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11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  jjaajj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścc iioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  jjaajj   pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  OOkkrreeśślleenniiee  pprroodduukkttuu  

JJaa jjaa   

JJaajjaa  ww  sskkoorruuppiiee  ppoocchhooddzząąccee  oodd  kkuurryy   ddoommoowweejj  ((GGaall lluuss   ggaall lluuss)),,   zz   cchhoowwuu  śścciióółłkkoowweeggoo  ((22))  lluubb  zz   cchhoowwuu  nnaa  

wwoollnnyymm  wwyybbiieegguu  ((11))  lluubb  zz   cchhoowwuu  eekkoollooggiicczznneeggoo  ((00)),,   ppiieerrwwsszzeejj  kk llaassyy  jjaakkoośścciioowweejj  ((AA)),,   ookkrreeśśllaannee  ww  kkaatteeggoorriiii   

wwaaggoowweejj  jjaakkoo  dduużżee  ((LL  ––  mmaassaa::   ≥≥6633gg  ˂˂7733gg)),,   nnaaddaajjąąccee  ss iięę  ddoo  bbeezzppoośśrreeddnniieeggoo  ssppoożżyycciiaa  pprrzzeezz  lluuddzzii  lluubb  ddoo  

pprrzzyyggoottoowwyywwaanniiaa  pprroodduukkttóóww  jjaajjeecczznnyycchh..  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

                     Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Skorupa O normalnym kształcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta, 

nieczyszczona 

Wg. 4.2 

2 Komora pow ietrzna O w ysokości nie przekraczającej 6 mm, nieruchoma; w  

jajach oznakow anych, jako „ekstra” – o w ysokości nie 

przekraczającej 4mm 

3 Białko Przejrzyste, przezroczyste, gęste, bez ciał obcych 

4 Żółtko  Słabo w idoczne, podczas prześw ietlania w idoczne jako 

cień, bez w yraźnego zarysu, przy obracaniu jajem słabo 

ruchliw e, pow racające do centralnego położenia, bez ciał 

obcych 

5 Tarczka zarodkow a Niew idoczna 

6 Zapach Sw oisty, bez obcego zapachu 
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7 Masa pojedynczego 

jaja, g  

 

≥63g ˂73g 

Dopuszczalne tolerancje wad jakości i masy jaj zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem1. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyycczznnyycchh  

Określanie wysokości komory powietrznej, wyglądu białka i żółtka, obecności ciał obcych i widoczności 

tarczki zarodkowej wykonywać, prześwietlając jaja. Kontrolne prześwietlanie jaj wykonać za pomocą 

lampy jajczarskiej. Podczas prześwietlania zwrócić uwagę na stabilność i barwę komory powietrznej oraz 

uszkodzenia skorupy. 

Zapach jaj oceniać w temperaturze pokojowej bezpośrednio po otwarciu opakowania. 

Określanie wyglądu skorupy należy wykonać wzrokowo przez oględziny jaj. Jaja podejrzane o mycie lub 

czyszczenie należy badać w świetle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone 

charakteryzują się niejednorodną i zwykle nieco słabszą fluorescencją, z widocznymi konturami plam po 

usuniętym brudzie, 

Masę jaj określać, ważąc z dokładnością do 1,0g poszczególne jaja w próbce.  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć   

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   śśllaaddóóww  

pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  

                                                             
1 Rozporządzenie delegowane Komisji (UE) 2023/2465 z dnia 17 sierpnia 2023r. uzupełniające rozporządzenie 
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczących jaj oraz 
uchylające rozporządzenie Komisji (WE) nr 589/2008 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

55..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  ddeekk llaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

 


