INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA NATURALNA MIELONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy naturalnej mielonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kawy naturalnej mielonej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie 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.(najcze$ciej uprawianych gatunkow).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Barwa Od jasno- do ciemnobrgzowej w zaleznos$ci od stopnia
upalenia, praktycznie jednolita
2 | Wyglad Konsystencja sypka, o praktycznie wyrdwnanym stopniu PN-A-76100
granulacji, bez trwatych zbrylen, niedopuszczalne
zaplesnienie
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3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy palonej, witasciwy, naturalny,

naparu bez zapachu i smaku plesni, zjetczenia oraz innych obcych PN-ISO 6668
zapachow i posmakow
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Obecnosc’s.zkodmkow Hich Niedopuszczalna PN-A-79011-2
pozostatosci
2 | Zanieczyszczenia obce Niedopuszczalne PN-A-76100 p.7.1.4
3 | Wilgotnos¢ Nienormalizowana PN-A-76100

Do ustalenia miedzy dostawcg a odbiorcg

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

wynosic

nie

mnie;j niz

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

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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