Instrukcja technologiczna
produkcji napojow
bezalkoholowych gazowanych

1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
1.1. Opis produktu

Napodj gazowany bezalkoholowy jest to nap6j otrzymany z wody uzdatnionej z dodatkiem lub
bez sokow owocowych zageszezonych, w ilosci zgodnej z przepisami, cukru, kwasu cytryno-
wego 1 cytrynianu sodu jako stabilizatorow kwasowos$ci, kwasu askorbinowego jako przeci-
wutleniacza, barwnikoéw naturalnych, aromatoéw naturalnych 1 identycznych z naturalnymi na-
sycone dwutlenkiem wegla.

Konserwowany chemicznie benzoesanem sodu.

1.2. Przeznaczenie produktu
Napoje gazowane bezalkoholowe przeznaczone sa do bezposredniego spozycia jako napodj
orzezwiajacy zaspakajajacy pragnienie.

Napoje gazowane bezalkoholowe powinny by¢ przechowywane w temp. 0 — 14 °C. Napoje
produkowane sa w butelkach szklanych 0,20 L do 1 L oraz w butelki typu PET i puszki.

2. Ogoblne wymagania surowcowe

2.1. Soki owocowe uzyte do produkcji napoi gazowanych powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom.
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2.2. Parametry wody uzdatnionej:

e \Wymagania fizyko-chemiczne:

smak brak;

zapach brak;

kolor brak;
zmetnienie brak;

zelazo 0,2 mgl/l;
mangan 0,05 mg /I
twardo$¢ ok.4° N (2 do 6° N);
alkalicznos¢ ( jako Ca CO3) 50 ppm (max);
substancje organiczne brak;

srodki dezynfekujace brak;

pH 6,5-9,5;
azotany 50 mg/l;

Pozostate parametry wg. Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w spra-
wie warunkow, jakim powinna odpowiadaé woda do picia i na potrzeby gospodarcze - z poz-
niejszymi zmianami (patrz pkt 6.7 Dokumenty Zwiazane).

e \Wymagania mikrobiologiczne:

woda surowa - bakterie grupy Coli zero na 100 ml;

ogolna liczba bakterii
po stacji uzdatniona - bakterie grupy Coli
ogoblna liczba bakterii
woda gazowana - bakterie grupy Coli
ogoblna liczba bakterii

drozdze 1 ple$nie

mniej niz 100 na 1 ml;
zero na 100 ml;

mniej niz 10 na 1 ml;
zero na 100 ml;

mniej niz 10 na 1 ml;
zero na 10 ml;

2.3. Materialy pomocnicze i opakowanie

Cukier-do produkcji napojow gazowanych powinien odpowiada¢ wymaganiom obowia-
zujacej normy jakosciowej. Powinien mie¢ barwg biala do jasnokremowej, konsystencj¢ syp-
ka, powinien by¢ wolny od zanieczyszczen, obcych zapachéw 1 posmakow.
Kwas cytrynowy - powinien odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacej normy jako-
sciowe;.
Kwas askorbinowy -powinien odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacej normy ja-
ko$ciowe;j.
Benzoesan sodu-powinien odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacej normy jako-
sciowe;.
Dwutlenek wegla - stosowany do produkcji napojéw musi odpowiada¢ wymaganiom
normy jakosciowej. Dostarczany jest zwykle w cysternach w stanie ptynnym. Nalezy uzywac
dwutlenek wegla wytacznie I - gatunku o skladzie chemicznym:

e zawarto$¢ CO2 - o najmniej 99% objetosci,

e zawarto$¢ tlenku wegla - najwyzej 0,1%;

e COz2 nie powinien wykazywac obcego zapachu.
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Aromaty i emulsje importowane - powinny posiada¢ zezwolenie do stosowania w
produkcji wydane przez Gtownego Inspektora Sanitarnego.

Opakowaniem bezposrednim dla napojow gazowanych sa butelki szklane o rdznej po-
jemnosci zamykane kapslami koronkowymi, zakrywka aluminiowa gwintowana, oraz butelki
typu PET z nakregtkami plastykowymi.

W czasie odbioru jakosciowego butelek szklanych szczegdlna uwage nalezy zwroci¢ na ich
wytrzymatos$¢ na ci§nienie wewngtrzne.

Etykiety powinny mie¢ niska tolerancj¢ wymiarowa, prawidtowo utozone widkna (prostopa-
dle do osi butelki), prawidlowe barwy — bez przesunig¢. Przechowywac etykiety w magazy-
nach suchych o wilgotnosci wzglednej 60 — 70% w temp. 18 — 22°C.

Klej powinien by¢ przechowywany w magazynach o wilgotnosci wzglednej 60 — 80%, w
temp. 5— 20°C, przy czym nalezy unika¢ nagtych zmian temperatury i wilgotnos$ci powietrza.

3. Proces uzdatniania wody technologicznej

Wodg przeznaczona do produkcji napoi poddaje si¢ procesowi uzdatniania poniewaz zawiera
sktadniki, ktére sa niepozadane w gotowym produkcie.

Woda moze by¢ uzdatniana trzema sposobami: z uzyciem mleczka wapiennego (Przyktad 1), Z
uzyciem kationitow (Przyklad 2 - metoda wycofywana ze wzgledu na wprowadzanie do wody
sodu — sod jest limitowany w diecie) lub poprzez odwrocona osmozg.

(Przyklad 1)
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(Przyklad 2)
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3.1. Opis procesu uzdatniania wody (wg przyktadu 2)

Odbywa sig na stacji wg instrukcji obstugi stacji uzdatniania.
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3.1.1. Usuwanie zelaza z wody.

Dopuszczalna zawarto$¢ zelaza w wodzie stosowanej w produkcji napojow nie moze przekra-
czac¢ 0,1 mg/l . Przy wigkszych ilo$ciach zwiazki zelaza moga si¢ wytracaé w postaci brunat-
nego osadu obnizajac walory jakosciowe produktu. Zasada usuwania zelaza jest utlenianie
zwiazkow zelazawych tlenem z powietrza (napowietrzanie) do zwiazkow zelazowych, ktore
wytracaja si¢ w postaci osadu i mozna je usuwac¢ z wody przez filtracjg. Filtr usuwajacy
zwiazki zelaza, wypekiony jest specjalng masa przygotowana z kalcytu i prazonych dolomi-
tow, posiadajacych zdolno$¢ zoboj¢tniania wody 1 zatrzymywania tlenkéw zelazawo — zela-
zowych. Filtr powinien by¢ regularnie przemywany aby nie dopusci¢ do tworzenia si¢ twardej
powtoki osadowej w masie filtracyjnej. Okresowo, tj. raz na rok, nalezy réwniez uzupehiac
poziom masy filtracyjnej, gdyz jest ona zuzywana przez znajdujacy si¢ w wodzie dwutlenek
wegla.

3.1.2. Usuwanie manganu z wody.

Mangan usuwa si¢ przez utlenianie dwuwarto$ciowych zwiazkdw manganu nadmanganianem
potasu do zwiazkéw 4-rowartosciowych i filtracje przez aktywna mas¢ manganowa. Obowia-
zuja te same zasady w zakresie przemywania filtra jak przy filtrze odzelaziacza.

3.1.3. Chlorowanie i dechloracja.

Dla uzyskania wody czystej mikrobiologicznie stosuje si¢ chlorowanie wody. Wodg chloruje
si¢ podchlorynem sodu w ilo$ci 5g czynnego chloru na 1m® wody, przyjmujac ze 1 1 roztworu
podchlorynu sodu o stezeniu 50° chlorometrycznych zawiera 130 g czynnego chloru.
Chlorowanie wody wykonuje si¢ przy pomocy pompy dozujacej, ktora wtryskuje do wody
roztwor podchlorynu sodu. Czas reakcji 1 godzina. Mikrobiologicznie czysta wodg poddaje
si¢ procesowi odchlorowania przez katalityczna redukcj¢ podchlorynu na weglu aktywnym.
Dla otrzymania zupetnie czystej wody po kazdych pigciu dniach pracy nalezy stosowac prze-
ciwpradowe przemywanie filtra, oraz co 4 tygodnie parowa sterylizacjg filtra.

3.1.4. Zmig¢kczanie wody.

Zmigkczanie wody odbywa si¢ w wymienniku jonitowym z automatycznie dzialajacym ukta-
dem regeneracyjnym. Jonity sa to zwiazki organiczne o duzej masie czasteczkowej posiadaja-
ce grupy czynne zdolne do wymiany zawartych w wodzie kationow (Ca*", Mg, K*, Na") z
kationami jonitu. Jonity (kationity) — gdzie grupa czynna jest grupa silnie kwasowa zdolna do
wymiany kationow.

Najogolniej biorac — zmigkczanie polega na zastapieniu jonami sodu pochodzacego z kationi-
tu — jondw wapnia i magnezu z jednoczesnym wytworzeniem wodorowgglanu sodu.

Kazda kolumna jonowymienna ma $cisle okreslona pojemnos$¢ jonowymienna, a po jej prze-
kroczeniu nalezy kolumng regenerowac.

Regeneracjg ztoza prowadzi si¢ nasyconym roztworem solanki, tj. 15% roztworem NaCl i jest
to proces odwrotny do redukcji wymiany jonowej.

3.1.5. Schladzanie wody. Wode¢ przeznaczona do sporzadzania napojow gazowanych
schtodzi¢ do temp. 2 + 4 °C..
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4. Schemat technologiczny produkcji napojow gazowanych

5. Opis procesu technologicznego
5.1. Zageszczone soki owocowe i aromaty

Powinny by¢ przechowywane w magazynie chtodzonym. W zwiazku z tym, pobiera¢ je w ilo-
$ci nie wigkszej niz na 1 dzien produkcji.

5.2. Przygotowanie roztworu benzoesanu sodu

Roztwor benzoesanu sodu przygotowa¢ w kwasoodpornym zbiorniku wyposazonym w mie-
szadto z ilosci potrzebnej do produkcji. Benzoesan sodu rozpuszcza¢ w 2 - krotnie wigkszej
ilosci zimnej wody uzdatnionej i miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia. Roztwor benzoesanu
powinien by¢ klarowny. Szczegdtowy opis przygotowania roztworu wg odpowiedniej Recep-
tury w zalezno$ci od wyposazenia linii produkcyjnej 1 asortymentu wyrobu.

5.3. Przygotowanie roztworu kwasu cytrynowego

Roztwor kwasu cytrynowego przygotowaé w kwasoodpornym zbiorniku z pokrywa, wyposa-
zonym w mieszadto. Przygotowa¢ roztwor 50%. Odwazona ilos¢ kwasu potrzebna do produk-
cji wsypac do zbiornika i wla¢ odpowiednia ilo$¢ zimnej wody uzdatnionej. Cato$¢ mieszaé
do catkowitego rozpuszczenia. Szczegblowy opis przygotowania roztworu wg odpowiedniej
Receptury w zaleznos$ci od wyposazenia linii produkcyjnej i1 asortymentu wyrobu

5.4. Przygotowanie syropu cukrowego
Syrop cukrowy przygotowaé w zbiornikach zwymiarowanych przeznaczonych do rozpusz-

czania cukru. Stosuje sig¢ 50 — 70% roztwor. Rozpuszczalno$¢ cukru zmienia si¢ w zaleznosci
od temperatury co obrazuje ponizsza tabela:

Temperatura wody Ilos¢ (kg) wody potrzebna do Stezenie roztworu
°c rozpuszczenia 100 kg cukru w °Bx
0 55,9 64,2
10 52,4 65,6
15 50,8 66,3
20 49,0 67,1
40 42,0 70,4
60 34,8 74,2
80 27,6 78,4
100 20,6 83,0

W praktyce najczgsciej stosuje si¢ 65% roztwoér cukru.
Rozpuszczanie przeprowadza si¢ w syropiarni wg nastepujacej kolejnosci:

e Do czystego zbiornika rozpuszczania cukru, wyposazonego w mieszadto, odmierzy¢
okreslona w recepturze ilo$¢ wody uzdatnionej i podgrza¢ na wymienniku ptyto-
wym/rurowym do 50°C;

e Sprawdzi¢ poziom wody w zbiorniku za pomoca rurki poziomowskazowej;
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e  Wiaczy¢ mieszadto po czym dodawac wyliczona ilo$¢ cukru.
Proces rozpuszczania cukru trwa ok. 1 godziny od momentu zakonczenia wsypywania cukru
do zbiornika. Dla okreslenia proporcji cukru i wody dla otrzymania okreslonych obj¢tosci sy-
ropu 65% mozna postuzy¢ si¢ tabela:

[lo$¢ syropu 65% [los¢ wody w kg Ilo$¢ cukru w kg
w litrach

1000 460 860

1200 552 1032
1400 644 1204
1600 736 1376
1800 828 1548
2000 920 1720
2200 1012 1892
2400 1104 2064
2600 1196 2236
2800 1288 2408
3000 1380 2580
3500 1610 3010
4000 1840 3440
4500 2070 3870
5000 2300 4300
5500 2530 4730
6000 2760 5160
7000 3234 6006
8000 3680 6880
10000 4600 8600
12000 5520 10320
14000 6468 12012
16000 7360 13760
18000 8316 15444
20000 9200 17200
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Przy przeliczaniu objetosci roztworu na masg nalezy uwzgledni¢ jego gestos¢. Dla utatwienia
podaje si¢ zalezno$¢ pomigdzy zawartoscia ekstraktu a gegstoscia w ponizszej tabeli:

Zawarto$¢ ekstraktu Gestosé Zawarto$¢ ekstraktu Gestosé
% wagowe przy 20°C % wagowe przy 20°C
5 1,01785 50 1,22957
6 1,02186 51 1,23512
7 1,02588 52 1,24067
8 1,02994 53 1,24623
9 1,03403 54 1,25187
10 1,03814 55 1,25754
11 1,04229 56 1,26324
33 1,14145 58 1,27477
34 1,14634 59 1,28060
35 1,15128 60 1,28646
36 1,15624 61 1,29235
37 1,16124 62 1,29829
38 1,16627 63 1,30427
39 1,17134 64 1,31028
40 1,17645 65 1,31633
41 1,18159 66 1,32243
42 1,18677 67 1,32855
43 1,19199 68 1,33472
44 1,19725 69 1,34093
45 1,20254 70 1,34717

Po uptywie 1 godziny mieszania roztworu cukru nalezy sprawdzi¢ refraktometrycznie jego
stezenie — kilkakrotnie w odstgpach parominutowych. Proces rozpuszczania uznaje si¢ za za-
konczony gdy odczyt na refraktometrze powtarza sig. Tak przygotowany syrop poddaje si¢ fil-
tracji w celu usunigcia z roztworu drobnych zanieczyszczen mechanicznych. Proces ten moz-
na przeprowadzi¢ na filtrze plytowym z uzyciem ptyt celulozowych lub przez filtr workowy.
Nastepnie spasteryzowac¢ w temp. 85 + 92 °C 1 schiodzi¢ do temperatury max 20 °C. Spaste-
ryzowany syrop magazynowaé¢ we wczesniej wysterylizowanym zbiorniku, ktéry powinien
by¢ wyposazony w jalowy filtr powietrza. Szczegdtowy opis przygotowania syropu cukrowe-
go wg odpowiedniej Receptury w zaleznosci od wyposazenia linii produkcyjnej i asortymentu
wyrobu.

5.5. Przygotowanie opakowan

Butelki dostarcza¢ do linii w skrzynkach na paletach wozkiem widtowym, ktory ustawia poje-
dyncze palety na przenosniku do palet. Urzadzenie do depaletyzacji roztadowuje skrzynki z
butelkami. Skrzynki z butelkami transporter dostarcza do wytadowarki, ktora automatycznie
wyjmuje butelki ze skrzynek i ustawia na przenos$niku ptytkowym. W przypadku butelek z za-
kretkami, przed skierowaniem do mycia nastgpuje odkrgcanie nakrgtek przy pomocy odkre-
carki mechanicznej. Przenos$nik ptytowy dostarcza butelki do myjki butelek, a skrzynki do
myjKi skrzynek.
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5.5.1. Mycie butelek zwrotnych (przyktad)
Mycie butelek przeprowadza si¢ w myjce. Jako detergentoéw uzywac roztworu sody kaustycz-
nej (wodorotlenku sodu). Preparat ten cechuja bardzo wysokie wiasciwosci rozpuszczania
substancji organicznych oraz duza sita bakteriobojcza. Jest to substancja silnie zraca 1 dlatego
nalezy $cisle przestrzega¢ przepisow BHP przy sporzadzaniu roztwordéw roboczych. Przygo-
towywac roztwory robocze o st¢zeniu 17 - 30% w zbiorniku zasilajacym system automatycz-
nego dozowania tugu do myjki. W kolejnych sekcjach myjki nalezy stosowac¢ nastepujace pa-
rametry mycia butelek:
Wstepne ogrzanie i zamoczenie butelek - odbywa si¢ przez zanurzenie w kapieli wodnej o
temp. ok. 30 °C . Nastepnie woda jest wylewana z butelek wraz ze znacznag ilo$cia wigkszych
zanieczyszczen mechanicznych. W tej sekcji woda jest stale wymieniana (ok. 10 razy na
godz.) Ogrzewanie tej sekcji odbywa si¢ za pomoca pary.
Pierwsza kapiel lugowa - w roztworze tugu o stezeniu 1,2 + 1,5 % w temp. ok. 60 + 80 °C. W
koncowej czgsci tej sekeji mycia jest zamontowany uktad oddzielenia etykiet, dzigki ktéremu
etykiety zostaja oddzielone od butelek i wydalone na zewnatrz. Nastgpnie butelki zostaja
opréznione z roztworu tugu.
Druga kapiel tugowa - stosowa¢ 0,8 + 1 % roztwor tugu o temp. ok. 70 + 80 °C, po czym na-
stgpuje oproznienie butelek.
Trzecia kapiel tugowa - stosowac roztwor tugu o stezeniu 0,4 + 0,6 % w temp. ok. 60 + 70 °C.
Oproznianie butelek.
Ptukanie butelek - realizowane jest w czterech kolejnych sekcjach natryskowych woda poda-
wana w przeciwpradzie. Temperatura natryskow ptuczacych przy rozlewie napoi gazowanych
od 40 - 30 °C do temp. aktualnie istniejacej w sieci wodne;j.

5.5.2. Mycie skrzynek
Oproéznione na rozladowarce skrzynki podajnikiem kierowa¢ do myjki skrzynek. Do mycia
skrzynek stosowaé goraca wodg z dodatkiem srodka myjacego i ptuka¢ natryskiem wodnym o
temp. wody z sieci.

5.5.3. Kapsle i nakretki
Stosowa¢ kapsle 1 nakretki czyste, z nieuszkodzonych opakowan. W przypadku uszkodzo-
nych opakowan, kapsle lub nakrgtki nalezy umy¢ w goracej wodzie a nastgpnie wysuszyc.

5.5.4. Mycie butelek PET
Odbywa sig na maszynie ptuczacej sprzgzonej z monoblokiem. Butelki PET uzywane do pro-
dukcji pochodza z zakupu lub produkowane sa z preform lub granulatu.

5.5.5. Nakretki do butelek PET
Do butelek PET uzywaé nakretek plastikowych biatych lub kolorowych, oraz z litografia w
zalezno$ci od asortymentu napoju.

5.6. Przygotowanie syropu gotowego

Schtodzony syrop cukrowy do minimum 20 °C przekaza¢ do zwymiarowanego zbiornika sy-
ropu gotowego. Nastepnie dodaé przygotowany roztwor benzoesanu sodu i doktadnie wymie-
sza¢. W nastgpnej kolejnosci doda¢ pozostate sktadniki: roztwor kwasu cytrynowego 1 aromat.
Spasteryzowac¢ syrop gotowy w temp. 85 °C i schtodzi¢ do temp. max 20 °C. Szczegdlowy
opis przygotowania syropu gotowego wg odpowiedniej Receptury w zalezno$ci od linii pro-
dukcyjnej i asortymentu wyrobu.

leonard.kolasa.priv.pl


http://www.leonard.kolasa.priv.pl/

5.7. Zestawianie i nasycanie napojow

Zestawianie i nasycanie CO? napojow przeprowadzi¢ w automatycznym mikserze (premiksie),
postepUjac zgodnie z fabryczna instrukcja obstugi tego urzadzenia.
Stosuje si¢ dwie metody saturowania: zestawionego napoju lub wody do ktorej nastgpnie do-
zuje si¢ sktadniki. Po saturacji napdj podawany jest do zbiornika buforowego gdzie nastepuje
,uspokojenie” ptynu przed rozlewem. Cisnienie panujace w zbiorniku buforowym jest zazwy-
czaj identyczne jak w rozlewaczce.
Nasycenie napojow gazowanych jest rézne, w zaleznosci od rodzaju napoju i wynosi:
e Naturalna woda mineralna/zrédlana gazowana;
- opakowanie szklane - 0,58 + 0,60 % tzn.. 5,8 + 6¢/I
- butelki typu PET - 0,70 + 0,80 %
e Pozostale napoje gazowane wg Receptur.
Dokonywa¢ systematycznych pomiarow.

5.8. Rozlew i zamykanie

Rozlew napojow przeprowadzi¢ na monobloku sktadajacym si¢ z rozlewaczki i kapslownicy
lub zakrgcarki: w zaleznosci od rodzaju butelek, zgodnie z instrukcja obstugi urzadzenia.
Rozlewaczki moga posiada¢ krany - nalewaki typu rurkowego lub bezrurkowe. Zawsze sa na-
stepujace fazy napetniania

e | faza — uszczelnienie uktadu rozlewaczki z butelka i wyro6wnanie cisnien. W tej fazie
butelka jest podnoszona na stopce lub przy pomocy widetek (PET) i otwor butelki doci-
skany jest do zespolu rozlewajacego. Brak szczelnosci w ukladzie (np. z powodu wy-
szczerbienia) powoduje brak realizacji napelniania, a tym samym unika si¢ strat ptynu.
Rowniez w tej fazie pgkaja butelki o zmniejszonej wytrzymatosci na ci$nienie we-
wnetrzne.

o |l faza — rozlew wlasciwy — wyrownanie cisnien w uktadzie warunkuje samoczynne
otwarcie trasy sptywu i grawitacyjny przeptyw do butelki. Powietrze z butelki 1 pdZniej
CO; jest odprowadzane nad powierzchnig¢ ptynu w zbiorniku rozlewaczki. Zakonczenie
tej fazy jest w momencie osiagnigcia przez lustro ptynu koncéwki poziomowej rurki
powietrznej (rozlewaczki rurkowe) lub jest sterowane elektronicznie (rozlewaczki bez-
rurkowe).

o Il faza — zamknigcie przewodow ptynu i CO; oraz uspokojenie ptynu w butelce.

e |V faza — redukcja cisnienia w butelce. Wewngtrzna preznos¢ gazu rozpuszczonego w
napoju przy gwaltownej redukcji ci$nienia spowodowalaby wypienienie zawartosci bu-
telki. Dlatego stosuje si¢ krotkie kilkakrotne redukowanie ci$nienia w butelce.

Napelnione butelki zamykaé na sprzgzonej z rozlewaczka kapslownicy lub na zamykarce, sys-
tematycznie kontrolujac prawidtowos¢ 1 szczelno$¢ zamknige.

5.9. Etykietowanie, pakowanie i magazynowanie

Napoje gazowane etykietowa¢ na etykieciarce mechanicznej. Etykieta powinna zawieraé
wszystkie informacje wymagane wg Rozporzqdzenia Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zyw-
nosciowej (patrz punkt 7 Dokumenty zwigzane).

Oznakowanie opakowan jednostkowych powinno zawiera¢ co najmniej nastgpujace informa-
cje:
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numer normy,

nazwa wyrobu;

wykaz sktadnikéw i surowcow;

ekstrakt refraktometryczny;

dat¢ minimalnej trwalo$ci znakujac ja cyfrowo 1 poprzedzajac wyrazami
w[Najlepiej spozy¢ przed koncem”,

zawarto$¢ netto;

e nazwe i adres producenta;

e oznaczenie partii produkciji.

Etykietowanie powinno by¢ estetyczne i staranne. Zaetykietowane butelki, przenosnikiem
plytkowym przenoszone sa do zatadowarki, ktora automatycznie uktada je do umytych skrzy-
nek. Napetione skrzynki dostarcza¢ do paletyzatora, gdzie nastgpuje mechaniczne zestawie-
nie skrzynek na paletach.

W przypadku produkceji napojéw w butelki typu PET zaetykietowane butelki przekazywac na
tackach lub bez do tunelu w celu zafoliowania. Uformowane pakiety sktadajace si¢ z 6 szt.
butelek PET przekazywac do paletyzatora. Paletg sktadajaca si¢ z nie wigcej niz 63 pakietow
owija¢ folia rozciagliwa 1 przekazywaé¢ do magazynu. Przechowywanie napojow gazowa-
nych powinno odbywac si¢ zgodnie z wymaganiami.

5.10. Kontrola

Kontrola mikrobiologiczna nalezy objac lini¢ do produkeji, wodg 1 opakowania.
W ramach kontroli wyrywkowej sprawdzac:

e  obecnos$¢ chloru w wodzie (zawarto$¢ chloru niedopuszczalna);

e  stgzenie lugu w myjce;

e nasycenie COy;

e  wartos¢ pH.

S

DOKUMENTY ZWIAZANE (wg stanu prawnego 2007.10.04)

6.1. PN -93/A -79032: Napoje bezalkoholowe gazowane;

6.2. PN-85/A-79033: Napoje bezalkoholowe -- Pobieranie probek i metody badan,

6.3. PN-A-79039:1996: Napoje bezalkoholowe gazowane stodzone cukrem i aspartamem,
cukrem i aspartamem z acesulfamem K oraz cukrem i acesulfamem K

6.4. Ustawa z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnych Zywnosci i Zywienia.
(Dz. U nr 63, poz. 634);

6.5. Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej artykutow rolno-
spozywczych (Dz. U. z 2001 roku Nr 5, poz. 44 z pozniejszymi zmianami),

6.6. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w
sprawie szczegotowych warunkow pobierania probek artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. z 2003r., Nr 59, poz. 426);

6.7. Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dn. 4 wrzesnia 2000 r. w sprawie warunkow, ja-
kim powinna odpowiadac¢ woda do picia i na potrzeby gospodarcze, woda w kqpieli-

skach, oraz zasad sprawowania kontroli jakosci wody przez organy Inspekcji Sani-
tarnej (Dz.U.Nr.82 poz. 937 z 2000 r.);
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6.8. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2002 roku w
sprawie znakowania srodkow spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych.
(Dz. U. z 2002r., Nr 220, poz. 1856 z pozniejszymi zmianami);

Uwaga: Informacje podstawowe 0 PN (wg. PKN)

Polska Norma — jest norma o zasiegu krajowym, przyjeta w drodze konsensu i zatwierdzona
przez krajowa jednostke normalizacyjna (Polski Komitet Normalizacyjny), powszechnie do-
stepna, oznaczona — na zasadzie wytacznosci - symbolem PN. Do 31 grudnia 1993 roku sto-
sowanie PN bylo obowiazkowe 1 pelnily one rolg przepiséw. Nieprzestrzeganie postanowien
PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest dobrowolne, przy
czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwos¢, przez wlasciwych ministrow 1 w pewnych przy-
padkach naktadania obowiazku stosowania PN.

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.

Przywotywanie PN w rozporzadzeniach ministrow nie skutkuje natozeniem obowiazku sto-
sowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego rz¢-
du nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzedu. Polskie Normy sa opracowywane
przez Komitety Techniczne — ciata ztozone przez ekspertow delegowanych przez instytucje
zainteresowane normalizacja. PKN nie jest odpowiedzialny za tre$¢ norm i nie jest urzedem
tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesOw opracowywania norm
z przepisami wewngtrznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN jest formalnym stwier-
dzeniem tej zgodnosci i nadaniem projektowi statusu normy krajowej.

Od chwili podpisania ukladu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktore sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek europejski. Harmonizacja polskiego systemu norm technicz-
nych byla w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkow do spetnienia. Normy
Europejskie nie sa powszechnie dostgpne (nie mozna kupi¢ Normy Europejskiej), sa nato-
miast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju cztonkowskim UE i EFTA
teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa takie same (Polska Norma
wprowadzajaca Normg Europejska ma oznaczenie PN-EN, niemiecka DIN-EN itd.). Obywa-
tel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma pewno$¢, ze wypetniajac jej postano-
wienia spelnia jednocze$nie postanowienia norm pozostatych krajow UE i EFTA. Ma to
ogromne znaczenie przy swobodnym przeptywie towardéw na rynku europejskim.

Szczegolna rolg w normalizacji europejskiej petnia Europejskie Normy zharmonizowane.
W Polsce pokutuje catkowicie blgdne przekonanie o tym, Ze ich stosowanie na terenie UE jest
obowiazkowe. Europejskie normy zharmonizowane wspomagaja legislacj¢ w ramach tzw.
Nowego Podejscia, ale ich stosowanie jest calkowicie dobrowolne.

Od chwili wlaczenia si¢ w struktury Europejskich Organizacji Normalizacyjnych (nastapito to
1 stycznia 2004, a wigc na 5 miesigcy przed akcesja Polski do UE) PKN uczestniczy w proce-
sach tworzenia Norm Europejskich na rownych prawach z innymi czlonkami UE i EFTA.
Niezaleznie od wspolpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN wspotpra-
cuje z Migdzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO — czlonek zatozyciel i IEC
—od 1923 roku. W obszarach nie objgtych normalizacja europejska PKN wprowadza normy
identyczne z normami migdzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio oznaczenie PN-ISO i
PN-IEC.
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7.

DEFINICJE, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE

Napoje gazowane bezalkoholowe - otrzymane z wody do picia, nasycone dwutlenkiem
wegla z dodatkami lub bez dodatkow, zawierajace do 1,2 % alkoholu etylowego. Srodka-
mi stodzacymi do napojow gazowanych moga by¢ cukier, syropy cukrowe, syropy skro-
biowe lub inne substancje stodzace. Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych dodatkow:
kwasoéw spozywczych, sokow owocowych surowych, sokow owocowych przetworzonych
(stodzonych, zaggszczonych liofilizowanych, emulgonowych), zapraw do napojow, past
owocowych, wyciagow ziotowych i1 korzennych, syropow spozywczych, koncentratow
stodzonych, miodu pszczelego i sztucznego, kawy naturalnej 1 zbozowej, piwa, soli mine-
ralnych, witamin, naturalnych substancji smakowo - aromatycznych, esencji spozywczych
o sktadnikach naturalnych i syntetycznych barwnikoéw pochodzenia naturalnego lub aro-
matow i barwnikow identycznych z naturalnymi.

Naturalna woda zrédlana — jest to woda niskozmineralizowana, pochodzaca ze ztoza

podziemnego o udokumentowanych zasobach, pierwotnie czysta, ktorej sktad chemiczny i
wlasciwosci moga podlegac niewielkim wahaniom uwarunkowanym geologicznie.
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