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Przedmiot badan

Rodzaj dziatalnosci/badane cechy/metoda

Dokumenty odniesienia

Dziatalnos¢ laboratoryjna:

A - akredytowana,

NA-nie akredytowana, spetniajagca wymagania PN-EN ISO/IEC 17025,
NN-nieakredytowana i nie spetniajaca wymagan PN-EN ISO/IEC 17025

Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, Zboza i przetwory Obecnoéé Escherichia coli
1 zbozowe, Gestwa drozdzowa, Wystodziny z brzeczki, Suplementy diety, Wyroby garmazeryjne X . . . PN-I1SO 7251:2006 A
. . Metoda hodowlana z potwierdzeniem biochemicznym
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana
Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, Zboza i przetwory . L
Liczba drob t
2 zbozowe, Napoje bezalkoholowe, Suplementy diety, Przetwory jajeczne 1czba drobnous| rolow' PN-ISO 4833-1:2013-12 A
) N Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana
B e, o sovi, [P Smorel .
3 ’ P y Vs X W,J ) » Wyroby g vine, G& ’ Metoda hodowlana z potwierdzeniem biochemicznym PN-EN 1SO 6579-1:2017-04 A
Wystodziny z brzeczki, Wyroby cukiernicze i serologicznym
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana giczny
Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, Zboza i przetwory ” X ) ) )
Ob ki ke lazo-dodatnich (Staphy! h gatunk
4 zbozowe, Wyroby cukiernicze, Suplementy diety CNOSC gronkowcow oa.gu azo‘ oca .mc { »ap ylococeus aureus innych gatunkéw) PN-EN ISO 6888 3:2004 +AC:2005 A
, . Metoda hodowlana z potwierdzeniem biochemicznym
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana
Trwatos¢ ki
5 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne rwalosc oynserw . PN-A-75052/03:1990 A
Metoda proby termostatowej
6 Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, wyroby garmazeryjne [Liczba mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej PN-ISO 15214:2002 A
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana Metoda ptytkowa (posiew wgtebny) :
7 Owoce, warzywa i przetm’/ory owocowg, warzywne i warzywno-miesne, wyroby garmazeryjne [Obecnos¢ Listeria monocytlogenesl . ) PN—EN 1SO 11290-1:2017-07 A
Dla pozostatych produktéw metoda nieakredytowana Metoda hodowlana z potwierdzeniem biochemicznym
; . e Liczba drozdzy i plesni
8 VA $¢ 0 akt: $ d 0,95 i . . . PN-ISO 21527-1:2009 A
YWROSC 0 aklywnoscl Wody wyzsze] niz Cze$¢ 1: Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy)
; ” - N . n Liczba drozdzy i plesni
9 Zywnos¢ o aktywnosci wody nizszej lub réwnej 0,95 . . X . PN-ISO 21527-2:2009 A
yw tyw ! wody nizsze} lub rowne] Czesc¢ 2: Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy)
Ogdlna liczba drob trojo h kach tl h
10 Piwo filtrowane somna IC.Z N "ro nous rOJow.rosnacyc W waruniach tienowyc PB-ZM/PBIJM 01, wyd. 2 2 01.04.2019 A
Metoda filtracji membranowej
Ogdlna liczba drobnoustrojéw rosnacych w warunkach beztlenowych
11 |Piwo filtrowane oina ficzoa JOW rosnacy’ Y z v PB-ZM/PBIM 01, wyd. 2z 01.04.2019 A
Metoda filtracji membranowej
Liczba bakterii psujacych pi
12 Piwo filtrowane czba a_ eru“psujacyc pIWO‘ PB-ZM/PBJM 02, wyd. 1z 04.01.2018 NN
Metoda filtracji membranowej
13 Piwo niefiltrowane 0Ogodlna liczba drobnoustrojéw rosnacych w warunkach tlenowych PB-ZM/PBJM 03, wyd. 2 z 08.01.2019 A
14 Piwo niefiltrowane 0godlna liczba drobnoustrojéw rosngcych w warunkach beztlenowych PB-ZM/PBJM 03, wyd. 2 z 08.01.2019 A
15 Piwo niefiltrowane Liczba bakterii psujacych piwo PB-ZM/PBJM 04, wyd. 1z 03.01.2018 NN
Catkowita liczba drob trojo tencjalni jacych t
16 Przetwory owocowe (soki, zageszczone soki, przeciery o pH<4,3) atkowita liczba dro nfnus rolow potencjalnie psujacych przetwory owocowe IFU No. 2, April 1996 A
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
Liczb: Inych Bifidobacteri X
17 Przetwory mleczne, odzywki dla niemowlat, suplementy diety, kultury starterowe, soki \czba przypuszczal nyc_ ifidobacterium spp. PN 1SO 29981:2012 A
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
. . . . . Liczba przypuszczalnych Lactobacillus acidophilus
18  [Przetwory mleczne, odzywki dla niemowlat, suplementy diety, kultury starterowe, soki o PN-1SO 20128:2012 NN
w temperaturze 37°C
19 Suplementy diety (liofilizowane preparaty bakterii) Liczba Lactobacillus spp. PN-EN 15787:2009 NA
20 Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji |Obecno$¢ Alicyclobacillus sp. IFU Method No. 12, September 2004 / A
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda hodowlana revised march 2007
21 Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkeji  [Liczba Alicyclobacillus sp. IFU Method No. 12, September 2004 / A
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda filtracji membranowej revised march 2007
2 Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji |Obecno$¢ Alicyclobacillus przypuszczalnie powodujgcych zepsucie sokéw IFU Method No. 12, September 2004 / A
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda hodowlana uzupetniona testami biochemicznymi revised march 2007
23 Zages_zlcz?ne s?ki owocowe, ‘soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji |Liczba ter_mofilﬁych kwasolubrTych bakterii przetrwalnikujacych (Alicyclobacillus spp .) IFU Method of Analysis No. 12 (2019) NA
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda filtracji membranowej - procedura B
. . . .. |Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii przetrwalnikujacych (Alicyclobacillus spp .)
Zageszczone soki o , soki o e, wa , nektary, napoje, surowce do produkg . ) .
24 8¢ _z’cz .ne ) t owocowe -o t owocowe, warzywne, ™Y, Napoje, surowe produka wytwarzajgcych gwajakol IFU Method of Analysis No. 12 (2019) NA
napojow i sokéw (w tym cukier) N M, . . . " .
Metoda filtracji membranowe;j z potwierdzeniem biochemicznym - procedura B
25 Zage%%cz?ne s?ki owocowe, ?oki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji |Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii przetrwalnikujacych (Alicyclobacillus spp. ) IFU Method of Analysis No. 12 (2019) NA
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda hodowlana - procedura C
Liczba t filnych k lubnych bakterii trwalnikujacych (Alicyclobacillt .
% Zages_zlcz?ne s?ki owocowe, ‘soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji vsll‘\:/iwaar:?;‘c)ylz::ygcwaj::osf ubnych bakteri przetrwainikujacych (Alicyclobacillus spp.) IFU Method of Analysis No. 12 (2019) NA
napojow i sokdw (w tym cukier) . ) . .
Metoda hodowlana z potwierdzeniem biochemicznym - procedura C
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Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji

Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii przetrwalnikujacych (Alicyclobacillus spp. )

27 IFU Method of Analysis No. 12 (2019 NN
napojow i sokéw (w tym cukier) Metoda ptytkowa (posiew wgtebny) - procedura A Vsl ( )
. . 5 .. |Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii przetrwalnikujgcych (Alicyclobacillus spp .)
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji . ) .
28 nagf)'cZS\AZ/ i sokow (w tym cukier) i Y, napoj P ) wytwarzajacych gwajakol IFU Method of Analysis No. 12 (2019) NN
pol Y Metoda ptytkowa (posiew wgtebny z potwierdzeniem biochemicznym) - procedura A
2 Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji  |Liczba Alicyclobacillus spp. IFU Method No.12 September 2004/ NN
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy) revised march 2007
30 Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, warzywne, nektary, napoje, surowce do produkcji  |Liczba Alicyclobacillus przypuszczalnie powodujgcych zepsucie sokéw IFU Method No. 12, September 2004 / NN
napojow i sokdw (w tym cukier) Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy) revised march 2007
Liczba drozdzy osmotolerancyjnych
31 Zageszczone soki owocowe, syropy, melas : 02y . V) »y . IFU No. 3 11, April 1996 NN
Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy)
Liczba drozdzy osmofilnych
32 Zageszczone soki owocowe, syropy, melas v . v . . IFU No. 3 11, April 1996 A
Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy)
33 Szczepy drobnoustrojéw wyizolowane z zywnosci i ze Srodowiska produkji i obrotu Identyfikacja gatunkéw metodami molekularnymi PCR NN
34 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, Konserwy Szczelnos¢ opakowan hermetycznie zamknietych PN-A-75052/02:1990 NN
35 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne, Przetwory dla dzieci, Konserwy Obecnos¢ i liczba bakterii rodzaju Leuconostoc PN-A-75052/09:1990 NN
36 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne, Przetwory dla dzieci, Konserwy Obecnos¢ i miano bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych mezofilnych PN-A-75052/10:1990 NN
37 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-migsne, Przetwory dla dzieci, Konserwy Obecnos¢ bakterii octowych PN-A-75052/15:1990 NN
38 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, Konserw: Strzepki plesni PN-A-75052/18:1990 NN
Y ! Y Y sne, Y ! v Metoda Howarda i
39 |Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne Liczba plesni cieptoopornych (w tym Byssochlamys fulva ) IFU No. 4 111, April 1996 NN
Liczba tlenowych bakterii termofilnych przetrwalnikujacych powodujacych zepsucie ,kwasno .
40 Owoce, warzywa i przetwory owocowe, warzywne i warzywno migsne o _y vehe lacych p hacy P IFU No. 6, D-IIl A. April 1996 NN
ptaskie” (Bacillus coagulans)
. . Liczba bakterii z grupy coli i E. coli
41 Napoje bezalkoholowe, piwo ) N . PB-ZM/PBJM 15, wyd. 1z 03.01.2018 NN
Metoda filtracji membranowej
Liczb filnych bakterii fi tacji mlekowej
42 [Napoje bezalkoholowe, piwo iczba mezofiinych bakterll fermentacy miekowe] PB-ZM/PBIM 17, wyd. 12 04.01.2018 NN

Metoda filtracji membranowej
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43 Napoje bezalkoholowe Obecnos¢ bakterii rodzaju Leuconostoc PN-A-79033:1985 pkt. 3.23 NN
44 Napoje bezalkoholowe Liczba bakterii w temperaturze 37°C PN-85/A-79033 pkt. 3.22 NN
45 Napoje bezalkoholowe Liczba bakterii w temp. 20-22°C PN-85/A-79033 pkt. 3.22 NN
6 Jogurty, lody jogurtowe Liczba charakterystyczny?h drobnoustrojéw (Lact:abacillus delbriicki subsp. bulgaricus i PN-1SO 7889:2007 + Ap1:2007 NN

Streptococcus thermophilus ) w temperaturze 37°C
Liczb Inych Bacilll
47  [Wszystkie srodki spozywcze czba przypuszcza nyc- act u_s cereu.s PN-EN 1SO 7932:2005 NN
Metoda ptytkowa (posiew powierzchniowy)
.8 Wszystkie érodki spozywcze Liczba bakterii przetrw?lnlkujacych redukujgcych siarczany (IV) w warunkach beztlenowych PN-ISO 15213:2005 NN
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
49 Wszystkie srodki spozywcze Obecnos¢ bakterii z grupy coli PN-ISO 4831:2007 NN
50  |Wszystkie srodki spozywcze NPL bakterii z grupy coli PN-I1SO 4831:2007 NN
. . . Liczba bakterii z grupy coli .
51 Wszystkie srodki spozywcze Metoda plytkowa PN-ISO 4832:2007 NN
52 Wszystkie srodki spozywcze NPL przypuszczalnych Escherichia coli PN-ISO 7251:2006 NN
Liczba B-gluki idazo-dodatnich Escherichia coli w t t 44°C
53 |Wszystkie érodki spozywcze iczba B-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli w temperaturze PN-ISO 16649-2:2004 NN
Metoda ptytkowa
54 Wszystkie srodki spozywcze Liczba gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) PN-EN ISO 6888-2:2001 +A1:2004 NN
55  |Wszystkie srodki spozywcze NPL gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus iinnych gatunkéw) PN-EN 1SO 6888 3:2004 +AC:2005 NN
Liczba Enterobacteriaceae
ie$ i z -El 21528-2:201 N
56  |Wszystkie srodki spozywcze Metoda plytkowa PN-EN 1SO 21528-2:2017 N
57 Wszystkie srodki spozywcze Liczba Listeria monocytogenes PN-EN 1SO 11290-2:2017-07 NN
Liczba Bacillus subtilis : badanie obejmuje oznaczenie liczby tlenowych bakterii
58 Maki i produkty zbozowe przetrwalnikujacych amylolitycznych oraz identyfikacje gatunku Bacillus subtilis metodami PN-A-74134/4:1998 + PCR NN
molekularnymi
Ogolna liczba bakterii filnych
59  |Cukier, potprodukty w procesie produkcji cukru goina I(,:Z a "a ertl mezotl rTvc ICUMSA GS2/3-41 (2011) NA
Metoda filtracji membranowej
) , . B Liczba bakterii tworzgcych $luzy
60  |Cukier, potprodukty w procesie produkcji cukru Metoda filtracji membranowej ICUMSA GS2/3-45 (2017) NA
. . " Liczba drozdzy i plesni
61 Cukier, pétprodukt: duk k X L . ICUMSA GS2/3-47 (2015 NA
ukier, potprodukty w procesie produkcji cukru Metoda filtracji membranowe] / ( )
Liczba t filnych bakterii k lubnych (TAB
62 |Cukier, ptprodukty w procesie produkeji cukru iczba termofilnych bakterii kwasolubnych (TAB) ICUMSA GS2/3-50 (2017) NA
Metoda filtracji membranowej
. ) " Ob $¢ t filnych bakterii k lubnych produkujgcych jakol (GP-TAB|
63 |Cukier, potprodukty w procesie produkcji cukru ecnosc. ern’_\.o inych ba er!| wasolubnych produkujacych gwajakol ( ) ICUMSA GS2/3-50 (2017) NA
Metoda filtracji membranowej
. . . " Liczba przetrwalnikujacych bakterii mezofilnych
64 Cuk tprodukt duk ki PN-91/A-74855/12 NN
ukier, potprodukty w procesie produkcji cukru Metoda plytkowa / /
) . . . Liczba przetrwalnikujacych bakterii termofilnych tlenowych
65  [Cukier, pétprodukt duk k iy " . ICUMSA GS 2/3-49 (1998 NN
ukier, polprodukty w procesie produkcji cukru Metoda ptytkowa lub filtracji membranowe;j / ( )
Liczb trwalnikujgcych bakterii t filnych beztl h
66 Cukier, pétprodukty w procesie produkcji cukru iczba przetrwalnikujacych bakteril termotiinych beztlenowyc PN-91/A-74855/12 NN

Metoda ptytkowa




