OFERTA ANALITYCZNA

ZAKEAD MIKROBIOLOGII. INSTYTUT BIOTECHNOLGII PRZEMYStU ROLNO-SPOZYWCZEGO IM. PROF. WACLAWA DABROWSKIEGO-PIB

data: 25.01.2022

Przedmiot badan

Rodzaj dziatalnosci/badane

cechy/metoda

Dokumenty odniesienia

Dziatalnos¢ laboratoryjna:

A - akredytowana,

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

Owoce, warzywa i przetwory owocowe,
warzywne i warzywno-miesne, Zboza i L, .
zy . Y & . _Z Obecnos¢ przypuszczalnych Escherichia
przetwory zbozowe, Gestwa drozdzowa, coli
Wystodziny z brzeczki, Suplementy diety, . . PN-1SO 7251:2006 A
L. Metoda hodowlana z potwierdzeniem
Wyroby garmazeryjne . .
. biochemicznym
Dla pozostatych produktéw metoda
nieakredytowana
Owoce, warzywa i przetwory owocowe,
warzywne i warzywno-miesne, Zboza i
t boz , Napoje bezalkohol , |Liczba drob trojo
przetwory z gzowe apoje .e?a oholowe, |Liczba drobnous rOJOW. PN-ISO 4833-1:2013-12 A
Suplementy diety, Przetwory jajeczne Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
Dla pozostatych produktéw metoda
nieakredytowana
Owoce, warzywa i przetwory owocowe,
warzywne i warzywno-miesne, Zboza i
rzetwory zbozowe, Suplementy diety, L,
Erzetxory 'Za'eer\:; Wufob ar»rlnaliez jne Obecnosc salmonella spp.
Y] ,J ) » WY y,g V) -’ |Metoda hodowlana z potwierdzeniem PN-EN ISO 6579-1:2017-04/A1:2020-09 A
Gestwa drozdzowa, Wystodziny z brzeczki, . . . .
. biochemicznym i serologicznym
Wyroby cukiernicze
Dla pozostatych produktéw metoda
nieakredytowana
Owoce, warzywa i przetwory owocowe, L, B
. Y P . y . Obecnos¢ gronkowcoéw koagulazo-
warzywne i warzywno-miesne, Zboza i . .
rretwory zbozowe. Wyroby cukiernicze dodatnich (Staphylococcus aureus innych
P y zozowe, Tyroby ' |gatunkéw) PN-EN 1SO 6888 3:2004 +AC:2005 A
Suplementy diety . .
, Metoda hodowlana z potwierdzeniem
Dla pozostatych produktow metoda . .
. biochemicznym
nieakredytowana
Przetwory owocowe, warzywne i warzywno- [Trwatos$¢ konser
Zetwory owocowe, warzywne 1 warzyw W nserw , PN-A-75052/03:1990 A
miesne Metoda proby termostatowe;j
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Owoce, warzywa i przetwory owocowe,
warzywne i warzywno-miesne, wyroby Liczba mezofilnych bakterii fermentacji
6 garmazeryjne mlekowej PN-ISO 15214:2002 A
Dla pozostatych produktéw metoda Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
nieakredytowana
Owoce, warzywa i przetwory owocowe,
warzywne i warzywno-miesne, wyroby Obecnosc Listeria monocytogenes
7 garmazeryjne Metoda hodowlana z potwierdzeniem PN-EN ISO 11290-1:2017-07 A
Dla pozostatych produktow metoda biochemicznym
nieakredytowana
Liczba drozdzy i plesni
8 Zywnoéé o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95 [Cze$¢ 1: Metoda ptytkowa PN-ISO 21527-1:2009 A
(posiew powierzchniowy)
. . . Liczba drozdzy i plesni
Z $¢ 0 akt S d lub
9 YWROS5C 0 aklywnoscl wody nizszej lu Czeé¢ 2: Metoda plytkowa PN-ISO 21527-2:2009 A
rownej 0,95 . . .
(posiew powierzchniowy)
Ogédlna liczba drobnoustrojéw rosngcych w
10 Piwo filtrowane warunkach tlenowych PB-ZM/PBJM 01, wyd. 2 z 01.04.2019 A
Metoda filtracji membranowej
Ogodlna liczba drobnoustrojow rosngcych w
11 Piwo filtrowane warunkach beztlenowych PB-ZM/PBJM 01, wyd. 2 z 01.04.2019 A
Metoda filtracji membranowej
Liczba bakterii psuj h pi
12 Piwo filtrowane czba hakterll psjacych piwo PB-ZM/PBJM 02, wyd. 1z 04.01.2018 NN
Metoda filtracji membranowej
Ogédlna liczba drobnoustrojéw rosngcych w
13 Piwo niefiltrowane warunkach tlenowych PB-ZM/PBJM 03, wyd. 2 z 08.01.2019 A
Metoda ptytkowa
Ogédlna liczba drobnoustrojow rosngcych w
14 Piwo niefiltrowane warunkach beztlenowych PB-ZM/PBJM 03, wyd. 2 z 08.01.2019 A
Metoda ptytkowa
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Liczba bakterii j h pi
15 Piwo niefiltrowane RGNt PB-ZM/PBJM 04, wyd. 1z 03.01.2018 NN
Metoda ptytkowa
Catkowita liczba drobnoustrojow
16 Przethory owocowe (soki, zageszczone soki, [potencjalnie psujgcych przetwory IFU No. 2, April 1996 A
przeciery o pH<4,3) owocowe
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
Li Inych Bifi i
Przetwory mleczne, odzywki dla niemowlat, iczba przypuszczalnych Bifidobacterium
17 ] = |spp . PN 1SO 29981:2012 A
suplementy diety, kultury starterowe, soki )
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)
. . . Liczba przypuszczalnych Lactobacillus
Przet | , odzywki dl lat, ) .
18 reetwory mieczne, odzywxi la nemowat, || o phitus PN-ISO 20128:2012 NN
suplementy diety, kultury starterowe, soki .
w temperaturze 37°C
Supl ty diety (liofili t
19 uplementy diety (liofilizowane preparaty | .\ o sobacillus spp . PN-EN 15787:2009 A
bakterii)
Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, |przetrwalnikujacych
20 warzywne, nektary, napoje, surowce do (Alicyclobacillus spp.) IFU Method No. 12 (2019) A
produkcji napojéw i sokdw (w tym cukier) Metoda filtracji membranowej — procedura
B
Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, arzfvt::;:wtui icy\i/: (:lilcfly clobacillus spp .
21 warzywne, nektary, napoje, surowce do y _Ja Y . gwaj . IFU Method No. 12 (2019) A
" S . . Metoda filtracji membranowej z
produkcji napojow i sokow (w tym cukier) ) ) ] .
potwierdzeniem biochemicznym —
procedura B
. . Obecnos¢ termofilnych kwasolubnych
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, bakterii orzetrwalnikuiacvch
22 warzywne, nektary, napoje, surowce do . P ] 1cy IFU Method No. 12 (2019) A
rodukcji napojow i sokéw (w tym cukier) (Alicyclobacillus spp .
P Jinapoj y Metoda hodowlana - procedura C
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Obecnosc¢ termofilnych kwasolubnych
. . bakterii przetrwalnikujacych
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, (Alicyclobacillus spp .) wytwarzajacych
23 warzywne, nektary, napoje, surowce do gwaj);kol pp )Wy jacy IFU Method No. 12 (2019) A
dukcii 6w i sokd t ki
produkcji napojow i sokow (w tym cukier) Metoda hodowlana z potwierdzeniem
biochemicznym - procedura C
. . Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, rzetrwalnikujacych (Alicyclobacillus spp )
24 warzywne, nektary, napoje, surowce do P 13cy . 4 PP IFU Method No. 12 (2019) NN
.. o , . Metoda ptytkowa (posiew wgtebny) —
produkcji napojow i sokdéw (w tym cukier)
procedura A
Liczba termofilnych kwasolubnych bakterii
trwalnikuj h (Alicyclobacill .
Zageszczone soki owocowe, soki owocowe, \F/)vrsz;\f:al""cujcicy\(;va'(aklcfly clobacillus spp .
25 warzywne, nektary, napoje, surowce do y Jacych gwa) . IFU Method No. 12 (2019) NN
" o , . Metoda ptytkowa (posiew wgtebny z
produkcji napojow i sokéw (w tym cukier) . . . .
potwierdzeniem biochemicznym) —
procedura A
Liczba drozdzy osmotolerancyjnych
26 Zageszczone soki owocowe, syropy, melas |Metoda ptytkowa (posiew IFU No. 3 1l, April 1996 NN
powierzchniowy)
Liczba drozdzy osmofilnych
27 Zageszczone soki owocowe, syropy, melas  |Metoda ptytkowa (posiew IFU No. 3 Il, April 1996 A
powierzchniowy)
Szczepy drobnoustrojow wyizolowane L , .
Identyfik tunk tod
28 z zywnosci i ze Srodowiska produkcji entynxaca gé unkow metodam PCR NN
. molekularnymi
i obrotu
Szczepy drobnoustrojéw wyizolowane Identvfikacia eatunkéw metoda MALDI
2 2ywnosci i ze érodowiska produkdji Tor “‘/’I . 138 3 PB-ZM/KKP 01 wyd. 1z 10.01.2022 NN
i obrotu
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Przetwory owocowe, warzywne Szczelno$¢ opakowan hermetycznie
29 i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, . P ¥ PN-A-75052/02:1990 NN
zamknietych
Konserwy
Przetwory owocowe, warzywne . " .
| kt d
30 i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, Obecnos¢ iliczba bakterii rodzaju PN-A-75052/09:1990 NN
Leuconostoc
Konserwy
Przetwory owocowe, warzywne T "
Ob bakterii beztl h
31 i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, ecnose |.m|_ano axter! .ez enowyc PN-A-75052/10:1990 NN
przetrwalnikujgcych mezofilnych
Konserwy
Przetwory owocowe, warzywne
32 i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, Obecnos¢ bakterii octowych PN-A-75052/15:1990 NN
Konserwy
Przetwory owocowe, warzywne Strzenki plesni
33 i warzywno-miesne, Przetwory dla dzieci, PP PN-A-75052/18:1990 NN
Metoda Howarda
Konserwy
O 7 i t 7’ . ] . .
34 woce wa.rzywa ' prze V\./ory owocowe Liczba plesni cieptoopornych IFU No. 4 IIl, April 1996 NN
warzywne i warzywno-miesne
Liczba tlenowych bakterii termofilnych
. przetrwalnikujgcych powodujgcych
O 7 t 7’ . 7 . . o
35 woce wa_rzywa | prze wory owocowe zepsucie ,kwasno ptaskie” (Bacillus IFU No. 6, D-IIl A. April 1996 NN
warzywne i warzywno miesne
coagulan s)
Metoda ptytkowa
Liczba bakterii liiE. coli
36 Napoje bezalkoholowe, piwo 1czba bakterll z grupy coll 1 t. coll PB-ZM/PBJM 15, wyd. 1z 03.01.2018 NN
Metoda filtracji membranowej
Liczba mezofilnych bakterii fermentacji
37 Napoje bezalkoholowe, piwo mlekowej PB-ZM/PBJM 17, wyd. 1z 04.01.2018 NN
Metoda filtracji membranowe;j
38 Napoje bezalkoholowe Obecnos¢ bakterii rodzaju Leuconostoc PN-A-79033:1985 pkt. 3.23 NN
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39 Napoje bezalkoholowe Liczba bakterii w temperaturze 37°C PN-85/A-79033 pkt. 3.22 NN

40 Napoje bezalkoholowe Liczba bakterii w temp. 20-22°C PN-85/A-79033 pkt. 3.22 NN
Liczba charakterystycznych

41 Jogurty, lody jogurtowe drobnoustrojow (Lactobacillus delbracki 1\ 165 7689.2007 + Ap1:2007 NN
subsp. bulgaricus i Streptococcus
thermophilus ) w temperaturze 37°C
Liczba przypuszczalnych Bacillus cereus

42 Wszystkie srodki spozywcze Metoda ptytkowa (posiew PN-EN 1SO 7932:2005 NN
powierzchniowy)
Liczba bakterii przetrwalnikujgcych

o, . . redukujacych siarczany (IV) w warunkach

43 Wszystkie srodki spozywcze PN-ISO 15213:2005 NN
beztlenowych
Metoda ptytkowa (posiew wgtebny)

44 Wszystkie srodki spozywcze Obecnos¢ bakterii z grupy coli PN-ISO 4831:2007 NN

45 Wszystkie srodki spozywcze NPL bakterii z grupy coli PN-ISO 4831:2007 NN

Ly . . Liczba bakterii z grupy coli
46 W tk dk PN-ISO 4832:2007 NN
szystkie srodki spozywcze Metoda plytkowa
47 Wszystkie srodki spozywcze NPL przypuszczalnych Escherichia coli PN-ISO 7251:2006 NN
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Liczba B-glukuronidazo-dodatnich

48 Wszystkie sSrodki spozywcze Escherichia coliw temperaturze 44°C PN-ISO 16649-2:2004 NN
Metoda ptytkowa
Li . i .

49 Wszystkie $rodki spozywcze iczba gronkowcow koagulazo-dodatnich 1.\ e\ 16 eag8 5:9001 +A1:2004 NN
(Staphylococcus aureus i innych gatunkéw)
NPL k 5w ki lazo-dodatnich

50 Wszystkie érodki spozywcze gronkowcow koagulazo-dodatnich 15\ en 150 6888 3:2004 +AC:2005 NN
(Staphylococcus aureus iinnych gatunkow)
Liczba Enterobacteri

51 Wszystkie rodki spozywcze iczba Enterobacteriaceae PN-EN 1SO 21528-2:2017 NN
Metoda ptytkowa

52 Wszystkie Srodki spozywcze Liczba Listeria monocytogenes PN-EN 1SO 11290-2:2017-07 NN
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Liczba Bacillus subtilis : badanie obejmuje
oznaczenie liczby tlenowych bakterii
53 Maki i produkty zbozowe przetrwalnikujgcych amylolitycznych oraz  |PN-A-74134/4:1998 + PCR NN
identyfikacje gatunku Bacillus subtilis
metodami molekularnymi
54 Cukier, potprodukty w procesie produkcji Ogolna Iic'zba F)'akterii mezofiIrTych ICUMSA GS2/3-41 (2011) A
cukru Metoda filtracji membranowej
55 Cukier, potprodukty w procesie produkcji Liczba bal.<terii:cworzqcych s’qu.y ICUMSA GS2/3-45 (2017) A
cukru Metoda filtracji membranowe;j
Cukier, p6tprodukt rocesie produkgji Liczba drozdzy i plesni
56 LKIer, polprodukly W procesie procukg)l  |Hiczba crozczy T pleshi , ICUMSA GS2/3-47 (2015) A
cukru Metoda filtracji membranowej
) . . Liczba termofilnych bakterii kwasolubnych
Cukier, potprodukt duk
57 UKIET, POTproduity W procesie produkell 1 rap) ICUMSA GS2/3-50 (2017) A
cukru ) . .
Metoda filtracji membranowej
Obecnosé¢ termofilnych bakterii
Cukier, potprodukty w procesie produkcji kwasolubnych produkujgcych gwajakol (GP4
58 uxier, potprodukty wprocesie produka yene acych gwajakol (GPY, 1o n Gs2/3-50 (2017) A
cukru TAB)
Metoda filtracji membranowej
) , . . Liczba przetrwalnikujgcych bakterii
Cukier, potprodukt rocesie produk .
59 uKier, polprodukty w procesie proéukal | ezofilnych PN-91/A-74855/12 NN
cukru
Metoda ptytkowa
Liczba przetrwalnikujacych bakterii
60 Cukier, potprodukty w procesie produkcji termofilnych tlenowycl.1 ) ICUMSA GS 2/3-49 (1998) NN
cukru Metoda ptytkowa lub filtracji
membranowe;j
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Cukier, potprodukty w procesie produkcji
cukru

Rodzaj dziatalnosci/badane

cechy/metoda

Liczba przetrwalnikujgcych bakterii
termofilnych beztlenowych
Metoda ptytkowa

Dokumenty odniesienia

PN-91/A-74855/12

Dziatalnos¢ laboratoryjna:

A - akredytowana,

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

NN




