
 
FLAKI MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffllaakkóóww  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffllaakkóóww  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Flaki mrożone 

Wyrób przygotowany z podrobów wołowych (przedżołądków wołowych) z dodatkiem warzyw (m.in. 

marchew, pietruszka, korzeń, seler korzeń – w zmiennych proporcjach), przypraw, poddany w czasie 

procesu produkcyjnego pełnej obróbce kulinarnej, utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, w postaci 

umożliwiającej spożycie po podgrzaniu 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Mieszanina sosu lub zalew y, przedżołądków  

w ołow ych pociętych w  paski z dodatkiem w arzyw i 

przypraw  
PN-A-82350 

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników  



 

3 Konsystencja 

- sosu lub zalew y 

-składnika podrobow ego 

 

Lekko zaw iesista do zaw iesistej 

Miękka do lekko jędrnej 

4 Smak i zapach  Typow y, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,5 

PN-A 82350 
2 

Zaw artość składników  podrobow ych w  stosunku do deklarow anej 

masy netto, %(m/m), nie mniej niż  
35 

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..   

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: 

 700g, 

 900g, 

 1kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PIEROGI Z MIĘSEM MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Pierogi z mięsem mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem zawierającym co najmniej 68% mięsa 

wieprzowo-wołowego, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania 

temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej.  

Nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie.  



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt półkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gładka, 

w ielkość i kształt w yrobów w yrównany w  opakow aniu 

jednostkow ym (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku 

oraz niew ielkie oszronienia i uszkodzenia nie w pływ ające na 

obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów , niedopuszczalne 

rozmrożenie produktu 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 
 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego i nadzienia 

mięsnego, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż 1,5 

PN-A 82350 2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 
nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 

10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 40 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 



 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
PIEROGI Z KAPUSTĄ I GRZYBAMI  

MROŻONE   

  

11  WWssttęępp  



 

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Pierogi z kapustą i grzybami mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartość głównych składników nadzienia 

nie mniej niż: 58% kapusty kiszonej, 9% kapusty białej, 5% pieczarek świeżych, 2% pieczarek 

suszonych, 2% grzybów leśnych), utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do 

uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do spożycia po obróbce 

cieplnej. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt półkolisty, pow ierzchnia gładka, produkty  

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym pod w zględem 
kształtu i w ielkości (masa 1 szt. od 25g do 30g); dopuszcza 

się nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim 

nacisku oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie 

w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych produktu; 

niedopuszczalne zabrudzenie pow ierzchni, rozmrożenie 

produktu 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 

 
 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt produktu 



 

3 Barw a  

(po obróbce kulinarnej) 

- ciasta 

- nadzienia 

 

 

Od jasnokremow ej do kremow ej, w yrównana 

Charakterystyczna dla użytych składników  

 

 

 

PN-A-82350 

4 Konsystencja  

(po obróbce kulinarnej) 

- ciasta 

- nadzienia 

 

 

Elastyczna, miękka 

Zw arta, miękka 

5 Smak i zapach  
(po obróbce kulinarnej) 

 

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego z nadzieniem z 
kapusty i grzybów ; niedopuszczalny: stęchły, gorzki lub inny  

obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 

nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 
10 

PN-A 82350 

3 Zaw artość nadzienia, % (m/m), nie mniej niż 40 

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: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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



 

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PIEROGI Z SEREM MROŻONE 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  zz   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  zz   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 



 

1.3 Określenie produktu 

Pierogi z serem mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawierającym conajmniej 75% sera 

twarogowego) i innych składników zgodnych z recepturą, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt półkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia 

gładka, w ielkość i kształt w yrobów w yrównane w  

opakow aniu jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g); 

dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy 

niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i 

uszkodzenia nie w pływ ające na obniżenie w alorów  

użytkow ych w yrobów , niedopuszczalne rozmrożenie 

produktu 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana 

w  opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego i nadzienia 

z sera, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,0 

PN-A 82350 2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 

nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 
10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 40 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń..   

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
PIEROGI RUSKIE MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  rruusskkiicchh  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  rruusskk iicchh  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pierogi ruskie mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem (zawartość głównych składników nadzienia 

co najmniej: 26% sera twarogowego, 14% płatków ziemniaczanych), utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd  Kształt półkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gładka, 

w ielkość i kształt w yrobów  w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim 

nacisku oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie 

w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów, 

niedopuszczalne rozmrożenie produktu 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów  z ciasta pierogow ego i użytych 

składników  nadzienia; niedopuszczalny: stęchły, gorzki 

lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż 1,5 

PN-A 82350 2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 

nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 
10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 40 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  



 

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  
PIEROGI ZE SZPINAKIEM I SEREM FETA  

MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  zzee  sszzppiinnaakk iieemm  ii   sseerreemm  ffeettaa  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  zzee  sszzppiinnaakk iieemm  ii   sseerreemm  ffeettaa  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   



 

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pierogi ze szpinakiem i serem feta mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem ze szpinaku z dodatkiem sera feta i innych 

składników zgodnych z recepturą (zawartość w nadzieniu: szpinaku nie mniej niż 50%, sera feta nie 

mniej niż 8%), utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury 

-18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt półkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gładka, 

w ielkość i kształt w yrobów w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku 

oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływające na 

obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów, niedopuszczalne 

rozmrożenie produktu 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  
(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

5 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

4 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego i użytego 

nadzienia, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,5 

PN-A 82350 2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 

nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 
10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 40 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg, 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
PIEROGI Z OWOCAMI MROŻONE 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppiieerrooggóóww  zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppiieerrooggóóww  zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pierogi z owocami mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego, z nadzieniem z owoców i innych składników zgodnych z 

recepturą (zawartość owoców w nadzieniu nie mniej niż 75%), utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd  Kształt półkolisty lub inny regularny, pow ierzchnia gładka, 

w ielkość i kształt w yrobów w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym (masa 1szt od 25g do 30g); dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim 

nacisku oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie 

w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów, 

niedopuszczalne rozmrożenie produktu 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego i użytego 

nadzienia, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż 0,2 

PN-A 82350 2 
Zaw artość pierogów  rozklejonych, popękanych, z w yciekiem 

nadzienia, % sztuk, nie w ięcej niż 
10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 35 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń..   

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  



 

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
USZKA Z KAPUSTĄ I GRZYBAMI MROŻONE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  uusszzeekk  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  uusszzeekk  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   



 

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Uszka z kapustą i grzybami mrożone 

Produkty uformowane z ciasta pierogowego z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 60%) i 

grzybów jadalnych (pieczarka – co najmniej 10%, podgrzybek i borowik – co najmniej 5% ), utrwalone 

przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w 

każdym punkcie produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 

według 

1 Wygląd  Drobne pierożki, kształt regularny, trójkątny, końce zw inięte do 

środka, pow ierzchnia gładka, w ielkość i kształt w yrobów 

w yrównany w  opakow aniu jednostkow ym; dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływ ające na obniżenie 

w alorów  użytkow ych w yrobów, niedopuszczalne objawy 

pleśnienia, psucia, rozmrożenie produktu 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Właściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta pierogow ego i nadzienia z kapusty 

i grzybów , bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

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

PN-A 82350 2 
Zaw artość uszek rozklejonych, popękanych, z w yciekiem nadzienia, 

% sztuk, nie w ięcej niż 
10 

3 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 20 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PASZTECIKI DROŻDŻOWE Z MIĘSEM  

MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaasszztteecciikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppaasszztteecc iikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..       

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Paszteciki drożdżowe z mięsem mrożone 

Wyroby uformowane z ciasta drożdżowego, z nadzieniem z mięsa wieprzowego i wołowego (zaw. mięsa 

co najmniej 25%), utrwalone przez zamrożenie, wymagające przed spożyciem dodatkowej obróbki 

cieplnej.  

Nie dopuszcza się stosowania do produkcji pasztecików mięsa odkostnionego mechanicznie  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd  Kształt zbliżony do rulonu lub spłaszczonego 

jednostronnie w alca, ciętego ukośnie lub prostopadle 

lub inny dow olny; w ielkość i kształt w yrobów 

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt 

od 50g do 70g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływające 

na obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów; 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia, 

rozmrożenie produktu  
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2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów, na pow ierzchni bocznej 

w idoczne zapieczone nadzienie 

3 Barw a 

(po obróbce kulinarnej) 

Barw a pow ierzchni od złocistej do jasnobrązow ej;  

niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna pow stała 

w skutek przypalenia;  

barw a nadzienia - w łaściw a dla użytych składników ; 

barw a ciasta - białokremow a do kremow ożółtej  

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 
- ciasta drożdżow ego 

 

- nadzienia 

 

 
Elastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny 

zakalec 

Miękka, charakterystyczna dla użytych składników  i 

stopnia ich rozdrobnienia 

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla pieczonego ciasta drożdżow ego  i 

nadzienia mięsnego, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,5 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 35 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  



 

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PASZTECIKI DROŻDŻOWE Z KAPUSTĄ  

I GRZYBAMI MROŻONE 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaasszztteecciikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh..  

  



 

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

hhaannddlloowweeggoo  ppaasszztteecc iikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Paszteciki drożdżowe z kapustą i grzybami mrożone 

Wyroby uformowane z ciasta drożdżowego, z nadzieniem z kapusty kwaszonej (co najmniej 30%), 

kapusty białej (co najmniej 5%) i grzybów (m.in. pieczarek – co najmniej 2%), utrwalone przez 

zamrożenie, wymagające przed spożyciem dodatkowej obróbki cieplnej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt zbliżony do rulonu lub spłaszczonego 

jednostronnie w alca, ciętego ukośnie lub prostopadle 

lub inny dow olny; w ielkość i kształt w yrobów 

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt. 

od 50g do 70g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływające 

na obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów; 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia, 

rozmrożenie produktu  

 

 

 
 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów, na pow ierzchni bocznej 

w idoczne zapieczone nadzienie 

3 Barw a 

(po obróbce kulinarnej) 

Barw a pow ierzchni od złocistej do jasnobrązow ej;  

niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna pow stała 

w skutek przypalenia;  

barw a nadzienia - w łaściw a dla użytych składników ; 

barw a ciasta - białokremow a do kremow ożółtej  

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

- ciasta drożdżow ego 

 

- nadzienia 

 

 

Elastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny 

zakalec 

Miękka, charakterystyczna dla użytych składników  i 

stopnia ich rozdrobnienia 



 

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla pieczonego ciasta drożdżow ego i 

nadzienia z kapusty i grzybów , bez obcych smaków  i 

zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,5 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 35 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
PASZTECIKI DROŻDŻOWE Z PIECZARKAMI  

I SEREM MROŻONE 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaasszztteecciikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   ppiieecczzaarrkkaammii  ii   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppaasszztteecc iikkóóww  ddrroożżddżżoowwyycchh  zz   ppiieecczzaarrkkaammii  ii   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..       

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Paszteciki drożdżowe z pieczarkami i serem mrożone 

Wyroby uformowane z ciasta drożdżowego, z nadzieniem z pieczarkami i serem mozzarella, utrwalone 

przez zamrożenie, wymagające przed spożyciem dodatkowej obróbki cieplnej 



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt zbliżony do rulonu lub spłaszczonego 

jednostronnie w alca, ciętego ukośnie lub prostopadle 

lub inny dow olny; w ielkość i kształt w yrobów 

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym (masa 1 szt. 

od 50g do 70g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływające 
na obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów; 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia, 

rozmrożenie produktu  

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów, na pow ierzchni bocznej 

w idoczne zapieczone nadzienie 

3 Barw a 

(po obróbce kulinarnej) 

Barw a pow ierzchni od złocistej do jasnobrązow ej;  

niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna pow stała 

w skutek przypalenia;  

Barw a nadzienia - w łaściw a dla użytych składników ; 
Barw a ciasta - białokremow a do kremow ożółtej  

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

- ciasta drożdżow ego 

 

- nadzienia 

 

 

Elastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny 

zakalec 

Miękka, charakterystyczna dla użytych składników  i 

stopnia ich rozdrobnienia 

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla pieczonego ciasta drożdżow ego  i 

nadzienia z pieczarek i sera, bez obcych smaków  i 

zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,5 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 35 

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..   



 

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  



 

 
PYZY ZIEMNIACZANE Z MIĘSEM MROŻONE  

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppyyzz  zz iieemmnniiaacczzaannyycchh  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppyyzz   zz iieemmnniiaacczzaannyycchh  zz  mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pyzy ziemniaczane z mięsem mrożone 

Wyroby otrzymane z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem zawierającym co najmniej 40% (w 

zmiennych proporcjach) mięsa wieprzowego i wołowego, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

Nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd  Kształt kulisty, w yroby w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym pod w zględem kształtu i w ielkości (masa 

1szt. od 45g do 50g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie 

oszronienie i uszkodzenia nie w pływające na obniżenie 

w alorów  użytkow ych w yrobów; niedopuszczalne 

rozmrożenie produktu, zabrudzenie pow ierzchni, 

popękanie  

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Barw a  Typow a dla w yrobów z ciasta ziemniaczanego, 

w yrównana w  opakow aniu jednostkow ym, dopuszcza się 
prześw ity barw y charakterystyczne dla użytego nadzienia 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta ziemniaczanego i nadzienia 

mięsnego, bez obcych smaków  i zapachów  

5 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Ciasta – elastyczna 

Nadzienia – miękka, nierozpadająca się, w łaściw a dla 

użytych składników  i stopnia rozdrobnienia mięsa i 

dodatków    

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,5 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 20 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  



 

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
PYZY ZIEMNIACZANE ZAMROŻONE 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppyyzz  zz iieemmnniiaacczzaannyycchh  zzaammrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppyyzz   zz iieemmnniiaacczzaannyycchh  zzaammrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Pyzy ziemniaczane zamrożone 

Wyroby uformowane z ciasta ziemniaczanego, bez nadzienia, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt kulisty, w yroby w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym pod w zględem kształtu i w ielkości (masa 1szt. 

od 40g do 50g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie 

oszronienie i uszkodzenia nie w pływające na obniżenie 
w alorów  użytkow ych w yrobów; 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia, rozmrożenia  

produktu 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 
 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Barw a  Typow a dla w yrobów  z ciasta ziemniaczanego, w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym,  

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta ziemniaczanego, bez obcych 

smaków  i zapachów  

5 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, jednolita, 

miękka, lekko porow ata 

2.3 Wymagania chemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,5 PN-A 82350 

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: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KROKIETY Z KAPUSTĄ I GRZYBAMI  

MROŻONE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkrrookkiieettóóww  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkrrookk iieettóóww  zz   kkaappuussttąą  ii   ggrrzzyybbaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Krokiety z kapustą i grzybami mrożone 

Produkty uformowane z płatów naleśnikowych, posmarowane nadzieniem z kapusty i grzybów, 

zawierające w składzie co najmniej: 35% kapusty kiszonej, 6% kapusty białej, 3% pieczarek świeżych, 

2% pieczarek suszonych, 2% grzybów leśnych, panierowane, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po podgrzaniu. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Płaty naleśnikow e posmarow ane nadzieniem, zw inięte w  rulon, 

kształt w alca, panierow ane, pow tórnie smażone, zamrożone; 

produkty w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym pod 

w zględem kształtu i w ielkości (masa 1szt. – 100g±5g); dopuszcza 

się nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku 

oraz niew ielkie oszronienie nie w pływające na obniżenie w alorów  

użytkow ych produktu; niedopuszczalne przypalenia i 
zabrudzenia pow ierzchni, odpryski panieru, rozmrożenie 

produktu 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

(po podgrzaniu) 

Zachow any kształt w yrobu; niedopuszczalne przypalenia i 

zabrudzenia pow ierzchni, rozerw anie ciasta, w yciek nadzienia i 

odpryski panieru 

3 Barw a  

(po podgrzaniu) 

- ciasta 

 
- nadzienia 

 

 

Niejednolita, od złocistej do brązow ej, charakterystyczna dla 

w yrobów panierow anych i smażonych 
Charakterystyczna dla użytych składników  

4 Konsystencja i 

struktura 

(po podgrzaniu) 

- ciasta 

 

- nadzienia 

 

 

 

Charakterystyczna dla ciasta naleśnikow ego panierow anego i 

smażonego; elastyczna, na pow ierzchni lekko chrupka 

Zw arta, miękka, jednolita, charakterystyczna dla użytych 

składników  

5 Smak i zapach 

(po podgrzaniu) 

 

Typow y dla ciasta naleśnikow ego panierow anego i smażonego 

oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stęchły, jełki, gorzki, 

kw aśny lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,5 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 35 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 



 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KROKIETY Z MIĘSEM MROŻONE 

      

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkrrookkiieettóóww  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh..  



 

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkrrookk iieettóóww  zz   mmiięęsseemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Krokiety z mięsem mrożone 

Produkty uformowane z płatów naleśnikowych, z nadzieniem zawierającym nie mniej niż 68% mięsa 

wieprzowo-wołowego, panierowane, poddane obróbce termicznej, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po podgrzaniu.  

Nie dopuszcza się stosowania do produkcji krokietów mięsa odkostnionego mechanicznie.  

Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd  Płaty naleśnikow e posmarow ane nadzieniem, o bokach 

złożonych, zw inięte w  rulon, kształt w alca, panierow ane, 

pow tórnie smażone, zamrożone; produkty w yrównane w  

opakow aniu jednostkow ym pod w zględem kształtu i w ielkości 

(masa 1szt. – 100g±5g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie 

oszronienie nie w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkowych 

produktu; niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia 

pow ierzchni, odpryski panieru, rozmrożenie produktu 

PN-A-82350 

2 Wygląd  
(po podgrzaniu) 

Zachow any kształt w yrobu; niedopuszczalne przypalenia i 
zabrudzenia pow ierzchni, rozerw anie ciasta, w yciek nadzienia i 

odpryski panieru 

3 Barw a  

(po podgrzaniu) 

- ciasta 

 

- nadzienia 

 

 

Niejednolita, od złocistej do brązow ej, charakterystyczna dla 

w yrobów panierow anych i smażonych 

Charakterystyczna dla użytych składników  

4 Konsystencja i 

struktura 

(po podgrzaniu) 

- ciasta 

 

- nadzienia 

 

 

Charakterystyczna dla ciasta naleśnikow ego panierow anego i 

smażonego; elastyczna, na pow ierzchni lekko chrupka 

Zw arta, miękka, jednolita, charakterystyczna dla użytych 

składników  

5 Smak i zapach 

(po podgrzaniu) 

 

Typow y dla ciasta naleśnikow ego panierow anego i smażonego 

oraz rodzaju nadzienia; niedopuszczalny: stęchły, jełki, gorzki, 

kw aśny lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 Zaw artość nadzienia, % (m/m), nie mniej niż 40 PN-A 82350 

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: 

 1kg, 

 2kg, 

 2,5kg 

 3kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
PLACKI ZIEMNIACZANE MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppllaacckkóóww  zziieemmnniiaacczzaannyycchh  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppllaacckkóóww  zz iieemmnniiaacczzaannyycchh  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Placki ziemniaczane zamrożone 
 

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierającego w składzie co najmniej 80% 

ziemniaków), bez nadzienia, poddane wstępnej obróbce kulinarnej, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu, gotowe do spożycia po odgrzaniu. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Placki o kształcie kulistym, o w  miarę gładkiej pow ierzchni i 

barw ie złocistej, w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym 

pod w zględem kształtu i w ielkości (masa 1szt. ok. 60g), 

barw y; dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce rozpadające się 

przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i 

uszkodzenia nie w pływające na obniżenie w alorów  
użytkow ych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, 

popękanie, zabrudzenie, przypalenie pow ierzchni, 

rozmrożenie, objaw y pleśnienia, psucia produktu,  

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 
 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

 

Zachow any kształt produktu 

3 Barw a  

(po obróbce kulinarnej) 

Złocista do jasnobrunatnej, niedopuszczalne przypalenia 

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, elastyczna, 

miękka, na pow ierzchni chrupiąca, niedopuszczalna luźna, 

rozpadająca się lub zbyt tw arda 

5 Smak i zapach  

(po obróbce kulinarnej) 

Typow y dla w yrobów z ciasta ziemniaczanego; 

niedopuszczalny: stęchły, gorzki lub inny obcy 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  1,0 PN-A 82100 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1,5kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
NALEŚNIKI Z SEREM MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  nnaalleeśśnniikkóóww  zz   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  nnaalleeśśnniikkóóww  zz   sseerreemm  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Naleśniki z serem mrożone 

Produkty uformowane z płatów naleśnikowych, z nadzieniem zawierającym co najmniej 60% sera 

twarogowego, poddane obróbce termicznej, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do 

spożycia po podgrzaniu. 

Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  

np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego i kuchenki mikrofalowej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Płaty naleśnikow e posmarow ane nadzieniem z sera 
tw arogow ego z rodzynkami, składane w  chusteczkę, barwa 

złocisto-brązow a; w yroby w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym pod w zględem kształtu i w ielkości (masa 1szt. 

– 120g±5g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce rozpadające 

się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie nie 

w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych produktu; 

niedopuszczalne rozmrożenie produktu, zabrudzenia 

pow ierzchni, rozerw anie ciasta i w yciek nadzienia 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

( po podgrzaniu) 

Zachow any kształt w yrobu; niedopuszczalne rozerw anie 

ciasta i w yciek nadzienia 

3 Barw a  

(po podgrzaniu)  

- ciasta 

- nadzienia 

 

 

Złocisto-brązow a 

Od białej do kremow ej, w  nadzieniu w idoczne brązowe 
rodzynki 

4 Konsystencja i 

struktura 

(po podgrzaniu)  

- ciasta 

- nadzienia 

 

 

Miękka, elastyczna, na pow ierzchni lekko chrupka 

Niejednolita, zw arta 

5 Smak i zapach 

(po podgrzaniu)  

 

Typow y dla ciasta naleśnikow ego i nadzienia z sera 

tw arogow ego z rodzynkami; niedopuszczalny: stęchły, jełki,  

gorzki lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-A 82100 

2 Zaw artość nadzienia, % (m/m), nie mniej niż 50 PN-A 82350 

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: 

 2kg, 

 2,5kg 

 3,4kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
NALEŚNIKI Z OWOCAMI MROŻONE 

 
 

    



 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  nnaalleeśśnniikkóóww  zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  nnaalleeśśnniikkóóww  zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Naleśniki z owocami mrożone 
 

Produkty uformowane z płatów naleśnikowych, z nadzieniem z owoców i innych składników zgodnych 

z recepturą (zawartość owoców nie mniej niż 30%), utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do 

spożycia po podgrzaniu. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Wielkość i kształt charakterystyczne dla sposobu 

uformow ania w yrobów (np. rulonik, chusteczka), 

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym (masa 1szt. 

100g); pow ierzchnia gładka, dopuszcza się nietrw ałe 

zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływ ające na 

obniżenie w alorów  użytkow ych w yrobów, 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia, rozmrożenie 

produktu 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 



 

2 Barw a  Kremow a do kremow ożółtej, w yrównana w  opakow aniu 

jednostkow ym, dopuszcza się miejscow e  prześw ity 

barw y charakterystyczne dla użytego nadzienia 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

- ciasta 

- nadzienia 

 

 

Elastyczna, na pow ierzchni lekko chrupka 

Właściw a dla użytych składników  i stopnia rozdrobnienia 
ow oców   

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów  z ciasta naleśnikow ego i nadzienia 

ow ocow ego, bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,0 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 40 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 2kg, 

 2,5kg, 

 3,4kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KLUSKI ŚLĄSKIE MROŻONE 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk lluusseekk  śś lląąsskkiicchh  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kk lluusseekk  śś lląąsskkiicchh  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 



 

Kluski śląskie mrożone 

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczanego (zawierającego w składzie co najmniej 19% płatków 

ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do 

uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do spożycia po obróbce 

cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt kulisty z charakterystycznym w głębieniem na 

środku, pow ierzchnia gładka; produkty w yrównane w  

opakow aniu jednostkow ym pod w zględem kształtu i 

w ielkości; dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce rozpadające 

się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i 

uszkodzenia nie w pływ ające na obniżenie w alorów  

użytkow ych produktu; niedopuszczalne: uszkodzenia, 

popękanie, zabrudzenie pow ierzchni, rozmrożenie 

produktu 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 
 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt produktu 

3 Barw a  

(po obróbce kulinarnej) 

Od jasnokremow ej do kremow ej, w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczna dla ciasta ziemniaczanego, 

elastyczna, miękka, niedopuszczalna luźna, rozpadająca 

się lub zbyt tw arda 

5 Smak i zapach  

(po obróbce kulinarnej) 

 

Typow y dla w yrobów z gotow anego ciasta 

ziemniaczanego; niedopuszczalny: stęchły, gorzki lub inny 

obcy 

2.3 Wymagania chemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-A 82100 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Wymagania mikrobiologicznie 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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KOPYTKA MROŻONE 



 

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkooppyytteekk  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkooppyytteekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Kopytka mrożone 

Produkty uformowane z ciasta ziemniaczano-pszennego (zawierającego w składzie co najmniej 19% 

płatków ziemniaczanych), bez nadzienia, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do 

spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt rombu, pow ierzchnia kopytek gładka; produkty  

w yrównane w  opakow aniu jednostkow ym pod 

w zględem kształtu i w ielkości; dopuszcza się nietrw ałe 

zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku 

oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie 

w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych 

produktu; niedopuszczalne zabrudzenie pow ierzchni, 

rozmrożenie produktu 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 



 

2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt produktu  

 

 

 

 

PN-A-82350 

3 Barw a  

(po obróbce kulinarnej) 

Od jasnokremow ej do kremow ej, w yrównana w  

opakow aniu jednostkow ym 

4 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

 

Charakterystyczna dla produktów  z gotow anego 

ciasta ziemniaczano-pszennego, elastyczna, miękka, 

niedopuszczalna luźna, rozpadająca się lub zbyt 

tw arda 

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej) 

 

Typow y dla produktów  z gotow anego ciasta 

ziemniaczano-pszennego, niedopuszczalny: stęchły, 

gorzki lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-A 82100 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KNEDLE Z OWOCAMI MROŻONE 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kknneeddll ii   zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kknneeddll ii   zz   oowwooccaammii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Knedle z owocami mrożone 

Wyrób z ciasta ziemniaczanego, z nadzieniem z owoców (zawartość owoców w nadzieniu nie mniej niż 

60%) i innych składników zgodnych z recepturą, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych 



 

urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowe do 

spożycia po obróbce cieplnej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt kulisty, produkty w yrównane w  opakow aniu 

jednostkow ym pod w zględem kształtu i w ielkości (masa 1szt. 
od 45g do 50g); dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce 

rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz niew ielkie 

oszronienie i uszkodzenia nie w pływające na obniżenie 

w alorów  użytkow ych w yrobów; niedopuszczalne objawy 

pleśnienia, psucia, rozmrożenie produktu 

 

 

 
PN-A-82350 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Barw a  

- ciasta 

 

 

- nadzienia 

 

Biało-kremow a, w yrównana w  opakow aniu jednostkow ym, 

dopuszcza się prześw ity barw y charakterystyczne dla 

użytego nadzienia;   

Charakterystyczna dla użytych składników  

3 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów 

4 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Miękka, w łaściw a dla użytych składników  

5 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla w yrobów z ciasta ziemniaczanego i nadzienia z 

ow oców , bez obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,0 
PN-A 82350 

2 Zaw artość nadzienia, %(m/m), nie mniej niż 18 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo    

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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



 

Dopuszczalna masa netto: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
SPÓD DO PIZZY MROŻONY 

  

11  WWssttęępp  



 

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssppoodduu  ddoo  ppiizzzzyy  mmrroożżoonneeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ssppoodduu  ddoo  ppiizzzzyy   mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Spód do pizzy mrożony 

Wyrób uformowany z ciasta drożdżowego, utrwalony przez zamrożenie, przeznaczony do 

przygotowywania pizzy (po dodaniu dodatkowych składników), wymagający przed spożyciem 

dodatkowej obróbki cieplnej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Wyroby całe, bez uszkodzeń, kształt okrągły lub 

prostokątny; barw a białokremow a do kremow ej; 

niedopuszczalne objaw y pleśnienia, psucia i rozmrożenie 

produktu  

PN-A-82350 
2 Wygląd  

(po obróbce kulinarnej) 

Zachow any kształt w yrobów, barw a spodów  

kremow ozłocista do złocistej 

3 Konsystencja i struktura 

(po obróbce kulinarnej) 

Elastyczna, pulchna, porow ata; niedopuszczalny zakalec, 

skupiska składników  

4 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla pieczonego ciasta drożdżow ego , 

niedopuszczalny: stęchły, gorzki lub inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 



 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-A 82100 

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..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 150g, 

 200g, 

 270g, 

 285g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabbll iiccyy   11  wwgg  PPNN--AA--8822335500..   

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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
MIESZANKA WARZYWNA DWUSKŁADNIKOWA 

 MROŻONA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmiieesszzaannkkii  wwaarrzzyywwnneejj  ddwwuusskk łłaaddnniikkoowweejj  mmrroożżoonneejj ..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmiieesszzaannkk ii  wwaarrzzyywwnneejj  ddwwuusskkłłaaddnniikkoowweejj  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-78600 Marchew zamrożona 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1  
Mieszanka warzywna mrożona 
 
Produkt otrzymany przez wymieszanie, w określonym recepturą stosunku masowym, dwóch lub więcej 

gatunków warzyw całych lub pokrojonych w kostkę lub inne formy, np. plastry, słupki lub paski, 

blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do 

temp. nie wyższej niż -18oC 

 

1.3.2 
Mieszanka warzywna dwuskładnikowa mrożona 
 
Mieszanka warzywna mrożona (1.3.1) w skład której wchodzi marchewka (60%) i groszek zielony (40%) 



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Warzyw a sypkie, nie oblodzone, w olne od zlepieńców 

trw ałych, praktycznie bez uszkodzeń mechanicznych i 

oparzeliny mrozow ej; nieznaczne oszronienie nie 

stanow i w ady 
PN-A-75051 

2 Wygląd i barw a składników  

 

- groch zielony 

 

 

 

Ziarna całe o barw ie zielonej, o optymalnej 

dojrzałości dla zamrażalnictw a 

- marchew  

 

Kostka o barw ie pomarańczow oczerw onej , barw a 

rdzenia zbliżona do barw y kory PN-A-78600 

3 Zdrow otność Składniki w arzywne zdrowe, praktycznie bez 

uszkodzeń spow odow anych przez szkodniki oraz 

zmian chorobow ych 

PN-A-75051 

4 Smak i zapach po 

ugotow aniu 

Charakterystyczny dla w arzyw, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona, w ykazująca dla w szystkich składników  

jednolity stopień miękkości 

6 Zanieczyszczenia Warzyw a czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 

pochodzenia roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

 Wygląd ogólny, zaw artość, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- w arzyw pokruszonych 

- zlepieńców  trw ałych 

- kostek w arzyw o nieregularnym kształcie 

- fragmentów  kostek w arzyw 

- kostek w arzyw, % (m/m) , nie mniej niż 

 

4 

7 

80 

20 

20 
PN-A-75051 

2 

 Zaw artość ziaren grochu,%(m/m), nie w ięcej niż: 

 - przejrzałych 

 - uszkodzonych mechanicznie 

 - o barw ie żółtej 

 

15 

10 

5 

3 Łączna suma w ad barw y marchw i, punktów , nie w ięcej niż  30 PN-A-78600 

4 
Zaw artość składników  w arzywnych uszkodzonych przez choroby i 

szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie w ięcej niż  

 

6 
PN-A-75051 



 

5 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m), nie 

w ięcej niż  

 

0,2 

6 
Zaw artość kostek lub innych fragmentów  z pozostałością skórki, 

szt/500g mieszanki, nie w ięcej niż 
4 

7 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,04 

8 
Dopuszczalne odchylenia zaw artości składników  mieszanki, 

%(m/m) 

 

+/-20 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
MIESZANKA WARZYWNA  

TRZYSKŁADNIKOWA MROŻONA  

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmiieesszzaannkkii  wwaarrzzyywwnneejj  tt rrzzyysskkłłaaddnniikkoowweejj  mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmiieesszzaannkk ii  wwaarrzzyywwnneejj  tt rrzzyysskkłłaaddnniikkoowweejj  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-78600 Marchew zamrożona 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1  
 
Mieszanka warzywna mrożona 
 
Produkt otrzymany przez wymieszanie, w określonym recepturą stosunku masowym, dwóch lub więcej 

gatunków warzyw zamrożonych całych lub pokrojonych w kostkę lub inne formy, np. plastry, słupki lub 

paski, blanszowanych i nieblanszowanych, utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

 
1.3.2  
 
Mieszanka warzywna trzyskładnikowa mrożona 
 



 

Mieszanka warzywna mrożona(1.3.1) w skład której wchodzi marchewka(40%), groch zielony(30%) 

i fasola szparagowa (30%) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Warzyw a sypkie, nie oblodzone, w olne od zlepieńców 

trw ałych, praktycznie bez uszkodzeń mechanicznych i 

oparzeliny mrozow ej; nieznaczne oszronienie nie 

stanow i w ady 

PN-A-75051 
2 Wygląd i barw a składników  

- groch zielony 

 

Ziarna o barw ie zielonej, o optymalnej dojrzałości dla 

zamrażalnictw a 

- fasola szparagow a 

 

Strąki poprzecznie cięte na odcinki, z obciętymi 

końcami, o barw ie zielonej lub żółtej w  zależności od 

odmiany; pojedyncze w olne ziarna nie stanow ią w ady 

- marchew  
 

Kostki o barw ie pomarańczow oczerw onej , barw a 
rdzenia zbliżona do barw y kory PN-A-78600 

3 Zdrow otność Składniki w arzywne zdrowe, praktycznie bez 

uszkodzeń spow odow anych przez szkodniki oraz 

zmian chorobow ych 

PN-A-75051 

4 Smak i zapach po 

ugotow aniu 

Charakterystyczny dla w arzyw, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona, w szystkie składniki o jednakow ym stopniu 

miękkości 

6 Zanieczyszczenia Warzyw a czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 
pochodzenia roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

 Wygląd ogólny, zaw artość, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- w arzyw pokruszonych 
- zlepieńców  trw ałych 

- kostek w arzyw o nieregularnym kształcie 

- fragmentów  kostek w arzyw  

- kostek w arzyw, %(m/m), nie mniej niż: 

 

4 
7 

80 

20 

20 

PN-A-75051 

2 
 Zaw artość ziaren grochu,%(m/m), nie w ięcej niż: 

 - przejrzałych 

 

15 



 

 - uszkodzonych mechanicznie 

 - o barw ie żółtej 

10 

5 

3 Łączna suma w ad barw y marchw i, punktów , nie w ięcej niż  30 PN-A-78600 

4 

Zaw artość odcinków  strąków  fasoli, %(m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych mechanicznie 

- dojrzew ających 

- o zmienionej barw ie na pow ierzchni przekroju cięcia 

 

5 

15 

2 

PN-A-75051 

5 
 Zaw artość składników  w arzywnych uszkodzonych przez choroby 

i szkodniki, sztuk/500g mieszanki, nie w ięcej niż  

 

6 

6 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m), nie 

w ięcej niż  

 

0,2 

7 
Zaw artość kostek lub innych fragmentów  z pozostałością skórki, 

szt/500g mieszanki, nie w ięcej niż 
4 

8 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,04 

9 
Dopuszczalne odchylenia zaw artości składników  mieszanki, 

%(m/m) 
±20 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
KAPUSTA BRUKSELSKA MROŻONA 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaappuussttyy  bbrruukksseellsskk iieejj   mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkaappuussttyy   bbrruukksseellsskkiieejj   mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Kapusta brukselska zamrożona 

Kapusta brukselska utrwalona przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie 

wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  



 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Głów ki obrane z zew nętrznych liści ochronnych, 

zw arte, z praw idłow o przyciętym głąbikiem, w olne od 

zlepieńców  trw ałych, nie uszkodzone mechanicznie; 

nieznaczne oszronienie nie stanow i w ady  

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

2 Barw a  

- na pow ierzchni głów ki 
 

 

 

- na przekroju głów ki 

 

Zielona do zielonooliw kow ej, praktycznie jednolita w  
całej partii; 

dopuszcza się barw ę zielonokremow ą na 

pow ierzchni nie w iększej niż ½ pow ierzchni głów ki  

Żółtokremow a 

3 

 

 

Zdrow otność Głów ki zdrow e, praktycznie w olne od oznak 

zapleśnienia, gnicia oraz od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby lub szkodniki 

4 Wielkość, (średnica 

głów ki), mm 

Od 22mm do 32mm 

5 Zanieczyszczenia Głów ki czyste, praktycznie w olne od zanieczyszczeń 

mineralnych i pochodzenia roślinnego; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych 

6 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda 

Miękka, ale jędrna 

7 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny dla św ieżej brukselki, bez 

zapachów  i posmaków  obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

 Zaw artość głów ek, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- luźnych 

- uszkodzonych mechanicznie 

- niepraw idłow o przyciętych 

- w olnych liści 

- z oparzeliną mrozow ą 

- zlepieńców  trw ałych 

 

10 

5 

20 

1 

15 

5 

PN-A-75051 2 

 Zaw artość głów ek o barw ie,%(m/m), nie w ięcej niż: 
- zielonokremow ej 

- kremow ej 

- z ciemnym głąbikiem na pow ierzchni przycięcia 

 
25 

10 

5 

3 
Zdrow otność, zaw artość głów ek uszkodzonych przez choroby i 

szkodniki, sztuk na 500g, nie w ięcej niż  

 

5 

4 
Zaw artość głów ek o niew łaściw ej w ielkości, %(m/m), nie w ięcej 

niż 
15 

5 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m),  nie 

w ięcej niż  

 

0,05 

6 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  sspprraa wwddzzeenniiaa  ssmmaakkuu  ii  zzaappaacchhuu  oorraazz  kkoonnssyysstteennccjj ii  

DDoo  228800  mmll  wwrrzząącceejj   oossoolloonneejj  wwooddyy  ((mmaakkssyymmaallnniiee  22gg  ssooll ii   kkuucchheennnneejj))  wwrrzzuucc iićć   220000gg  nniiee  rroozzmmrroożżoonneejj  

kkaappuussttyy   bbrruukksseellsskkiieejj   ii   ddoopprroowwaaddzz iićć   ddoo  wwrrzzeenniiaa  ppoodd  pprrzzyykkrryycc iieemm..   PPoo  zzaaggoottoowwaanniiuu  zzddjjąąćć  ppookkrryywwkkęę  ii   

uutt rrzzyymmaaćć  ww  ss ttaanniiee  ppoowwoollnneeggoo  wwrrzzeenniiaa  pprrzzeezz  ddaallsszzee  55--77mmiinn,,  ww  zzaalleeżżnnoośśccii   oodd  wwiieellkkoośśccii   ggłłóówweekk,,  nnaass ttęęppnniiee  

ooddcceeddzz iićć   nnaa  ss iicciiee..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
FASOLA SZPARAGOWA MROŻONA    

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścc iioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz   wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffaassooll ii   sszzppaarraaggoowweejj  mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffaassooll ii   sszzppaarraaggoowweejj  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Fasola szparagowa mrożona 

Fasola szparagowa w postaci strąków poprzecznie ciętych na odcinki o długości od 20mm do 40mm, 

utrwalona przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż  -18oC. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Wygląd Odcinki strąków  z obciętymi końcami o długości od 20mm do 

40mm, jednolite odmianow o, sypkie nieoblodzone, w olne od 

zlepieńców  trw ałych, nie uszkodzone mechanicznie; nieznaczne 

oszronienie nie stanow i w ady 

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

 

 

 

 

 

 
 

 

PN-A-75051 

2 Barw a  

 

Intensyw na zielona lub żółta, nie zbrązow iała, praktycznie 

jednolita w  całej partii 

3 Dojrzałość Odcinki strąków  pochodzące z fasoli młodej 

4 Zdrow otność Odcinki strąków  zdrow e, bez oznak zapleśnienia, gnicia oraz bez  

uszkodzeń spow odow anych przez choroby lub szkodniki 

5 Zanieczyszczenia Odcinki strąków  czyste, w olne od zanieczyszczeń mineralnych i 

pochodzenia roślinnego 

6 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda 

Krucha, bez mączystych ziaren, niegąbczasta, niew łóknista 

7 Smak i zapach Charakterystyczny dla św ieżej fasoli, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

 Zaw artość odcinków  strąków , % (m/m), nie w ięcej niż 

- uszkodzonych mechanicznie 

- z oparzeliną mrozow ą 

- o niew łaściw ej długości 

  w  tym o długości poniżej10mm 

- ze skazami 

 

5 

10 

10 

2 

3 

PN-A-75051 

2 Zaw artość w olnych ziaren, sztuk/500g, nie w ięcej niż 5 

3 
Zaw artość odcinków  strąków  o barw ie zmienionej na pow ierzchni 
przekroju cięcia, sztuk/500g, nie w ięcej niż 

 
3 

4 Zaw artość odcinków  strąków  dojrzew ających,%(m/m), nie w ięcej niż  10 

5 
Zaw artość odcinków  strąków  uszkodzonych przez choroby i 

szkodniki, sztuk/500g, nie w ięcej niż  

 

4 

6 Zaw artość niejadalnych końców  strąka, sztuk/500g, nie w ięcej niż  2 

7 
Zaw artość innych nieszkodliw ych zanieczyszczeń pochodzenia 

roślinnego, %(m/m), nie w ięcej niż  

 

0,05 

8 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 



 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  PPrrzzyyggoottooww aanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  sspprraa ww ddzzeenniiaa  bbaarrwwyy,,  ssmmaakkuu  ii   zzaappaacchhuu  oorraa zz  kkoonnssyysstteennccjj ii   ((oocceennaa                                      

oorrggaannoolleeppttyycczznnaa))  

DDoo  228800  mmll  wwrrzząącceejj  wwooddyy  oossoolloonneejj  ((mmaakkssyymmaallnniiee  22gg  ssooll ii   kkuucchheennnneejj))  wwrrzzuucciićć  220000gg  nniieerroozzmmrroożżoonneejj  ffaassoollii   

ii   ddoopprroowwaaddzz iićć   ddoo  wwrrzzeenniiaa  ppoodd  pprrzzyykkrryycciieemm..   PPoo  zzaaggoottoowwaanniiuu  zzddjjąąćć  ppookkrryywwkkęę  ii   uutt rrzzyymmaaćć  ww  ss ttaanniiee  

ppoowwoollnneeggoo  wwrrzzeenniiaa  pprrzzeezz  ddaallsszzee  44  mmiinn,,  ppoo  cczzyymm  ooddcceeddzziićć  ffaassoollęę  nnaa  ss iicciiee..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 



 

 
RÓŻYCZKI KALAFIORA MROŻONE  

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rróóżżyycczzeekk  kkaallaaffiioorraa  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  rróóżżyycczzeekk  kkaallaaffiioorraa  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Różyczki kalafiora mrożone 

Części róży kalafiorowej, powstałe przez jej rozdzielenie na mniejsze części, z głąbikami przyciętymi do 

20mm, mierząc od nasady najniższego rozgałęzienia, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych 

urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Różyczki zw arte, czyste, o w ielkości od 15mm do 35mm, 

bez przerastających zielonych listków  i innych 

nieszkodliw ych zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, 

nieoblodzone, w olne od zlepieńców  trw ałych, nie 

uszkodzone mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie 

stanow i w ady 
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2 Barw a  

 

Różyczki - o barw ie białej do kremow ożółtaw ej,   

Łodyżki i głąbiki - o barw ie białej do lekko seledynow ej 
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3 Zdrow otność Różyczki zdrow e, bez uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby lub szkodniki 

4 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Miękka, ale jędrna; łodyżki i głąbiki mogą być nieznacznie 

jędrniejsze niż kw iatostan różyczki 

5 Smak i zapach 

(po ugotow aniu) 

Charakterystyczny dla św ieżego kalafiora, bez zapachów  

i posmaków  obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość różyczek, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- rozluźnionych 
- uszkodzonych mechanicznie 

- zlepieńców  trw ałych 

- oblodzonych 

- z oparzeliną mrozow ą 

- z głąbikami dłuższymi niż 20mm 

- głąbików  luzem 

 

10 
10 

4 

5 

6 

10 

5 
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2 

Zaw artość różyczek,%(m/m), nie w ięcej niż: 

 - o barw ie lekko żółtej 

 - z innymi w adami barw y 

 - z łodyżkami i głąbikami o barw ie seledynow ej 

Suma w ad barw , %(m/m), nie w ięcej niż 

 

15 

7 

15 

25 

3 

Zaw artość różyczek,%(m/m), nie w ięcej niż: 

- o niew łaściw ej w ielkości, poza granicą dolną lub górną grupy        

w ielkości: 
       - do 35mm 

       - pow yżej 35mm 

- pokruszonych 

 

 

 
10 

20 

5 

4 
Zaw artość różyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki, 

sztuk/500g, nie w ięcej niż  

 

5 

5 
Zaw artość zielonych listków  i innych nieszkodliw ych 

zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, cm2/500g, nie w ięcej niż  

 

1,5 

6 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż 0,03 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 



 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbee kk  ddoo  sspprraaww ddzzeenniiaa  ssmmaakkuu  ii   zzaappaacchhuu  oorraazz  kkoonnssyysstteennccjj ii   ((oocceennaa                                       

oorrggaannoolleeppttyycczznnaa))  

DDoo  228800  mmll  wwrrzząącceejj  oossoolloonneejj  wwooddyy  ((mmaakkssyymmaallnniiee  11gg  ssooll ii   kkuucchheennnneejj))  wwrrzzuucciićć  220000gg  zzaammrroożżoonnyycchh  rróóżżyycczzeekk  

kkaallaaffiioorraa  ii   ddoopprroowwaaddzz iićć   ddoo  wwrrzzeenniiaa  ppoodd  pprrzzyykkrryycciieemm..   PPoo  zzaaggoottoowwaanniiuu  zzddjjąąćć  ppookkrryywwkkęę  ii   uutt rrzzyymmaaćć  ww  

ss ttaanniiee  ppoowwoollnneeggoo  wwrrzzeenniiaa  pprrzzeezz   ddaallsszzee  66  mmiinn,,   ppoo  cczzyymm  ooddcceeddzziićć  nnaa  ss iicciiee..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
BROKUŁ MROŻONY  

      



 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  bbrrookkuułłóóww  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  bbrrookkuułłóóww  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Brokuł mrożony 

Części róży brokuła, powstałe przez jej rozdzielenie na mniejsze części, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 

badań według 

1 Wygląd Różyczki zw arte, czyste, o  w ielkości od 40 mm do 60 mm, z bardzo 

krótko przyciętą łodyżką, bez przerastających zielonych listków  i 

innych nieszkodliw ych zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, 

nieoblodzone, w olne od zlepieńców  trw ałych, nie uszkodzone 

mechanicznie; nieznaczne oszronienie nie stanow i w ady 

PN-A-75051 

2 Barw a  Różyczki o barw ie zielonej, niedopuszczalne przebarw ienia np. 

zżółknięcia lub zbrązow ienia pączków  kw iatow ych 

3 Zdrow otność Różyczki zdrow e, bez uszkodzeń spow odow anych przez choroby lub 

szkodniki 

4 Konsystencja 

- w  stanie 

zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

 

Tw arda, krucha 

Miękka, ale jędrna 

5 Smak i zapach 

(po ugotow aniu) 

Charakterystyczny dla św ieżego brokułu, bez zapachów  i posmaków  

obcych 



 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość różyczek, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- rozluźnionych 

- uszkodzonych mechanicznie 

- zlepieńców  trw ałych 

- oblodzonych 

- z oparzeliną mrozow ą 

 

5 

5 

2 

2 

3 

PN-A-75051 

2 
Zaw artość różyczek o innej barw ie (przejrzałych, o barw ie 

brązow ej, żółtej),%(m/m), nie w ięcej niż: 
10 

3 

Zaw artość różyczek,%(m/m), nie w ięcej niż: 

- o niew łaściw ej w ielkości 

- pokruszonych 

 

10 

5 

4 
Zaw artość różyczek uszkodzonych przez choroby i szkodniki, 

sztuk/500g, nie w ięcej niż  

 

1 

5 
Zaw artość zielonych listków  i innych nieszkodliw ych 

zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, cm2/500g, nie w ięcej niż  

 

0,5 

6 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg,. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

SZPINAK MROŻONY 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzppiinnaakkuu  mmrroożżoonneeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sszzppiinnaakkuu  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-EN-12145 Soki owocowe i warzywne - Oznaczanie całkowitej suchej substancji - Metoda 

grawimetryczna oznaczania ubytku masy w wyniku suszenia   



 

1.3 Określenie produktu 

Szpinak mrożony 

Produkt uzyskany przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej  

niż -18oC, zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych liści szpinaku 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań w edług 

1 Wygląd 

- w  stanie zamrożonym 

 

 
 

 

 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Szpinak rozdrobniony, uformow any w  jednolitą, 

kształtną bryłę, bez przestrzeni pow ietrznych 

w ew nątrz bloku lub porcji; dopuszczalne  
pęknięcie bloku lub porcji, oszronienie produktu i 

opakow ania;  

dopuszcza się niew ielkie w yodrębnienie w arstwy lodu 

Jednolita, nie rozdzielająca się masa;  

dopuszcza się niew ielkie oddzielenie się płynu 
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2 Barw a 

- w  stanie zamrożonym 

 

 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Na pow ierzchni i przekroju bloku lub porcji -zielona; 

dopuszcza się punktow e ściemnienie lub rozjaśnienie 

barw y, 

Zielona, dopuszcza się punktow e ściemnienie lub 
rozjaśnienie barw y 

3 Rozdrobnienie Stopień rozdrobnienia zależy od zastosow anych 

urządzeń; drobno mielony lub przetarty, bez 

w yczuwalnych w łókien 

4 Zdrow otność Szpinak bez zmian chorobow ych, śladów  pleśni i 

fermentacji 

5 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny dla szpinaku, nieco osłabiony, bez 

posmaku goryczki; nie dopuszcza się smaku i zapachu 

obcego 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość suchej masy,%(m/m), nie mniej niż 5,5 PN-EN 12145 

2 Wyciek samoczynny, %(m/m), nie w ięcej niż 25 
PN-A-75051 

3 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,05 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   22..   

RRoozzddrroobbnniieenniiee  sszzppiinnaakkuu  sspprraawwddzziićć  wwiizzuuaallnniiee..     

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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
GROSZEK ZIELONY MROŻONY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ggrroosszzkkuu  zz iieelloonneeggoo  mmrroożżoonneeggoo..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ggrroosszzkkuu  zz iieelloonneeggoo  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Groszek zielony mrożony 

Całe ziarna groszku, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie 

wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Ziarna całe, sypkie, nie oblodzone, w olne od zlepieńców  

trw ałych, praktycznie bez uszkodzeń mechanicznych i 

oparzeliny mrozow ej; nieznaczne oszronienie nie 

stanow i w ady 

 

 

 

 

 

 

2 Barw a  Ziarna o barw ie zielonej, praktycznie jednolitej o 

optymalnej dojrzałości dla zamrażalnictw a 



 

3 Zdrow otność Ziarna zdrow e, praktycznie bez uszkodzeń 

spow odow anych przez szkodniki oraz zmian 

chorobow ych, niedopuszczalne ziarna zaparzone i 

zapleśniałe 

PN-A-75051 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

4 Smak i zapach po 

rozmrożeniu 

Charakterystyczny, słodkaw y z w yczuwalną 

mączystością, bez zapachów  i posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona, miękka lecz nie mazista , zachow any 
kształt ziaren 

6 Zanieczyszczenia Ziarna czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 

pochodzenia roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość ziaren grochu,%(m/m), nie w ięcej niż: 

 - podsuszonych, 

 - uszkodzonych mechanicznie, 

 - zlepieńców  trw ałych 

 - o barw ie żółtej, 

 - ze skazami 

 

1 

10 

4 

5 

5 

PN-A-75051 
2 

Zaw artość ziaren uszkodzonych przez choroby i szkodniki, 

%(m/m), nie w ięcej niż  

 

0,5 

3 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, sztuk na 

1000g, nie w ięcej niż  

 

0,2 

4 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż 0,03 

5 Aktyw ność enzymatyczna 
Ujemny test na 

obecność peroksydazy 

6 
Zaw artość zw iązków nierozpuszczalnych w  alkoholu, ,%(m/m), 

nie w ięcej niż 
19 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 



 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
MARCHEWKA MINI MROŻONA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaarrcchheewwkkii   mmiinnii  mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmaarrcchheewwkkii   mmiinnii  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Marchewka mini mrożona 
 
Produkt otrzymany z obranej, umytej, blanszowanej marchwi, w postaci całych małych marchewek 

utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Całe, obrane, małe kilkucentymetrow e marchew ki, o w  

miarę w yrównanej w ielkości, nie oblodzone, jednolite 

odmianow o, w olne od zlepieńców  trw ałych, praktycznie bez 

uszkodzeń mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; 

zlepieńce nietrw ałe i nieznaczne oszronienie nie stanow ią 

w ady 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

 

 

 

 
 

 

 

PN-A-75051 

2 Barw a  Pomarańczow oczerw ona, barw a rdzenia zbliżona do 

barw y kory, typow a dla odmiany, praktycznie jednolita  

3 Zdrow otność Marchew ki zdrow e, bez uszkodzeń spow odow anych przez 

szkodniki oraz zmian chorobow ych 

4 Smak i zapach (po 

ugotow aniu) 

Charakterystyczny dla marchw i, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona, miękka lecz nie mazista 

6 Zanieczyszczenia Marchew ki czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 

pochodzenia roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza się 

zanieczyszczeń obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

 Zaw artość marchew ek, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych mechanicznie, 

- zlepieńców  trw ałych 

 

5 

5 
PN-A-75051 

 

2 Aktyw ność enzymatyczna 
Ujemny w ynik testu na 

obecność peroksydazy 



 

3 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m), 

nie w ięcej niż  

 

0,05 

4 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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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  



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
MIESZANKA CHIŃSKA MROŻONA 
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 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Mieszanka chińska mrożona 
 
Produkt otrzymany przez wymieszanie, w określonym recepturą stosunku masowym, różnych gatunków 

rozdrobnionych (w postaci kostki, pasków, plastrów, słupków lub innej) warzyw (m.in. marchew, cukinia, 

papryka czerwona, papryka zielona, por, cebula czerwona, cebula biała) z ewentualnym dodatkiem 

grzybów chińskich Mun, i/lub pędów bambusa, i/lub kiełków fasoli Mung, blanszowanych lub nie, 

utrwalonych przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Warzyw a i inne składniki sypkie, nie oblodzone, w olne od 

zlepieńców  trw ałych, praktycznie bez uszkodzeń 

mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; zlepieńce nietrw ałe i 

nieznaczne oszronienie nie stanow ią w ady 
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2 Barw a składników  Charakterystyczna dla użytych składników , bez 

przebarw ień 

3 Zdrow otność Składniki zdrow e, praktycznie bez uszkodzeń 

spow odow anych przez szkodniki oraz zmian chorobow ych 

4 Smak i zapach po 

ugotow aniu 

Charakterystyczny dla użytych składników  , bez zapachów  

i posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- po ugotow aniu 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona, w ykazująca dla w szystkich składników  jednolity 

stopień miękkości 

6 Zanieczyszczenia Składniki czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 

pochodzenia roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza się 

zanieczyszczeń obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Wygląd ogólny, zaw artość, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- składników  pokruszonych 

- zlepieńców  trw ałych 

 

4 

7 

PN-A-75051 

2 
Zaw artość składników  uszkodzonych przez choroby i szkodniki, 
sztuk/500g mieszanki, nie w ięcej niż  

 
6 

3 
Zaw artość kostek lub innych fragmentów  z pozostałością skórki, 

sztuk/500g mieszanki, nie w ięcej niż  
4 

4 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m), nie 

w ięcej niż  

 

0,2 

5 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,04 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
DYNIA MROŻONA  

        

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ddyynnii  mmrroożżoonneejj..   

  

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



 

hhaannddlloowweeggoo  ddyynnii  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Dynia mrożona 

Produkt otrzymany ze świeżej, zdrowej, obranej ze skórki dyni, pokrojonej w kostkę, utrwalony przez 

zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kaw ałki dyni (postać kostki) bez skórki, sypkie, całe, nie 
oblodzone, w olne od zlepieńców  trw ałych, praktycznie bez 

uszkodzeń mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; nieznaczne 

oszronienie nie stanow i w ady 

PN-A-75051 

2  Barw a Od żółtej do pomarańczow ej 

3 Zdrow otność Kaw ałki dyni zdrow e, praktycznie w olne od oznak zapleśnienia i 

gnicia, bez uszkodzeń spow odow anych przez szkodniki oraz 

zmian chorobow ych 

4 Smak i zapach  Charakterystyczny, bez zapachów  i posmaków  obcych 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda, krucha 

Osłabiona  

6 Zanieczyszczenia Czysta, praktycznie bez zanieczyszczeń pochodzenia 

roślinnego i mineralnych; nie dopuszcza się zanieczyszczeń 

obcych   

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość kostek uszkodzonych przez choroby i szkodniki, 

sztuk/500g produktu, nie w ięcej niż  

 

6 

 

 



 

2 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, %(m/m), nie 

w ięcej niż  

 

0,2 

 

PN-A-75051 

 

 3 
Zaw artość kostek z pozostałością skórki, sztuk/500g, nie w ięcej 

niż 
4 

4 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż 0,04 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KURKI MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkuurreekk  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkuurreekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-78509 Grzyby świeże i produkty grzybowe - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Kurki mrożone 

Produkt otrzymany z całych, świeżych grzybów – kurek (Pieprznik jadalny - Cantharellus cibarius Fr.), 

przesortowanych, oczyszczonych, wymytych, ewentualnie zblanszowanych, utrwalonych przez 

zamrożenie (poddanych działaniu temperatury przynajmniej -30oC) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 



 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  

(w  stanie zamrożonym)  

Grzyby całe, zdrow e, czyste, z rów no przyciętymi trzonami, bez zlepieńców  

trw ałych; zlepieńce nietrw ałe i nieznaczne oszronienie grzybów  nie stanow ią 

w ady, w olne od oznak zapleśnienia i uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby lub szkodniki,  

2 Barw a 

(w  stanie zamrożonym) 

Żółta, dopuszcza się lekkie ściemnienie barw y spow odow ane procesem 

technologicznym; 

3 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

  

Tw arda 

Osłabiona, grzyby nieznacznie tracą naturalny kształt 

4 Zapach 

 

Grzybow y, bez posmaków  i zapachów  obcych; 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wielkość, cm 

- średnica kapeluszy 

- długość trzonów  

 

od 0,5 do 2 

nie w iększa niż średnica 

kapelusza 

2 Zaw artość grzybów  o innej w ielkości, %(m/m), nie w ięcej niż 10 

3 Zaw artość grzybów  uszkodzonych, %(m/m), nie w ięcej niż  3,0 

4 Zaw artość grzybów  zaczerwionych, %(m/m), nie w ięcej niż  nie dopuszcza się 

5 Zaw artość grzybów  pokruszonych,% (m/m), nie w ięcej niż  0,5 

6 
Zaw artość zanieczyszczeń organicznych, %(m/m), nie w ięcej niż  

- pochodzenia roślinnego 

- pochodzenia zw ierzęcego 

 

 

0,03 

niedopuszczalna 

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..   

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 



 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Określanie wyglądu, barwy, konsystencji, zapachu wykonać organoleptycznie w temperaturze 

pokojowej na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

OOzznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii   ggrrzzyybbóóww  zz   wwaaddaammii,,   oo  nniieezzggooddnnyycchh  wwyymmiiaarraacchh  oorraazz  zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  wwyykkoonnaaćć  

mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ttaabbll iiccyy22..   ZZ  bbaaddaanneejj   pprróóbbkk ii  wwyyddzz iieell iićć   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniiaa,,   

ggrrzzyybbyy  zz   ookkrreeśślloonnyymmii  wwaaddaammii  ii   uussttaall iićć   iicchh  zzaawwaarrttoośśćć..  WWiieellkkoośśćć  ggrrzzyybbóóww  sspprraawwddzziićć  zzaa  ppoommooccąą  mmiiaarrkkii   ((zz   

ppooddzz iiaałłkkąą  mmii ll iimmeett rroowwąą))  ii   uussttaall iićć  ii lloośśćć  ggrrzzyybbóóww  oo  nniieezzggooddnnyycchh  wwyymmiiaarraacchh..   

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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
FRYTKI MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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



 

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffrryy tteekk  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffrryy tteekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Frytki mrożone 

Wyrób otrzymany z ziemniaków, obranych i pociętych w słupki o przekroju zbliżonym do kwadratu o 

boku ok.10mm, blanszowany, wstępnie podsmażony w tłuszczu, utrwalony przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach, do uzyskania temperatury poniżej -18oC, gotowy do spożycia po 

obróbce termicznej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Słupki proste lub karbow ane o w yrównanym przekroju  

zbliżonym do kw adratu o boku ok.10mm; odchylenia kształtu 

w ynikające z ow alnego kształtu ziemniaków  nie stanow ią 

w ady; dopuszcza się nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy 

niew ielkim nacisku oraz niew ielkie oszronienie i uszkodzenia 

nie w pływ ające na obniżenie w alorów  użytkow ych wyrobów, 

niedopuszczalne rozmrożenie produktu 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

2 Barw a  Od jasnokremow ej do białoszarej, charakterystyczna dla 

odmiany użytych ziemniaków , w yrównana w  opakow aniu 

jednostkow ym 

3 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Na pow ierzchni chrupka, w ew nątrz miękka, lekko mączysta 

4 Smak i zapach 
(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla ziemniaków  podsmażonych, bez obcych smaków  
i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 



 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu,%(m/m), nie w ięcej niż 7 

PN-A-82350 

2 Zaw artość frytek o długości poniżej 25mm, % (m/m), nie w ięcej niż  2,5 

3 Zaw artość frytek o długości pow yżej 50mm, % (m/m), nie mniej niż  55 

4 

Zaw artość frytek z pozostałością, %(m/m), nie w ięcej niż  

- oczek 

- naskórka 

- suma w ad 

 

10 

10 

15 

5 Zaw artość frytek o zbrązow iałych kraw ędziach,%(m/m), nie w ięcej niż  1 

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..   

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: 

 1,5kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
CZĄSTKI ZIEMNIAKA MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cczząąsstteekk  zziieemmnniiaakkaa  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  cczząąsstteekk  zz iieemmnniiaakkaa  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

 Cząstki ziemniaka mrożone 

Wyrób otrzymany z ziemniaków ze skórką, pociętych na cząstki, wstępnie podsmażonych w tłuszczu, 

utrwalonych przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach, do uzyskania temperatury poniżej -

18oC, gotowych do spożycia po obróbce termicznej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Wygląd  Kaw ałki ziemniaków  ze skórką, kształtem przypominające 

łódeczki, o zbliżonej w ielkości, kształcie, dopuszcza się nietrw ałe 

zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku oraz 

niew ielkie oszronienie i uszkodzenia nie w pływ ające na obniżenie 

w alorów  użytkow ych w yrobów , niedopuszczalne rozmrożenie 

produktu 

 

 

 

 

 

PN-A-82350 

 
 

 

 

 

 

 

2 Barw a  Charakterystyczna dla odmiany użytych ziemniaków , w yrównana 

w  opakow aniu jednostkow ym, niedopuszczalna nietypow a 

św iadcząca np. o przypaleniu, zepsuciu 

3 Konsystencja 

(po obróbce kulinarnej) 

Na pow ierzchni chrupka, w ew nątrz miękka, lekko mączysta 

4 Smak i zapach 

(po obróbce kulinarnej)  

Typow y dla ziemniaków  podsmażonych, bez obcych smaków  i 

zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu,%(m/m), nie w ięcej niż 7 

PN-A-82350 
2 

Zaw artość cząstek ziemniaków  z pozostałością, %(m/m), nie w ięcej 

niż 

- oczek 

 

 

5 

 

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..   

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: 

 1kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 



 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 
TRUSKAWKA MROŻONA 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  tt rruusskkaawweekk  mmrroożżoonnyycchh..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  tt rruusskkaawweekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A 75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Truskawki mrożone 

Truskawki całe utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż 

-18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 

badań według 

1 Jednolitość odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w  partii  

PN-A-75051 

2 Wygląd Ow oce bez szypułek, całe, sypkie, nieoblodzone, bez trw ałych 

zlepieńców ; dopuszcza się oszronienie ow oców  

3 Dojrzałość Ow oce w  stanie dojrzałości konsumpcyjnej 

4 Zdrow otność Ow oce zdrow e, praktycznie w olne od oznak zapleśnienia oraz 

od uszkodzeń spow odow anych przez choroby lub szkodniki 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Osłabiona, z w yciekiem soku, ow oce nieznacznie utraciły 

naturalny kształt 

6 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny, nieco osłabiony, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

7 Minimalna średnica 

ow ocu, mm 

 

15 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość ow oców innych odmian % (m/m), nie w ięcej niż  15 

PN-A 75051 
2 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych mechanicznie 

- pokruszonych 

- niekształtnych 

- oblodzonych 

- zlepieńców  trw ałych 

 

10 

5 

2 

5 

5 

3 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- przejrzałych 

- niew ybarw ionych 

 

12 

8 



 

- zielonych 1 

4 

Zdrow otność: 

- zaw artość ow oców ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie                  

w ięcej niż 

- zaw artość ow oców zepsutych, sztuk na 1000g ow oców, nie w ięcej 

niż 

 

 

5 

 

1 

5 
Suma w ad z w yjątkiem jednolitości odmianow ej i ow oców  

oblodzonych, % (m/m), nie w ięcej niż 
30 

6 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego,cm2/ 500g 

ow oców , nie w ięcej niż 
2 

7 
Zaw artość ow oców z pozostałością nasady szypułki, sztuk na 500g 

ow oców , nie w ięcej niż 
2 

8 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,05 

9 
Wielkość, zaw artość ow oców, o średnicy od 12mm do 15mm 
%(m/m), nie w ięcej niż 

 
1 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SAŁATKA OWOCOWA MROŻONA  

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaałłaattkkii   oowwooccoowweejj  mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ssaałłaattkk ii   oowwooccoowweejj  mmrroożżoonneejj  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Sałatka owocowa mrożona 

Owoce (ananas, papaja, mango, melon miodowy, jabłka, brzoskwinie, pomarańcze, winogrona, 

mandarynki), wymieszane z zagęszczonym sokiem z marakui, utrwalone przez zamrożenie w 

specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC. 

Zawartość owoców egzotycznych (ananas, mango, papaja) co najmniej 30%. 



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd 

- w  stanie zamrożonym 

 

 

 

 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Ow oce całe lub rozdrobnione (połów ki, cząstki, 

plastry, kostka), czyste, sypkie, nieoblodzone, bez 

zlepieńców  trw ałych, zlepieńce nietrw ałe i nieznaczne 

oszronienie ow oców nie stanow ią w ady 

 

Mieszanka ow oców  w  soku, ow oce praktycznie 

zachow ujące kształt nadany im przy rozdrobnieniu,   

zdrow e, w olne od oznak zapleśnienia i fermentacji 

oraz od uszkodzeń spow odow anych przez choroby 

lub szkodniki 
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2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników , bez 

przebarw ień 

3 Zanieczyszczenia Ow oce w olne od zanieczyszczeń mineralnych i 
zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego oraz 

fragmentów  pestek; nie dopuszcza się 

zanieczyszczeń obcych 

4 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Ow oce soczyste, dopuszczalna konsystencja lekko 

osłabiona  

5 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Smak- słodko-kw aśny, ow ocowy, typow y dla ow oców  

w  stanie dojrzałości konsumpcyjnej niedopuszczalny 

smak obcy 

Zapach- charakterystyczny dla użytych składników , 

ow ocow y, bez zapachów   obcych 

 

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  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna masa netto: 

 1,5kg, 

 2kg. 



 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..    

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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
 CZARNA PORZECZKA MROŻONA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  cczzaarrnnyycchh  ppoorrzzeecczzeekk  mmrroożżoonnyycchh..   

  



 

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

hhaannddlloowweeggoo  cczzaarrnnyycchh  ppoorrzzeecczzeekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Czarne porzeczki mrożone 

Owoce porzeczki czarnej utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie 

wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Ow oce całe, sypkie, odszypułkow ane, nie popękane, 

nie zdeformow ane, nie podsuszone, nie oblodzone  

bez trw ałych zlepieńców ; dopuszcza się ow oce lekko 

odkształcone, oszronienie ow oców  i zlepieńce 

nietrw ałe 
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2 Barw a w  stanie 

rozmrożonym 

Ciemnogranatow a z odcieniem fioletow ym 

3 Dojrzałość Ow oce w  stanie dojrzałości konsumpcyjnej 

4 Zdrow otność Ow oce zdrow e, w olne od oznak zapleśnienia, gnicia i 

fermentacji oraz od uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby lub szkodniki 

5 Wielkość Minimalna średnica ow oców  5mm 

6 Zanieczyszczenia Ow oce czyste, praktycznie bez zanieczyszczeń 

mineralnych i pochodzenia roślinnego; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych 

7 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Lekko osłabiona, z nieznacznym w yciekiem soku 

8 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny, nieco osłabiony, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 



 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych 

- podsuszonych 

- popękanych 

- zlepieńców  trw ałych 

 

4 

3 

20 

5 

 

PN-A-75051 

2 

Zaw artość ow oców ( po rozmrożeniu),%(m/m), nie w ięcej niż: 

- o barw ie bordow oczerwonej 

- o barw ie zielonej 

 

10 

1 

3 
Zaw artość ow oców zepsutych i z objaw ami chorobow ymi, %(m/m), 

nie w ięcej niż  

 

0,5 

4 

Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego, na 500g 

ow oców , cm2, nie w ięcej niż 
- w  tym szypułek długich, sztuk  

 

2 
1 

5 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,04 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem . 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
ŚLIWKA MROŻONA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  śś lliiwweekk  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  śś ll iiwweekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Śliwki mrożone 

Śliwki całe lub połówki, bez pestek, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do 

temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 



 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Jednolitość odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w  partii  
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PN-A-75051 

2 Wygląd Ow oce całe lub połów ki, o zbliżonej w ielkości,  

niepomarszczone, nieoblodzone  bez zlepieńców  
trw ałych;  

zlepieńce nietrw ałe i nieznaczne oszronienie ow oców  

nie stanow ią w ady 

3 Barw a skórki i miąższu Typow a dla danej odmiany 

4 Dojrzałość Ow oce odpow iednio dojrzałe (w  stanie dojrzałości 

konsumpcyjnej) 

5 Zdrow otność Ow oce zdrow e, praktycznie w olne od oznak 

zapleśnienia i fermentacji oraz od uszkodzeń 

spow odow anych przez choroby lub szkodniki 

6 Zanieczyszczenia Ow oce czyste, praktycznie w olne od zanieczyszczeń 

mineralnych i zanieczyszczeń pochodzenia 

roślinnego oraz fragmentów  pestek*; nie dopuszcza 

się zanieczyszczeń obcych 

7 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Lekko osłabiona, z nieznacznym w yciekiem soku 

8 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco 

osłabiony, bez zapachów  i posmaków  obcych 

9 Minimalna średnica 

poprzeczna, w  milimetrach 

 

20 

*Obecność fragmentu pestki w pojedynczej próbce czyni ją wadliwą. Liczba wadliwych próbek z obecnością fragmentów pestek 

nie może przekraczać dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie p.2.2 PN-A-75051. 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość ow oców innych odmian % (m/m), nie w ięcej niż  5 

PN-A 75051 

2 Zaw artość fragmentów  mniejszych niż ¼ ow ocu, %(m/m), nie w ięcej niż  10 

3 

Zaw artość ow oców,%(m/m), nie w ięcej niż: 

- o innym zabarw ieniu skórki 

- ze zmianami oksydacyjnymi 

 

5 

5 

4 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- niedojrzałych 

- przejrzałych 

 

4 

7 

5 

Zaw artość ow oców całych lub połów ek, sztuk na 1000g, nie w ięcej niż:  

- robaczyw ych 

- uszkodzonych przez choroby lub szkodniki  

 

2 

3 

6 
Zaw artość ow oców o średnicy mniejszej do 5mm niż minimalna średnica 
poprzeczna, %(m/m), nie w ięcej niż 

10 

7 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego,%(m/m), nie w ięcej 

niż 
0,03 

8 Zaw artość pestek, sztuk na 5000g ow oców * 2 

9 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 

*tolerancja dotyczy próbki pochodzącej z sumy próbek jednostkowych, pobranych przy ocenie partii  



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
WIŚNIE MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  wwiiśśnnii  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  wwiiśśnnii  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A-75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Wiśnie  mrożone 

Wiśnie bez pestek, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej 

niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Jednolitość odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w  partii   

 

 

 

 

PN-A-75051 

 

2 Wygląd Ow oce bez pestek, o zbliżonej w ielkości,  

niepomarszczone, bez zlepieńców  trw ałych;  

dopuszczalne zlepieńce nietrw ałe i nieznaczne 

oszronienie ow oców 

3 Barw a skórki i miąższu Czerw ona do ciemnoczerw onej 



 

4 Dojrzałość Ow oce odpow iednio dojrzałe (w  stanie dojrzałości 

konsumpcyjnej) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-75051 

5 Zdrow otność Ow oce zdrow e, w olne od oznak zapleśnienia i 

fermentacji oraz od uszkodzeń spow odow anych przez 

choroby lub szkodniki 

6 Zanieczyszczenia Ow oce czyste, praktycznie w olne od zanieczyszczeń 

mineralnych i zanieczyszczeń pochodzenia 

roślinnego; nie dopuszcza się zanieczyszczeń obcych 

7 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Lekko osłabiona, z nieznacznym w yciekiem soku 

8 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny dla danej odmiany, nieco 

osłabiony, bez zapachów  i posmaków  obcych 

9 Minimalna średnica, w  

milimetrach 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość ow oców,%(m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych mechanicznie (z ubytkiem miąższu pow yżej ¼ objętości     

ow ocu lub fragmenty ow oców ) 

- zlepieńców  trw ałych 

 

 

3 

5 

PN-A-75051 

2 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- niedojrzałych 

- przejrzałych 

 

2 

3 

3 

Zaw artość ow oców %(m/m), nie w ięcej niż:  

- zepsutych1) 

- z plamami 

w  tym z monilozą 

 

0,1 
5 

1 

4 
Zaw artość ow oców o średnicy mniejszej  niż minimalna średnica, 

%(m/m), nie w ięcej niż 
10 

5 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego2),%(m/m), nie w ięcej 

niż 
0,03 

6 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż  0,03 

7 Zaw artość pestek lub w iśni z pestkami, sztuk /1000g ow oców  1 
1)
Zawartość owoców zepsutych określa się jako wartość średnią wyników ze wszystkich próbek pobranych do badań  

2)
Obecność fragmentu pestki w pojedynczej próbce czyni ją wadliwą. Liczba wadliwych próbek z obecnością fragmentów pestek 

nie może przekraczać dopuszczalnych sztuk wadliwych zgodnie z PN-A-75051, p.2.2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 



 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
MALINY MROŻONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaall iinn  mmrroożżoonnyycchh..  

  

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



 

hhaannddlloowweeggoo  mmaall iinn  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  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))..   

 PN-A 75051 Mrożone owoce i warzywa - Pobieranie próbek i metody badań  

1.3 Określenie produktu 

Maliny mrożone 

Maliny całe, bez szypułek, utrwalone przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie 

wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 

badań według 

1 Jednolitość odmianow a Ow oce praktycznie jednolite odmianow o w  partii  

PN-A-75051 

2 Wygląd Ow oce całe, bez szypułek, sypkie, nieoblodzone, bez trw ałych 

zlepieńców ; dopuszcza się oszronienie ow oców  

3 Dojrzałość Ow oce w  stanie dojrzałości konsumpcyjnej 

4 Zdrow otność Ow oce zdrow e, praktycznie w olne od oznak zapleśnienia oraz 

od uszkodzeń spow odow anych przez choroby lub szkodniki 

5 Konsystencja 

- w  stanie zamrożonym 

- w  stanie rozmrożonym 

 

Tw arda 

Osłabiona, z w yciekiem soku, ow oce nieznacznie utraciły 

naturalny kształt 

6 Smak i zapach 

w  stanie rozmrożonym 

Charakterystyczny, nieco osłabiony, bez zapachów  i 

posmaków  obcych 

7 Minimalna średnica 

ow ocu, mm 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- uszkodzonych mechanicznie 

- pokruszonych 

- niekształtnych 

 

10 

5 

2 

PN-A-75051 



 

- oblodzonych 

- zlepieńców  trw ałych 

5 

5 

2 

Zaw artość ow oców, % (m/m), nie w ięcej niż: 

- przejrzałych 

- niew ybarw ionych 

- zielonych 

 

12 

8 

1 

3 Zaw artość ow oców zepsutych, sztuk/1000g ow oców , nie w ięcej niż 1 

4 
Zaw artość ow oców ze zmianami enzymatycznymi, %(m/m), nie                  

w ięcej niż 
5 

5 
Zaw artość zanieczyszczeń pochodzenia roślinnego,cm2/500g 

ow oców , nie w ięcej niż 
2 

6 
Zaw artość ow oców z pozostałością szypułki, sztuk/500g ow oców, 

nie w ięcej niż 
2 

7 Zaw artość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie w ięcej niż 0,05 

8 
Zaw artość ow oców o średnicy mniejszej niż minimalna średnica, 

%(m/m), nie w ięcej niż 

 

10 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 2kg, 

 2,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
RYŻ Z WARZYWAMI I KURCZAKIEM 

 MROŻONY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  rryyżżuu  zz   wwaarrzzyywwaammii  ii   kkuurrcczzaakkiieemm  mmrroożżoonneeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  rryyżżuu  zz   kkuurrcczzaakkiieemm  ii   wwaarrzzyywwaammii  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  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))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Ryż z warzywami i kurczakiem mrożony 

Produkt otrzymany z gotowanego ryżu białego (zawartość ryżu co najmniej 35%), warzyw (m.in. papryki 

czerwonej i żółtej, brokułów, cukinii o łącznej zawartości co najmniej 35%), gotowanego mięsa z piersi 

kurczaka (zawartość mięsa co najmniej 20%), gotowanego ryżu dzikiego, doprawionych sosem z 



 

dodatkiem masła (co najmniej 4%), oliwy z oliwek, przypraw (m.in. papryki chilli, czosnku, kurkumy, 

lubczyku, pieprzu, goździków, liści laurowych), warzyw w proszku (marchew, pasternak, cebula), 

utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub 

niższej w każdym punkcie produktu, gotowy do spożycia po podgrzaniu. 

Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  

np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Mieszanka ryżu, mięsa i w arzyw, ryż (całe ziarna), 

mięso (kostka), w arzywa (cukinia- plastry, brokuł – różyczki, 

papryka – kostka), w ielkość i kształt  składników   w yrównane 

w  opakow aniu jednostkow ym składniki sypkie, nie 

oblodzone, w olne od zlepieńców  trw ałych, praktycznie bez 

uszkodzeń mechanicznych i oparzeliny mrozow ej; 

nieznaczne oszronienie nie stanow i w ady, dopuszcza się 

nietrw ałe zlepieńce rozpadające się przy niew ielkim nacisku 

i uszkodzenia nie w pływające na obniżenie w alorów  

użytkow ych produktu, niedopuszczalne zabrudzenia, 

zapleśnienia, uszkodzenia przez szkodniki oraz 

rozmrożenie produktu 

PN-A-82350 2 Wygląd  
( po podgrzaniu) 

Zachow any kształt składników  nadany im przy rozdrobnieniu  
(w arzywa, mięso); zachow any kształt ziaren ryżu, 

dopuszczalne lekkie zlepienia składników  rozpadające się 

pod naciskiem 

3 Barw a  

( po podgrzaniu) 

Barw a typow a dla użytych składników  po obróbce termicznej 

4 Konsystencja i 

struktura 

( po podgrzaniu) 

Ryż - delikatnie kleisty, miękki, niedopuszczalny zbyt miękki, 

mazisty, sklejony, rozgotow any lub tw ardy 

Mięso - soczyste, miękkie, kaw ałki nie rozpadające się 

Warzyw a - konsystencja w yrów nana, miękka, 

niedopuszczalne w arzywa zbyt tw arde lub rozgotow ane 

5 Smak i zapach 

( po podgrzaniu) 

Typow y dla użytych surow ców, w yczuwalne przypraw y, bez 

obcych smaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Zaw artość soli, % (m/m), nie w ięcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 Zaw artość mięsa, %(m/m), nie mniej niż 20 PN-A-82350 

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..   

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: 

 1,5kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   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  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

 


