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11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  oolleejjuu  rrzzeeppaakkoowweeggoo..  

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

hhaannddlloowweeggoo  oolleejjuu  rrzzeeppaakkoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--8866990088  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  RRaaffiinnoowwaannee  oolleejjee  rroośś ll iinnnnee  

  PPNN--AA--8866993344  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  SSppeekkttrrooffoottoommeettrryycczznnee  oozznnaacczzaanniiee  bbaarrwwyy  

ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--8866993355  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOcceennaa  sseennssoorryycczznnaa  ssmmaakkoowwiittoośśccii   mmeettooddąą  

ppuunnkkttoowwąą  rraaffiinnoowwaannyycchh  oolleejjóóww  ii   tt łłuusszzcczzóóww  

  PPNN--CC--0044553344--0022  AAnnaall iizzaa  cchheemmiicczznnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  bbaarrwwyy  pprroodduukkttóóww  cchheemmiicczznnyycchh  zzaa  ppoommooccąą  

sskkaall ii   jjooddoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  kkwwaassoowweejj    

ii   kkwwaassoowwoośścc ii  

  PPNN--EENN  IISSOO  666622  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy    

ii   ssuubbssttaanncc jj ii   lloottnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  666633  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   

zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  nniieerroozzppuusszzcczzaallnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  33559966  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ssuubbssttaannccjjii   

nniieezzmmyyddllaajjąąccyycchh  ssiięę  --  MMeettooddaa  eekkssttrraakkccjj ii   eetteerreemm  eettyylloowwyymm  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  nnaaddtt lleennkkoowweejj  --  

JJooddoommeett rryycczznnee  ((wwiizzuuaallnnee))  oozznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  kkoońńccoowweeggoo  

  PPNN--EENN  IISSOO  1122996666--11  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  ––  CChhrroommaattooggrraaffiiaa  ggaazzoowwaa  eesstt rróóww  

mmeettyy lloowwyycchh  kkwwaassóóww  tt łłuusszzcczzoowwyycchh  ––  CCzzęęśśćć   11::   PPrrzzeewwooddnniikk   ddoo  nnoowwoocczzeessnneejj  cchhrroommaattooggrraaffiiii   

ggaazzoowweejj  eesstt rróóww  mmeettyy lloowwyycchh  kkwwaassóóww  tt łłuusszzcczzoowwyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  66888855  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  aanniizzyyddyynnoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  1100553399  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośśll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośścc ii  

  PPNN--EENN  IISSOO  1188660099  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ssuubbssttaannccjjii   

nniieezzmmyyddllaajjąąccyycchh  ssiięę  --  MMeettooddaa  eekkssttrraakkccjj ii   hheekkssaanneemm  

1.3 Określenie produktu 



 

Olej rzepakowy 

Olej otrzymany z surowego oleju rzepakowego, który został poddany następującym procesom 

rafinacyjnym: odśluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu 

(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Smakow itość, co najmniej Dostateczna PN-A-86935 

2 Klarow ność oleju przechow ywanego przez 24 h w  

temperaturze 20 ºC ± 2 ºC 

Przejrzysty, 

klarow ny, bez osadu 
PN-A-86908 

3 Barw a oznaczona: 

- w edług skali jodow ej, mg jodu na 100 ml, nie w ięcej niż 

 

- spektrofotometrycznie, jednostek nie w ięcej niż  
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PN-C-04534-02 

30 PN-A-86934 

4  Liczba kw asow a, mg KOH/g, nie w ięcej niż  0,3 PN-ISO 660 

5 Liczba nadtlenkow a, milirów now ażniki aktyw nego 

tlenu/kg, nie w ięcej niż 
5 PN-EN ISO 3960 

6 Liczba anizydynow a, nie w ięcej niż 8 PN-EN ISO 6885 

7 Zaw artość substancji lotnych, % (m/m), nie w ięcej niż  0,05 PN-EN ISO 662 

8 Zaw artość zanieczyszczeń nierozpuszczalnych, % (m/m), 

nie w ięcej niż 
0,02 PN-EN ISO 663 

9 Zaw artość mydeł, mg sodu na kg, nie w ięcej niż  0,5 PN-EN ISO 10539 

10 Zaw artość substancji niezmydlających się, % (m/m), 

ogółem nie w ięcej niż 
1,5 

PN-EN ISO 3596 

PN-EN ISO 18609 

11 Zaw artość izometrów  trans kw asów  tłuszczowych, % 

(m/m), ogółem nie w ięcej niż 
2,0 

PN-EN ISO 12966-1 

PN-A-86908 

3 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 1l. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  



 

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

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

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

OLIWA Z OLIWEK 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ooll iiwwyy  zz   ooll iiwweekk..   

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

hhaannddlloowweeggoo  ooll iiwwyy  zz   ooll iiwweekk  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Oliwa z oliwek z pierwszego tłoczenia 

Oliwa uzyskana bezpośrednio z oliwek wyłącznie za pomocą mechanicznych lub innych fizycznych 

środków, w warunkach nieprowadzących do zmian w oliwie, która nie została poddana innej obróbce 

niż płukanie, dekantacja, odwirowanie, lub filtrowanie, z wyłączeniem oliw uzyskanych przy użyciu 

rozpuszczalników lub środków wspomagających o działaniu chemicznym, lub biochemicznym, 

lub w drodze procesu ponownej estryfikacji oraz jakichkolwiek mieszanek z oliwami innego rodzaju.  



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

i.  Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 

1 Wygląd  Płyn klarow ny, przejrzysty, bez osadu  

2 Barw a Jasnozielonkaw a 

3 Smak i zapach Charakterystyczny, bez zapachów  i posmaków  obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

ii.  Tablica 2 – Wymagania f izykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 

1 Kw asow ość %(m/m), nie w ięcej niż 2,0 

2 Liczba nadtlenkow a, meq/O2/kg, nie w ięcej niż 20 

3 Łącznie sterole, mg/kg, nie mniej niż 1000 

3 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 500ml, 

 1l. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

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

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

OLEJ SŁONECZNIKOWY 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  oolleejjuu  ss łłoonneecczznniikkoowweeggoo..   

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

hhaannddlloowweeggoo  oolleejjuu  ss łłoonneecczznniikkoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--8866990088  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  RRaaffiinnoowwaannee  oolleejjee  rroośś ll iinnnnee  

  PPNN--AA--8866993344  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  SSppeekkttrrooffoottoommeettrryycczznnee  oozznnaacczzaanniiee  bbaarrwwyy  

ooggóóllnneejj  

  PPNN--AA--8866993355  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOcceennaa  sseennssoorryycczznnaa  ssmmaakkoowwiittoośśccii   mmeettooddąą  

                                              
1 Rozporządzenie Wykonawcze Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca 2022r. ustanawiające przepisy 
dotyczące kontroli zgodności norm handlowych w odniesieniu do oliwy z oliwek oraz metod analizy 
właściwości oliwy z oliwek 



 

ppuunnkkttoowwąą  rraaffiinnoowwaannyycchh  oolleejjóóww  ii   tt łłuusszzcczzóóww  

  PPNN--CC--0044553344--0022  AAnnaall iizzaa  cchheemmiicczznnaa  --  OOzznnaacczzaanniiee  bbaarrwwyy  pprroodduukkttóóww  cchheemmiicczznnyycchh  zzaa  ppoommooccąą  

sskkaall ii   jjooddoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  kkwwaassoowweejj    

ii   kkwwaassoowwoośścc ii  

  PPNN--EENN  IISSOO  666622  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   wwooddyy    

ii   ssuubbssttaanncc jj ii   lloottnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  666633  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   

zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  nniieerroozzppuusszzcczzaallnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  33559966  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ssuubbssttaannccjjii   

nniieezzmmyyddllaajjąąccyycchh  ssiięę  --  MMeettooddaa  eekkssttrraakkccjj ii   eetteerreemm  eettyylloowwyymm  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  nnaaddtt lleennkkoowweejj  --  

JJooddoommeett rryycczznnee  ((wwiizzuuaallnnee))  oozznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  kkoońńccoowweeggoo  

  PPNN--EENN  IISSOO  1122996666--11  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  ––  CChhrroommaattooggrraaffiiaa  ggaazzoowwaa  eesstt rróóww  

mmeettyy lloowwyycchh  kkwwaassóóww  tt łłuusszzcczzoowwyycchh  ––  CCzzęęśśćć   11::   PPrrzzeewwooddnniikk   ddoo  nnoowwoocczzeessnneejj  cchhrroommaattooggrraaffiiii   

ggaazzoowweejj  eesstt rróóww  mmeettyy lloowwyycchh  kkwwaassóóww  tt łłuusszzcczzoowwyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  66888855  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  aanniizzyyddyynnoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  1100553399  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośśll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  aallkkaall iicczznnoośścc ii  

  PPNN--EENN  IISSOO  1188660099  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ssuubbssttaannccjjii   

nniieezzmmyyddllaajjąąccyycchh  ssiięę  --  MMeettooddaa  eekkssttrraakkccjj ii   hheekkssaanneemm  

1.3 Określenie produktu 

Olej słonecznikowy 

Olej otrzymany z surowego oleju słonecznikowego, który został poddany następującym procesom 

rafinacyjnym: odśluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji), odbarwianiu 

(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji) 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Smakow itość, co najmniej Dostateczna PN-A-86935 

2 Klarow ność oleju przechow ywanego przez 24 h w  

temperaturze 20 ºC ± 2 ºC 

Przejrzysty, 

klarow ny, bez osadu 
PN-A-86908 

3 Barw a oznaczona: 

- w edług skali jodow ej, mg jodu na 100 ml, nie w ięcej niż 

 

- spektrofotometrycznie, jednostek nie w ięcej niż  

 

8 

 

PN-C-04534-02 

30 PN-A-86934 



 

4 Liczba kw asow a, mg KOH/g, nie w ięcej niż  0,3 PN-ISO 660 

5 Liczba nadtlenkow a, milirów now ażniki aktyw nego 

tlenu/kg, nie w ięcej niż 
5 PN-EN ISO 3960 

6 Liczba anizydynow a, nie w ięcej niż  8 PN-EN ISO 6885 

7 Zaw artość substancji lotnych, % (m/m), nie w ięcej niż  0,05 PN-EN ISO 662 

8 Zaw artość zanieczyszczeń nierozpuszczalnych, % (m/m), 
nie w ięcej niż 

0,02 PN-EN ISO 663 

9 Zaw artość mydeł, mg sodu na kg, nie w ięcej niż  0,5 PN-EN ISO 10539 

10 Zaw artość substancji niezmydlających się, % (m/m), 

ogółem nie w ięcej niż 
1,5 

PN-EN ISO 3596 

PN-EN ISO 18609 

11 Zaw artość izometrów  trans kw asów  tłuszczowych, % 

(m/m), ogółem nie w ięcej niż 
2,0 

PN-EN ISO 12966-1 

PN-A-86908 

3 Objętość netto 

Objętość netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna objętość netto: 

 1l. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

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

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

MARGARYNA JEDNOPORCJOWA 
 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania margaryny jednoporcjowej. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego margaryny jednoporcjowej 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-86933 Tłuszcze roślinne jadalne - Metody badań - Określanie zawartości substancji 

tłuszczowej w margarynie 

1.3 Określenie produktu 

Margaryna jednoporcjowa 

Tłuszcz roślinny do smarowania - produkt spożywczy otrzymany z olejów i tłuszczów roślinnych (w 

zmiennych proporcjach) i wody z wykorzystaniem emulgatorów i regulatorów kwasowości i innych 

substancji dodatkowych, w formie plastycznej emulsji, głównie typu woda w oleju, nadający się do 

smarowania, w opakowaniu jednoporcjowym. 

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 Barw a 
Jasnokremow a do kremow ej, niedopuszczalna niejednolitość 

barw y 

2 Konsystencja Stała, plastyczna, smarow na, niedopuszczalne rozw arstwienie 

3 Smak i zapach 
Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny 

obcy  



 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość substancji tłuszczow ej, %(m/m) nie mniej niż 58 PN-A-86933 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna masa netto: 

 10g, 

 15g. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni 

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. 

Ocenić organoleptycznie na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych 

Według norm podanych w Tablicy 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

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

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 



 

żywnością. 

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
 

MARGARYNA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmaarrggaarryynnyy..   

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

hhaannddlloowweeggoo  mmaarrggaarryynnyy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--8866993333  TTłłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  jjaaddaallnnee  --  MMeettooddyy  bbaaddaańń  --  OOkkrreeśś llaanniiee  zzaawwaarrttoośścc ii   ssuubbssttaannccjjii   

tt łłuusszzcczzoowweejj  ww  mmaarrggaarryynniiee  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  kkwwaassoowweejj    

ii   kkwwaassoowwoośścc ii  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  nnaaddtt lleennkkoowweejj..   

JJooddoommeett rryycczznnee  ((wwiizzuuaallnnee))  oozznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  kkoońńccoowweeggoo  

1.3 Określenie produktu 

Margaryna 

produkt spożywczy otrzymany z olejów i tłuszczów roślinnych (w zmiennych proporcjach) i wody z 

wykorzystaniem emulgatorów i regulatorów kwasowości i innych substancji dodatkowych, w formie 

plastycznej emulsji, głównie typu woda w oleju 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Barw a 
Jasnokremow a do kremow ej, jasnożółta, niedopuszczalna 

niejednolitość barw y 

2 Konsystencja Stała, plastyczna, smarow na, niedopuszczalne rozw arstwienie 

3 Smak i zapach 
Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny 

obcy  

 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość substancji tłuszczow ej, % nie mniej niż  39 PN-A-86933 

2 Liczba kw asow a osnow y, mg KOH na 1kg produktu, nie 

w ięcej niż  
1,5 PN-EN ISO 660 

3  Zaw artość nadtlenków  w  osnow ie jako milirów now ażnik 

tlenu aktyw nego na 1 kg produktu, nie w ięcej niż 
4,0 PN-EN ISO 3960 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

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

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

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

Dopuszczalna masa netto: 

 250g. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 21 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  



 

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

Ocenić organoleptycznie na zgodność z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1. 

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  TTaabbll iiccyy   22..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

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

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


