Egz. Nr1

MINISTERSTWO OBRONY NARODOWEJ
INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH

WOJSKOWY OSRODEK BADAWCZO-WDROZENIOWY
SLUZBY ZYWNOSCIOWE.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA
ST-04-2013

Koncentraty napojéow

Edycja 3

ZATWIERDZAM

OPRACOWAL

(RN A

Arkusz uzgodnieni na stronie 11

© Dokumentacja jest wlasnoscig MON. Zadna czgsé niniejszej dokumentacji nie moze by¢ rozpowszechniana bez zgody
Szefa Szefostwa Stuzby Zywnosciowej IWsp. SZ.




Strona celowo pozostawiona pusta



Edycja 3 ST-04-2013 Koncentraty napojéw 3

Spis tresci

. et ettt ettt ettt 4
T ZBKIES..........oii ettt ettt 4
1.2 DOKUMENtY POWOKAINE ..ottt ettt ettt et e e 4
1.3 OKkreslenie ProdUKIOW. ...............c.ooi ittt e 4

2 WYMEGANIA. . ...ttt ettt et e e et e e s ee s et ee et 5
2.1 WYMAGaNIa OgOINE. ..ottt ettt s es e 5
2.2 Asortyment koncentratow NAPOJOW ............cuoviviviuieeeie et e e 5
2.3 Skiad KONCENratOW NAPOJOW. ......cocoueirinieiiieiieee oottt e oo 5
2.4 SPOSOL PrZYGOLOWENMIA ... .cueivieiiaiii ettt e e s e e e e e es oo e ee e 6
2.5 Wymagania organoleptyczne i fizykochemicCzne.................ocoooooieroeooeeeeeee e, 7
2.6 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratow napojéw przed przyrzadzeniem........ 8
2.7 Wymagania trwalOoSCIOWE..............oviuiiei et 8

BWIBIKOSE PIODKI..........coviiieiii ettt et et e e e e s e e 8

4 MEtOdY DA ...ttt et 8

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i tranSport ...............ccoooruvemeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeoe 9
ST PAKOWANIE ... ettt ettt er e 9
0.2 ZNAKOWEIMIE ..ottt ettt e ee e et ettt e e eee e e oo 9
5.3 PrZECROWYWANIE ...ttt et 10
S TTANSPOM ...ttt ettt et e ee et e e en e ee e ee e s st seeen e 10



4 ST-04-2013 Koncentraty napojow Edycja 3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badar oraz warunki przechowywania
i pakowania koncentratéw napojow.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
koncentratéw napojow.

1.2 Dokumenty powotane
Dla stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

PN-A-79011-2:1998 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-2:1998/Az1:2000 Koncentraty spozywcze — Metody badan — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-A-79011-2:1998/Az2:2008 Koncentraty spozywcze — Metody badar — Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

PN-EN ISO 4833-1:2013-12 Mikrobiologia faricucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby drobnoustrojow — Czesé 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu zalewowego w
temperaturze 30 stopni C

PN-EN ISO 4833-1:2013-12/Ap1:2016-11 Mikrobiologia faficucha zywno$ciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN 1SO 4833-1:2013-12/A1:2022-06 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna
metoda oznaczania liczby drobnoustrojow — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu
zalewowego w temperaturze 30 stopni C

PN-EN ISO 6579-1:2017-04 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego -- Horyzontalna metoda
wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Cze$¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

PN-EN 1SO 6579-1:2017-04/A1:2020-09 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego -- Horyzontalna
metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella -- Cze$¢ 1: Wykrywanie
Salmonella spp.

PN-EN 1SO 6888-1:2001 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus iinnych gatunkow) — Czes¢ 1: Metoda
z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera’

PN-EN 1SO 6888-1:2001/A1:2004 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus iinnych gatunkéw) — Czesc 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera'

PN-EN ISO 6888-1:2001/A2:2018-10 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda
oznaczania liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) —
Cze$é 1: Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera’

PN-ISO 4831:2007 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktow

1.31

koncentrat napoju

srodek spozywczy, otrzymany przez wymieszanie cukru i/lub innych naturalnych $rodkéw
stodzacych, kwaséw spozywczych, aromatoéw, barwnikéw i innych dozwolonych substancii
dodatkowych; w postaci rozpuszczalnego proszku, granulatu lub aglomeratu, z ktérego po
przyrzadzeniu weditug przepisu podanego na opakowaniu, otrzymuje si¢ nap6j gotowy do spozycia

1 Norma wycofana
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1.3.2

koncentrat napoju izotonicznego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem skiadnikéw mineralnych i witamin; w postaci
rozpuszczalnego proszku, z ktérego po rozpuszczeniu w zimnej wodzie otrzymuje sie nap6j gotowy
do spozycia, majgcy na celu wyréwnanie poziomu wody i elektrolittw wydalanych z organizmu
W procesie wydzielania potu, a takze uzupetnienie witamin i soli mineralnych oraz w niewielkim
stopniu weglowodanéw spalanych podczas wysitku fizycznego

1.3.3

koncentrat napoju rozgrzewajacego

koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem zageszczonych sokéw owocowych i/lub suchych ekstraktow
owocow lub zidt i/lub suszonych koncentratéw owocowych

1.3.4
lemoniada
koncentrat napoju (1.3.1) z dodatkiem proszkéw z owocéw iflub sproszkowanych sokéw z owocow

i/lub sproszkowanych owocéw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine
Koncentraty napojéw powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto koncentratow napojéw powinna byé zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna
ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Asortyment koncentratéw napojow
= koncentrat napoju herbacianego instant:

-  koncentrat napoju herbacianego instant o smaku cytrynowym,

- koncentrat napoju herbacianego instant o smaku malinowym,

- koncentrat napoju herbacianego instant o smaku owocéw lesnych,

- koncentrat napoju herbacianego instant o smaku limonki z ekstraktem zielone; herbaty,
- koncentrat napoju herbacianego o smaku jabtkowo-gruszkowym;

» czekolada do picia:

~  czekolada do picia classic o smaku waniliowym,

- czekolada do picia 0 smaku wisniowym,

—  czekolada do picia 0 smaku pomarariczowym,

~  czekolada do picia 0 smaku bananowym z wapniem;

* koncentrat napoju izotonicznego;
= koncentrat napoju rozgrzewajgcego:

napoj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowo-imbirowym,
napdj rozgrzewajacy malinowy,

napgj rozgrzewajgcy o smaku cytrynowym,

napdj korzenny z jabtkiem i miodem;

= |emoniada:

lemoniada o smaku ananasowym,
lemoniada o smaku marakui,

- lemoniada o smaku pomaranczowym,
- lemoniada o smaku tropikalnym.

2.3 Skitad koncentratéw napojow
Koncentraty napojéw powinny zawierac¢ co najmniej nastepujgce skiadniki:
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Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku cytrynowym — cukier, glukoza, regulator
kwasowosci — kwas cytrynowy, barwnik-karmel E 150d, ekstrakt z czarnej herbaty: 0,15 %,
proszek cytrynowy: 0,1 % (maltodekstryna, koncentrat soku z cytryny), witamina C, aromat.
Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku malinowym — cukier, glukoza, koncentrat
z aronii, regulator kwasowoséci — kwas cytrynowy, aromat, witamina C, ekstrakt z czarnej herbaty:
0,1 %, proszek malinowy: 0,1 % (maltodekstryna, koncentrat soku z malin).

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku owocéw lesnych — cukier, glukoza,
koncentrat z aronii, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy, ekstrakt z czarnej herbaty: 0,1 %,
proszek z owocow lesnych: 0,1 % (maltodekstryna, koncentrat z czarnej jagody, maliny,
poziomki), witamina C, aromat.

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku limonki z ekstraktem zielonej herbaty —
cukier, glukoza, ekstrakt z zielonej herbaty: 2,1 %, regulator kwasowosci — kwas cytrynowy,
aromat.

Koncentrat napoju herbacianego instant o smaku jabtkowo-gruszkowym — cukier, glukoza,
regulator kwasowosci, ekstrakt czarnej herbaty rozpuszczalny w zimnej wodzie (co najmniej
0,5%), aromaty, suszony koncentrat jabtka (co najmniej 0,1%), suszony koncentrat gruszki (co
najmniej 0,1%).

Czekolada do picia classic o smaku waniliowym — cukier, mleko petne w proszku (26 %),
kakao w proszku o obnizonej zawartosci ttuszczu (25 %), emulgator — lecytyna z soi, substancja
zageszczajgca, sél spozywcza, aromat.

Czekolada do picia o smaku wisniowym — cukier, mleko w proszku (26 %), kakao w proszku
o obnizonej zawartosci ttuszczu (25 %), suszony koncentrat wisni (1 %), emulgator — lecytyna
z soi, substancja zageszczajaca, aromat, sél spozywcza.

Czekolada do picia o smaku pomarariczowym — cukier, mleko petne w proszku (26 %), kakao
w proszku o obnizonej zawartosci tluszczu (25 %), suszony koncentrat pomaranczy (1 %),
emulgator — lecytyna z soi, substancja zageszczajgca, aromat, sél spozywcza.

Czekolada do picia o smaku bananowym z wapniem — cukier, mieko peine w proszku (26 %)
kakao w proszku o obnizonej zawarto$ci tuszczu (25 %), emulgator — lecytyna z soi, substancja
zageszczajgca, weglan wapnia, przecier bananowy w proszku (0,5 %), aromat, sol spozywcza.
Koncentrat napoju izotonicznego powinien zawiera¢ co najmniej: weglowodany, witaminy (E,
C, B1, B2, B6, B12, niacyne, biotyne, kwas pantotenowy, kwas foliowy), skiadniki mineralne
(wapn, magnez, potas, séd). llosci uzytych do produkcji sktadnikow muszg gwarantowac %
realizacji zalecanego dziennego spozycia (ZDS) 100 g produktu dla witamin na poziomie
minimum 75 % oraz dla sktadnikéw mineralnych na poziomie minimum 45 %.

Nap6j rozgrzewajacy o smaku cytrynowo-imbirowym — cukier, miéd pszczeli wielokwiatowy
w proszku, zageszczony sok z cytryny w proszku, regulator kwasowosci, kwas
L-askorbinowy (witamina C), aromaty, suchy ekstrakt z kigcza imbiru.

Napéj rozgrzewajacy malinowy — cukier, zageszczony sok z malin w proszku (co najmniej 5%),
zageszczony sok z czarnej porzeczki w proszku (co najmniej 3%), suchy ekstrakt z owocow
czarnego bzu (co najmniej 2%), regulator kwasowosci, kwas L-askorbinowy (witamina C), suchy
ekstrakt z kwiatéw hibiskusa, aromat, siarczan cynku.

Napdj rozgrzewajacy o smaku cytrynowym — cukier, miéd pszczeli wielokwiatowy w proszku,
suchy ekstrakt z lisci szatwii, regulator kwasowosci, kwas L-askorbinowy (witamina C), aromat.
Napéj korzenny z jabtkiem i miodem — cukier, glukoza, proszek miodowy (miéd wielokwiatowy,
maltodekstryna) (co najmniej 5%), suszony koncentrat jabtka (co najmniej 5%), regulator
kwasowosci, cukier karmelizowany, aromat gozdzikowy, aromaty, cynamon mielony (co najmniej
0,1%).

Lemoniada o smaku ananasowym — proszek z owocow ananasa co najmniej 0,1%.
Lemoniada o smaku marakui — proszek z owocéw marakui co najmniej 0,1%.

Lemoniada o smaku pomarariczowym — sproszkowany sok z pomaranczy co najmniej 0,1%.
Lemoniada o smaku tropikalnym — sproszkowany sok z pomaranczy co najmniej 0,1%,
sproszkowany sok z truskawki co najmniej 0,1%.

llosci uzytych do produkcji sktadnikéw muszg gwarantowac otrzymanie produktu o cechach
organoleptycznych i fizykochemicznych spetniajacych wymagania podane w punkcie 2.5.

2.4 Sposdb przygotowania

Koncentrat napoju herbacianego instant — 15 g lub 20 g produktu rozpusci¢ w 250 ml zimnej lub
gorgcej wody | wymieszac. Spozywac bezposrednio po przygotowaniu.
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= Czekolada do picia — 25 g produktu rozpusci¢ w 150 ml goracej wody | wymieszaé. Spozywaé
bezposrednio po przygotowaniu.

= Koncentrat napoju izotonicznego — rozpusci¢ w odpowiedniej ilosci zimnej wody (zgodnie
z zaleceniami producenta) i wymieszac¢. Spozywa¢ bezposrednio po przygotowaniu.

* Koncentrat napoju rozgrzewajgcego — zawarto$¢ opakowania zala¢ goraca, nie wrzaca, wodg
zgodnie z zaleceniem producenta (ok. 200 ml) i zamieszaé. Spozywaé bezposrednio po
przygotowaniu.

= Lemoniada — rozpusci¢ w zimnej wodzie zgodnie z zaleceniem producenta (ok. 250 mi)
i wymieszac. Spozywaé bezposrednio po przygotowaniu.

2.5 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

2.5.1 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne dotyczace koncentratow napojéw przed
przyrzadzeniem

Wedtug tablicy 1.
Tablica 1

Lp. Cechy Wymagania

Sypka; w postaci granulatu lub aglomeratu
réznej wielkosci lub proszku;

dopuszczalna niewielka ilos¢ pokruszonego
produktu na dnie opakowania;
dopuszczalne wystepowanie zbryleri masy
i grudek sktadnikow naturalnych
rozpuszczajacych sie podczas
przyrzadzania napoju

1 | Konsystencja i wyglad

2 |Obecnosé zanieczyszczeri mechanicznych,
oprécz ferromagnetycznych

3 | Zawartos¢ zanieczyszczen
ferromagnetycznych bez ostrych koficow:

Niedopuszczalna

- 0gdina ilo$¢, mg/kg, nie wiecej niz 3,0
- wielko$¢ liniowa jednostkowa, mm, nie

wigksza niz 0,3
- masa jednostkowa, mg, nie wicksza niz 0,4

2.5.2 Wymagania organoleptyczne dotyczace koncentratéw napojéw po przyrzadzeniu
Wedlug tablicy 2.
Tablica 2

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad
— konsystencja | Plynna
— klarowno$¢ | Klarowny lub opalizujgcy lub metny

— barwa Charakterystyczna dla zastosowanych skiadnikdw
Charakterystyczny dla zapachu owocédw lub innych substancji smakowo-
2 |Zapach aromatycznych deklarowanych w nazwie napoju lub wchodzacych w jego

skiad; niedopuszczalne zapachy obce
Stodki lub stodko-kwasny, charakterystyczny dla deklarowanych w nazwie

3 |Smak owocow lub innych substancji smakowo-aromatycznych; niedopuszczalne
posmaki obce
4 Stan opakowan Wa 5.1.1
jednostkowych 9°n
g | Stan opakowan Wg 5.1.2

transportowych
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2.6 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace koncentratbw napojéow przed
przyrzadzeniem

Wedlug tablicy 3.

Tablica 3
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania
1 | Liczba drobnoustrojéw w 1 g, nie wigksza niz 2 x 10%jtk
2 | Liczba bakterii z grupy coli w 1 g, nie wieksza niz 102jtk
3 |[Salmonellaspp.w25g Nieobecne
4 | Liczba gronkowcéw koagulazo-dodatnich w 1 g, 10 jtk
nie wicksza niz

2.7 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalne]j trwato$ci koncentratdw napojéw przechowywanych w warunkach okreslonych
w 5.3 powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy od daty produkcji.

3 Wielkos¢ prébki

Minimalng wielko$¢ probki do przeprowadzenia badari laboratoryjnych okresla tablica 4.

Tablica 4
. Badania Badania
Badarila organolSftyczne fizyczne mikrobiologiczne
Liczba opakowari jednostkowych o masie netto
do 100 g powyzej 100 g g
3 1 co najmniej 200 | co najmniej 200

4 Metody badan

4.1 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Ocenié organoleptycznie (przed i po przyrzgdzeniu) metodg opisowg na zgodnos¢ z wymaganiami
2.5.

4.2 Sprawdzanie skladu koncentratow napojéw deklarowanego na opakowaniu

Sprawdzi¢ na zgodnosé z 2.3.

4.3 Sprawdzanie obecnosci zanieczyszczen mechanicznych

Badanie nalezy wykona¢ metodg wediug PN-A-79011-2:1998, PN-A-79011-2:1998/Az1:2000 oraz
PN-A-79011-2:1998/Az2:2008. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych
na tej metodzie.

4.4 Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen ferromagnetycznych

Badanie nalezy wykona¢ metodg wedtug PN-A-79011-2:1998, PN-A-79011-2:1998/Az1.2000 oraz
PN-A-79011-2:1998/Az2:2008. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych
na tej metodzie.

4.5 Oznaczanie liczby drobnoustrojéow

Badanie nalezy wykona¢ metodg wedtug PN-EN ISO 4833-1:2013-12, PN-EN 1SO 4833-1:2013-
12/Ap1:2016-11 oraz PN-EN ISO 4833-1:2013-12/A1:2022-06. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.6 Oznaczanie liczby bakterii z grupy coli
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Badanie nalezy wykona¢ metodg wedtug PN-1ISO 4831:2007. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.7 Wykrywanie Salmonella spp.

Badanie nalezy wykona¢ metodg wedtug PN-EN 1SO 6579-1:2017-04 oraz PN-EN ISO 6579-1:2017-
04/A1:2020-09. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych na tej
metodzie.

4.8 Oznaczanie liczby gronkowcéw chorobotwérczych (koagulazo-dodatnich)

Badanie nalezy wykona¢ metodg wedlug PN-EN ISO 6888-1:2001, PN-EN [SO 6888-
1:2001/A1:2004 oraz PN-EN ISO 6888-1:2001/A2:2018-10. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych
procedur badawczych opartych na tej metodzie.

4.9 Sprawdzanie deklarowanego skfadu
Skiad koncentratéw napojow sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$é z 2.3.

4.10 Sprawdzanie stanu opakowar jednostkowych
Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 5.1.1.

4.11 Sprawdzanie stanu opakowari transportowych
Sprawdzi¢ wizualnie na zgodnoé¢ z wymaganiami 5.1.2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie )

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

W zaleznosci od przeznaczenia opakowanie jednostkowe koncentratéw napojow stanowi:
~  torebka ptaska z laminatu wielowarstwowego zgrzewana,

—  torebka strunowa typu doypack z laminatu wielowarstwowego, w kolorze ciemnym Ilub nie
(w zaleznosci od zastosowania), z zamknigciem strunowym (trwato$é struny powinna
pozwalac na kilkakrotne otwieranie i zamykanie), zamknieta zgrzewem, o pojemnosci 250 ml,

- torebka typu flow-pack z laminatu wielowarstwowego.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoécig, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachéw, szczelne.
Linie zgrzew6w zamykajgcych opakowanie powinny by¢ ciagte, bez znieksztatcen. Torebki powinny
posiada¢ funkcje ,easy open” utatwiajgcg otwieranie.

Opakowanie powinno zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci.

5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowaniem transportowym powinno by¢ pudio tekturowe zabezpieczajgce opakowanie
jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem w warunkach okreslonych w punkcie 5.3
W okresie minimalnej trwatosci.

Nie dopuszcza sig pudet zamoknietych, zaplesniatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymatosciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewnié mozliwosé
paletyzaciji i pietrzenia.

5.2 Znakowanie

5.2.1 Znakowanie opakowan jednostkowych
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Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcym prawem.
5.2.2 Znakowanie opakowah transportowych

Opakowanie transportowe (pudio) powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg zawierajaca
€0 najmniej nastepujgce dane:

— nazwe wyrobu,

- napis ,Najlepiej spozy¢ przed...", z datg minimalnej trwato$ci podawang w kolejnosci: dzien,
miesigc, rok,

-~ mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,
— liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

— mase brutto,

— warunki przechowywania,

— nazwe i adres producenta,

— numer partii produkeyjnej tekstem: ,partia produkcyjna nr ...

oraz inne informacje wynikajace z obowigzujgcego prawa.

5.3 Przechowywanie

Koncentraty napojéw nalezy przechowywa¢ w opakowaniach transportowych w pomieszczeniach
przeznaczonych do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 0 °C do 25 °C i wilgotnosci
wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Koncentraty napojow powinny by¢ przewozone w opakowaniach transportowych, zgodnie
z przepisami obowigzujgcymi w transporcie lotniczym, morskim i drogowym, srodkami transportu
przeznaczonymi do przewozu zywnosci.
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Arkusz uzgodnien (fylko w dokumencie oryginalnym)
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