
SOK JABŁKOWY   

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości substancji rozpuszczalnych 

metodą refraktometryczną 

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości alkoholu etylowego 

1.3 Określenie produktu 

Sok jabłkowy  

Produkt otrzymany z soku jabłkowego zagęszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu 

odzyskanego z soku podczas zagęszczania, w sposób zapewniający utrzymanie właściwych cechy 

chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spełniający wymagania aktualnie 

obowiązującego prawa,  utrwalony termicznie 

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 

1 Wygląd  Płyn klarowny, bez osadów i innych zanieczyszczeń  
 

p.5.2 
2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez 
zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Ekstrakt ogólny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niż 10,0 PN-EN 12143 

2 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas jabłkowy, g/l, nie mniej niż 4,5 PN-A-75101-04 

3 Kwasowość lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie więcej niż 0,5 PN-A-75101-05 

4 Zawartość alkoholu etylowego,%(V/V), nie więcej niż 0,5 PN-A-75101-09 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,2l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  OOzznnaacczzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymm  ww  



 

TTaabblliiccyy11..  

OOcceennaa  wwyygglląądduu  

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  

oocceenniićć  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  

ZZaappaacchh  ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

SOK POMARAŃCZOWY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  ppoommaarraańńcczzoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  ppoommaarraańńcczzoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości substancji rozpuszczalnych 

metodą refraktometryczną 

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości alkoholu etylowego 

1.3 Określenie produktu 

Sok pomarańczowy 

Produkt otrzymany z soku pomarańczowego zagęszczonego (przez odtworzenie proporcji wody i 

aromatu odzyskanego z soku podczas zagęszczania, w sposób zapewniający utrzymanie właściwych 

cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu), spełniający wymagania 

aktualnie obowiązującego prawa, utrwalony termicznie 

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 

1 Wygląd  
 

Płyn naturalnie mętny z ewentualnie widocznymi fragmentami owocu 
i/lub miąższu owocowego, tworzącymi osad i/lub zawiesinę  

 
 
 2 Barwa Żółta lub żółtopomarańczowa 



 

3 Smak  Słodko-kwaśny, zharmonizowany, charakterystyczny dla użytych 
owoców, bez posmaków obcych 

p.5.2 

4 Zapach  Charakterystyczny dla użytych owoców, wyraźny, bez zapachów 
obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Ekstrakt ogólny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej 
niż 

11,0 PN-EN 12143 

2 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas cytrynowy, g/l 5,8 -15,4 PN-A-75101-04 

3 
Kwasowość lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie więcej 
niż: 

 
0,4 

PN-A-75101-05 

4 Zawartość alkoholu etylowego, g/l, nie więcej niż: 3 PN-A-75101-09 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,2l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  OOzznnaacczzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymm  ww  

TTaabblliiccyy11..  

OOcceennaa  wwyygglląądduu  



 

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  

oocceenniićć  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  

ZZaappaacchh  ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK Z CZARNEJ PORZECZKI TŁOCZONY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  zz  cczzaarrnneejj  ppoorrzzeecczzkkii  ttłłoocczzoonneeggoo..  



 

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  zz  cczzaarrnneejj  ppoorrzzeecczzkkii  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok z czarnej porzeczki tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców czarnej porzeczki, metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku 

cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 



 

SOK JABŁKO-CZARNA PORZECZKA 

TŁOCZONY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--cczzaarrnnaa  ppoorrzzeecczzkkaa  ttłłoocczzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--cczzaarrnnaa  ppoorrzzeecczzkkaa  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłko-czarna porzeczka tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców (jabłek i czarnej porzeczki), metodą „tłoczenia na zimno”, bez 

dodatku cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  



 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK JABŁKO-ARONIA TŁOCZONY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--aarroonniiaa  ttłłoocczzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--aarroonniiaa  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłko-aronia tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców (jabłek i aronii), metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku 

cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    



 

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK JABŁKO-GRUSZKA TŁOCZONY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--ggrruusszzkkaa  ttłłoocczzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoo--ggrruusszzkkaa  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok jabłko-gruszka tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych owoców (jabłek, gruszek), metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku 

cukru, wody i konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  



 

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK POMARAŃCZOWY TŁOCZONY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  ppoommaarraańńcczzoowweeggoo  ttłłoocczzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  ppoommaarraańńcczzoowweeggoo  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Sok pomarańczowy tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych pomarańczy, metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i 

konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  



 

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK JABŁKOWY TŁOCZONY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo  ttłłoocczzoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  jjaabbłłkkoowweeggoo  ttłłoocczzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 



 

Sok jabłkowy tłoczony 

Produkt otrzymany ze świeżych jabłek, metodą „tłoczenia na zimno”, bez dodatku cukru, wody i 

konserwantów, pasteryzowany, przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

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 

1 Wygląd  Płyn nieklarowny, mętny, dopuszczalny osad na dnie opakowania 

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków 
obcych 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 3l, 

 5l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOcceenniićć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  ttaabblliiccyy  11..  

55..22..11  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..22..22  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  oocceenniićć  

ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..22..33  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaappeełłnniićć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  ZZaappaacchh  

ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK WIELOOWOCOWY (MULTIWITAMINA) 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  wwiieelloooowwooccoowweeggoo((mmuullttiiwwiittaammiinnaa))..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  wwiieelloooowwooccoowweeggoo  ((mmuullttiiwwiittaammiinnaa))  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości substancji rozpuszczalnych 

metodą refraktometryczną 

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości alkoholu etylowego 

1.3 Określenie produktu 

Sok wieloowocowy (multiwitamina)  

Produkt otrzymany przez zmieszanie (w zmiennych proporcjach) dwóch i więcej rodzajów soków 

zagęszczonych z owoców (m.in. jabłek, winogron, wiśni, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki, 

granatu, aronii), z dodatkiem witamin, spełniający wymagania aktualnie obowiązującego prawa, 

utrwalony termicznie i przeznaczony do bezpośredniego spożycia  

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 

1 Wygląd  Płyn klarowny lub naturalnie mętny   
 

p.5.2 
2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców, nieznacznie zmieniona 

procesem technologicznym 



 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla użytych owoców, nieznacznie  zmieniony 
procesem technologicznym, bez zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Ekstrakt ogólny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niż 10,0 PN-EN 12143 

2 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas jabłkowy, g/l, nie mniej 
niż 

4,5 PN-A-75101-04 

3 

Kwasowość lotna w przeliczeniu na kwas octowy, g/l, nie więcej niż: 
- dla soków mających w swoim składzie sok malinowy, wiśniowy, 
jeżynowy, z bzu czarnego i róży 
- dla soków pozostałych 

 
 

0,7 
0,5 

PN-A-75101-05 

4 

Zawartość alkoholu etylowego,%(V/V), nie więcej niż: 
- dla soków mających w swoim składzie sok malinowy, wiśniowy, 
jeżynowy, z bzu czarnego i róży 
- dla soków pozostałych 

 
 

0,7 
0,5 

PN-A-75101-09 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,2l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  OOzznnaacczzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymm  ww  

TTaabblliiccyy11..  



 

OOcceennaa  wwyygglląądduu  

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  

oocceenniićć  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  

ZZaappaacchh  ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK POMIDOROWY  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  ppoommiiddoorroowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  ppoommiiddoorroowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

 PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie pH 

 PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości chlorków. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

 PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie kwasowości miareczkowej 

1.3 Określenie produktu 

Sok pomidorowy 

Produkt otrzymany ze świeżych pomidorów lub z soku pomidorowego zagęszczonego (przez 

odtworzenie proporcji wody i aromatu odzyskanego z soku surowego podczas zagęszczania, w sposób 

zapewniający utrzymanie właściwych cechy chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych 

produktu), z dodatkiem soli, spełniający wymagania aktualnie obowiązującego prawa, utrwalony 

termicznie 

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 

1 Wygląd  
 

Sok z zawiesiną przetartych części jadalnych miazgi; dopuszcza się 
rozwarstwienie 



 

2 Barwa Właściwa dla użytych surowców, zmieniona procesem technologicznym 

3 Zapach Charakterystyczny dla użytych składników, nieznacznie zmieniony procesem 
technologicznym, bez zapachów obcych 

4 Smak Charakterystyczny dla użytych składników, nieznacznie  zmieniony procesem 
technologicznym, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kwasowość miareczkowa w przeliczeniu na kwas cytrynowy 
bezwodny, %(m/m), nie mniej niż 

0,19 PN-EN 12147 

2 pH, nie więcej niż 4,4 PN-EN 1132 

3 Zawartość soli, %(m/m), nie więcej niż: 1,0 PN-EN 12133 

4 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, % (m/m), nie więcej niż: 0,04 PN-A-75101-18 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,3l, 

 0,33l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..      

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

SOK WIELOWARZYWNY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssookkuu  wwiieelloowwaarrzzyywwnneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssookkuu  wwiieelloowwaarrzzyywwnneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

 PN-EN 1132 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie pH 

 PN-EN 12133 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości chlorków. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 



 

 PN-EN 12147 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie kwasowości miareczkowej 

1.3 Określenie produktu 

Sok wielowarzywny  

Produkt otrzymany z soków warzywnych zagęszczonych (przez odtworzenie proporcji wody i aromatu 

odzyskanego z soku podczas zagęszczania, w sposób zapewniający utrzymanie właściwych cechy 

chemicznych, mikrobiologicznych i organoleptycznych produktu) lub przecierów z warzyw, z więcej niż 

dwóch gatunków warzyw, z ewentualnym dodatkiem przypraw, spełniający wymagania aktualnie 

obowiązującego prawa, utrwalony termicznie 

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 

1 Wygląd  
 

Płyn klarowny lub naturalnie mętny z zawiesiną przetartych 
części jadalnych miazgi; dopuszcza się rozwarstwienie 

 
 

p.5.2 2 Barwa Charakterystyczna dla użytych warzyw, nieznacznie zmieniona 
procesem technologicznym 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla użytych warzyw, nieznacznie  zmieniony 
procesem technologicznym,  bez zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kwasowość miareczkowa w przeliczeniu na kwas cytrynowy 
bezwodny, %(m/m), nie mniej niż 

0,3 PN-EN 12147 

2 pH, nie więcej niż 4,4 PN-EN 1132 

3 Zawartość soli, w sokach z jej dodatkiem, %(m/m), nie więcej niż: 1,0 PN-EN 12133 

4 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, % (m/m), nie więcej niż: 0,04 PN-A-75101-18 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  



 

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33    OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,3l, 

 0,33l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  OOzznnaacczzeenniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymm  ww  

TTaabblliiccyy11..  

OOcceennaa  wwyygglląądduu  

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  ssookkuu  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  ccyylliinnddrraa  

zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  1155mmll  ssookkuu..  BBaarrwwęę  

oocceenniićć  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  wwzzrrookkoowwoo,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  5500mmll  ssookkuu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  

ZZaappaacchh  ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    



 

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

NEKTAR Z CZARNEJ PORZECZKI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  nneekkttaarruu  zz  cczzaarrnneejj  ppoorrzzeecczzkkii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  nneekkttaarruu  zz  cczzaarrnneejj  ppoorrzzeecczzkkii  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-EN 12143 Soki owocowe i warzywne – Oznaczanie zawartości substancji rozpuszczalnych 

metodą refraktometryczną 

 PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości ogólnej 

 PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie kwasowości lotnej 

 PN-A-75101-09 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości alkoholu etylowego 



 

 PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne – Przygotowanie próbek i metody badań 

fizykochemicznych – Oznaczanie zawartości zanieczyszczeń mineralnych 

1.3 Określenie produktu 

Nektar z czarnej porzeczki 

Wyrób zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany, otrzymany przez dodanie wody z dodatkiem lub 

bez dodatku cukrów lub miodu do:  

- soku z czarnej porzeczki, 

- soku z czarnej porzeczki odtworzonego z zagęszczonego soku z czarnej porzeczki,  

- zagęszczonego soku z czarnej porzeczki, 

- soku z czarnej porzeczki wyprodukowanego z użyciem ekstrakcji wodnej, 

- soku z czarnej porzeczki w proszku,  

- przecieru z czarnej porzeczki lub zagęszczonego przecieru z czarnej porzeczki  

- mieszaniny tych wszystkich w/w wyrobów 

spełniający wymagania aktualnie obowiązującego prawa. 

Minimalna zawartość soku lub przecieru z czarnej porzeczki -25% 

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 

1 Wygląd  
 

Płyn z ewentualną zawiesiną rozdrobnionej tkanki użytych owoców, pozbawiony 
fragmentów skórki, nasion i części niejadalnych;  
dopuszczalne rozwarstwienie oraz osad pochodzący z rozdrobnionej tkanki owoców    

2 Barwa Charakterystyczna dla użytych owoców 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla użytych owoców, bez zapachów i posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Ekstrakt ogólny oznaczany refraktometrycznie %(m/m), nie mniej niż 10,0 PN-EN-12143 

2 
Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas jabłkowy, %(m/m), nie mniej 
niż 

0,3 PN-A-75101-04 

3 Kwasowość lotna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m), nie więcej niż 0,05 PN-A-75101-05 



 

4 Zawartość alkoholu etylowego,%(V/V), nie więcej niż 0,5 PN-A-75101-09 

5 Zawartość zanieczyszczeń mineralnych, %(m/m), nie więcej niż 0,03 PN-A-75101-18 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  OObbjjęęttoośśćć  nneettttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,3l, 

 0,33l, 

 1l. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

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  OOcceennaa  wwyygglląądduu    

WWyygglląądd  oocceenniićć  pprrzzeezz  ooggllęęddzziinnyy  nneekkttaarruu,,  uupprrzzeeddnniioo  wwyymmiieesszzaanneeggoo  ii  pprrzzeellaanneeggoo  zz  ooppaakkoowwaanniiaa  ddoo  

ccyylliinnddrraa  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  550000mmll  lluubb  11000000mmll..  

  55..33  OOcceennaa  bbaarrwwyy  

DDoo  pprroobbóówwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  wwyyssookkoośśccii  1155ccmm  ii  śśrreeddnniiccyy  11,,55ccmm  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  1155mmll  nneekkttaarruu..  

BBaarrwwęę  oocceenniićć  wwzzrrookkoowwoo,,  ww  śśwwiieettllee  ddzziieennnnyymm,,  ttrrzzyymmaajjąącc  pprroobbóówwkkęę  nnaa  bbiiaałłyymm  ttllee..  

  55..44  OOcceennaa  zzaappaacchhuu  ii  ssmmaakkuu    

DDoo  zzlleewwkkii  zzee  sszzkkłłaa  bbeezzbbaarrwwnneeggoo  oo  ppoojjeemmnnoośśccii  110000mmll  nnaalleeżżyy  wwllaaćć  5500mmll  nneekkttaarruu  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  2255OOCC..  

ZZaappaacchh  ii  ssmmaakk  oocceenniićć  ww  cciiąągguu  22  mmiinn..  oodd  cchhwwiillii  nnaappeełłnniieenniiaa  zzlleewwkkii..  

55..55  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  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  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


