostawce do udzielenia gwarancji jakosci
dostarczonych wyrobow na warunkach okre§lonych w opisie przedmiotu
zamowienia. Gwarancja obowiazuje od daty odbioru danej dostawy.

2.10 Dla okreslenia jakosci odbieranego towaru Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
kontroli przez: inspektora PIS (IW), WOMP, laboratorium Zamawiajacego (takze
w obecnosci uprawnionego przedstawiciela Zamawiajgcego) w zakresie:
proceséw technologicznych, jakosci surowcéw uzytych do produkcji, stanu
sanitarno-higienicznego pomieszczen, urzadzen i maszyn produkcyjnych, higieny
osobistej zatrudnionego personelu, warunkéw socjalnych, warunkéw
magazynowania surowcow i gotowych przetworéw, sposobu transportu towarow
oraz pobierania préb zywnosciowych;

2.11 Wykonawca wyraza zgode na pobieranie prob zywnosci i jej przebadanie we
wiasciwym miejscowo (dla Zamawiajacego) laboratorium Wojewddzkiej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej, laboratorium WOMP lub w akredytowanym
laboratorium lub laboratorium spelniajgcym wymagania i normy PN-EN ISO/IEC
17025 (w tym dwukrotnie na koszt Wykonawcy) celem okreslenia jakosci
zdrowotnej i handlowej dostarczanych, w ramach niniejszej umowy towaréw
potwierdzajacych zgodno$¢ produktéw z opisem przedmiotu zaméwienia.
Wykonawca zobowiazuje si¢ do dostarczenia na wlasny koszt wskazanych przez
Zamawiajacego probek do badan oraz pokrycie kosztow przeprowadzenia badan.
W tym celu Wykonawca:

1) wyraza zgode, zeby faktura za wykonane badania byla wystawiona
bezposrednio na Wykonawce i zobowigzuje si¢ do jej niezwlocznego
optacenia,

2) dokona korekty faktury na ilo$¢ i warto$¢ pobranych prébek do badan.
Zamawiajacy zleci osobom uprawnionym (prébkobiorca-rzeczoznawca)
pobranie préb 1 wykonanie badan w laboratorium akredytowanym
w zleconym kierunku i zakresie badan, a w przypadku braku takiej mozliwosci
w laboratorium spelniajacym wymagania normy PN —EN ISO/IEC 17025.
W  przypadku braku mozliwosci wykonania badan wedlug metod
przywolanych w opisie przedmiotu zamoéwienia, okreslenia metod
rownowaznych dokona Zamawiajacy. Stwierdzenie niezgodnos$ci wyrobu
z opisem przedmiotu zamoéwienia bedzie podstawa do naliczania kar lub
odstgpienia od umowy.

2.12 W przypadku dwukrotnego naruszenia norm jakosciowych okreslonych umowa,
potwierdzonego przez PIS (IW), WOMP, akredytowane laboratorium lub
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laboratorium spetniajace wymagania normy PN-EN ISO/IEC 17025, badz
dwukrotnego potwierdzenia przez te instytucje innych nieprawidtowosci,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo odstapienia od umowy.

Wykonawca przez okres trwania umowy poddaje si¢ statemu nadzorowi
wiasciwego miejscowo Panstwowego Inspektora Sanitarnego lub Inspektora
Weterynaryjnego, Inspektora WOMP (dzialajacego w obecnosci przedstawiciela
PIS lub IW) w zakresie: proceséw technologicznych, jakosci surowcow uzytych
do produkcji, stanu sanitarno-higienicznego pomieszczen, urzadzen i maszyn
produkcyjnych, higieny osobistej zatrudnionego personelu, warunkéw socjalnych,
warunk6w magazynowania surowc6w i gotowych przetwor6ow, sposobu transportu
towaréw, oraz w zakresie stosowania i funkcjonowania wdrozonego systemu
HACCP.

Ilosciowy i jakosciowy odbiér towaru bedzie dokonywany przez Zamawiajgcego
lub osobg¢ upowazniong, w jego magazynie w oparciu o podpisang umowe,
obowigzujace normy jakosciowe oraz zgodnie z procedurami systemu HACCP.

W przypadku stwierdzenia w czasie odbioru dostawy, nieprawidlowosci
w  zakresie ilosci, asortymentu lub jakosci (np. rozerwane opakowanie
hermetyczne, widoczne odbarwienia, plest itp.), Zamawiajacy odmo6wi przyjecia
tych produktéw. Wykonawca zobowigzuje si¢ do ich wymiany w ciggu tego
samego dnia lub nastgpnego dnia roboczego do ustalone; przez Zamawiajgcego
godziny.

W przypadku wystapienia zatru¢ spowodowanych Zlg jakosciag dostarczonych
wyrobéw Wykonawca zobowigzany jest pokry¢ wszelkie koszty leczenia
i przeprowadzenia wszelkich zabiegéw sanitarnych (W tym m.in. dezynfekcji
i dezaktywacji) oraz do wyplaty wszelkich roszczen odszkodowawczych bedacych
wynikiem zatrucia.

Dla dostarczanych produktéw zywnosciowych obowigzuje bezwzgledny zakaz
stosowania opakowan zastepczych.

Wystawiona przez Wykonawce faktura winna zawieraé wylgcznie asortymenty
wynikajace z umowy, ktérej dotyczy dostawa. Jezeli dostawa dotyczy towaru
z dwoch réznych uméw Wykonawca zobowiazany jest do wystawiania dwéch
oddzielnych faktur.

Wykonawca zobowigzuje sie, pod rygorem nieplacenia faktury przez
Zamawiajgcego, do dostarczania wylgcznie produktéw bedacych przedmiotem
umowy do warto$ci przewidzianej w umowie.

Zamawiajgcy jest uprawniony do zmiany asortymentow przewidzianych
W umowie na inne asortymenty w niej przewidziane z zastrzezeniem, ze nie moze
ulec zmianie warto$¢ catej umowy. Zmiana moze dotyczy¢ rodzaju asortymentu
(jego ilosci) oraz miejsca dostawy (w przypadku realizacji dostaw do min. dwéch
magazynéw).

W przypadku przekroczenia wartosci dostaw asortymentu wymienionego
W umowie, Zamawiajgcy odmowi dokonania z tego tytutu zaplaty.
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2.23

W przypadku dostarczania przez Wykonawce towaru w opakowaniach zwrotnych
Odbiorca dokonuje zwrotu niniejszych opakowan przy nastepnej dostawie.
Rozliczenie zbiorczych opakowan zwrotnych polega na wpisie dostarczanych
/zwracanych ilosci przez Odbiorce. Wpis powyzszy dokonuje si¢ w dowodach
dostaw (WZ).

Dostawa — sukcesywnie, z czgstotliwoscig wynikajaca z potrzeb zamawiajacego —
nie czesciej niz 2 x w miesigcu (w dni robocze) - bezposrednio do wskazanego
magazynu zywno$ciowego w godz. 07.30-13.00. — na podstawie zamoéwien
skladanych telefonicznie lub za posrednictwem faks przez upowaznionych
przedstawicieli Zamawiajgcego.



