
KAWA NATURALNA MIELONA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaawwyy  nnaattuurraallnneejj  mmiieelloonneejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaawwyy  nnaattuurraallnneejj  mmiieelloonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--7766110000  KKaawwaa  ppaalloonnaa  ––  WWyymmaaggaanniiaa  ii   mmeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--IISSOO  66666688  KKaawwaa  zz iieelloonnaa  ––  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  aannaall iizzyy   sseennssoorryycczznneejj  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  bbaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  

sspprraawwddzzaanniiee  ss ttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

1.3 Określenie produktu 

Kawa naturalna mielona 

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

pochodzących z rośliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczęściej uprawianych gatunków). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Skład surowcowy  

100% kawa Arabica 

2.3 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 



 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Barw a Od jasno- do ciemnobrązow ej w  zależności od stopnia 

upalenia, praktycznie jednolita 

PN-A-76100 2 Wygląd Konsystencja sypka, o praktycznie w yrównanym stopniu 

granulacji, bez trw ałych zbryleń, niedopuszczalne 

zapleśnienie 

3 Smak i zapach 

naparu 

Charakterystyczny dla kaw y palonej, w łaściw y, naturalny, 

bez zapachu i smaku pleśni, zjełczenia oraz innych obcych 

zapachów  i posmaków  

PN-ISO 6668 

2.4 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Obecność szkodników  i ich 

pozostałości 
Niedopuszczalna PN-A-79011-2 

2 Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100 p.7.1.4 

3 Wilgotność  Nienormalizow ana 

Do ustalenia między dostaw cą a 

odbiorcą 

PN-A-76100 

2.5 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 250g, 

 500g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  



 

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ii   wwgg..   nnoorrmm  zzaawwaarrttyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

Według norm podanych w Tablicy 2. 

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

KAWA ROZPUSZCZALNA  
 

11  WWssttęępp  

11..22  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaawwyy  rroozzppuusszzcczzaallnneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaawwyy  rroozzppuusszzcczzaallnneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..33  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--9944001199  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  WWyymmaaggaanniiaa  ii   mmeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--IISSOO  33772266  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  uubbyyttkkuu  mmaassyy  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  7700  ss ttooppnnii   CC  ppoodd  



 

zzmmnniieejjsszzoonnyymm  cc iiśśnniieenniieemm  

  PPNN--IISSOO  1111229922  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwoollnnyycchh  ccuukkrróóww  oorraazz   ccaałłkkoowwiitteejj   

zzaawwaarrttoośścc ii   ccuukkrróóww  ppoo  hhyyddrrooll iizz iiee  --  MMeettooddaa  zz   zzaassttoossoowwaanniieemm  wwyyssookkoo  sspprraawwnneejj   cchhrroommaattooggrraaffiiii   

aanniioonnoowwyymmiieennnneejj  

  PPNN--IISSOO  1111881177  KKaawwaa  ppaalloonnaa  mmiieelloonnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy  --  MMeettooddaa  KKaarrllaa  FFiisscchheerraa  

((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  

sspprraawwddzzaanniiee  ss ttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--AA--7799001111--88  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośścc ii   ppooppiioołłuu  

ooggóóllnneeggoo  ii   ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  1100  pprroocceennttoowwyymm  ((mm//mm))  rroozz ttwwoorrzzee  kkwwaassuu  

cchhlloorroowwooddoorroowweeggoo  

1.4 Określenie produktu 

1.4.1  

Kawa rozpuszczalna 

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

z użyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahującego, nie pochodzącego z kawy. 

 

1.4.2 

Kawa rozpuszczalna rozpyłowa 

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego ekstrakt kawy w stanie 

ciekłym jest rozpylany do gorącej atmosfery i przez odparowanie wody przekształcony w suche cząstki.  

 

1.4.3 

Kawa rozpuszczalna aglomerowana 

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego wysuszone cząstki kawy 

rozpuszczalnej rozpyłowej(1.3.2) są łączone ze sobą w celu uzyskania większych cząstek. 

 

1.4.4 

Kawa rozpuszczalna liofilizowana 

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego  produkt w stanie ciekłym 

zostaje zamrożony, a powstały lód usuwany przez sublimację. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Skład surowcowy  



 

100% kawa Arabica 

2.3 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem naparu  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

 

 

1 

 

 

 

Wygląd 

kaw a rozpuszczalna 

rozpyłow a 

Proszek drobnoziarnisty bez trw ałych 

zbryleń 

PN-A-79011-

2 

kaw a rozpuszczalna 

aglomerow ana 

Cząstki kaw y aglomerow anej, bez trw ałych 

zbryleń, dopuszczalne rozdrobnienie 

kaw a rozpuszczalna 

liof ilizow ana 

Kryształki kaw y rozpuszczalnej, bez trw ałych 

zbryleń, dopuszczalne rozdrobnienie 

2 Barw a kaw a rozpuszczalna 

rozpyłow a 

Brązow a, praktycznie jednolita 

kaw a rozpuszczalna 

aglomerow ana 

Brązow a, praktycznie jednolita  

kaw a rozpuszczalna 

liof ilizow ana 

Jasnobrązow a do brązow ej, praktycznie 

jednolita 

3 Zapach  Charakterystyczny dla kaw y rozpuszczalnej, 

niedopuszczalny zapach pleśni, stęchlizny i 

inny obcy 

 

 

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu naparu 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Rozpuszczalność 

w  w odzie 

kaw a rozpuszczalna 

rozpyłow a 

Proszek  łatw o rozpuszczalny 

 

 

 
PN-A-79011-2 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-79011-2 

kaw a rozpuszczalna 
aglomerow ana 

Aglomerat łatw o rozpuszczalny 

kaw a rozpuszczalna 

liof ilizow ana 

Kryształki  łatw o rozpuszczalne 

2 Barw a  Brązow a 

3 Klarow ność   Klarow ny roztw ór, dopuszczalna koloidalna 

zaw iesina, dopuszczalny nieznaczny osad 

na dnie naczynia i pierścień osadu na 

ściankach bocznych naczynia 

 

4  Smak i zapach  Charakterystyczny dla kaw y 

rozpuszczalnej, bez zapachów  i posmaków  

obcych 

2.4 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość w ody, %(m/m), nie w ięcej niż 
5,0 

PN-ISO 3726 

PN-ISO 11817 

2 Zaw artość kofeiny w  suchej masie, %(m/m) , nie 

mniej niż 
1,5 PN-A-94019 

3 Zaw artość popiołu ogólnego w  suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8 



 

4  Dopuszczalna zaw artość 

w ęglow odanów  w suchej masie, 

%(m/m), nie w ięcej niż 

całkow ita glukoza 

całkow ita ksyloza 

całkow ita fruktoza 

2,6 

0,6 

1,0 

PN-ISO 11292 

5 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych niedopuszczalna 
PN-A-79011-2 

6 Obecność szkodników  i ich pozostałości niedopuszczalna 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 200g, 

 500g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11  ii   22..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   33..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   



 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

KAWA NATURALNA ZIARNISTA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaawwyy  nnaattuurraallnneejj  zz iiaarrnniisstteejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaawwyy  nnaattuurraallnneejj  zz iiaarrnniisstteejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--7766110000  KKaawwaa  ppaalloonnaa  ––  WWyymmaaggaanniiaa  ii   mmeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--IISSOO  66666688  KKaawwaa  zz iieelloonnaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  aannaall iizzyy   sseennssoorryycczznneejj  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  bbaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  

sspprraawwddzzaanniiee  ss ttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

1.3 Określenie produktu 

Kawa naturalna ziarnista 

Kawa naturalna ziarnista - produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej(surowej) 

pochodzących z rośliny rodzaju botanicznego Coffea L.(najczęściej uprawianych gatunków), bez użycia 

dodatkowych zabiegów i środków zmieniających jej naturalny charakter.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Skład surowcowy  

100% ziarna kawy Arabica 



 

2.3 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Barw a Od jasno- do ciemnobrązow ej w  zależności od stopnia 

upalenia, praktycznie jednolita 
PN-A-76100 

2 Wygląd Ziarna całe, dobrze w ykształcone, niedopuszczalne 

zapleśnienie 

3 Smak i zapach 

naparu 

Charakterystyczny dla kaw y palonej, w łaściw y, bez 

zapachu i smaku pleśni, zjełczenia i  innych zapachów  i 

posmaków  obcych 

PN ISO 6668 

2.4 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Obecność szkodników  i ich 

pozostałości 
Niedopuszczalna PN-A-79011-2 

2 Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne 

PN-A-76100 

3 Zaw artość ziaren w adliw ych, 

%(m/m), nie w ięcej niż 
10 

4 Wady pochodzące z ow ocu kaw y Praktycznie nieobecne 

5 Wilgotność  Nienormalizow ana 
Do ustalenia między dostaw cą a 

odbiorcą 

2.5 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 1000g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   



 

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh..  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ii   wwgg..   nnoorrmm  zzaawwaarrttyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

Według norm podanych w Tablicy 2. 

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 
 

KAWA ROZPUSZCZALNA - SASZETKA 
 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaawwyy  rroozzppuusszzcczzaallnneejj  ww  ssaasszzeettkkaacchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaawwyy  rroozzppuusszzcczzaallnneejj  ww  ssaasszzeettkkaacchh  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  



 

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--9944001199  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  WWyymmaaggaanniiaa  ii   mmeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--IISSOO  33772266  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  uubbyyttkkuu  mmaassyy  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  7700  ss ttooppnnii   CC  ppoodd  

zzmmnniieejjsszzoonnyymm  cc iiśśnniieenniieemm  

  PPNN--IISSOO  1111229922  KKaawwaa  rroozzppuusszzcczzaallnnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwoollnnyycchh  ccuukkrróóww  oorraazz   ccaałłkkoowwiitteejj   

zzaawwaarrttoośścc ii   ccuukkrróóww  ppoo  hhyyddrrooll iizz iiee  --  MMeettooddaa  zz   zzaassttoossoowwaanniieemm  wwyyssookkoosspprraawwnneejj  cchhrroommaattooggrraaffiiii   

aanniioonnoowwyymmiieennnneejj  

  PPNN--IISSOO  1111881177  KKaawwaa  ppaalloonnaa  mmiieelloonnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy  --  MMeettooddaa  KKaarrllaa  FFiisscchheerraa  

((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  

sspprraawwddzzaanniiee  ss ttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

  PPNN--AA--7799001111--88  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośścc ii   ppooppiioołłuu  

ooggóóllnneeggoo  ii   ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  1100  pprroocceennttoowwyymm  ((mm//mm))  rroozz ttwwoorrzzee  kkwwaassuu  

cchhlloorroowwooddoorroowweeggoo  

1.3 Określenie produktu 

Kawa rozpuszczalna - saszetka 

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

z użyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahującego, nie pochodzącego z kawy, pakowany w 

jednoporcjowe saszetki o masie 2g po 100szt w opakowaniu 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Skład surowcowy  

100% kawa Arabica 

2.3 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem naparu  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Proszek drobnoziarnisty, bez trw ałych zbryleń 

PN-A-79011-2 
2 Barw a Brązow a, praktycznie jednolita 

3 Zapach Charakterystyczny dla kaw y rozpuszczalnej, 

niedopuszczalny zapach pleśni, stęchlizny i inny obcy 



 

 

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu naparu 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Rozpuszczalność w  w odzie Proszek łatw o rozpuszczalny 

PN-A-79011-2 

2 Barw a Brązow a 

3 Klarow ność  Klarow ny roztw ór, dopuszczalna koloidalna zaw iesina, 

dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i 

pierścień osadu na ściankach bocznych naczynia 

4  Smak i zapach Charakterystyczny dla kaw y rozpuszczalnej, bez zapachów  

i posmaków  obcych 

2.4 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość w ody, %(m/m), nie w ięcej niż 
5,0 

PN-ISO 3726 

PN-ISO 11817 

2 Zaw artość kofeiny w  suchej masie, %(m/m) , nie 

mniej niż 
1,5 PN-A-94019 

3 Zaw artość popiołu ogólnego w  suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8 

4  Dopuszczalna zaw artość 

w ęglow odanów  w suchej masie, 

%(m/m), nie w ięcej niż 

całkow ita glukoza 

całkow ita ksyloza 

całkow ita fruktoza 

2,6 

0,6 

1,0 

PN-ISO 11292 

5 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych niedopuszczalna 
PN-A-79011-2 

6 Obecność szkodników  i ich pozostałości niedopuszczalna 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 200g (100x2g). 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11  ii   22..   



 

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   33..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

HERBATA CZARNA LIŚCIASTA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  cczzaarrnneejj  ll iiśścciiaasstteejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   cczzaarrnneejj   ll iiśścciiaasstteejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--IISSOO  11557722  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  rroozzddrroobbnniioonneejj   pprróóbbkkii  oo  zznnaanneejj  zzaawwaarrttoośścc ii  ssuucchheejj   mmaassyy  

  PPNN--IISSOO  99776688  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwyycciiąągguu  wwooddnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557755  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  



 

  PPNN--IISSOO  11557766  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  ii   ppooppiioołłuu  

nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  11557777  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaass iiee  

  PPNN--IISSOO  11557788  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośśccii   ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  33110033  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  nnaappaarruu  ddoo  bbaaddaańń  sseennssoorryycczznnyycchh  

  PPNN--IISSOO  55449988  PPrroodduukkttyy   rroollnnoo--ssppoożżyywwcczzee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwłłóókknnaa  ssuurroowweeggoo  --  MMeettooddaa  

ooggóóllnnaa  

  PPNN--IISSOO  66007788  HHeerrbbaattaa  cczzaarrnnaa  --  TTeerrmmiinnoollooggiiaa  

1.3 Określenie produktu 

Herbata czarna liściasta  

Herbata produkowana tylko i wyłącznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczególności 

procesów więdnięcia, skręcania (rolowania), fermentacji, suszenia liści, pączków liściowych 

pochodzących z delikatnych pędów gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie 

do przygotowania herbaty do spożycia jako napoju; herbata w postaci listków i pączków liściowych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

22..22  WWyymmaaggaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee  

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Suche liście 

1 Wygląd  Listki, pączki liściow e (skręcone, zw inięte) barw y czarnej, 

jednolite, staranne, w olne od zanieczyszczeń 

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla 

odpow iedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: w orkowy, 

zleżały, spalony, zepsuty, inny obcy 

Napar 

3 Wygląd naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla 

odpow iedniego gatunku herbaty, żyw y; niedopuszczalny  

matow y, mulisty 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla 

odpow iedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, żyw y, silny; 

niedopuszczalny zapach i posmak: w orkow y, przypalony, 

ziemisty, pusty, zw ietrzały, traw iasty, metaliczny, spleśniały, 

mulisty, inny obcy 
Napar do oceny powinien być przygotowany według metody opisanej w PN-ISO 3103. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania chemiczne 



 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wyciąg w odny, % (m/m), nie mniej niż 32 PN-ISO 9768 

2 Popiół ogólny, % (m/m), 

Nie w ięcej niż 

Nie mniej niż 

 

8 

4 

PN-ISO 1575 

3  Popiół rozpuszczalny w  w odzie jako 

procent popiołu ogólnego, % (m/m), nie 

mniej niż 

45 PN-ISO 1576 

4 Alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w  

w odzie (jako KOH), % (m/m) 

nie mniej niż 

nie w ięcej niż 

 

 

1,0* 

3,0* 

PN-ISO 1578 

5 Popiół nierozpuszczalny w  kw asie 
chlorow odorow ym, % (m/m), nie w ięcej niż 

1,0 PN-ISO 1577 

6 Włókno surow e, % (m/m), nie w ięcej niż 16,5 PN-ISO 5498 
* Jeżeli alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrażona w milimolach KOH na 100 g zmielonej próbki, 
wartości graniczne są następujące: 

- najniższa dopuszczalna 17,8 
- najwyższa dopuszczalna 53,6. 

Wszystkie wielkości podano w przeliczeniu na suchą masę oznaczaną w temperaturze 103 ± 2°C według PN-ISO 1572. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 100g, 

 500g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  ppkktt..   66..11  ii   66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11  zz   wwyykkoorrzzyyssttaanniieemm  

nnoorrmmyy  PPNN--IISSOO  66007788..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

HERBATA CZARNA GRANULOWANA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  cczzaarrnneejj  ggrraannuulloowwaanneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   cczzaarrnneejj   ggrraannuulloowwaanneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--IISSOO  11557722  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  rroozzddrroobbnniioonneejj   pprróóbbkkii  oo  zznnaanneejj  zzaawwaarrttoośścc ii  ssuucchheejj   mmaassyy  

  PPNN--IISSOO  99776688  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwyycciiąągguu  wwooddnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557755  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557766  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  ii   ppooppiioołłuu  

nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  



 

  PPNN--IISSOO  11557777  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaass iiee  

  PPNN--IISSOO  11557788  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośśccii   ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  33110033  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  nnaappaarruu  ddoo  bbaaddaańń  sseennssoorryycczznnyycchh  

  PPNN--IISSOO  55449988  PPrroodduukkttyy   rroollnnoo--ssppoożżyywwcczzee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwłłóókknnaa  ssuurroowweeggoo  --  MMeettooddaa  

ooggóóllnnaa  

  PPNN--IISSOO  66007788  HHeerrbbaattaa  cczzaarrnnaa  --  TTeerrmmiinnoollooggiiaa  

1.3 Określenie produktu 

Herbata czarna granulowana  

Herbata produkowana tylko i wyłącznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczególności 

procesów więdnięcia, skręcania (metoda CTC - zgniatanie, rozerwanie i zwijanie liści), fermentacji, 

suszenia liści, pączków liściowych pochodzących z delikatnych pędów gatunku Camellia sinensis (L.) 

Kuntze, uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spożycia jako napoju; herbata w postaci 

kuleczek jednakowej wielkości (granulatu) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

  

22..22  WWyymmaaggaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee  

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 - Wymagania chemiczne 

L.p. Cechy Wymagania 

Granulat 

1 Wygląd  Granulat jednolity, w olny od zanieczyszczeń 

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego gatunku 

herbaty; niedopuszczalny: w orkow y, zleżały, spalony, zepsuty, inny obcy 

Napar 

3 Wygląd naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego gatunku 

herbaty, żyw y; niedopuszczalny matow y, mulisty i inny obcy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego gatunku 
herbaty, atrakcyjny, żyw y, silny; niedopuszczalny zapach i posmak: w orkowy, 

przypalony, ziemisty, pusty, zw ietrzały, traw iasty, metaliczny, spleśniały, 

mulisty, inny obcy 
Napar do oceny powinien być przygotowany według metody opisanej w PN-ISO 3103. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania chemiczne 

L.p. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wyciąg w odny, % (m/m), nie mniej niż 32 PN-ISO 9768 

2 Popiół ogólny, % (m/m),  PN-ISO 1575 



 

Nie w ięcej niż 

Nie mniej niż 

8 

4 

3  Popiół rozpuszczalny w  w odzie jako 

procent popiołu ogólnego, % (m/m), nie 

mniej niż 

45 PN-ISO 1576 

4 Alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w  

w odzie (jako KOH), % (m/m) 

nie mniej niż 

nie w ięcej niż 

 

1,0* 

3,0* 

PN-ISO 1578 

5 Popiół nierozpuszczalny w  kw asie 

chlorow odorow ym, % (m/m), nie w ięcej niż 
1,0 PN-ISO 1577 

6 Włókno surow e, % (m/m), nie w ięcej niż 16,5 PN-ISO 5498 
* Jeżeli alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrażona w milimolach KOH na 100 g zmielonej próbki, 

wartości graniczne są następujące: 
- najniższa dopuszczalna 17,8 

- najwyższa dopuszczalna 53,6. 

Wszystkie wielkości podano w przeliczeniu na suchą masę oznaczaną w temperaturze 103 ± 2°C według  PN-ISO 1572. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 100g, 

 500g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  ppkktt..   66..11  ii   66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11  zz   wwyykkoorrzzyyssttaanniieemm  

nnoorrmmyy  PPNN--IISSOO  66007788..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  



 

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

  

HERBATA CZARNA W TOREBKACH 

(EKSPRESOWA) 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  cczzaarrnneejj  ww  ttoorreebbkkaacchh  ((eekksspprreessoowweejj))..  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   cczzaarrnneejj   ww  ttoorreebbkkaacchh  ((eekksspprreessoowweejj))  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--IISSOO  11557722  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  rroozzddrroobbnniioonneejj   pprróóbbkkii  oo  zznnaanneejj  zzaawwaarrttoośścc ii  ssuucchheejj   mmaassyy  

  PPNN--IISSOO  99776688  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwyycciiąągguu  wwooddnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557755  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557766  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  ii   ppooppiioołłuu  

nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  



 

  PPNN--IISSOO  11557777  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaass iiee  

  PPNN--IISSOO  11557788  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośśccii   ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  33110033  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  nnaappaarruu  ddoo  bbaaddaańń  sseennssoorryycczznnyycchh  

  PPNN--IISSOO  55449988  PPrroodduukkttyy   rroollnnoo--ssppoożżyywwcczzee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwłłóókknnaa  ssuurroowweeggoo  --  MMeettooddaa  

ooggóóllnnaa  

  PPNN--IISSOO  66007788  HHeerrbbaattaa  cczzaarrnnaa  --  TTeerrmmiinnoollooggiiaa  

1.3 Określenie produktu 

Herbata czarna w torebkach (ekspresowa) 

Herbata czarna otrzymana ze świeżych liści, pączków liściowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, 

uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spożycia jako napoju;  produkowana tylko i 

wyłącznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczególności procesów więdnięcia, 

skręcania, fermentacji, suszenia, sortowania (wyodrębnia się odpowiednią frakcję do prod. herbaty 

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

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

22..22  WWyymmaaggaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee  

WWeeddłłuugg  TTaabbll iiccyy   11  

  

  

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Herbata przed zaparzeniem 

1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego 

gatunku herbaty; niedopuszczalny: w orkow y, zleżały, spalony, 

zepsuty, inny obcy 

Napar 

2 Wygląd naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego 

gatunku herbaty, żyw y; niedopuszczalny matow y, mulisty 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpow iedniego 

gatunku herbaty, atrakcyjny, żyw y, silny; niedopuszczalny  

zapach i posmak: w orkow y, przypalony, ziemisty, pusty, 
zw ietrzały, traw iasty, metaliczny, spleśniały, mulisty, inny obcy 

Napar do oceny powinien być przygotowany według metody opisanej w PN-ISO 3103. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2- Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wyciąg w odny, % (m/m), nie mniej niż 32 PN-ISO 9768 

2 Popiół ogólny, % (m/m),  PN-ISO 1575 



 

nie w ięcej niż 

nie mniej niż 

8 

4 

3  Popiół rozpuszczalny w  w odzie jako procent popiołu ogólnego, 

%(m/m), nie mniej niż 
45 PN-ISO 1576 

4 Alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w  w odzie (jako KOH), % (m/m) 

nie mniej niż 

nie w ięcej niż 

 

1,0* 

3,0* 

PN-ISO 1578 

5 Popiół nierozpuszczalny w  kw asie chlorow odorow ym, % (m/m), nie 

w ięcej niż 
1,0 PN-ISO 1577 

6 Włókno surow e, % (m/m), nie w ięcej niż 16,5 PN-ISO 5498 
* Jeżeli alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrażona w milimolach KOH na 100 g zmielonej próbki, 
wartości graniczne są następujące: 

- najniższa dopuszczalna 17,8 
- najwyższa dopuszczalna 53,6. 

Wszystkie wielkości podano w przeliczeniu na suchą masę oznaczaną w temperaturze 103 ± 2°C według PN-ISO 1572. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 200g (100x2g). 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  ppkktt..   66..11  ii   66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11  zz   wwyykkoorrzzyyssttaanniieemm  

nnoorrmmyy  PPNN--IISSOO  66007788..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 



 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

HERBATA ZIELONA W TOREBKACH 

(EKSPRESOWA) 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  zz iieelloonneejj  ww  ttoorreebbkkaacchh  ((eekksspprreessoowweejj))..   

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   zz iieelloonneejj  ww  ttoorreebbkkaacchh  ((eekksspprreessoowweejj))  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--IISSOO  33110033  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  nnaappaarruu  ddoo  bbaaddaańń  sseennssoorryycczznnyycchh  

1.3 Określenie produktu 

Herbata zielona w torebkach (ekspresowa) 

Herbata otrzymana ze świeżych liści, pączków liściowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, 

uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spożycia jako napoju; poddanych po procesie 

więdnięcia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczącej zawarte w liściach enzymy dzięki czemu 

liście zachowują swoją barwę), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego 

zwijania (skręcania, rolowania) a następnie suszeniu, sortowaniu (wyodrębnia się odpowiednia frakcję 



 

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

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

22..22  WWyymmaaggaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee  

WWeeddłłuugg  TTaabbll iiccyy   11  

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Herbata przed zaparzeniem 

1 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej oraz dla odpow iedniego 

gatunku herbaty; niedopuszczalny: w orkow y, zleżały, spalony, 
zepsuty, inny obcy 

Napar 

2 Wygląd naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barw ie jasnej, 

zbliżonej do cytrynow ożółtej, słomkow ej, lekko zielonej,  żywy, 
barw ny; niedopuszczalny matow y, mulisty i inny obcy kolor - 

bladożółty 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, żyw y, silny; 

niedopuszczalny zapach i posmak: w orkow y, przypalony, 

ziemisty, pusty, zw ietrzały, traw iasty, metaliczny, spleśniały, 

mulisty lub inny obcy 

Charakterystyczny dla herbaty zielonej; smak łagodny i gładki; 

niedopuszczalny zapach i posmak: ziemisty, pusty, zw ietrzały, 

traw iasty, metaliczny, spleśniały, mulisty, inny obcy 
Napar do oceny powinien być przygotowany według metody opisanej w PN-ISO 3103. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

MMaassaa  nneett ttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć   zzggooddnnaa  zz   ddeekk llaarraacc jjaa  pprroodduucceennttaa..   

DDooppuusszzcczzaallnnaa  uujjeemmnnaa  wwaarrttoośśćć  bbłłęędduu  mmaassyy  nneett ttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  ppkktt..   66..11  ii   66..22  



 

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

HERBATA ZIELONA LIŚCIASTA 
  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  zz iieelloonneejj  ll iiśścciiaasstteejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   zz iieelloonneejj  ll iiśścciiaasstteejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--IISSOO  11557722  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  rroozzddrroobbnniioonneejj   pprróóbbkkii  oo  zznnaanneejj  zzaawwaarrttoośścc ii  ssuucchheejj   mmaassyy  

  PPNN--IISSOO  99776688  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwyycciiąągguu  wwooddnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557755  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  ooggóóllnneeggoo  

  PPNN--IISSOO  11557766  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  ii   ppooppiioołłuu  



 

nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  11557777  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppooppiioołłuu  nniieerroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  kkwwaass iiee  

  PPNN--IISSOO  11557788  HHeerrbbaattaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośśccii   ppooppiioołłuu  rroozzppuusszzcczzaallnneeggoo  ww  wwooddzz iiee  

  PPNN--IISSOO  33110033  HHeerrbbaattaa  --  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  nnaappaarruu  ddoo  bbaaddaańń  sseennssoorryycczznnyycchh  

  PPNN--IISSOO  55449988  PPrroodduukkttyy   rroollnnoo--ssppoożżyywwcczzee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwłłóókknnaa  ssuurroowweeggoo  --  MMeettooddaa  

ooggóóllnnaa  

  PPNN--IISSOO  66007788  HHeerrbbaattaa  cczzaarrnnaa  --  TTeerrmmiinnoollooggiiaa  

1.3 Określenie produktu 

Herbata zielona liściasta  

Herbata otrzymana ze świeżych liści, pączków liściowych gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, 

uznanych za odpowiednie do przygotowania herbaty do spożycia jako napoju; poddanych po procesie 

więdnięcia mocnemu podgrzaniu na parze wodnej (niszczącej zawarte w liściach enzymy dzięki czemu 

liście zachowują swoją barwę), po odparowaniu wody herbata poddawana jest procesowi lekkiego 

zwijania (skręcania, rolowania) a następnie suszeniu, sortowaniu i pakowaniu. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

22..22  WWyymmaaggaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee  

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Suche liście 

1 Wygląd  Postać pełnych, skręconych lub zw iniętych liści o barw ie 

zielonooliw kow ej, jednolitej, w olnych od zanieczyszczeń 

2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; niedopuszczalny: 

w orkow y, zleżały, spalony, zepsuty i inny obcy 

Napar 

3 Wygląd naparu Charakterystyczny dla herbaty zielonej, o barw ie jasnej, 

zbliżonej do cytrynow ożółtej, słomkow ej, lekko zielonej,  żywy, 

barw ny; niedopuszczalny matow y, mulisty i inny obcy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty zielonej; atrakcyjny, żywy, 

silny; niedopuszczalny zapach i posmak: w orkowy, 

przypalony, ziemisty, pusty, zw ietrzały, traw iasty, metaliczny,  

spleśniały, mulisty lub inny obcy 
Napar do oceny powinien być przygotowany według metody opisanej w PN-ISO 3103. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wyciąg w odny, % (m/m), nie mniej niż 32 PN-ISO 9768 

2 Popiół ogólny, % (m/m),  PN-ISO 1575 



 

Nie w ięcej niż 

Nie mniej niż 

8 

4 

3 Popiół rozpuszczalny w  w odzie jako procent 

popiołu ogólnego, % (m/m), nie mniej niż 
45 PN-ISO 1576 

4 Alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w  

w odzie (jako KOH), % (m/m) 

nie mniej niż 

nie w ięcej niż 

 

 

1,0* 

3,0* 

PN-ISO 1578 

5 Popiół nierozpuszczalny w  kw asie 
chlorow odorow ym, % (m/m), nie w ięcej niż 

1,0 PN-ISO 1577 

6 Włókno surow e, % (m/m), nie w ięcej niż 16,5 PN-ISO 5498 
* Jeżeli alkaliczność popiołu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrażona w milimolach KOH na 100 g zmielonej próbki, 
wartości graniczne są następujące: 

- najniższa dopuszczalna 17,8 
- najwyższa dopuszczalna 53,6. 

Wszystkie wielkości podano w przeliczeniu na suchą masę oznaczaną w temperaturze  103 ± 2°C według normy  PN-ISO 

1572. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 100g, 

 250g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  ppkktt..   66..11  ii   66..22  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzz iićć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11  zz   wwyykkoorrzzyyssttaanniieemm  

nnoorrmmyy  PPNN--IISSOO  66007788..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  



 

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

  

HERBATA WITAMINIZOWANA 
  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  hheerrbbaattyy  wwiittaammiinniizzoowwaanneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  hheerrbbaattyy   wwiittaammiinniizzoowwaanneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--7799001111--22  KKoonncceenntt rraattyy   ssppoożżyywwcczzee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  BBaaddaanniiaa  oorrggaannoolleeppttyycczznnee,,  

sspprraawwddzzaanniiee  ss ttaannuu  ooppaakkoowwaańń,,  oozznnaacczzaanniiee  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

1.3 Określenie produktu 

Herbata witaminizowana 



 

Produkt spożywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych środków słodzących, 

kwasów spożywczych, aromatów naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i/lub syntetycznych, 

barwników naturalnych i/lub identycznych z naturalnymi i innych składników (m.in. ekstraktu z herbaty 

czarnej, witamin), spełniający wymagania aktualnie obowiązującego prawa; w postaci rozpuszczalnego 

proszku, granulatu lub aglomeratu, z którego po przyrządzeniu według przepisu podanego na 

opakowaniu, otrzymuje się napój gotowy do spożycia. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 i 2. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Konsystencja i w ygląd Sypka, w  przypadku koncentratu w  postaci proszku 

dopuszczalne w ystępow anie zbryleń masy i grudek 

składników  naturalnych (barw niki, proszki ow ocow e, itp.) 

rozpuszczających się podczas przyrządzania napoju 

PN-A-79011-2 

 

Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 

- Konsystencja  

 

- Klarow ność  

 

- Barw a 

 

Płynna 

 

Klarow ny lub opalizujący lub mętny 

 

Charakterystyczna dla zastosow anych składników  PN-A-79011-2 

2 Zapach Charakterystyczny dla substancji smakow o-aromatycznych 
deklarow anych w  nazw ie napoju lub w chodzących w jego 

skład; niedopuszczalne zapachy obce 

3 Smak Słodki lub słodko-kw aśny, charakterystyczny dla substancji 

smakow o-aromatycznych; niedopuszczalne posmaki obce 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne przed przyrządzeniem 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 

według 

1 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych poza 

ferromagnetycznymi 
niedopuszczalna 

PN-A-79011-2 2 Zaw artość zanieczyszczeń ferromagnetycznych 

bez ostrych końców * 

- ogólna ilość, mg/kg produktu, nie w ięcej niż 

 

 

3,0 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 300g, 

 1000g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11  ii   22..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   33..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   



 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  


