
MLEKO W PROSZKU PEŁNE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  ww  pprroosszzkkuu  ppeełłnneeggoo..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  ww  pprroosszzkkuu  ppeełłnneeggoo  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-EN ISO 1736 Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

- Metoda grawimetryczna (Metoda odniesienia) 

 PN-EN ISO 5537 Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku. Oznaczanie zawartości 

wilgotności (Metoda odniesienia) 

 PN-ISO 6091 Mleko w proszku. Oznaczanie kwasowości miareczkowej (Metoda odniesienia) 

 PN-A-86030 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko w proszku – Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Mleko w proszku pełne 

Mleko wyprodukowane metodą rozpyłową z mleka pasteryzowanego i znormalizowanego. 

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  Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza się lekkie 

zbrylenia, łatw o rozsypujące się PN-A-86030 
2 Barw a  Białokremow a, jednolita 



 

3 Smak i zapach  Typow y dla mleka pasteryzow anego, bez obcych smaków  i 

zapachów  

4 Zanieczyszczenia 

mechaniczne 

Niedopuszczalne 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zaw artość w ody, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie w ięcej niż 
5,0 PN-EN ISO 5537 

2 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący 

%, 
Od 26,0 do 42,0 PN-EN ISO 1736 

3 
Kw asow ość mleka regenerow anego [°SH], nie 

w yższa niż 
7,5 PN-ISO 6091 

4 
Wskaźnik rozpuszczalności w yrażony jako osad, 

cm3, nie w ięcej niż 

 

1,0 
PN-A-86030 

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: 

 400g, 

 450g, 

 500g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta 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..  

 

 

MLEKO SPOŻYWCZE PASTERYZOWANE 2% tł. 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  ssppoożżyywwcczzeeggoo  ppaasstteerryyzzoowwaanneeggoo  oo  zzaaww..  22%%  tt łł ..  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  ssppoożżyywwcczzeeggoo  ppaasstteerryyzzoowwaanneeggoo  oo  zzaaww..   22%%  tt łł ..   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-86033 Mleko i przetwory mleczne. Mleko - Wykrywanie antybiotyków i sulfonamidów (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-A-86122 Mleko - Metody badań 

 PN-A-86059 Mleko, śmietanka i śmietana - Oznaczanie skuteczności homogenizacji 



 

 PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartości tłuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda 

odniesienia) 

 PN-EN ISO 5764 Mleko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu 

termistorowego (Metoda odniesienia) 

 PN-EN ISO 11816-1 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie aktywności fosfatazy alkalicznej - 

Część 1: Metoda fluorymetryczna dla mleka i napojów na bazie mleka 

1.3 Określenie produktu 

Mleko spożywcze pasteryzowane o zaw. 2% tł. 

Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji i pasteryzacji.  

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  Ciecz jednorodna o barw ie białej z odcieniem 
jasnokremow ym  lub białej; mleko homogenizow ane 

bez podstoju śmietanki PN-A-86122 

2 Smak i zapach Właściw y dla mleka pasteryzow anego, bez obcych 

posmaków  i zapachów  

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zafałszow anie 

- rozw odnienie  

niedopuszczalne 

punkt zamarzania nie w yższy 

niż -0,512°C 

PN-EN ISO 5764 

2 
Kw asow ość °SH 

lub                 pH 

6,0÷7,2 

6,5÷6,8 
PN-A-86122 

3 Zaw artość tłuszczu,% (m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211 

4 Gęstość, (g/ml), nie mniejsza niż 1,0280 PN-A-86122 

5 
Pasteryzacja 

-obecność fosfatazy 

skuteczna 

(nieobecna) 
PN-EN ISO 11816-1 

6 

Skuteczność homogenizacji - średnica kuleczek 

tłuszczow ych (w mleku homogenizow anym), (μm), 

nie w iększa niż 

2 

dopuszcza się 15% kuleczek 

tłuszczow ych o śr. pow yżej 2 

PN-A-86059 

7 
Pozostałość antybiotyków  i innych substancji 

hamujących 
niedopuszczalna PN-A-86033 

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 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 1 l 

 5 l. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 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..  

 
 
 



 

MLEKO SPOŻYWCZE UHT 2% tł. 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  ssppoożżyywwcczzeeggoo  UUHHTT  oo  zzaaww..   22%%  tt łł ..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  ssppoożżyywwcczzeeggoo  UUHHTT  oo  zzaaww..   22%%  tt łł ..  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-86033 Mleko i przetwory mleczne - Mleko - Wykrywanie antybiotyków i sulfonamidów (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-A-86122 Mleko - Metody badań 

 PN-A-86059 Mleko, śmietanka i śmietana - Oznaczanie skuteczności homogenizacji 

 PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartości tłuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda 

odniesienia) 

 PN-EN ISO 5764 Mleko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu 

termistorowego (Metoda odniesienia) 

1.3 Określenie produktu 

Mleko spożywcze UHT o zaw. 2% tł. 

Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji, a następnie sterylizacji 

metodą UHT. 

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  Ciecz jednorodna o barw ie białej z odcieniem jasnokremow ym lub 

białej; bez podstoju śmietanki 
PN-A-86122 

2 Smak i zapach Właściw y dla mleka sterylizow anego, bez obcych posmaków  

i zapachów  



 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zafałszow anie 

- rozw odnienie  

niedopuszczalne 

punkt zamarzania nie w yższy 

niż -0,512°C 

PN-EN ISO 5764 

2 
Kw asow ość °SH 

lub                 pH 

6,0÷7,2 

6,5÷6,8 
PN-A-86122 

3 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211 

4 Gęstość, (g/ml), nie mniejsza niż 1,0280 PN-A-86122 

5 

Skuteczność homogenizacji - średnica kuleczek 

tłuszczow ych (w mleku homogenizow anym), (μm), 

nie w iększa niż 

 
2 

dopuszcza się 15% kuleczek 

tłuszczow ych o śr. pow yżej 2 

PN-A-86059 

6 

 

Pozostałość antybiotyków  i innych substancji 

hamujących 
niedopuszczalna PN-A-86033 

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 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,5 l 

 1 l 

 1,5 l. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta 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..  

 

 

MLEKO O SMAKU CZEKOLADOWYM 

UHT 1,5% tł. 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  oo  ssmmaakkuu  cczzeekkoollaaddoowwyymm  UUHHTT  oo  zzaaww..   11,,55%%  tt łł..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  oo  ssmmaakkuu  cczzeekkoollaaddoowwyymm  UUHHTT  oo  zzaaww..   11,,55%%  tt łł ..  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-86122 Mleko - Metody badań 

 PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartości tłuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda 

odniesienia) 

1.3 Określenie produktu 

Mleko o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% tł. 

Produkt uzyskany z mleka surowego z dodatkiem kakao i/lub kakao o obniżonej zawartości tłuszczu 

oraz cukru, poddany normalizacji, homogenizacji, a następnie sterylizacji metodą UHT. 



 

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  Ciecz jednorodna o barw ie od jasnobrązow ej do brązow ej; bez 

podstoju śmietanki 
PN-A-86122 

2 Smak i zapach Właściw y dla mleka sterylizow anego o smaku czekoladow ym,  bez 

obcych posmaków  i zapachów  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 1,5+0,05 PN-EN ISO 1211 

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 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,2 l. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta 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..  

 

 

MLEKO O SMAKU TRUSKAWKOWYM 

UHT 1,5% tł. 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  oo  ssmmaakkuu  tt rruusskkaawwkkoowwyymm  UUHHTT  oo  zzaaww..   11,,55%%  tt łł..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  oo  ssmmaakkuu  tt rruusskkaawwkkoowwyymm  UUHHTT  oo  zzaaww..   11,,55%%  tt łł ..  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-86122 Mleko - Metody badań 

 PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartości tłuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda 

odniesienia) 

1.3 Określenie produktu 

Mleko o smaku truskawkowym UHT o zaw. 1,5% tł. 



 

Produkt uzyskany z mleka surowego z dodatkiem naturalnego aromatu truskawkowego oraz  cukru, 

poddany normalizacji, homogenizacji, a następnie sterylizacji metodą UHT.  

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  Ciecz jednorodna o barw ie  jasnoróżow ej; bez  podstoju śmietanki 

PN-A-86122 2 Smak i zapach Właściw y dla mleka sterylizow anego o smaku truskaw kow ym;  bez 

obcych posmaków  i zapachów  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 1,5+0,05 PN-EN ISO 1211 

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 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 0,2 l. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta 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..  

 

 

MLEKO ZSIADŁE 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmlleekkaa  zzss iiaaddłłeeggoo..  

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

hhaannddlloowweeggoo  mmlleekkaa  zzss iiaaddłłeeggoo  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-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Mleko zsiadłe 



 

Produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego ukwaszonego zakwasem z czystych kultur bakterii, bez 

dodatku: niemlecznych składników smakowych, mleka w proszku. 

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    Jednolity skrzep, dopuszczalny lekki podciek serw atki 

2 Barw a  Biała z odcieniem lekko kremow ym 

3 Smak i zapach  Lekko kw aśny, do kw aśnego; sw oisty, orzeźw iający 

4 Konsystencja  Jednolita, galaretow ata 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kw asow ość miareczkow a w yrażona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 

mniej niż 
0,6 

PN-A-86130 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 2,0÷3,0 

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: 

 330 g 

 370 g 

 400 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..    

WWyynniikk   kkwwaassoowwoośśccii   mmiiaarreecczzkkoowweejj  oott rrzzyymmaannyy  ww  °°SSHH  wweeddłłuugg  ppoowwyyżżsszzeejj  mmeettooddyy  ppoommnnoożżyyćć   pprrzzeezz  

wwssppóółłcczzyynnnniikk   00,,00222255  ww  cceelluu  pprrzzeell iicczzeenniiaa  nnaa  pprroocceenntt  kkwwaassuu  mmlleekkoowweeggoo..  

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..  

 

 

ŚMIETANA 12% tł. 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  śśmmiieettaannyy  oo  zzaawwaarrttoośścc ii  1122%%  tt łł ..  

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

hhaannddlloowweeggoo  śśmmiieettaannyy  oo  zzaawwaarrttoośśccii   1122%%  tt łł ..   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))..   

  PPNN--AA--8866002288  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

 PN-A-86059 Mleko, śmietanka i śmietana - Oznaczanie skuteczności homogenizacji 

  PPNN--EENN  IISSOO  22445500  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   tt łłuusszzcczzuu  ––  MMeettooddaa  ggrraawwiimmeettrryycczznnaa  

((MMeettooddaa  ooddnniieess iieenniiaa))  

1.3 Określenie produktu 

Śmietana 12% tł. 

Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku odtłuszczonym, otrzymywany przez separację 

tłuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartości tłuszczu 12% (m/m); poddany procesowi 

fermentacji z użyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujących obniżenie pH 

i koagulację. 

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 i barw a   Płyn jednorodny, bez kłaczków  ściętego sernika, bez podstoju 

serw atki,  

Barw a jednolita; od jasnokremow ej do kremow ej 

PN-A-86028 2 Smak i zapach  Smak czysty, lekko kw aśny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, 

niedopuszczalny smak i zapach obcy 

3 Konsystencja  Płynna, gęstaw a, jednolita w  całej masie; homogenizow ana - 

zaw iesista 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kw asow ość °SH 15÷32 PN-A-86028 

2 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
12,0 PN-EN ISO 2450 

3 
Skuteczność homogenizacji - średnica kuleczek 

tłuszczow ych w  [μm], nie w iększa niż 

2 

dopuszcza się 15% kuleczek 

tłuszczow ych o śr. pow yżej 2 

PN-A-86059 



 

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: 

 400 g 

 500 g 

 1000 g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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..  



 

ŚMIETANA 18% tł. 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  śśmmiieettaannyy  oo  zzaawwaarrttoośścc ii  1188%%  tt łł ..  

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

hhaannddlloowweeggoo  śśmmiieettaannyy  oo  zzaawwaarrttoośśccii   1188%%  tt łł ..   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))..   

  PPNN--AA--8866002288  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

 PN-A-86059 Mleko, śmietanka i śmietana - Oznaczanie skuteczności homogenizacji 

  PPNN--EENN  IISSOO  22445500  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   tt łłuusszzcczzuu  ––  MMeettooddaa  ggrraawwiimmeettrryycczznnaa  

((MMeettooddaa  ooddnniieess iieenniiaa))  

1.3 Określenie produktu 

Śmietana 18% tł. 

Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku odtłuszczonym, otrzymywany przez separację 

tłuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartości tłuszczu 18% (m/m); poddany procesowi 

fermentacji z użyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujących obniżenie pH 

i koagulację. 

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 i barw a   Płyn jednorodny, bez kłaczków  ściętego sernika, 

bez podstoju serw atki,  

Barw a jednolita; od jasnokremow ej do kremow ej 

PN-A-86028 2 Smak i zapach  Smak czysty, śmietankow y, lekko kw aśny, lekki zapach 

i posmak pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

3 Konsystencja  Płynna, gęstaw a, jednolita w  całej masie; homogenizow ana - 

zaw iesista 



 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kw asow ość °SH 15÷32 PN-A-86028 

2 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
18,0 PN-EN ISO 2450 

3 
Skuteczność homogenizacji - średnica kuleczek 

tłuszczow ych w  [μm], nie w iększa niż  

2 

dopuszcza się 15% kuleczek 

tłuszczow ych o śr. pow yżej 2 

PN-A-86059 

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.  

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Dopuszczalna masa netto: 

 400 g 

 500 g 

 1000 g. 

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..  

 

 

ŚMIETANKA KREMOWA 30% tł. 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  śśmmiieettaannkkii  kk rreemmoowweejj  3300%%  tt łł..   

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

hhaannddlloowweeggoo  śśmmiieettaannkk ii  kkrreemmoowweejj  3300%%  tt łł ..  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))..   

  PPNN--AA--8866002288  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

 PN-A-86059 Mleko, śmietanka i śmietana - Oznaczanie skuteczności homogenizacji 

  PPNN--EENN  IISSOO  22445500  ŚŚmmiieettaannkkaa  ii   śśmmiieettaannaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   tt łłuusszzcczzuu  ––  MMeettooddaa  ggrraawwiimmeettrryycczznnaa  

((MMeettooddaa  ooddnniieess iieenniiaa))  

1.3 Określenie produktu 

Śmietanka kremowa 30% tł. 

Produkt mleczny w formie emulsji tłuszczu w mleku odtłuszczonym, otrzymywany przez separację 

tłuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartości tłuszczu nie mniej niż 30% (m/m). 

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 i barw a   Płyn jednorodny, bez kłaczków  ściętego sernika, 

bez podstoju serw atki,  

Barw a jednolita; jasnokremow a do kremow ej 

 

 

PN-A-86028 
 

 

PN-A-86028 

2 Smak i zapach  Czysty, śmietankow y, lekko słodki, lekki zapach i posmak 

pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy 

3 Konsystencja  Płynna, jednolita w  całej masie, bez grudek tłuszczu; lekko 

zaw iesista 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kw asow ość, °SH, nie w yższa niż 8 PN-A-86028 

2 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
30,0 PN-EN ISO 2450 

3 
Skuteczność homogenizacji - średnica kuleczek 

tłuszczow ych w  [μm], nie w iększa niż  

2 

dopuszcza się 15% kuleczek 

tłuszczow ych o śr. pow yżej 2 

PN-A-86059 

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    OObbjjęę ttoośśćć  nnee ttttoo  

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 500 ml 

 1000 ml. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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,,   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..  

 

 

JOGURT NATURALNY TYPU GRECKIEGO 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo  ttyyppuu  ggrreecckkiieeggoo..  

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo  ttyyppuu  ggrreecckk iieeggoo  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-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt naturalny typu greckiego 



 

Wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego i poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus 

i Lactobacillus bulgaricus,  

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 Wyrób jednolity, zw arty w  całej masie; bez podcieku serw atki  

2 Barw a  Biała 

3 Konsystencja  Jednolita, dosyć gęsta, kremow a 

4 Smak i zapach Czysty, lekko kw askow y, delikatny 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kw asow ość miareczkow a w yrażona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 

mniej niż  
0,6 

PN-A-86130 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż  12,0 

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: 

 140 g 

 170 g 

 350 g 

 400 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..    

WWyynniikk   kkwwaassoowwoośśccii   mmiiaarreecczzkkoowweejj  oott rrzzyymmaannyy  ww  °°SSHH  wweeddłłuugg  ppoowwyyżżsszzeejj  mmeettooddyy  ppoommnnoożżyyćć   pprrzzeezz  

wwssppóółłcczzyynnnniikk   00,,00222255  ww  cceelluu  pprrzzeell iicczzeenniiaa  nnaa  pprroocceenntt  kkwwaassuu  mmlleekkoowweeggoo..  

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..  

 

 

JOGURT NATURALNY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo..   



 

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo  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-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt naturalny 

Napój wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego 

mleka w proszku, białek mleka lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakteri i z grupy Streptococcus thermophilus 

i Lactobacillus bulgaricus. 

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 Skrzep jednolity, zw arty; dopuszcza się lekki podciek serw atki oraz nieznaczne 

gazow anie; przy metodzie zbiornikow ej – skrzep rozbity 

2 Barw a  Biała do lekko kremow ej 

3 Konsystencja  Jednolita, zw arta, w  przekroju galaretow ata; skrzep dający się kroić; przy 

metodzie zbiornikow ej – jednolita, gęsta 

4 Smak i zapach Czysty, orzeźw iający, lekko kw aśny; dopuszcza się lekko cierpki 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

 

 

  

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kw asow ość miareczkow a w yrażona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 

mniej niż  
0,6 

PN-A-86130 

2 Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, nie mniej niż  2,0 



 

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: 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g 

 400 g 

 1000 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..    

WWyynniikk   kkwwaassoowwoośśccii   mmiiaarreecczzkkoowweejj  oott rrzzyymmaannyy  ww  °°SSHH  wweeddłłuugg  ppoowwyyżżsszzeejj  mmeettooddyy  ppoommnnoożżyyćć   pprrzzeezz  

wwssppóółłcczzyynnnniikk   00,,00222255  ww  cceelluu  pprrzzeell iicczzeenniiaa  nnaa  pprroocceenntt  kkwwaassuu  mmlleekkoowweeggoo..  

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..  

 

 

JOGURT NATURALNY LIGHT 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego light. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas  produkcji i obrotu 

handlowego jogurtu naturalnego light przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt naturalny light 

Napój wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego 

mleka w proszku, białek mleka lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus 

i Lactobacillus bulgaricus, o obniżonej wartości energetycznej o co najmniej 30% w stosunku do 

produktu oryginalnego. 

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 Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza się lekki podciek serwatki oraz 
nieznaczne gazowanie; przy metodzie zbiornikowej – skrzep rozbity 

2 Barwa  Biała do lekko kremowej 
3 Konsystencja  Jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; przy metodzie zbiornikowej 

– jednolita, gęsta 

4 Smak i zapach Czysty, orzeźwiający, lekko kwaśny; dopuszcza się lekko cierpki 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kwasowość miareczkowa wyrażona jako kwas mlekowy, 
%(m/m), nie mniej niż  

0,6 
PN-A-86130 

2 
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie 
więcej niż 

1,5 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 



 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech chemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2.  

Wynik kwasowości miareczkowej otrzymany w °SH według powyższej metody pomnożyć przez 

współczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 

z żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

JOGURT OWOCOWY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  oowwooccoowweeggoo..   

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  oowwooccoowweeggoo  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt owocowy 

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego 

mleka w proszku, białek mleka lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owoców 

(co najmniej 5%). 

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  Skrzep rozbity; w idoczne cząstki ow oców  

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych dodatków  

3 Konsystencja  Jednolita, gęsta, w yczuwalne cząstki ow oców  

4 Smak i zapach Czysty, lekko kw aśny, słodki z posmakiem użytych dodatków  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 1,5 -3,0 PN-ISO 8262-3 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

 

JOGURT OWOCOWY ZE ZBOŻAMI 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  oowwooccoowweeggoo  zzee  zzbboożżaammii..  

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  oowwooccoowweeggoo  zzee  zzbboożżaammii  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt owocowy ze zbożami 

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego 

mleka w proszku, białek mleka lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owoców (co 

najmniej 5%), ziaren zbóż (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jęczmienia, żyta, owsa, gryki, ryżu – 

w zmiennych proporcjach . 

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  Skrzep rozbity; w idoczne dodatki (cząstki ow oców  i ziarna zbóż)  

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych dodatków  

3 Konsystencja  Jednolita, gęsta, w yczuwalne dodatki (cząstki ow oców  i ziarna zbóż) 



 

4 Smak i zapach Czysty, lekko kw aśny, słodki z posmakiem użytych dodatków  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 1,5÷3,0 PN-ISO 8262-3 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

JOGURT PITNY (RÓŻNE SMAKI)  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  ppii ttnneeggoo  ((rróóżżnnee  ssmmaakkii))..   

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  ppii ttnneeggoo  ((rróóżżnnee  ssmmaakk ii))  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 



 

Jogurt pitny (różne smaki) 

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, poddanego procesowi pasteryzacji, a następnie 

ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owoców (co najmniej 3 %), 

ewentualnym dodatkiem koncentratów soków z owoców i/lub warzyw i/lub naturalnych aromatów 

owoców. 

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 jednorodny w  całej masie 

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników  

3 Konsystencja  Płynna, jednolita, mogą być w yczuwalne cząstki ow oców  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla użytych składników  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie 

w ięcej niż 
2,0 PN-ISO 8262-3 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 



 

 180 g 

 200 g 

 300 g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 
 

 
 

 
 



 

JOGURT NATURALNY TYPU ISLANDZKIEGO 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo  ttyyppuu  iiss llaannddzzkkiieeggoo..   

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

hhaannddlloowweeggoo  jjoogguurrttuu  nnaattuurraallnneeggoo  ttyyppuu  iiss llaannddzzkkiieeggoo  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-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Jogurt naturalny typu islandzkiego 

Wyprodukowany z odtłuszczonego mleka, poddanego procesowi pasteryzacji, a następnie 

ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus 

bulgaricus, o podwyższonej zawartości białka (co najmniej 11 g w 100 g produktu).  

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 Wyrób jednolity w  całej masie; bez podcieku serw atki  

2 Barw a  Biała 

3 Konsystencja  Jednolita, gęsta, kremow a 

4 Smak i zapach Czysty, lekko kw askow y, delikatny, śmietankow y  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 
Kw asow ość miareczkow a w yrażona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 

mniej niż  
0,6 

PN-A-86130 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż  0,3 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..    

WWyynniikk   kkwwaassoowwoośśccii   mmiiaarreecczzkkoowweejj  oott rrzzyymmaannyy  ww  °°SSHH  wweeddłłuugg  ppoowwyyżżsszzeejj  mmeettooddyy  ppoommnnoożżyyćć   pprrzzeezz  

wwssppóółłcczzyynnnniikk   00,,00222255  ww  cceelluu  pprrzzeell iicczzeenniiaa  nnaa  pprroocceenntt  kkwwaassuu  mmlleekkoowweeggoo..  

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..  

 
 

DESER MLECZNY Z OWOCAMI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ddeesseerruu  mmlleecczznneeggoo  zz  oowwooccaammii..   

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

hhaannddlloowweeggoo  ddeesseerruu  mmlleecczznneeggoo  zz   oowwooccaammii  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 

Deser mleczny z owocami 

Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zależności od asortymentu na bazie śmietanki, ryżu lub 

kaszy manny, z dodatkiem owoców i/lub sosu i/lub soku z owoców i dozwolonych substancji słodzących, 

środków zapachowych, żelujących, substancji zagęszczających. 

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  Produkt w  postaci puddingu ow ocow ego, puddingu ow ocow ego z bitą 

śmietaną,  ryżu lub kaszki manny na mleku z sosem z ow oców  

2 Konsystencja  Charakterystyczna dla użytych składników ; dla produktów  w  postaci 

puddingów  konsystencja jednolita, kremow a, dla pozostałych gęsta lub 
półgęsta z w yczuwalnymi ziarenkami ryżu lub kaszy manny i cząstkami  

użytych ow oców  

3 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników  

4 Smak i zapach  Charakterystyczny dla użytych składników ,  bez posmaków  i zapachów  

obcych 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej  

niż 
2,5 PN-ISO 8262-3 

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: 

 120 g 

 175 g 

 180 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej  niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

DESER MLECZNY Z CZEKOLADĄ 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ddeesseerruu  mmlleecczznneeggoo  zz  cczzeekkoollaaddąą..  

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

hhaannddlloowweeggoo  ddeesseerruu  mmlleecczznneeggoo  zz   cczzeekkoollaaddąą  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 

Deser mleczny z czekoladą 

Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zależności od asortymentu na bazie śmietanki, ryżu lub 

kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substancji słodzących, 

środków zapachowych, żelujących, substancji zagęszczających. 

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  Produkt w  postaci puddingu czekoladow ego, puddingu czekoladow ego z 

bitą śmietaną, ryżu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladow ym 

2 Konsystencja  Charakterystyczna dla użytych składników ; dla produktów  w  postaci 

puddingów  konsystencja jednolita, kremow a, dla pozostałych gęsta lub 

półgęsta z w yczuwalnymi ziarenkami ryżu lub kaszy manny  

3 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników  

4 Smak i zapach  Charakterystyczny dla użytych składników ,  bez posmaków  i zapachów  

obcych 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej 

niż 
8,0 PN-ISO 8262-3 

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: 

 75 g 

 120 g 

 180 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

 



 

DESER JOGURTOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ddeesseerruu  jjoogguurrttoowweeggoo..   

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

hhaannddlloowweeggoo  ddeesseerruu  jjoogguurrttoowweeggoo  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-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i żywność na bazie mleka. Oznaczanie zawartości tłuszczu 

metodą grawimetryczną Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Część 3: Przypadki szczególne 

1.3 Określenie produktu 

Deser jogurtowy 

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zagęszczonego przez dodatek odtłuszczonego 

mleka w proszku, białek mleka lub odparowanie części wody, poddanego procesowi pasteryzacji, 

a następnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owoców 

(co najmniej 10%) oraz dozwolonych substancji słodzących, zagęszczających i smakowo-

zapachowych. 

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  Jogurt z sosem ow ocow ym z w idocznymi kaw ałkami ow oców  

2 Barw a  Charakterystyczna dla użytych składników  

3 Konsystencja Jednolita, gęsta, lekko galaretow ata, charakterystyczna dla użytych 

składników  

4 Smak i zapach  Typow y dla użytych składników , lekko kw aśny, słodki, bez posmaków  i 

zapachów  obcych 

2.3 Wymagania chemiczne 



 

Według Tablicy 2. 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie mniej niż 1,5 PN-ISO 8262-3 

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: 

 100 g 

 115 g 

 120 g 

 125 g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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  

 

 

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY Z OWOCAMI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  zziiaarrnniisstteeggoo  zz  oowwooccaammii..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  zz iiaarrnniiss tteeggoo  zz   oowwooccaammii  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Serek twarogowy ziarnisty z owocami 

Ser twarogowy ziarnisty, półtłusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem śmietanki i soli, 

wyprodukowany z odtłuszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej śmietanki 

przez odpowiednią obróbkę skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich 



 

lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pakowany w dwukomorowe wytłoczki 

zawierające co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawartość owoców w serku co najmniej 

7%. 

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 Konsystencja i struktura Serka - ziarna miękkie, nieregularne, o w  miarę w yrównanej w ielkości (3-

12mm), zanurzone w  śmietance, niedopuszczalna zbyt duża ilość bardzo 

drobnych ziaren; 

Wsadu ow ocow ego – lekko zżelow ana masa z ew entualnymi kaw ałkami 

ow oców  

2 Barw a Serka- biała do lekko kremow ej, jednolita w  całej masie 
Wsadu ow ocow ego - charakterystyczna dla użytych ow oców  

3 Smak i zapach Serka - śmietankow y, dopuszczalny lekko kw aśny, lekko słony, czysty, 

łagodny, lekki posmak pasteryzacji 

Wsadu ow ocow ego – charakterystyczny dla użytych ow oców  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m)  4,0 - 5,0 PN-EN ISO 23319 

2 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-EN ISO 5943 

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: 



 

 150g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

 

SEREK HOMOGENIZOWANY NATURALNY 

 

11  WWssttęępp  



 

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  nnaattuurraallnneeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  nnaattuurraallnneeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

1.3 Określenie produktu 

Serek homogenizowany naturalny 

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodą 

wirówkową lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocą czystych kultur bakteryjnych, a następnie 

znormalizowany śmietanką. 

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 Smak i zapach  Czysty, łagodny, lekko kw aśny posmak pasteryzacji 

2 Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, dopuszcza się lekki w ypływ serwatki  

3 Barw a Biała do lekko kremow ej, jednolita w  całej masie 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 



 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość całkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niż  18 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie mniej niż  5,0-7,0 PN-EN ISO 23319 

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: 

 100g, 

 150g, 

 200g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

SEREK HOMOGENIZOWANY OWOCOWY 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  oowwooccoowweeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  oowwooccoowweeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

1.3 Określenie produktu 

Serek homogenizowany owocowy 

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, otrzymanym z mleka pasteryzowanego metodą 

wirówkową lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocą czystych kultur bakteryjnych, a następnie 

znormalizowany śmietanką, z dodatkiem owoców (co najmniej 3%) ewentualnym dodatkiem 

koncentratów soków z owoców i/lub warzyw i/lub naturalnych aromatów owoców. 



 

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 Smak i zapach  Czysty, łagodny, lekko kw aśny posmak pasteryzacji o w yraźnym smaku i 

zapachu użytych dodatków  

2 Konsystencja i struktura Jednolita z możliw ymi w yczuwalnymi drobinami ow oców , pastow ata, 

dopuszcza się lekki w ypływ serwatki,   

3 Barw a Charakterystyczna dla użytych składników , jednolita w  całej masie 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość całkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niż  25 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu, (%)m/m 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319 

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: 

 100g, 

 125g, 

 150g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

 

SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  wwaannii ll iioowweeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  hhoommooggeenniizzoowwaanneeggoo  wwaannii ll iioowweeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

1.3 Określenie produktu 

Serek homogenizowany waniliowy 

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodą 

wirówkową lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocą czystych kultur bakteryjnych, a następnie 

znormalizowany śmietanką, z dodatkiem aromatu waniliowego 

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 Smak i zapach  Czysty, łagodny, lekko kw aśny posmak pasteryzacji o w yraźnym smaku i 

zapachu użytych dodatków  

2 Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, dopuszcza się lekki w ypływ serwatki  

3 Barw a Kremow a, jednolita w  całej masie 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość całkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 25 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319 

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: 

 100g, 

 125g, 

 150g, 

 200g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

 

SEREK TWAROGOWY DO SMAROWANIA 

(RÓŻNE SMAKI) 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  ddoo  ssmmaarroowwaanniiaa  ((rróóżżnnee  ssmmaakkii))..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  ddoo  ssmmaarroowwaanniiaa  ((rróóżżnnee  ssmmaakkii))  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione- Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie - Sery – Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Serek twarogowy do smarowania (różne smaki) 

Produkt otrzymany z sera twarogowego, spulchniony azotem, o różnych smakach 

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 Konsystencja i struktura Jednolita, smarow na, pastow ata, puszysta, kremow a 

2 Barw a Charakterystyczna dla użytych dodatków  smakow ych 

3 Smak i zapach  Lekko kw aśny, lekko słony, śmietankow y, bez posmaków  i zapachów  

obcych 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y w ynoszący %, nie 

mniej niż 
30 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu , ułamek masow y w ynoszący %, nie mniej niż  19 PN-EN ISO 23319 

3 Kw asow ość [°SH], nie w yższa niż 60 PN-A-86232 

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: 

 120 g, 

 125 g, 

 135 g, 

 150 g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii    



 

ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

SEREK MASCARPONE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  mmaassccaarrppoonnee..   

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  mmaassccaarrppoonnee  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

1.3 Określenie produktu 



 

Serek mascarpone 

Serek śmietankowo-kremowy, niedojrzewający, wyprodukowany ze śmietanki odwirowanej z mleka 

i poddanej odpowiedniej obróbce (m.in. podgrzaniu do odpowiedniej temp., zakwaszeniu). 

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 Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, gęsta, kremow a, aksamitna smarow na masa, 

niedopuszczalna obecność grudek i rozw arstwienie produktu 

2 Barw a Biała do lekko kremow ej, jednolita w  całej masie 

3 Smak i zapach Łagodny, delikatny, słodkaw y, śmietankow y, niedopuszczalny smak i 

zapach nietypow y, obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 40 +/- 2 PN-EN ISO 23319 

 

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: 

 250g, 

 500g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

KEFIR  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkeeffiirruu..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  kkeeffiirruu  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-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Kefir 

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji mleka i/lub innych surowców pochodzenia mlecznego 

z użyciem odpowiedniej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku Lactobacillus kefiri oraz rodzajów 

Lactococcus, Leuconostoc i Acetobacter oraz drożdży fermentujących laktozę (Kluyveromyces 

marxianus) i niefermentujących laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae 

i Saccharomyces exiguus) żyjących w ścisłej symbiozie 

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 jednolity z pęcherzykami dw utlenku w ęgla lub bez pęcherzyków ; 

dopuszcza się lekkie w ydzielenie serw atki (do 3 mm)  

2 Barw a  Biała z odcieniem lekko kremow ym 

3 Konsystencja Jednolita, zaw iesista 

4 Smak i zapach  Lekko kw aśny, do kw aśnego; charakterystyczny dla kefiru – lekko drożdżow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Kw asow ość miareczkow a w yrażona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 

mniej niż 
0,6 

PN-A-86130 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 1,4÷2,6 

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: 

 130 g 

 140 g 

 150 g 

 180 g 

 200 g 

 300 g 

 1000 g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

Według norm podanych w Tablicy 2.  

Wynik kwasowości miareczkowej otrzymany w °SH według powyższej metody pomnożyć przez 

współczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego. 

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 



 

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..  

 
 

SER TWAROGOWY PÓŁTŁUSTY  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ttwwaarrooggoowweeggoo  ppóółł ttłłuusstteeggoo..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ttwwaarrooggoowweeggoo  ppóółł tt łłuusstteeggoo  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery – Metody badań 

1.3 Określenie produktu 

Ser twarogowy półtłusty 

Ser twarogowy niedojrzewający zwany twarogiem, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez 

odpowiednią obróbkę skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub 

zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki. 

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 Smak i zapach  Czysty, łagodny, lekko kw aśny, posmak pasteryzacji 

PN-A-86232 2 Konsystencja i struktura Jednolita, zw arta, bez grudek 

3 Barw a Biała do lekko kremow ej, jednolita w  całej masie 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y 

w ynoszący %, nie mniej niż 
24 PN-EN ISO 5534 

2 
Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, ułamek masow y 

w ynoszący (%) 
15±2 

PN-EN ISO 23319 

(Ozn. zaw artość tłuszczu 

w g. PN-EN ISO 23319 

przeliczyć na zaw . tłuszczu 

w  suchej masie) 

3 Kw asow ość [°SH], nie w yższa niż 100 PN-A-86232 

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: 

 150g, 

 180g, 

 200g, 

 250g, 

 500g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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..  

 

 

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  zziiaarrnniisstteeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  ttwwaarrooggoowweeggoo  zz iiaarrnniiss tteeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego. 

1.3 Określenie produktu 

Serek twarogowy ziarnisty 

Ser twarogowy ziarnisty, półtłusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem śmietanki i soli 

wyprodukowany z odtłuszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej śmietanki 

przez odpowiednią obróbkę skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich 

lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy  

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Smak i zapach  Śmietankow y, dopuszczalny lekko kw aśny, lekko słony, czysty , łagodny, lekki 

posmak pasteryzacji 

2 Konsystencja i struktura Ziarna miękkie, nieregularne, o w  miarę w yrównanej w ielkości (3-12mm), 

zanurzone w  śmietance, niedopuszczalna zbyt duża ilość bardzo drobnych ziaren 

3 Barw a Biała do lekko kremow ej, jednolita w  całej masie 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y w ynoszący %, nie 

mniej niż 
18 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m) 4,0 - 5,0 PN-EN ISO 23319 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 1,0 PN-EN ISO 5943 



 

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: 

 150g, 

 180g, 

 200g. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

SEREK FROMAGE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerrkkaa  ffrroommaaggee..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerrkkaa  ffrroommaaggee  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego. 

1.3 Określenie produktu 

Serek fromage 

Serek twarogowy, miękki, niedojrzewający, półtłusty, z dodatkiem różnych przypraw i cząstek warzyw. 

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 Konsystencja i struktura Miękka, smarow na, dopuszczalne w yczuwalne dodane cząstki przypraw  

2 Barw a Niejednolita w  zależności od dodanych przypraw  i innych składników  

3 Smak i zapach  Czysty, w łaściw y, typow y dla dodanych dodatków , lekko kw aśny, bez 

obcych posmaków  i zapachów . 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż  30 PN-EN ISO 23319 

2 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 2 PN-EN ISO 5943 

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: 

 75g, 

 80g, 

 100g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni 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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   



 

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

SER EDAMSKI  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  eeddaammsskkiieeggoo..  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  eeddaammsskk iieeggoo  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 



 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Ser edamski 

Ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartości tłuszczu.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

SSeerr  eeddaammsskk ii  --  kkoossttkkaa  lluubb  bbllookk  ccyyll iinnddrryycczznnyy  oo  mmaassiiee  nneett ttoo  ookkrreeśślloonneejj  ww  ppkktt..   33    

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Kształt i w ygląd  Płaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokrąglonych, 

w ierzch i spód lekko w ypukłe 

2 Skórka  Gładka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeń mechanicznych i 

w żerów; dopuszcza się lekkie odciski  chust i małe pow ierzchniowe 

skazy; może być pokryta pow łoką z tw orzyw sztucznych 

3 Oczkow anie  Oczka nieliczne, okrągłe i ow alne w ielkości ryżu do grochu, przy 

brzegach nieco mniejsze; dopuszcza się pojedyncze oczka 

nieregularne oraz pojedyncze szczelinki 

4 Konsystencja Miąższ elastyczny, w  miarę miękki, zw arty, jednolity w  całej masie; 

dopuszcza się lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchość, 

tw ardość 

5 Barw a  W serach niebarw ionych naturalna, w  serach barw ionych jasnożółta, 

jednolita w  całej masie; niedopuszczalne są: smugow atość, 

dw ubarw ność, białe i szare plamy oraz cętki w  miąższu pochodzenia 

mikrobiologicznego 

6 Smak i zapach  Łagodny, czysty, lekko orzechow y; dopuszcza się lekko kw askowaty w  

serach młodych lub lekko pikantny w  serach starszych; niedopuszczalny 
jełki, gnilny, gorzki i inny obcy 

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosić 3 tygodnie. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y 

w ynoszący %, nie mniej niż 
55 PN-EN ISO 5534 

2 
Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, ułamek masow y 

w ynoszący %, nie mniej niż 
45 

PN-EN ISO 23319 

(Ozn. zaw artość tłuszczu 

w g. PN-EN ISO 23319 

przeliczyć na zaw . tłuszczu 

w  suchej masie) 



 

3 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  2,5 PN-EN ISO 5943 

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: 

 3 kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 15 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii    

ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

SER GOUDA 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ggoouuddyy..   

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ggoouuddyy  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Ser gouda 

Ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartości tłuszczu.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

SSeerr  ggoouuddaa  --  kkooss ttkkaa  lluubb  bbllookk  ccyyll iinnddrryycczznnyy  oo  mmaass iiee  nneett ttoo  ookkrreeśś lloonneejj  ww  ppkk tt ..  33  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Kształt i w ygląd  Płaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokrąglonych, w ierzch i 

spód lekko w ypukłe 

2 Skórka  Gładka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeń mechanicznych i w żerów; 

dopuszcza się lekkie odciski chust i małe pow ierzchniow e skazy; może być 

pokryta pow łoką z tw orzyw sztucznych 

3 Oczkow anie  Oczka nieliczne, okrągłe i ow alne w ielkości łepka od szpilki do fasolki, przy 

brzegach nieco mniejsze; dopuszcza się pojedyncze oczka nieregularne oraz 

pojedyncze szczelinki 

4 Konsystencja Miąższ elastyczny, w  miarę miękki, zw arty, jednolity w  całej masie; dopuszcza 

się lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchość, tw ardość  

5 Barw a  W serach niebarw ionych naturalna, w  serach barw ionych jasnożółta, jednolita w  

całej masie; niedopuszczalna: smugow atość, dw ubarw ność, białe i szare plamy  

oraz cętki w  miąższu pochodzenia mikrobiologicznego 

6 Smak i zapach  Łagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechow y; dopuszcza się lekko 

kw askow aty w  serach młodych lub lekko pikantny w  serach starszych; 

niedopuszczalny: jałow y jełki, gnilny, gorzki i inny obcy 

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosić 3 tygodnie. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

 1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y 

w ynoszący %, nie mniej niż 
52 PN-EN ISO 5534 

2 
Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, ułamek masow y 

w ynoszący %, nie mniej niż 
45 

PN-EN ISO 23319 

(Ozn. zaw artość tłuszczu w g. 

PN-EN ISO 23319 przeliczyć 

na zaw . tłuszczu w  suchej 

masie) 

3 
Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej 

niż 
2,5 PN-EN ISO 5943 

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: 

 3 kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 15 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii    

ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

SER SALAMI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ssaallaammii..   

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ssaallaammii  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Ser salami 

Ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartości tłuszczu.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

SSeerr  ssaallaammii  --  wwaalleecc  oo  ddooppuusszzcczzaallnnyycchh  lleekkkkoo  ssppłłaasszzcczzoonnyycchh  bbookkaacchh  oo  mmaass iiee  nneett ttoo  ookkrreeśś lloonneejj   ww  ppkk tt ..  33..     

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Kształt i w ygląd  Walec o dopuszczalnych lekko spłaszczonych bokach  

2 Skórka  Gładka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeń mechanicznych i 

w żerów; dopuszcza się lekkie odciski  chust i małe pow ierzchniowe 

skazy; może być pokryta pow łoką z tw orzyw sztucznych 

3 Oczkow anie  Oczka nieliczne, drobne, nieregularne w ielkości ziarna ryżu, 

dopuszcza się oczka międzyziarnow e 

4 Konsystencja Miąższ elastyczny, zw arty, jednolity w  całej masie;  

niedopuszczalna nadmierna kruchość, tw ardość  

5 Barw a  W serach niebarw ionych naturalna, w  serach barw ionych jasnożółta, 

jednolita w  całej masie; niedopuszczalne są: smugow atość, 

dw ubarw ność, białe i szare plamy oraz cętki w  miąższu pochodzenia 
mikrobiologicznego 

6 Smak i zapach  Łagodny, delikatny, aromatyczny, lekko kw aśny,  

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosić 3 tygodnie. 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
55 PN-EN ISO 5534 



 

2 
Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
45 

PN-EN ISO 23319 

(Ozn. zaw artość 

tłuszczu w g. PN-EN 

ISO 23319 przeliczyć 

na zaw . tłuszczu w  

suchej masie) 

3 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż  2,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 3 kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 15 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć   zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii    

ww  TTaabbll iiccyy   11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

 

SER CAMEMBERT  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ccaammeemmbbeerrtt ..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ccaammeemmbbeerrtt   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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Ser camembert pełnotłusty pleśniowy 

Miękki ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartości 

tłuszczu, z porostem pleśni, pełnotłusty  

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  Kształt krążka; pow ierzchnia pokryta białą pleśnią, dopuszcza się lekkie 

nierów ności porostu pleśni i nieznaczne pomarszczenia skórki  

2 Oczkow anie  Oczka drobne, dopuszcza się nieliczne małe szczelinki międzyziarnow e 

3 Konsystencja Miękka, miąższ elastyczny 

4 Barw a  Biała do lekko kremow ej 

5 Smak i zapach  Delikatny, łagodny, serow o-pieczarkow y, dopuszcza się lekko pikantny i 

kw aśny  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość całkow itej suchej masy,  %(m/m), nie mniej niż  44 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, %(m/m), nie mniej niż  45 

PN-EN ISO 23319 

(Ozn. zaw artość tłuszczu w g. 

PN-EN ISO 23319 przeliczyć na 

zaw . tłuszczu w  suchej masie) 

3 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż  2,0  PN-EN ISO 5943 

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: 

 120g, 

 125g, 

 150g, 

 220g. 

44TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  TTaabbll iiccyy   11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 

 

SER TOPIONY Z SZYNKĄ  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  zz   sszzyynnkkąą..   

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  zz   sszzyynnkkąą  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

 PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Ser topiony z szynką 

Produkt powstały przy użyciu topników z serów podpuszczkowych dojrzewających jako podstawowego 

surowca, oraz z innych produktów mleczarskich, z dodatkiem szynki (co najmniej 4%), zawierający 

około 40% tłuszczu w suchej masie. 

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 zew nętrzny  Kształt zbliżony do kostki lub trójkąta; opakow anie 

bezpośrednie sera topionego pow inno być nieuszkodzone; 

kształt poszczególnych jednostek opakunkow ych regularny, 

pow ierzchnia gładka; dopuszcza się nieznaczne odchylenia od 

regularnego kształtu oraz lekkie odciśnięcia spow odow ane 

opakow aniem bezpośrednim  
PN-A-86233 

2 Barw a i konsystencja  Jednolita, bez ziarnistości, konsystencja smarow na,  

dopuszcza się nieliczne oczka pochodzenia 

niefermentacyjnego  

3 Smak i zapach  Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego klasy I, 

z którego w yprodukow ano ser topiony lub dla danego rodzaju 

dodatku, ze sw oistym posmakiem topienia 

PN-A-86233 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu ogółem, (%), nie mniej niż 16 PN-EN ISO 23319 



 

2 Zaw artość całkow itej suchej masy, (%), nie mniej niż 40 PN-EN ISO 5534 

3 Zaw artość chlorku sodu, (%), nie w ięcej niż 3,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 17,5g, 

 25g, 

 50g, 

 100g, 

 150g. 

44..   TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

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    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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..  

 

 

SER TOPIONY Z PAPRYKĄ  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  zz   ppaapprryykkąą..  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  zz   ppaapprryykkąą  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

 PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Ser topiony z papryką 

Produkt powstały przy użyciu topników z serów podpuszczkowych dojrzewających jako podstawowego 

surowca, oraz z innych produktów mleczarskich, z dodatkiem papryki suszonej, zawierający około 40% 

tłuszczu w suchej masie. 

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 zew nętrzny  Kształt zbliżony do kostki lub trójkąta; opakow anie 

bezpośrednie sera topionego pow inno być 

nieuszkodzone; kształt poszczególnych jednostek 

opakunkow ych regularny, pow ierzchnia gładka; 

dopuszcza się nieznaczne odchylenia od regularnego 

kształtu oraz lekkie odciśnięcia spow odow ane 

opakow aniem bezpośrednim  

 

 

 

PN-A-86233 

 

 

 

 

 

 

PN-A-86233 

2 Barw a i konsystencja  Jednolita, bez ziarnistości, konsystencja smarow na,  

dopuszcza się nieliczne oczka pochodzenia 

niefermentacyjnego  

3 Smak i zapach  Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego 

klasy I, z którego w yprodukow ano ser topiony i dla danego 

rodzaju dodatku, ze sw oistym posmakiem topienia 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu ogółem, (%), nie mniej niż 16 PN-EN ISO 23319 

2 Zaw artość całkow itej suchej masy, (%), nie mniej niż 40 PN-EN ISO 5534 

3 Zaw artość chlorku sodu, (%), nie w ięcej niż 3,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 17,5g, 

 25g, 

 50g, 

 100g, 

 150g. 

44..   TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

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  11ii   22..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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..  

 

SER TOPIONY PEŁNOTŁUSTY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  ppeełłnnoott łłuusstteeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  ppeełłnnoott łłuusstteeggoo  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych. Oznaczanie zawartości tłuszczu. Metoda 

grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

 PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Ser topiony pełnotłusty 

Produkt powstały przy użyciu topników z serów podpuszczkowych dojrzewających jako podstawowego 

surowca, oraz z innych produktów mleczarskich, bez dodatków, zawierający około 50% tłuszczu w 

suchej masie. 

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 zew nętrzny  Kształt zbliżony do kostki lub trójkąta; opakow anie 

bezpośrednie sera topionego pow inno być nieuszkodzone; 

kształt poszczególnych jednostek opakunkow ych regularny, 

pow ierzchnia gładka; dopuszcza się nieznaczne odchylenia od 

regularnego kształtu oraz lekkie odciśnięcia spow odow ane 

opakow aniem bezpośrednim  PN-A-86233 

2 Barw a i konsystencja  Jednolita, bez ziarnistości, konsystencja smarow na, dopuszcza 

się nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego  

3 Smak i zapach  Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego klasy I, 

z którego w yprodukow ano ser topiony, ze sw oistym posmakiem 
topienia 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu ogółem, %(m/m), nie mniej niż 25 PN-EN ISO 23319 

2 Zaw artość całkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 45 PN-EN ISO 5534 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 17,5g, 

 25g, 

 50g, 

 100g, 

 150g. 
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Okres przydatności do spożycia sera topionego pełnotłustego deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 14 dni 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  11ii   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..  

 
 
 

SER TOPIONY W PLASTRACH 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  ww  ppllaassttrraacchh..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ttooppiioonneeggoo  ww  ppllaasstt rraacchh  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu . Metoda grawimetryczna 

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

 PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Ser topiony w plastrach 



 

Produkt powstały przy użyciu topników z serów podpuszczkowych dojrzewających  jako podstawowego 

surowca, oraz z innych produktów mleczarskich, bez dodatków, zawierający około 40% tłuszczu w 

suchej masie. 

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 zew nętrzny  Opakow anie bezpośrednie sera topionego pow inno 

być nieuszkodzone; każdy plasterek dokładnie 

zapakow any w  folię; kształt plasterków  kw adratowy, 

pow ierzchnia gładka; dopuszcza się nieznaczne 

odchylenia od kształtu oraz lekkie odciśnięcia 
spow odow ane opakow aniem bezpośrednim  

PN-A-86233 
2 Barw a i konsystencja  Jednolita, bez ziarnistości, konsystencja smarow na,  

dopuszcza się nieliczne oczka pochodzenia 

niefermentacyjnego  

3 Smak i zapach  Charakterystyczny dla odpow iedniego sera 

naturalnego klasy I, z którego w yprodukow ano ser 

topiony, ze sw oistym posmakiem topienia 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu ogółem, [%], nie mniej niż  16 PN-EN ISO 23319 

2 Zaw artość całkow itej suchej masy, [%], nie mniej niż 40 PN-EN ISO 5534 

3 Zaw artość chlorku sodu, [%], nie w ięcej niż  3,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 130g, 

 150g. 
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Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

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  

 

 

SER WĘDZONY 
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11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  wwęęddzzoonneeggoo..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  wwęęddzzoonneeggoo  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-EN ISO 23319 Ser, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu . Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

  PPNN--AA--8866223300  MMlleekkoo  ii   pprrzzeettwwoorryy   mmlleecczzaarrsskkiiee..  SSeerryy   ppooddppuusszzcczzkkoowwee  ddoojjrrzzeewwaajjąąccee  

1.3 Określenie produktu 

Ser wędzony  

Ser podpuszczkowy dojrzewający wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartości tłuszczu, 

w końcowej fazie dojrzewania poddawany wędzeniu 

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 Kształt i w ygląd  Blokow y , regularny 

PN-A-86230 

2 Skórka  Gładka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzeń 

mechanicznych i w żerów ; dopuszcza się lekkie odciski  

chust i małe pow ierzchniow e skazy; może być pokryta 

pow łoką z tw orzyw sztucznych 

3 Oczkow anie  Oczka nieliczne, drobne, nieregularne, dopuszcza się 

oczka międzyziarnow e 

4 Konsystencja Miąższ elastyczny, zw arty, jednolity w  całej masie;  

niedopuszczalna nadmierna kruchość, tw ardość, 

miękkość, mazistość 

5 Barw a  Jasnożółta do żółtej, jednolita w  całej masie; 

niedopuszczalne są: smugow atość, dw ubarw ność, białe i 

szare plamy oraz cętki w  miąższu pochodzenia 

mikrobiologicznego 

6 Smak i zapach  Łagodny, lekko pikantny, w yczuwalny smak i zapach 

w ędzenia 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

 1 
Zaw artość całkow itej suchej masy, ułamek masow y w ynoszący %, 

nie mniej niż 
55 PN-EN ISO 5534 

2 Zaw artość tłuszczu, ułamek masow y w ynoszący %, nie mniej niż  26 PN-EN ISO 23319 

3 Zaw artość soli, ułamek masow y w ynoszący %, nie w ięcej niż 2,5 PN-EN ISO 5943 

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: 

 bloki ok. 3kg. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 15 dni 

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..  

 

 

SER MOZZARELLA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  mmoozzzzaarreell llaa..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  mmoozzzzaarreell llaa  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

1.3 Określenie produktu 



 

Ser mozzarella 

Ser podpuszczkowy niedojrzewający, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy 

serowej, w postaci spłaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej 

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  Kształt lekko spłaszczonej kuli zanurzonej w  zalew ie solankow ej, 

pow ierzchnia gładka, czysta, niedopuszczalna w ysuszona 

2 Barw a Biała, jednolita 

3 Konsystencja i struktura Elastyczna, kremow a, gładka, miękka (z nakładającymi się w arstwami, 

pomiędzy którymi mogą się formow ać przestrzenie zaw ierające płyn o 

w yglądzie mleka), niedopuszczalna zbyt miękka lub mazista 

4 Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smaków  i posmaków  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, (%)m/m 18+/-1 PN-EN ISO 23319 

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.  

Masa netto po odcieku powinna być zgodna z deklaracja producenta.  

Dopuszczalna masa (po odcieku) : 

 125g, 

 250g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabbll iiccyy  11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

7. Inne wymagania 

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy. 

 

SER SAŁATKOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  ssaałłaattkkoowweeggoo..  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  ssaałłaattkkoowweeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

1.3 Określenie produktu 

Ser sałatkowy 

Ser typu greckiego, półtłusty, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, bez skórki. 

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  Kształt kostki z opływ em w ydzielającej się solanki, pow ierzchnia gładka, czysta 

2 Barw a Biała jednolita 

3 Konsystencja i struktura Jednolita, zw arta (bez oczek), półmiękka, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt 

miękka lub mazista 

4 Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko słonaw y, bez obcych smaków  i posmaków  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, (%)m/m 16+/-1 PN-EN ISO 23319 

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: 

 200g, 

 270g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 

3 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    

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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 rek lam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

 



 

SER PLEŚNIOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sseerraa  pplleeśśnniioowweeggoo..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  sseerraa  pplleeśśnniioowweeggoo  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-EN ISO 23319 Sery, produkty z serów topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu. Metoda grawimetryczna  

 PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartości całkowitej suchej masy (Metoda 

odwoławcza) 

 PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serów. Oznaczanie zawartości chlorku. Metoda 

miareczkowania potencjometrycznego 

1.3 Określenie produktu 

Ser pleśniowy 

Ser podpuszczkowy pełnotłusty, dojrzewający, wyrabiany z mleka pasteryzowanego z zastosowaniem 

kultur bakterii fermentacji mlekowej i pleśni (Penicillium roquefort), z miąższem poprzerastanym 

niebieską pleśnią 

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  Kształt krążka, płaskiego cylindra, klinka lub inna; pow ierzchnia sera 

gładka z w idoczną niebieską pleśnią przerastającą do miąższu sera 

2 Oczkow anie  Występują międzyziarnow e szczeliny w  których porasta niebieska pleśń, 

dopuszczalne nieliczne oczka 

3 Konsystencja Miękka, kremow a, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt miękka mazista 

4 Barw a  Barw a miąższu biała do lekko kremow ej, miąższ poprzerastany pleśnią 

o barw ie błękitnej 

5 Smak i zapach  Charakterystyczny dla tego typu serów  pleśniow ych, zdecydow any, 

aromatyczny, w yczuwalny posmak pieczarkow y, niedopuszczalny smak i 

zapach obcy św iadczący o zepsuciu 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość suchej masy, %(m/m), nie mniej niż  53 PN-EN ISO 5534 

2 
Zaw artość tłuszczu w  suchej masie, %(m/m), nie mniej 

niż 
50 

PN-EN ISO 23319 (Ozn. 

zaw artość tłuszczu w g. PN-EN 

ISO 23319  przeliczyć na zaw . 

tłuszczu w  suchej masie) 

3 Zaw artość soli, %(m/m), nie w ięcej niż  3,0 PN-EN ISO 5943 

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: 

 100g, 

 200g, 

 250g, 

 1kg. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni 

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  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy   

11..   

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

 
MASŁO EKSTRA JEDNOPORCJOWE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaassłłaa  eekkssttrraa  jjeeddnnooppoorrcc jjoowweeggoo..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmaass łłaa  eekksstt rraa  jjeeddnnooppoorrccjjoowweeggoo  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))..   



 

  PPNN--EENN  IISSOO  1177118899  MMaass łłoo,,   ssppoożżyywwcczzee  eemmuullssjjee  tt łłuusszzcczzoowwee  ii   tt łłuusszzcczzee  ddoo  ssmmaarroowwaanniiaa  ––  OOzznnaacczzaanniiee  

zzaawwaarrttoośścc ii   tt łłuusszzcczzuu  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--EENN  IISSOO  33772277--11  MMaass łłoo  ––  oozznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy,,   ssuucchheejj  mmaassyy  bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ii   tt łłuusszzcczzuu,,   

CCzzęęśśćć   11::   OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--EENN  IISSOO  33772277--22  MMaass łłoo  ––  oozznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy,,   ssuucchheejj  mmaassyy  bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ii   tt łłuusszzcczzuu,,   

CCzzęęśśćć   22::   OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   ssuucchheejj  mmaassyy   bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. – załącznik IV; ustanawiające 

szczegółowe zasady stosowania rozporządzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod 

analizy oraz oceny jakości mleka i przetworów mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z późn. 

zm.) 

1.3 Określenie produktu 

Masło ekstra jednoporcjowe 

Produkt wysokotłuszczowy, w opakowaniu jednoporcjowym, otrzymany wyłącznie z mleka krowiego 

w wyniku tzw. zmaślania odpowiednio przygotowanej śmietany lub śmietanki, w opakowaniu 

jednoporcjowym. 

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, barw a Jednostka starannie uformow ana; barw a jednolita; dopuszcza 

się nieznacznie intensyw niejszą na pow ierzchni; w ygniecenie 

praw idłow e; pow ierzchnia gładka, sucha  

  

RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  

KKoommiissjjii  ((WWEE))  NNrr  

227733//22000088  zz  ddnniiaa  55  

mmaarrccaa  22000088  rr..  ––  
zzaałłąącczznniikk  IIVV  

 

2 Konsystencja Jednolita, zw arta, smarow na; dopuszcza się lekko tw ardą, 

lekko mazistą 

3 Smak i zapach  Smak i zapach – czysty, lekko kw aśny, mlekow y; 

Smak – lekki posmak pasteryzacji, lekko tłuszczowy; 

dopuszcza się niepełny smak i zapach, lekko odbiegający od 

czystego 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 



 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość w ody % (m/m), nie w ięcej niż 16 PN-EN ISO 3727-1 

2 Zaw artość tłuszczu % (m/m) nie mniej niż  82,0 PN-EN ISO 17189 

3 Sucha masa beztłuszczow a, %(m/m), nie w ięcej niż  2 PN-EN ISO 3727-2 

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: 

 10g, 

 15g, 

 20g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 21 dni 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  ii   aakkttóóww  pprraawwnnyycchh  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 
 

MASŁO EKSTRA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaassłłaa  eekkssttrraa..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmaass łłaa  eekksstt rraa  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))..   

  PPNN--EENN  IISSOO  1177118899  MMaass łłoo,,   ssppoożżyywwcczzee  eemmuullssjjee  tt łłuusszzcczzoowwee  ii   tt łłuusszzcczzee  ddoo  ssmmaarroowwaanniiaa  ––  OOzznnaacczzaanniiee  

zzaawwaarrttoośścc ii   tt łłuusszzcczzuu  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--EENN  IISSOO  33772277--11  MMaass łłoo  ––  oozznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy,,   ssuucchheejj  mmaassyy  bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ii   tt łłuusszzcczzuu,,   

CCzzęęśśćć   11::   OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

  PPNN--EENN  IISSOO  33772277--22  MMaass łłoo  ––  oozznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  wwooddyy,,   ssuucchheejj  mmaassyy  bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ii   tt łłuusszzcczzuu,,   

CCzzęęśśćć   22::   OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   ssuucchheejj  mmaassyy   bbeezztt łłuusszzcczzoowweejj  ((MMeettooddaa  ooddwwoołłaawwcczzaa))  

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. – załącznik IV; ustanawiające 

szczegółowe zasady stosowania rozporządzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod 

analizy oraz oceny jakości mleka i przetworów mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z późn. 

zm.) 

1.3 Określenie produktu 

Masło ekstra 

Masło ekstra jest produktem wysokotłuszczowym otrzymywanym wyłącznie z mleka krowiego w wyniku 

tzw. zmaślania odpowiednio przygotowanej śmietany lub śmietanki.  

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, barw a Produkt starannie uformow any na kształt kostki, 

prostopadłościanu; barw a jednolita; dopuszcza się nieznacznie 

intensyw niejszą na pow ierzchni; w ygniecenie praw idłowe; 

pow ierzchnia gładka, sucha  

RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  

KKoommiissjjii  ((WWEE))  NNrr  

227733//22000088  zz  ddnniiaa  55  

mmaarrccaa  22000088  rr..  ––  
zzaałłąącczznniikk  IIVV  

2 Konsystencja Jednolita, zw arta, smarow na; dopuszcza się lekko tw ardą, lekko 

mazistą 

3 Smak i zapach  Czysty, lekko kw aśny, mlekow y; lekko tłuszczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość w ody % (m/m), nie w ięcej niż  16 PN-EN ISO 3727-1 

2 Zaw artość tłuszczu % (m/m) nie mniej niż  82,0 PN-EN ISO 17189 

3 
Sucha masa beztłuszczow a, %(m/m), nie w ięcej 

niż 
2 PN-EN ISO 3727-2 

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: 

 180g, 

 200g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 21 dni 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  ii   aakkttóóww  pprraawwnnyycchh  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   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..  

 


