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LISTA BADAN PROWADZONYCH W RAMACH ZAKRESU ELASTYCZNEGO

PRACOWNIA ANALIZ SENSORYCZNYCH

Pracownia Analiz Sensorycznych

ul. Chwaszczyriska 180, 81-571 Gdynia

Przedmiot badar/wyréb

Rodzaj dziatalnosci/badane
cechy/metoda

Dokumenty odniesienia

Zywnosé, produkty rolne "
Kosmetyki i wyroby chemiczne "

Cechy sensoryczne 2
Metoda prosty test opisowy

Normy 4

Procedury badawcze %

Metody opisane przez renomowang
organizacije %

Chrupki Ksztatt i wyglad zewnetrzny, struktura PN-A-88034:1998 p. 4
i konsystencja, zapach, smak
Prosty test opisowy

Kawa palona Przed przyrzadzeniem: barwa, wyglad, zapach | PN-A-76100:2009

Po przyrzadzeniu: zapach, smak
Prosty test opisowy

Koncentraty spozywcze

Przed przyrzadzeniem: wyglad,

barwa, zapach, konsystencja

Po przyrzadzeniu: wyglad, barwa, zapach,
konsystencja, smak

Prosty test opisowy

PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+
Az2:2008

Konserwy migsne, drobiowe,
konserwy z dodatkiem warzyw
i innych produktéw niemiesnych

Wyglad powierzchni zewnetrznej opakowania
jednostkowego; wyglad powierzchni
wewnetrznej opakowania jednostkowego;
Wyglad zewnetrzny bloku konserwy: ksztatt,
barwa, konsystencja, zapach;

Wyglad bloku konserwy na przekroju: barwa,
stopien zwigzania, uktad i jakosé sktadnikow,
zapach, smak, kruchos$¢, soczystosé

Prosty test opisowy

PN-A-82056:1985 p. 2.1.5,2.1.7, 2.2

Konserwy rybne

Zapach, wyglad lustra i prawidtowo$é
utozenia, barwa sosu kremu lub zalewy,
konsystencja sktadnikéw ciektych,
prawidtowo$¢ oprawienia i przygotowania ryb,
barwa sktadnikoéw statych, zapach, smak,
tekstura sktadnikéw statych

Prosty test opisowy

PN-A-86732:1992 p. 2.3.4.2+2.3.4.9

Mleko w proszku

Wyglad, barwa, zapach, smak
Prosty test opisowy

ADPI, Section 1, 2016

Napoje bezalkoholowe

Klarownos$¢, barwa, zapach, smak
Prosty test opisowy

PN-A-79033:1985 p. 3.4-3.5

Napoje bezalkoholowe gazowane

Nasycenie CO2
Prosty test opisowy

PN-A-79032:1993 p. 5.3.2

Ryby $wieze i mrozone

Wyglad i barwa, wyglad wnetrza jamy ciata,
uszkodzenia, oprawienie, tekstura tkanki
migsnej, zapach, smak

PN-A-86767:1986 p. 5.6.10-5.6.16

Prosty test opisowy

Soki, nektary Wyglad, barwa, zapach i smak PB-85 wyd. | z dn. 05.01.2009
Prosty test opisowy

Srodki do prania i mycia Wyglad, barwa, zapach PN-C-77056-06:1987
Prosty test opisowy

Wyroby cukiernicze

Wyglad zewnetrzny wyrobu w opakowaniu,
ksztatt, barwa, powierzchnia, przetom,
konsystencja, stopien wypetnienia wyrobu
nadzieniem, zdolno$¢ tworzenia balonika,
zapach, smak

Prosty test opisowy

PN-A-88032:1998+Ap1:2001
p.4.1-4.9
PB-292 wyd. | z dn. 03.06.2019
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LISTA BADAN PROWADZONYCH W RAMACH ZAKRESU ELASTYCZNEGO

PRACOWNIA ANALIZ SENSORYCZNYCH

Przedmiot badan/wyréb

Rodzaj dziatalnosci/badane
cechy/metoda

Dokumenty odniesienia

Wyroby garmazeryjne

Stan opakowan jednostkowych, wyglad,
konsystencja, zapach, smak

Prosty test opisowy

PN-A-82107:1996 p. 2.2

Wyroby i potprodukty ciastkarskie

Wyglad zewnetrzny, struktura i tekstura,
zapach i smak

Prosty test opisowy

PN-A-74252:1998 p. 4.3.4+4.3.6;
PB-292 wyd. | z dn. 03.06.2019

Wedliny

Wyglad, barwa, struktura i konsystencja,
zapach, smak

Prosty test opisowy

PN-A-82062:1988 p. 2.2

PN-A-82007:1996 +Az1:1998 p.
241-24.4

Przetwory owocowe- Dzemy

Wyglad, barwa, konsystencja, zapach, smak,
objawy zafermentowania lub zaple$nienia
Prosty test opisowy

PN-A-75100:1994 p. 5.3.1+Az1:2000

Produkty owocowe- Konfitury

Wyglad i konsystencja, barwa, zapach, smak
Prosty test opisowy

PN-A-75115:2001 p. 3.2.2+Az1:2002

Makaron

Przed przyrzadzeniem: wyglad, barwa, zapach
Po przyrzadzeniu: wyglad, barwa, zapach,
smak

PB-409 wyd. | z dn. 29.04.2020

Prosty test opisowy
Mleko i przetwory mleczne (mlekow | Wyglad, konsystencja, zapach, smak ISO 22935-2:2009/IDF 99-2:2009
proszku, mleko ptynne, $mietanka, Prosty test opisowy

fermentowane przetwory mleczne,
lody, ser: dojrzewajgce;
niedojrzewajace, w tym twarogowe;
topione; plesniowe)

2ywnosé 1

Cechy sensoryczne 2
Metoda punktowa

Normy 4
Procedury badawcze ¥

Koncentraty spozywcze

Po przyrzadzeniu: wyglad, barwa, zapach,
konsystencja, smak

Zakres: 1-5

Metoda punktowa

PN-A-79011-2:1998+Az1:2000+
Az2:2008

Mleko i przetwory mieczne (mleko w
proszku, mleko ptynne, $mietanka,
fermentowane przetwory mleczne,
lody)

Wyglad, zapach i smak, konsystencja
Zakres: 1-5
Metoda punktowa

ISO 22935-2:2009/IDF 99-2:2009
ISO 22935-3:2009/IDF 99-3:2009

Margaryny

Barwa, smakowito$¢, rozptywalnosé
w ustach, smarownosé

Zakres: 1-5
Metoda punktowa

PN-A-86936:1997

Wyroby cukiernicze

Wyglad zewnetrzny wyrobu w opakowaniu,
ksztatt, barwa, powierzchnia, przetom,
konsystencja, stopien wypetnienia wyrobu
nadzieniem, zdolno$¢ tworzenia balonika,
zapach, smak

Zakres: 1-5

Metoda punktowa

PN-A-88032:1998+Ap1:2001
p.4.1-49,p.5

W ramach elastycznego zakresu akredytacji dopuszcza sie:

) Dodanie przedmiotu badan w ramach grupy przedmiotoéw badan.
2) Dodanie badanej cechy w ramach przedmiotu/grupy przedmiotéw badan i metody (techniki badawczej).

%) Stosowanie zaktualizowanych i wdrazanie nowych metod opisanych w procedurach opracowanych przez laboratorium.
4 Stosowanie zaktualizowanych i wdrazanie nowych metod opisanych w normach.
%) Stosowanie zaktualizowanych metod opisanych przez renomowang organizacje.
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