Listy akredytowanych dzialan (badan) (5/57/7)
prowadzonych w ramach zakresu elastycznego

Metoda : opisowa

wydanie nr 9 z 21.04.2026 r.

Komorka organizacyjna : Oddzial Laboratoryjny w Opolu — Laboratorium Badan Zywnosci:
Pracownia Badan Sensorycznych Zywnosci

Granice elastycznoSci:

1) Dodanie przedmiotu badan w ramach grupy przedmiotow badan

2) Dodanie badanej cechy w ramach przedmiotu, grupy przedmiotow badan i techniki badawcze;j
4) Stosowanie zaktualizowanych metod opisanych w wydawnictwach metodycznych, normach
i procedurach opracowanych przez laboratorium

Przedmiot badan/wyrob
(Badane obiekty/Grupa obiektéw)

Rodzaj dziatalnosci
Ibadane cechy/metoda
(Badane cechy i metody badawcze)

Dokumenty odniesienia®
(Normy iflub udokumentowane
procedury badawcze)

Zywnosé!

Analiza sensoryczna produktéw
2zywnosciowych?
Metoda opisowa

wedliny

Cechy sensoryczne:
Wyglad
Konsystencja

Barwa

Zapach

Smak

konserwy miesne

Cechy sensoryczne:
Wyglad zewnetrzny
Wyglad na przekroju
Zapach

Smak

marynaty rybne

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa

Konsystencja zalewy
Tekstura

Zapach

Smak

konserwy rybne

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa

Tekstura
Konsystencja sosu
Zapach

Smak

mleko i przetwory mleczne
(mleko UHT, mleko
pasteryzowane, sery twarogowe,
smietanka, mleczne produkty
fermentowane)

Cechy sensoryczne:
Wyglad
Konsystencja
Zapach

Smak

przetwory zbozowo-maczne

Cechy sensoryczne:

(ryz) Wyglad
Barwa
Zapach przed i po ugotowaniu
Smak
przetwory zbozowo-maczne Cechy sensoryczne:
(platki owsiane, kasza jeczmienna, Barwa
kasza gryczana) Zapach
Smak
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przetwory zbozowo-maczne
(makaron)

Cechy sensoryczne:

Wyglad przed i po ugotowaniu
Zapach przed i po ugotowaniu
Barwa przed i po ugotowaniu
Smak po ugotowaniu

Cukier biaty

Cechy sensoryczne:
Wyglad
Konsystencja
Barwa

Zapach

Smak

Klarownosc

wyroby czekoladowe

Cechy sensoryczne:
Ksztatt

Barwa
Powierzchnia
Konsystencja
Przelom

Zapach

Smak

cukierki

Cechy sensoryczne:
Ksztalt
Powierzchnia
Barwa
Konsystencja
Zapach

Smak

wyroby ciastkarskie

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa
Konsystencja
Zapach

Smak

przetwory warzywne
(safatki, warzywa konserwowe,
marynowane)

Cechy sensoryczne:
Wyglad
Konsystencja
Zapach

Smak

przetwory owocowe
(dzemy, marmolady, powidta)

Cechy sensoryczne:
Wyglad
Konsystencja
Barwa

Zapach

Smak

przetwory owocowe
(soki)

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa

Zapach

Smak

przetwory owocowe
(konserwy owocowe)

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa

Klarownos¢ zalewy
Zapach

Smak

napoje bezalkoholowe
(gazowane i niegazowane)

Cechy sensoryczne:
Barwa

Klarownos¢

Zapach

Smak
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majonezy, musztardy, sosy

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa
Konsystencja
Zapach

Smak

wyroby garmazeryjne i kulinarne

(miesne, maczne, mrozone,
schiodzone)

Cechy sensoryczne:
Wyglad

Barwa

Konsystencja
Zapach

Smak

zywnos$c¢ przeznaczona dla
niemowlat i matych dzieci
(mleko modyfikowane)

Cechy sensoryczne:

Wyglad przed przyrzadzeniem
Konsystencja po przyrzadzeniu
Zapach po przyrzadzeniu
Smak po przyrzadzeniu

zywno$c¢ przeznaczona dla
niemowlat i matych dzieci
(kaszki zbozowe, kaszki
mleczno-zbozowe)

Cechy sensoryczne:

Wyglad przed przyrzadzeniem
Barwa po przyrzadzeniu
Konsystencja po przyrzadzeniu
Zapach po przyrzadzeniu
Smak po przyrzgdzeniu

zywno$c¢ przeznaczona dla

Cechy sensoryczne:

niemowlat i matych dzieci \I"(\;Yr?;agtenc_a
(konserwy) Zapaih 1

Smak
orzechy (laskowe, nerkowca, Cechy sensoryczne:
wioskie) Wyglad

Zapach

Smak
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