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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady pełnej gorzkiej. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady pełnej gorzkiej przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada pełna gorzka  

Wyrób otrzymany z wyrobów kakaowych i cukrów, zawierający nie mniej niż 70% suchej masy 

kakaowej, o zawartości cukru wyrażonej ułamkiem masowym do 40%, bez dodatków. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza 
się do 2% ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub 
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie 
wpływającym na zmiany jakościowe i stan higieniczny 
produktu 

 
 

PN-A-88032 
 
 

 

2 Kształt 
Prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań, dopuszcza się do 
2% ilościowo czekolady niedokładnie uformowanej 

3 

Powierzchnia* 

- górna 
 
- dolna 

 
 
Błyszcząca, gładka, z wyraźnym odciskiem wzoru formy,  
 
Gładka lub punktowo falista, wynikająca z techniki 
formowania, matowa 

4 Barwa Brązowa, równomierna 

5 Konsystencja Jednolita, twarda, łamliwa 

6 Przełom Matowy, jednolity 

7 Smak i zapach 
Właściwy dla czekolady gorzkiej; bez posmaków i zapachów 
obcych 

* Za wadę nie uważa się powierzchni, na której sporadycznie występują ślady po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości 

drobnych okruszków nie wpływających na wygląd estetyczny wyrobu. 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), nie mniej niż 98 PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów ogółem jako cukier inwertowany w 
suchej masie, % (m/m), nie więcej niż 

40 PN-A-88023 

3 Zawartość tłuszczu w suchej masie, % (m/m), nie mniej niż 18 PN-A-88021 

4 Kwasowość tłuszczu wyekstrahowanego z masy 
czekoladowej w stopniach normalnych, nie więcej niż 

8 PN-A-88024 

5 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o stężeniu 4 mol/l, %, nie więcej niż 0,05 PN-A-88022 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Masa netto 
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Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie zbiorcze – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg, (materiał opakowaniowy przeznaczony 

do kontaktu z żywnością). 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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

6.2 Znakowanie 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady pełnej mlecznej. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady pełnej mlecznej przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada mleczna  

Wyrób otrzymywany z wyrobów kakaowych, cukrów i mleka lub z produktów mlecznych, zawierający 

nie mniej niż: 

— 30 % suchej masy kakaowej ogółem, 

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z częściowo lub całkowicie odwodnionego mleka pełnego, 

lub częściowo lub całkowicie odtłuszczonego mleka, lub śmietanki, lub częściowo lub całkowicie 

odwodnionej śmietanki, lub masła,  lub tłuszczu mlecznego, 

— 2,5 % suchej odtłuszczonej masy kakaowej, 

— 3,5 % tłuszczu mlecznego, 

— 25 % całkowitej zawartości tłuszczu kakaowego i tłuszczu mlecznego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 
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2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza 
się do 2% ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub 
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie 
wpływającym na zmiany jakościowe i stan higieniczny 
produktu 

PN-A-88032 

2 Kształt 
Prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań, dopuszcza się do 
2% ilościowo czekolady niedokładnie uformowanej 

3 

Powierzchnia* 

- górna 
 
- dolna 

 
 
Błyszcząca, gładka, z wyraźnym odciskiem wzoru formy,  
dopuszcza się powierzchnię lekko matową 
 
Gładka lub punktowo falista, wynikająca z techniki 
formowania, matowa 

4 Barwa Jasnobrązowa, równomierna 

5 Konsystencja Jednolita, twarda, łamliwa 

6 Przełom Matowy, jednolity 

7 Smakowitość Właściwa dla użytej masy czekoladowej 

* Za wadę nie uważa się powierzchni, na której sporadycznie występują ślady po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości 

drobnych okruszków nie wpływających na wygląd estetycznych wyrobu. 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), 
nie mniej niż 

97,5 PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów ogółem jako 
cukier inwertowany w suchej masie, 
% (m/m), nie więcej niż 

60 PN-A-88023 

3 Zawartość tłuszczu w suchej masie, 
% (m/m), nie mniej niż 

25 PN-A-88021 

4 Kwasowość tłuszczu 
wyekstrahowanego z masy 
czekoladowej w stopniach 
normalnych, nie więcej niż 

8 PN-A-88024 

5 Zawartość popiołu 
nierozpuszczalnego w roztworze 
kwasu chlorowodorowego o stężeniu 
4 mol/l, %, nie więcej niż 

0,05 PN-A-88022 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
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Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 
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Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z orzechami. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady mlecznej z orzechami przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada mleczna z orzechami 

Wyrób otrzymywany z wyrobów kakaowych, cukrów i mleka lub z produktów mlecznych, zawierający 

nie mniej niż: 

— 30 % suchej masy kakaowej ogółem, 

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z częściowo lub całkowicie odwodnionego mleka pełnego, 

lub częściowo lub całkowicie odtłuszczonego mleka, lub śmietanki, lub częściowo lub całkowicie 

odwodnionej śmietanki, lub masła, lub tłuszczu mlecznego, 

— 2,5 % suchej odtłuszczonej masy kakaowej, 

— 3,5 % tłuszczu mlecznego, 

— 25 % całkowitej zawartości tłuszczu kakaowego i tłuszczu mlecznego. 

z dodatkiem orzechów w ilości od 15 do 40%. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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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 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza 
się do 2% ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub 
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie 
wpływającym na zmiany jakościowe i stan higieniczny 
produktu 

PN-A-88032 

2 Kształt 
Prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań, dopuszcza się do 
2% ilościowo czekolady niedokładnie uformowanej 

3 

Powierzchnia* 

- górna 
 
- dolna 

 
 

 
 

Błyszcząca, gładka, z wyraźnym odciskiem wzoru formy 
 
Gładka lub nierówna, z wypukłościami spowodowanymi 
użytymi dodatkami, matowa, za wady nie uważa się 
niewielkich prześwitów dodatków niecałkowicie pokrytych 
masą czekoladową 

4 Barwa Jasnobrązowa 

5 Konsystencja Twarda, łamliwa 

6 Przełom Matowy, niejednorodny, z widocznymi kawałkami orzechów 

7 Smakowitość Właściwa dla użytej masy czekoladowej i orzechów 

*Za wadę nie uważa się powierzchni, na której sporadycznie występują ślady po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości 
drobnych okruszków nie wpływających na wygląd estetycznych wyrobu. 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), nie mniej niż 97,5 PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów ogółem jako cukier inwertowany 
w suchej masie, % (m/m), nie więcej niż 

60 PN-A-88023 

3 Zawartość tłuszczu w suchej masie, % (m/m), nie 
mniej niż 

25 PN-A-88021 

4 Kwasowość tłuszczu wyekstrahowanego z masy 
czekoladowej w stopniach normalnych, nie więcej 
niż 

8 PN-A-88024 

5 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o stężeniu 4 
mol/l, %, nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem.  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 



  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 4 z 5 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 
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Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg,  wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady mlecznej z całymi orzechami laskowymi. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady mlecznej  z całymi orzechami laskowymi przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada mleczna z całymi orzechami laskowymi 

Wyrób otrzymywany z wyrobów kakaowych, cukrów i mleka lub z produktów mlecznych, zawierający 

nie mniej niż: 

— 30 % suchej masy kakaowej ogółem, 

— 14 % suchej masy mlecznej, otrzymanej z częściowo lub całkowicie odwodnionego mleka pełnego, 

lub częściowo lub całkowicie odtłuszczonego mleka, lub śmietanki, lub częściowo lub całkowicie 

odwodnionej śmietanki, lub masła, lub tłuszczu mlecznego, 

— 2,5 % suchej odtłuszczonej masy kakaowej, 

— 3,5 % tłuszczu mlecznego, 

— 25 % całkowitej zawartości tłuszczu kakaowego i tłuszczu mlecznego. 

z dodatkiem całych orzechów laskowych w ilości od 20 do 40%. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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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 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza 
się do 2% ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub 
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie 
wpływającym na zmiany jakościowe i stan higieniczny 
produktu 

PN-A-88032 

2 Kształt 
Prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań, dopuszcza się do 
2% ilościowo czekolady niedokładnie uformowanej 

3 
Powierzchnia* 

- górna 
- dolna 

 
Błyszcząca, gładka, z wyraźnym odciskiem wzoru formy 
Nierówna, z wypukłościami spowodowanymi dodatkiem 
całych orzechów laskowych, matowa, za wady nie uważa się 
niewielkich prześwitów dodatków niecałkowicie pokrytych 
masą czekoladową 

4 Barwa Jasnobrązowa 

5 Konsystencja Twarda, łamliwa 

6 Przełom Matowy, niejednorodny, z widocznymi orzechami laskowymi 

7 Smakowitość 
Właściwa dla użytej masy czekoladowej i dodanych orzechów 
laskowych 

*Za wadę nie uważa się powierzchni, na której sporadycznie występują ślady po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości 
drobnych okruszków nie wpływających na wygląd estetycznych wyrobu. 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), nie mniej 
niż 

97,5 PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów ogółem jako cukier 
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 
więcej niż 

60 PN-A-88023 

3 Zawartość tłuszczu w suchej masie, % 
(m/m), nie mniej niż 

25 PN-A-88021 

4 Kwasowość tłuszczu wyekstrahowanego z 
masy czekoladowej w stopniach 
normalnych, nie więcej niż 

8 PN-A-88024 

5 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o 
stężeniu 4 mol/l, %, nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem.  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
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Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 
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Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg,  wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady z nadzieniem owocowym. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady z nadzieniem owocowym przeznaczonej 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-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada z nadzieniem owocowym 

Czekolada uformowana z masy czekoladowej mlecznej w ilości stanowiącej nie mniej niż 25% masy 

wyrobu, z nadzieniem owocowym 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza się 
do 2% ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub 
nieznacznie uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie 
wpływającym na zmiany jakościowe i stan higieniczny produktu 

 
 

PN-A-88032 
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2 Kształt 
Prawidłowy dla danej formy, bez nadłamań, dopuszcza się do 
2% ilościowo czekolady niedokładnie uformowanej 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-88032 

3 

Powierzchnia* 

- górna 
 
 
 
 
 
 
- dolna 

Gładka z wyraźnym odciskiem wzoru formy, lekko błyszcząca, 
bez wyraźnych plam, zadrapań, pęknięć, może być zdobiona 
naturalnymi dodatkami, dopuszcza się jaśniejsze smugi, w 
przypadku wyrobów z masy czekoladowej mlecznej dopuszcza 
się powierzchnię lekko matową 
 
 
 
Gładka lub z widocznym zgrubieniem wynikającym z techniki 
formowania, matowa, bez wyraźnych pęknięć, dopuszcza się 
2% ilościowo wyrobów o nieznacznie uszkodzonej powierzchni 
górnej i dolnej, za wady nie uważa się sporadycznie 
występujących śladów po pęcherzykach powietrza, niewielkich 
ilości okruszków nie wpływających na wygląd estetyczny 
wyrobu 

4 Barwa 
Brązowa lub w przypadku skorupki z czekolady mlecznej – 
jasnobrązowa lub w przypadku skorupki z czekolady białej - 
kremowa 

5 Konsystencja 
Skorupki jednolita, twarda 
Nadzienia charakterystyczna dla użytego nadzienia 

6 Przełom 
Skorupki matowy jednolity 
Nadzienia charakterystyczny dla użytego nadzienia 

7 Smakowitość 
Właściwa dla użytej masy czekoladowej i zastosowanego 
nadzienia 

* Za wadę nie uważa się powierzchni, na której sporadycznie występują ślady po pęcherzykach powietrza, niewielkich ilości 

drobnych okruszków nie wpływających na wygląd estetycznych wyrobu. 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), nie 
mniej niż 97,5 PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów ogółem jako cukier 
inwertowany w suchej masie, % (m/m), nie 
więcej niż 

60 PN-A-88023 

3 Zawartość tłuszczu w suchej masie, % 
(m/m), nie mniej niż 25 PN-A-88021 

4 Kwasowość tłuszczu wyekstrahowanego z 
masy czekoladowej w stopniach 
normalnych, nie więcej niż 

8 PN-A-88024 

5 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o 
stężeniu 4 mol/l, %, nie więcej niż 0,1 PN-A-88022 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
 
 
 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
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według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania batonów czekoladowych z nadzieniem. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego batonów czekoladowych z nadzieniem przeznaczonych 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-88022 Wyroby cukiernicze – Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88032 Wyroby cukiernicze – Badania organoleptyczne 

 PN-A-88111 Wyroby cukiernicze – Wyroby czekoladowane 

1.3 Określenie produktu 

Baton czekoladowy z nadzieniem 

Wyroby, których rdzeń stanowi nadzienie nugatowe i/lub karmel i/lub wafel i/lub kruche ciastko 

mogące zawierać dodatkowo orzechy ziemne i/lub płatki ryżowe  lub inne dodatki określone recepturą, 

a całą zewnętrzną warstwę lub jej część stanowi czekolada.  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia  

Kształt prostokątny, powierzchnia wyrobu górna, boczna jeśli 
oblana czekoladą z  połyskiem, bez plam, zasiwień, zadrapań 
lub pęknięć, powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia 
całkowite lub częściowe w zależności od rodzaju wyrobu;  

 
 
 
 
 

PN-A-88032 
 
 
 
 
 

2 Barwa  
- powierzchni pokrywy 
- rdzenia 

 
Od jasnobrązowej do brązowej 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku 
barwienia, pastelowa 

3 Konsystencja  
- pokrywy 
- rdzenia 

 
Jednolita, twarda 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia 
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4 Przełom  
- pokrywy 
- rdzenia 

 
Matowy, jednorodny 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia 

 
 

PN-A-88032 

5 Smak i zapach Właściwa dla użytych surowców, bez smaku i zapachu 
obcego 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Tablica 1 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość kuwertury,%, nie mniej niż 15 PN-A-88111 

2 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego, o 
c(HCl)=4mol/l, % nie więcej niż 

 
 

0,1 
PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.3 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 produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy 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  

Według norm podanych w Tablicy 1. 

Należy wykonać w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.  

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2. 
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6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe - pudła tekturowe do 25 kg, (materiał opakowaniowy przeznaczony do 

kontaktu z żywnością). 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kakaowym. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wafli czekoladowych o smaku kakaowym przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie 

kakaowej 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Wafle czekoladowe o smaku kakaowym  

Wyrób składający się z suchych wafli przełożonych nadzieniem z masy kakaowej, oblany czekoladą. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt Różnorodny, prawidłowy dla wyrobu  
 

PN-A-74252 
 
 
 

2 Powierzchnia Pokryta całkowicie czekoladą, powierzchnia z lekkim połyskiem, 
gładka 

3  Barwa 
- powierzchni 
- korpusu 

 
Brązowa 
Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli) 
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4 Konsystencja 
- pokrywy 
- korpusu 

 
Jednolita, w temp. do 20º C- stała, niemazista 
Krucha, chrupka 

 
 
 
 

PN-A-74252 
5 Przekrój Warstwowy, równomierny 

6 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, 
bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego obcego 

7 Oznaki 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88120 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 96 
PN-A-74252 2 Zawartość tłuszczu w suchej masie,  %(m/m), nie 

mniej niż 
21 

3 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze 
kwasu chlorowodorowego o stężeniu 4 mol/l, 
%(m/m), nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2  
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1. Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku kokosowym. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wafli czekoladowych o smaku kokosowym przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie 

kakaowej 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Wafle czekoladowe o smaku kokosowym  

Wyrób składający się z suchych wafli przełożonych kremem kokosowym, oblany czekoladą 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt Różnorodny, prawidłowy dla wyrobu  
 
 

PN-A-74252 
 
 

2 Powierzchnia Pokryta całkowicie czekoladą, powierzchnia z lekkim połyskiem, 
gładka 

3  Barwa 
- powierzchni 
- korpusu 

 
Brązowa lub biała 
Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli) 
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4 Konsystencja 
- pokrywy 
- korpusu 

 
Jednolita, w temp. do 20º C- stała, niemazista 
Krucha, chrupka 

 
 
 

PN-A-74252 5 Przekrój Warstwowy, równomierny 

6 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, 
bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego obcego 

7 Oznaki 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88120 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 96 

PN-A-74252 2 Zawartość tłuszczu w suchej masie, %(m/m) nie 
mniej niż 

21 

3 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o stężeniu 4 
mol/l,  %(m/m), nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
 

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2  
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1. Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku orzechowym. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wafli czekoladowych o smaku orzechowym przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie 

kakaowej 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Wafle czekoladowe o smaku orzechowym  

Wyrób składający się z suchych wafli przełożonych kremem orzechowym, oblany czekoladą 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt Różnorodny, prawidłowy dla wyrobu  
 

PN-A-74252 
 
 
 

2 Powierzchnia Pokryta całkowicie czekoladą, powierzchnia z lekkim połyskiem, 
gładka 

3  Barwa 
- powierzchni 
- korpusu 

 
Brązowa 
Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli) 
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4 Konsystencja 
- pokrywy 
- korpusu 

 
Jednolita,  w temp. do 20º C- stała, niemazista 
Krucha, chrupka 

 
 

PN-A-74252 

5 Przekrój Warstwowy, równomierny 

6 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, 
bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego obcego 

7 Oznaki 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88120 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 96 
PN-A-74252 2 Zawartość tłuszczu w suchej masie, %(m/m),  nie 

mniej niż 
21 

3 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o stężeniu 4 
mol/l, %(m/m), nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2  
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1. Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wafli czekoladowych o smaku toffi. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wafli czekoladowych o smaku toffi przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88120 Wyroby ciastkarskie czekoladowane, w masie czekoladopodobnej i w polewie 

kakaowej 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Wafle czekoladowe o smaku toffi  

Wyrób składający się z suchych wafli przełożonych kremem o smaku toffi, oblany czekoladą 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt Różnorodny, prawidłowy dla wyrobu  
 

PN-A-74252 
 
 
 

2 Powierzchnia Pokryta całkowicie czekoladą, powierzchnia z lekkim połyskiem, 
gładka 

3  Barwa 
- powierzchni 
- korpusu 

 
Brązowa 
Charakterystyczna dla korpusu ciastkarskiego (wafli) 
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4 Konsystencja 
- pokrywy 
- korpusu 

 
Jednolita,  w temp. do 20º C- stała, niemazista 
Krucha, chrupka 

 
 

PN-A-74252 

5 Przekrój Warstwowy, równomierny 

6 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, 
bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego obcego 

7 Oznaki 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
PN-A-88120 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość suchej masy, %(m/m), nie mniej niż 96 
PN-A-74252 2 Zawartość tłuszczu w suchej masie, %(m/m),  nie 

mniej niż 
21 

3 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o stężeniu 4 
mol/l,  %(m/m), nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
 

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 
 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2  



  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 4 z 4 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1. Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1 do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania cukierków czekoladowych. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego cukierków czekoladowych przeznaczonych 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-88022 Wyroby cukiernicze – Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88032 Wyroby cukiernicze – Badania organoleptyczne 

 PN-A-88111 Wyroby cukiernicze – Wyroby czekoladowane 

1.3 Określenie produktu 

Cukierki czekoladowe 

Wyroby, których rdzeń stanowią korpusy miękkie, karmelki nadziewane, drażetki, wyroby wschodnie 

lub inne korpusy, a całą zewnętrzną warstwę lub jej część stanowi czekolada, zawijane w etykiety 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt  Różnorodny, prawidłowy dla danego asortymentu, dopuszcza 
się do 2,5% ilościowo wyrobów zdeformowanych, 

 
 
 
 
 

PN-A-88032 
 
 
 
 

2 Powierzchnia 
pokrywy 

Z połyskiem, bez plam, zasiwień, zadrapań lub pęknięć, 
powierzchnia dolna matowa; pokrycie rdzenia całkowite lub 
częściowe w zależności od rodzaju wyrobu; dopuszcza się do 
2,5% ilościowo wyrobów o nieznacznie uszkodzonej 
powierzchni lub niecałkowicie pokrytym spodzie; dla wyrobów 
o rdzeniu z owoców i wyrobów o rdzeniu miękkim i 
fantazyjnym kształcie dopuszcza się punktowe nieoblanie 
kuwerturą 
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3 Barwa  
- powierzchni pokrywy 
- rdzenia 

 
Brązowa 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia; w przypadku 
barwienia, pastelowa 

 
 

 
 
 

PN-A-88032 
4 Konsystencja  

- pokrywy 
- rdzenia 

 
Jednolita, twarda 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia 

5 Przełom  
- pokrywy 
- rdzenia 

 
Matowy, jednorodny 
Charakterystyczna dla danego rodzaju rdzenia 

6 Smak i zapach Właściwa dla użytej masy czekoladowej i rdzenia, bez smaku 
i zapachu obcego 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Tablica 1 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość kuwertury,%, nie mniej niż 15 PN-A-88111 

2 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego, o 
c(HCl)=4mol/l, % nie więcej niż 

 
 

0,1 
PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.3 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 produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy 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  

Należy wykonać w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.  
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe - pudła tekturowe do 25 kg, (materiał opakowaniowy przeznaczony do 

kontaktu z żywnością). 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania cukierków witaminizowanych. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego cukierków witaminizowanych przeznaczonych 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-88104 Wyroby cukiernicze – Cukierki 

 PN-A-88032  Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88023 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie cukrów 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

1.3 Określenie produktu 

Cukierki witaminizowane 

Wyroby z masy karmelowej lub z pokrywą z masy karmelowej wypełnionej nadzieniem, uformowane  

w różne kształty, z dodatkiem witamin, zawijane w etykiety 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Stan 
opakowania  

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza się do 
2, 5 % ilościowo wyrobów o częściowo odwiniętym lub nieznacznie 
uszkodzonym opakowaniu w stopniu nie wpływającym na zmiany 
jakościowe i stan higieniczny produktu 

 
 
 

PN-A-88032 
 
 

2 
Kształt 

Prawidłowy dopuszcza się do 2,5 % ilościowo wyrobów częściowo 
zdeformowanych lub uszkodzonych 
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3 Powierzchnia Sucha, nie lepiąca się, bez plam, z odciśniętym wzorem formy lub 
gładka, karmelków pokrytych cukrem, kakao itp. –chropowata, 
równomierna; dopuszcza się do 2,5 % ilościowo karmelków 
pękniętych lub niedomkniętych oraz karmelki zlepione, które 
rozdzielają się po wstrząśnięciu  

 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-88032 

4  Barwa Równomierna, jednolita lub wielobarwna, dopuszcza się 
występowanie smug i odcieni spowodowanych nadzieniem; barwa 
nadzienia właściwa dla danego rodzaju nadzienia, w przypadku 
barwienia – równomierna w całym nadzieniu 

5 Konsystencja W przypadku karmelków twardych – twarda; w przypadku 
karmelków przeciąganych – twarda, krucha; w przypadku 
karmelków nadziewanych- chrupka; nadzienia charakterystyczna 
dla użytego nadzienia 

6 Smakowitość Charakterystyczna dla sortymentu, użytych mas i aromatów, bez 
obcego smaku i zapachu 

7 Zawartość 
okruchów 

Dopuszcza się występowanie drobnych okruchów, do 1% w 
przypadku karmelków niezawijanych w opakowaniach 
jednostkowych 

PN-A-88104 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

 

L.p. Cechy 
 

Wymagania 
 

Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, %, (m/m) 
nie mniej niż 

96,5 dla karmelków twardych i 
pokrywy z masy karmelowej; łącznie 
w karmelkach nadziewanych nie 
normalizuje się 

PN-A-88027 

2 Zawartość cukrów redukujących jako 
cukier inwertowany, w suchej masie, 
% (m/m), nie więcej niż 

19 dla karmelków twardych i pokrywy 
z masy karmelowej; łącznie w 
karmelkach nadziewanych nie 
normalizuje się 

PN-A-88023 

3 Zawartość popiołu 
nierozpuszczalnego w roztworze 
kwasu chlorowodorowego o stężeniu 
4 mol/l, %, nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość witamin oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

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. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
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6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie do 25 kg, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania biszkoptów. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego biszkoptów przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

- PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Biszkopty  

Wyroby otrzymane z ciasta stanowiącego mieszaninę ubitej masy jajowej z cukrem oraz mąki, 

formowane w różne kształty  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 

badań według 

1 Wygląd 
zewnętrzny 

Kształt dowolny, prawidłowy dla danej formy; kształt i wielkość wyrobów 
wyrównane w opakowaniu jednostkowym, powierzchnia sucha bez 
pęcherzyków; niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone 

PN-A-74252 
 

2 Barwa Złocista; niedopuszczalne wyroby przypalone 

3 Konsystencja Krucha lub lekko elastyczna; niedopuszczalne grudki surowców 

4 Przekrój  Porowaty  

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu, bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub 
innego obcego 

6 Oznaki 
zapleśnienia 

Niedopuszczalne 
pkt  5.2.2 

2.3 Wymagania chemiczne 
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Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

5.2.1 Sprawdzenie wyglądu zewnętrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu 

Określanie wyglądu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w 

temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252. 

5.2.2 Sprawdzenie oznak zapleśnienia 

Sprawdzenie makroskopowe oznak zapleśnienia polega na ocenie wyglądu powierzchni wyrobu 

ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocenę wyrobów opakowanych należy wykonać po ich 

rozpakowaniu. Oznaki zapleśnienia dyskwalifikują produkt do spożycia bez względu na pozostałe 

prawidłowe jego cechy. 

5.2.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 
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Według normy podanej w Tablicy 2.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe  

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe do 10kg, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,  

z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi. 

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania ciasteczek kruchych. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego ciasteczek kruchych przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze  – Oznaczanie zawartości popiołu  

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Ciasteczka kruche 

Wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w różne kształty  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd zewnętrzny Kształt dowolny, prawidłowy dla danej formy; kształt i wielkość 
wyrobów wyrównane w opakowaniu jednostkowym, 
powierzchnia sucha; niedopuszczalne wyroby zgniecione, 
zabrudzone 

PN-A-74252 
 

2  Barwa Złocista; niedopuszczalne wyroby przypalone 

3 Konsystencja Krucha lecz nie rozsypująca się; niedopuszczalne grudki 
surowców;  

4 Przekrój  Drobnoporowaty  

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i 
aromatów, bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego obcego 
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6 Oznaki zapleśnienia Niedopuszczalne pkt  5.2.2 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 
 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o c(HCl)=4mol/l, %(m/m), nie więcej niż 

0,1 
PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

5.2.1 Sprawdzenie wyglądu zewnętrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu 

Określanie wyglądu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w 

temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252. 
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5.2.2 Sprawdzenie oznak zapleśnienia 

Sprawdzenie makroskopowe oznak zapleśnienia polega na ocenie wyglądu powierzchni wyrobu 

ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocenę wyrobów opakowanych należy wykonać po ich 

rozpakowaniu. Oznaki zapleśnienia dyskwalifikują produkt do spożycia bez względu na pozostałe 

prawidłowe jego cechy. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według normy podanej w Tablicy 2.  

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według normy podanej w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe  

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe do  10kg, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,  

z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi. 

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania ciasteczek typu delicje. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego ciasteczek typu delicje przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze  – Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella Spp. 

1.3 Określenie produktu 

Ciasteczka typu delicje 

Wyroby otrzymane z ciasta biszkoptowego i galaretki (w ilości nie mniejszej niż 50% masy wyrobu), 

powierzchnia górna oblana całkowicie polewą czekoladową (w ilości nie mniejszej niż 12% masy wyrobu) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt i wielkość wyrobów wyrównane w opakowaniu 
jednostkowym, kształt biszkoptu okrągły, na biszkopcie 
umieszczony krążek galaretki, powierzchnia górna oblana 
całkowicie polewą czekoladową; niedopuszczalne wyroby 
zgniecione, zabrudzone 

 
 

PN-A-74252 
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2  Barwa 
- korpusu 
 
- galaretki 
- polewy 

 
Kremowa do złocistej; niedopuszczalne wyroby przypalone 
 
Charakterystyczna dla użytych surowców 
Brunatna  

 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-74252 
 

3 Konsystencja 
- korpusu 
 
- galaretki 
- polewy 

 
Krucha do lekko elastycznej; niedopuszczalne grudki 
surowców;  
Stała  
Stała, niemazista  

4 Przekrój  Drobnoporowaty, biszkopt ściśle połączony z galaretką 

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i 
aromatów, bez stęchlizny, goryczki, zjełczenia lub innego 
obcego 

6 Oznaki zapleśnienia Niedopuszczalne pkt  5.2.2 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 
według 

1 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o 
stężeniu 4 mol/l, wyrażona ułamkiem 
masowym %(m/m), nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

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

3 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2  

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

5.2.1 Sprawdzenie wyglądu zewnętrznego, barwy, konsystencji, przekroju, smaku i zapachu 

Określanie wyglądu, barwy, konsystencji, przekroju, smaku, zapachu wykonać organoleptycznie w 

temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg. PN-A-74252. 

5.2.2 Sprawdzenie oznak zapleśnienia 

Sprawdzenie makroskopowe oznak zapleśnienia polega na ocenie wyglądu powierzchni wyrobu 

ciastkarskiego okiem nieuzbrojonym. Ocenę wyrobów opakowanych należy wykonać po ich 

rozpakowaniu. Oznaki zapleśnienia dyskwalifikują produkt do spożycia bez względu na pozostałe 

prawidłowe jego cechy. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według normy podanej w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe do 5 kg, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych,  

z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi. 

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 
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Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania krakersów. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego krakersów przeznaczonych 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-74252 Wyroby i półprodukty ciastkarskie - Metody badań 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze  - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88109 Wyroby ciastkarskie - Herbatniki i suchary 

1.3 Określenie produktu 

Krakersy 

Herbatniki laminowane i nielaminowane o zawartości cukrów nie więcej niż 7 % (m/m), bardzo kruche 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 

Wymagania 
Metody badań 

według 

Herbatniki nielaminowane Herbatniki laminowane  

 

PN-A-74252 

 

 

1 Barwa Właściwa dla danego 
asortymentu i użytych surowców i 
dodatków, spody i brzegi mogą 
nieznacznie być ciemniejsze lecz 
nie przypalone; dopuszcza się w 
jednym opakowaniu wyroby o 
nieznacznie zróżnicowanej 
barwie 

Właściwa dla danego 
asortymentu, nieco ciemniejsze 
brzegi i pęcherzyki, na spodzie 
ciemniejsze ślady od siatki; 
dopuszcza się w jednym 
opakowaniu wyroby o 
nieznacznie zróżnicowanej 
barwie 
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2 Powierzchnia Odpowiednia dla danego asortymentu, lekko chropowata z 
odciśniętym wzorem, z widocznymi dodatkami smakowymi na 
powierzchni górnej, dopuszcza się występowanie pęcherzyków z 
tendencją do łuszczenia się, dopuszcza się herbatniki z częściowo 
złuszczonymi pęcherzykami i występowanie niewielkiej ilości 
okruchów; 

 

 

 

 

PN-A-74252 

bez pęknięć z wyjątkiem 
herbatników o charakterystycznej 
spękanej powierzchni z 
ewentualnymi widocznymi 
naturalnymi dodatkami 

 

3 Przełom Drobnoporowaty, z widocznymi 
ewentualnie naturalnymi 
dodatkami 

Wielowarstwowy, z widocznymi 
ewentualnie naturalnymi 
dodatkami 

4 Konsystencja Stała, krucha Stała, bardzo krucha 

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu oraz użytych naturalnych 
dodatków i aromatów, bez stęchlizny, goryczy lub zjełczenia 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość suchej masy,% (m/m) nie mniej niż 95 PN-A-74252 

2 
Zawartość soli kuchennej w herbatnikach posypanych solą % 
(m/m), nie więcej niż 

3 PN-A-88109 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l  nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

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. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5  Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Należy wykonać organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodność z wymaganiami podanymi 

w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1kg do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania paluszków. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego paluszków przeznaczonych 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-74108 Pieczywo- Metody badań. 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze – Oznaczanie zawartości popiołu. 

1.3 Określenie produktu 

Paluszki 

Pieczywo porowate, lekkie o błyszczącej powierzchni, wypieczone z ciasta zaparzonego w roztworze 

2% (m/m) ługu sodowego lub w wodzie, zawierające nie więcej niż 7% (m/m) soli w suchej masie, 

posypane solą 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt Prawidłowy dla danej formy, bez uszkodzeń, dopuszcza się do 
7%(m/m) wyrobów zdeformowanych lub uszkodzonych 

PN-A-74108 

2 Barwa Od jasnozłocistej do brunatnej, sporadycznie jasne miejsca 
spowodowane pęknięciami pęcherzy 

3 Powierzchnia Błyszcząca lub matowa częściowo chropowata (dopuszczalne 
pęcherzyki), z widoczną solą 

4 Przełom  Porowaty 

5 Konsystencja Stała, krucha 

6 Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu i użytych  dodatków 
smakowych, bez obcych zapachów i posmaków 
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2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość suchej masy,% (m/m) nie mniej niż 80 
PN-A-74108 

2 Zawartość soli , % (m/m), nie więcej niż 7 

3 
Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w roztworze kwasu 
chlorowodorowego o c(HCL)= 4 mol/l, %(m/m)  nie więcej niż 

0,1 PN-A-88022 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem. 

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. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy 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 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 1 kg do 5 kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 



INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH 

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ 

 
 
 
 
 
 

 

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

 

 

ORZESZKI ZIEMNE SOLONE 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   opracował: 

   Wojskowy Ośrodek Badawczo-Wdrożeniowy Służby Żywnościowej 
   04-470 Warszawa, ul. Marsa 112 

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336 



  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 2 z 4 
 

 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania orzeszków ziemnych solonych. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego orzeszków ziemnych solonych przeznaczonych 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-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Orzeszki ziemne solone 

Produkt otrzymany przez prażenie, łuskanie, obieranie owoców rośliny Anachis hypogaca L., z 

dodatkiem soli 

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 Orzechy całkowicie pozbawione skórki, łuski; kształt typowy; bez uszkodzeń 
spowodowanych przez choroby lub szkodniki; bez uszkodzeń mechanicznych, 
śladów pleśni 

2 Barwa  Od kremowej do jasnobeżowej  

3 Konsystencja Twarda 

4 Zapach Charakterystyczny dla orzeszków ziemnych solonych, bez zapachów obcych  

5 Smak  Charakterystyczny dla orzeszków ziemnych solonych, bez posmaków obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostałości 

pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2 - Wymagania mikrobiologiczne 

 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25 g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe wymagania 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. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 

miesiące 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 

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

pokojowej na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 
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Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie do 10kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania kakao 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego kakao 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-74016 Przetwory zbożowe - Oznaczanie szkodników, ich pozostałości i zanieczyszczeń 

 PN-A-88021 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości tłuszczu 

 PN-A-88022 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-88024 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie kwasowości 

 PN-A-88027 Wyroby cukiernicze trwałe - Oznaczanie zawartości suchej masy 

 PN-A-88031 Wyroby cukiernicze - Oznaczanie sedymentacji proszku kakaowego 

 PN-A-88032 Wyroby cukiernicze - Badania organoleptyczne 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Kakao (kakao w proszku)  

Wyrób otrzymany przez sproszkowanie oczyszczonych, odtłuszczonych i prażonych ziaren kakaowych, 

o zawartości tłuszczu kakaowego od 10 do 12% w przeliczeniu na suchą masę 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 
Stan opakowania 
jednostkowego 

Opakowanie powinno dokładnie pokrywać wyrób; dopuszcza 
się do 2,5% ilościowo wyrobów o nieznacznie uszkodzonym 
opakowaniu nie wpływającym na zmiany jakościowe, straty 
ilościowe i stan higieniczny produktu 

PN-A-88032 2 Konsystencja 
Proszek sypki, jednolity, dopuszcza się lekkie zbrylenia łatwo 
rozsypujące się 

3 Barwa Jasnobrązowa do brunatnoczerwonej 

4 
Smakowitość 
(smak i zapach) 

Charakterystyczna dla kakao, wyczuwalna goryczka 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość suchej masy, % (m/m), nie mniej 
niż 

93 PN-A-88027 

2 Zawartość tłuszczu w suchej masie, % (m/m),  Powyżej 10 do 12 PN-A-88021 

3 Kwasowość : 
- w stopniach normalnych, nie więcej niż 
- pH nie większe niż 

 
20,0 
7,0 

 

PN-A-88024 

4 Liczba kwasowa wyekstrahowanego tłuszczu, 
mg KOH/1g tłuszczu, nie więcej niż 

 
3,5 

PN-A-88024 

5 Sedymentacja, ml, nie więcej niż 
- po 5 min 
- po 10 min 

 
2,5 
4,5 

PN-A-88031 

6 Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 
roztworze kwasu chlorowodorowego o 
stężeniu 4 mol/l, %, nie więcej niż 

0,2 PN-A-88022 

7 Obecność szkodników zbożowo- mącznych i 
ich pozostałości 

niedopuszczalna PN-A-74016 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
Tablica 3- Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cecha Wymagania Metody badań według 

1 Salmonella Nieobecne w 25g PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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 produktu powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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



  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 4 z 5 

4 Trwałość 

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

10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2 i PN-A-88032. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 3kg do 10kg,  wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 
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Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania czekolady do picia 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego czekolady do picia przeznaczonej 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-79011-2 – Koncentraty spożywcze - Metody badań – Badania organoleptyczne, 

sprawdzanie stanu opakowań, oznaczanie zanieczyszczeń 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego - Horyzontalna metoda 

wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część 1: Wykrywanie 

Salmonella spp. 

1.3 Określenie produktu 

Czekolada do picia 

Produkt w postaci sypkiej, zawierający co najmniej  następujące składniki : cukier, mleko w proszku, 

kakao w proszku (nie mniej niż 25%), z którego po przyrządzeniu według przepisu podanego na 

opakowaniu, otrzymuje się napój gotowy do spożycia 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Wygląd i konsystencja 
   

Produkt w postaci sypkiej, dopuszczalne występowanie 
zbryleń masy i grudek składników rozpuszczających się 
podczas przyrządzania napoju 

 
 
 

PN-A-79011-2 
 
 

2 Barwa  Jasnobrązowa do brązowej 

3 
Konsystencja  
(po przyrządzeniu) 

Produkt w postaci płynnej, niedopuszczalne 
nierozpuszczające się zbrylenia produktu 
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4 
Barwa 
(po przyrządzeniu) 

Od brązowej do ciemnobrązowej 
 
 

PN-A-79011-2 
5 

Smak i zapach 
(po przyrządzeniu) 

Charakterystyczny dla użytych składników, bez obcych 
smaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

L.p. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Obecność zanieczyszczeń mechanicznych 
oprócz ferromagnetycznych 

Niedopuszczalna 

PN-A-79011-2 
2 Zawartość zanieczyszczeń 

ferromagnetycznych bez ostrych końców 

- ogólna ilość, mg/kg produktu, nie więcej 
niż 

 
 
 

3,0 

3 Obecność szkodników i ich pozostałości Niedopuszczalna 

 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie  

z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 
 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obecność bakterii Salmonella w 25 g surowca nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

Pozostałe 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. 

4 Trwałość 

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

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych 
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Według norm podanych w Tablicy 1, 2. 

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych 

Według norm podanych w Tablicy 3. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowanie transportowe – pudło kartonowe o masie od 2 do 6kg, wykonane z materiałów 

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.  

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania cukru w saszetkach. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego cukru w saszetkach 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-74855-2 Cukier – Metody badań – Badania organoleptyczne 

 PN-A-74855-4 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zawartości wilgoci jako straty wskutek 

suszenia 

 PN-A-74855-5 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zawartości sacharozy 

 PN-A-74855-6 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zawartości związków redukujących 

 PN-A-74855-7 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zabarwienia cukru w roztworze 

 PN-A-74855-8 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zawartości popiołu 

 PN-A-74855-14 Cukier – Metody badań – Oznaczanie zabarwienia cukru metodą barwnych 

wzorców stałych 

1.3 Określenie produktu 

Cukier- saszetka 

Produkt spożywczy otrzymany w procesie przerobu buraków cukrowych, składający się z sacharozy, 

w postaci pojedynczych kryształów, przeznaczony do bezpośredniego spożycia, pakowany w saszetki 

typu stick pack 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Barwa Biała  
 

 
 

PN-A-74855-2 

2 Wygląd  Postać kryształków, sypki, bez zbryleń 

3 Smak Słodki, charakterystyczny dla cukru 

4 Zapach Bez obcego zapachu 

5 Klarowność roztworu Roztwór klarowny 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Zawartość sacharozy w przeliczeniu na sucha masę, % (m/m), nie 
mniej niż 

99,7 PN-A-74855-5 

2 Zawartość wilgoci, % (m/m), nie więcej niż 0,06 PN-A-74855-4 

3 Zawartość substancji redukujących, % (m/m), nie więcej niż 0,04 PN-A-74855-6 

4 Zabarwienie roztworu cukru, jednostki ICUMSA, nie więcej niż 22,5 PN-A-74855-7 

5 
Zabarwienie kryształów cukru, typ wzorcowego zabarwienia stałych 
wzorców barwnych, nie więcej niż 

2 PN-A-74855-14 

6 Zawartość popiołu, % (m/m), nie więcej niż 0,011 PN-A-74855-8 

Zawartość zanieczyszczeń zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.  

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych  

Według norm podanych w Tablicy 1. 

4.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według normy podanej w Tablicy 2.  

4.4 Ocena punktowa 

Przeliczyć wg Tablicy 3. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowanie jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

5.1.2 Opakowanie transportowe 

Opakowania transportowe - pudła kartonowe lub zgrzewa termokurczliwa o masie od 3 do10 kg. 

Materiał  opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością. 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, uszkodzeń mechanicznych oraz 

zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania budyniu. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego budyniu 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-79011-2 – Koncentraty spożywcze - Metody badań – Badania organoleptyczne, sprawdzanie 

stanu opakowań, oznaczanie zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu  

Budyń 

Produkt spożywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zagęszczających, 

substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, barwników 

spożywczych, z dodatkiem lub bez dodatku substancji słodzących, substancji poprawiających 

strukturę produktu, naturalnych spożywczych dodatków smakowych, oraz innych substancji 

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Produkt sypki, dopuszczalne występowanie zbryleń składników 
rozprowadzających się podczas przyrządzania deserów oraz 
ciemniejszych cząstek pochodzących z zastosowanych surowców 

PN-A-79011-2 
2 Konsystencja  

(po przyrządzeniu) 
Charakterystyczna dla danego deseru 

3 Barwa 
(po przyrządzeniu) 

Dla budyniu o smaku owocowym zbliżona do barwy owocu 
deklarowanego w nazwie deseru 

4 Smak i zapach 
(po przyrządzeniu)  

Zbliżony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smaków 
i zapachów 
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2.3 Wymagania fizyczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizyczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Obecność zanieczyszczeń mechanicznych poza 
ferromagnetycznymi 

niedopuszczalna 

PN-A -79011-2 2 Obecność szkodników i ich pozostałości niedopuszczalna 

3 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych bez ostrych końców* 

- ogólna ilość, mg/kg produktu, nie więcej niż 
 

2,5 

*oznacza się tylko w przypadku deserów z udziałem cukru 

2.4 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem. 

2.5 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 . 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 12 

miesięcy 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 i fizycznych  

Według norm podanych w Tablicach 1, 2.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 
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6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania galaretki. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego galaretki przeznaczonej 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-79011-2 – Koncentraty spożywcze - Metody badań – Badania organoleptyczne, sprawdzanie 

stanu opakowań, oznaczanie zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Galaretka 

Produkt spożywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie cukru, substancji żelująco-

zagęszczających, barwników spożywczych, kwasów spożywczych, substancji smakowo-zapachowych 

naturalnych lub syntetycznych oraz innych substancji dozwolonych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Produkt sypki, dopuszczalne występowanie zbryleń składników 
rozprowadzających się podczas przyrządzania deserów oraz 
ciemniejszych cząstek pochodzących z zastosowanych surowców 

PN-A-79011-2 

2 Konsystencja  
(po przyrządzeniu) 

Charakterystyczna dla danego deseru 

3 Barwa 
(po przyrządzeniu) 

Zbliżona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru 

4 Smak i zapach 
(po przyrządzeniu)  

Zbliżony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smaków 
i zapachów 
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2.3 Wymagania fizyczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizyczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Obecność zanieczyszczeń mechanicznych poza 
ferromagnetycznymi 

niedopuszczalna 

PN-A -79011-2 2 Obecność szkodników i ich pozostałości niedopuszczalna 

3 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych bez ostrych końców 

- ogólna ilość, mg/kg produktu, nie więcej niż 
 

2,5 

2.4 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem. 

2.5 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. 

4 Trwałość 

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

niż 12 miesięcy 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 i fizycznych  

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 
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6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania kisielu. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego kisielu 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-79011-2 – Koncentraty spożywcze - Metody badań – Badania organoleptyczne, sprawdzanie 

stanu opakowań, oznaczanie zanieczyszczeń 

1.3 Określenie produktu 

Kisiel 

Produkt spożywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zagęszczających, 

barwników spożywczych, kwasów spożywczych, substancji smakowo-zapachowych naturalnych lub 

syntetycznych z dodatkiem lub bez dodatku substancji słodzących oraz innych substancji 

dozwolonych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Produkt sypki, dopuszczalne występowanie zbryleń składników 
rozprowadzających się podczas przyrządzania deserów oraz 
ciemniejszych cząstek pochodzących z zastosowanych surowców 

PN-A-79011-2 

2 Konsystencja  
(po przyrządzeniu) 

Charakterystyczna dla danego deseru 

3 Barwa 
(po przyrządzeniu) 

Zbliżona do barwy owocu deklarowanego w nazwie deseru 

4 Smak i zapach 
(po przyrządzeniu)  

Zbliżony do deklarowanego w nazwie deseru, bez obcych smaków i 
zapachów 



  

 Stan na dzień 17.06.2021r Strona 3 z 4 
 

 

2.3 Wymagania fizyczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizyczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Obecność zanieczyszczeń mechanicznych poza 
ferromagnetycznymi 

niedopuszczalna 

PN-A -79011-2 2 Obecność szkodników i ich pozostałości niedopuszczalna 

3 
Zawartość zanieczyszczeń ferromagnetycznych bez ostrych końców* 

- ogólna ilość, mg/kg produktu, nie więcej niż 
 

2,5 

*oznacza się tylko w przypadku deserów z udziałem cukru 

2.4 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem. 

2.5 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. 

4 Trwałość 

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

12 miesięcy 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 i fizycznych  

Według norm podanych w Tablicach 1, 2.  

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 
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6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów 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. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 10kg do 15kg lub worki papierowe 

trzywarstwowe 25kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

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. 
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