Pytania do zaktadéw przetwoérstwa mlecznego w okresiprzygotowawczo-
organizacyjnym

1.1. Nazwa zaktadu:

1.2. Weterynaryjny numer identyfikacyjny:

1.3. Dokument péwiadczajicy zatwierdzenie zaktadu przez wdavy organ (zajczy¢
kopie).

1.4. Adres zaktadu (peten adres, ze wskazanienogtelk administracyjnych: powiatu,
wojewodztwa itp.):

1.5. Rodzaje dziataldoi prowadzonej przez zakiad:

1.6. Data wybudowania i data rozpecia eksploatacji (poatkowa):

1.7. Data ostatniej przebudowy (modernizaciji), kirdpis przeprowadzonych prac:

1.8. taczna liczba os6b pracugych w zaktadzie (stan na 1/01/2009r.):
a) liczba pracownikow fizycznych i admingtyjnych zaktadu

* tacznaliczba

w tym lekarze weterynarii

b) przedstawiciele wdaiwych organdw (péstwowych stab) w zakladzie

* tacznaliczba

w tym lekarze weterynarii

1.9. Liczba zmian. Dlugé zmiany (godziny)

1.10. Zdolnéci produkcyjne zaktadu
a) zgodnie z projektem

- przyjcie surowego mleka (ton/deb

- produkcja (ton/dgp

- jednoczesne przechowywanie wyprodumwh
produktow mlecznych (w tonach)

b) rzeczywistéobecnie)

- przygcie surowego mleka (ton/dep

- produkcja (wszystkiego ton/dpb

- w tym podstawowe produkty mlecznezwy
(lista):

1.11.Lista krajow, do ktérych zaktad ma prawo ekspsac na podstawie uedowego
zatwierdzenia wydanego przez setavy organ kraju

1.12.Data rozpoezia eksportu do Federacji Rosyjskiej
(miesic i rok), w przypadku prowadzenia eksportu
wczeéniej

1.13.Data ostatniej wysytki produktéw do Federacji
Rosyjskiej (w przypadku prowadzenia ekgpor
wczeéniej z zahczeniem kopiswiadectwa
weterynaryjnego)

1.14.Informacje o dostawcach i strefie surowcowej
surowcowe;j:




- 4czna liczba i lista obszaréw administracyjnych, w
ktorych zlokalizowang gospodarstwa dostarczeg
(punkty odbioru) surowe mleko

- liczba dostawcow

- w tym punkty obioru surowego mleka

- maksymalne oddalenie dostawcéw (pumiddbioru) od
zaktadu (km)

- maksymalny czas dostawy surowego mikaakladu
(godziny)

- hczne pogtowie bydta mlecznego we wszystkich
gospodarstwach dostargzggh

- j8li surowe mleko do przetwarzania jest dostarczain@ych krajoéw, przedstawiiste
krajow, catkowitilos¢ przywazonego mleka rocznie oraz udziat %agznej ilaici mleka

Prosimy podé dokumenty, w oparciu o ktére mleko jest przyjmaeandm zaktadu; wskazgpodstawy
prawne ustanawiage taki rodzaj i format dokumentow

1.15.Sytuacja epizootyczna na obszarach, z ktdtgskarczane jest surowe mleko, ze wskazanie
choréb zwierg, ktére g rejestrowane przez wieiwe organy. Wprowadzone dziatania
zapobiegage wystpowaniu choréb zakaych zwierat w gospodarstwach obszaru
surowcowego

1.16. Wielka¢ produkciji i sprzedawytworzonej produkcji (wedtug podstawowych rodzajév roku
2006, 2007, 2008 (w tonach):

Produkty 2006 2007 2008

1.17. Rynek zbytu produktéw wytworzonych w zaktad@kreli ¢ wartas¢ absolutn — w tonach):

2006 2007 2008

* rynek krajowy

« do krajow UE

» do krajow trzecich

- w tym Ros;ji

2. Dokumentacija(prosimy przygotowai usystematyzow@aprzed przyjazdem grupy rosyjskich
inspektorow / specjalistéw w celu usprawnienia aigacji prac operacyjnych i merytorycznych):
2.1. Plan — plan zaktadu
2.2.Wszelkie dogpne w zaktadzie (i-lub dotygee s¢ do danego zaktadu) decyzje /protokoty,
raporty pastwowej stiby weterynaryjnej z lat 2006, 2007, 2008
2.3. Zestaw 7-10 kopéiwiadectw weterynaryjnych lub dokumentéw wevanych dotyczcych
produktéw eksportowanych do Ros;ji (w prajpatakich wysylek w okresie poprzednich lat)
2.4, Cald¢ bada laboratoryjnych, przeprowadzonych wagawowych (akredytowanych przez
organy péastwowe) laboratoriach w latach 2008 i 2009 (infocjaga nie powinna zawieta
wynikow bada przeprowadzonych w laboratorium wesnznym zaktadu), w tym:
* przywazonego surowca,
» wytworzonych produktow,
» urzadzen produkcyjnych (wyposaenie, opakowanie, personel, woda, itd.)
Podczas przygotowywania pasggych informacji, koniecznie nalg poda:




- przedmiot bada

- wskaniki bezpieczéstwa (organoleptyczne, mikrobiologiczne, pozostitsubstancii)

- hczm liczbe przeprowadzonych bafiala kazdego wskanika

- dostpnas¢ danych laboratoryjnych, wyniki ktérych pokazujiiezgodnéci i-lub przekroczenie
poziomow ustanowionych w normach i wskkach bezpieczestwa

2.5.Materialy potwierdzage oraz wyniki badaw zakresie bezpiecastwa produktow za rok 2008

(ze wsfpnym podziatem, zaktadkami w odimych segregatorach/plikach, plikami w
komputerowym systemie rejestracji itd.):

- W oparciu o program fistwowy (z zaznaczeniem rodzaju badania — sole hué¢akich,
pierwiastki toksyczne, antybiotyki, radiddidy itd.),

- zgodnie z programem zaktadowym.






Do informacji inspektorow / specjalistow rosyjskieh
rosyjskie wymogi dotycce mleka surowego (nr 88-FZ z dnia 12.06.08)

Zakcznik 1

DOPUSZCZALNE POZIOMY ZAWARTGCI SUBSTANCJI POTENCJALNIE
NIEBEZPIECZNYCH W MLEKU SUROWYM | SUROWESMIETANIE

Produkty

Substancje potencjalnie
niebezpieczne

Dopuszczalne poziomy,
mg/kg (), nie wgcej niz

Surowe mleko,
surowasmietana

Otéw

Arsen
Kadm
Rte¢

Pierwiastki toksyczne:

Mikrotoksyny:
Aflatoksyna M1
Antybiotyki:
Chloramfenikol
Grupa tetracyklin
Streptomycyna
Penicylina
Substancje inhibitage
Pestycydy (w przeliczeniu n
tluszcz):
Heksachlorocykloheksan
(izomer alfa — beta —)
DDT i jego metabolity
Radionuklidy:
Cez-137

STrond-90

0,1
0,05
0,03
0,005

0,0005

Nie dopuszcza si
Nie dopuszcza si
Nie dopuszcza si
Nie dopuszcza si
Nie dopuszcza si
a

0,05 (1,25 dlgmietany)
0,05 (1,0 dlamietany)

100 Bk/I
25 K/l

Zalcznik 2

DOPUSZCZALNE POZIOMY MIKROORGANIZMOW | KOMOREK SOMAYCZNYCH
W MLEKU SUROWYM | SUROWEXMIETANIE

Produkty QMAFANM | Waga produktu (gr, sm3), w ktorej Zawartagé
<1>, CFU <2>/| nie dopuszcza siwyskpowania komoérek
sm3, nie w¢cej | CBG <3> (Coli)| Patogenne, w | somatycznych,

niz tym salmonelle| w 1 sm3 (g),

nie wiecej niz

Mleko surowe
Klasa Premium 1xto - 25 2x16
Klasa 1 5x 10 - 25 1x16
Klasa 2 4x 10 - 25 1x10
Surowasmietana
Klasa Premium 5 x fo - - -
Klasa 1 4x 10 - - -




Zalkcznik 9

1. Wskaniki do identyfikacji surowego mleka krowiego

Wskaznik Parametry
Zawartg¢ ttuszczu, % 2,8-6,0
Zawarta¢ biatka, % Nie mniej i 2,8
Nietluszczowe skfadniki state mleka, % Nie mnigj 8,2
Konsystencja Jednolity ptyn bez grudek. Zabrarga si
zamraania
Smak i zapach Smak i zapachcgyste, bez obcych

zapachdw, a smak nie jest typowy dla
swiezego naturalnego mleka. Dopuszcza si
delikatny aromat i smak paszy

Kolor Od biatego do jasnokremowego
Kwasowa¢, stopni Turnera 16,0-21,0
Gestas¢, kg/m3, nie mniej ri 1027,0 (w temperaturze 20 stopni Celsjusza i

przy zawartéci ttuszczu 3,5%)

Temperatura zamarzania, stopni @yuane, | Nie wiecej niz 0,520
gdy istnieje podejrzenie falsyfikaciji)

2. Wskaniki identyfikacji surowego mleka od zwietzhodowlanych w jednej partii

Rodzaj Zawartg¢ sktadnikéw mlecznych, % Gestase w Kwaso-
Thuszcz Biatko Laktoza Suche Mineraty temp. 20 WOS¢,
stopni stopni
Celsjusza | Turnera
Krowie 2,8-6,0 2,8-3,0 4,7-5,6 13,0 0,7 1027-1030 6,0121,0
Kozie 4,1-4,3 3,6-3,8 4,4-4,6 13,4 0,8 1030 17,0
Owcze 6,2-7,2 5,1-5,7 4,2-6,6 18,5 0,9 1034 25,0
Konskie 1,8-1,9 2,1-2,2 5,8-6,4 10,7 0,3 1032 6,5
Wielbfadzie | 3,0-5,4 3,8-4,0 5,0-5,7 15,0 0,7 1032 17,5
Bawole 7,5-7,7 4,2-4,6 4,2-4,7 17,5 0,8 1029 17,0
Osle 1.2-14 1,7-1,9 6,0-6,2 9,9 0,5 1011 6,0




Artykut 6. Wymogi dotycace specjalnych proceséw technologicznych przy grogiu
przechowywaniu, transporcie i recyklingu surowedeka i surowegmietany

2. Surowe mleko, po dojeniu zwiatzgospodarskich, powinno byoczyszczone i
schtodzone do temperatury 4 stopni Celsjusza df2nét¢ Celsjusza przez 2 godziny.

3. Przechowywanie surowego mleka przez produceotainno odbywé sig w
temperaturze 4 stopni Celsjusza + 2 stopnie Calajuse dhiej niz przez 24 godziny,
uwzgkdniajac czas transportu, przechowywanie surowsjietany w temperaturze nie
wyzszej ni 8 stopni Celsjusza nie diej niz przez 36 godziny, uwzgliniapc czas transportu.

4. Wstpna obrébka cieplna, w tym pasteryzacja surowegekanljest dozwolona w
przypadku producenta w nagtijacych przypadkach:

1) kwasowéc¢ surowego mleka od 19 do 21 stopni Turnera;

2) przechowywanie surowego mlekajniz 6 godzin;

3) transport surowego mleka, ktérego dkéggprzekracza dopuszczalny okres
przechowywania schtodzonego mleka, ale nigcejiniz 0 25%.

7. W czasie transportu schiodzonego surowego mlakasurowejsmietany do
miejsca przetwarzania przed rozpggiem ich przetwarzania, temperatura takich produktd
nie powinna przekraczalO stopni Celsjusza. Surowe mleko i surcdmgetana, ktére nie
odpowiadag ustanowionym wymogom w zakresie ich temperatury diggap
natychmiastowemu recyklingowi.

8. Transport surowego mleka i surow&pietany odbywa si w zbiornikach ze
szczelnie zamkatymi wiekami, zrobionych z materiatdw dopuszczonydt kontaktu z
mlekiem przez federalne wladze wykonawcze (spraseujunkcje pod kontrali nadzorem w
zakresie utrzymywania dobrostanu sanitarnego iegpidlogicznego populacji, ochrony praw
konsumentow) i zaplombowanych. Pojazdy powinng Wwyposaone w systemy chtodnicze,
aby utrzymywd pozadam temperatug zgodnie z obowizujacym Prawem Federalnym.

10. Producent powinien zorganizaiyarzechowywanie surowego mleka, mleka, ktore
jest obrobione termicznie, surowejmietany przed rozpoeziem przetwarzania w
oddzielnych, oznakowanych pojemnikach w temperatutzstopni Celsjusza + 2 stopnie
Celsjusza przez okres przydatoigproduktu do spaycia.



DOPUSZCZALNE POZIOMY
ZAWARTOSCI MIKROORGANIZMOW W PRODUKTACH OTRZYMANYCH Z MLEKA
W MOMENCIE WPROWADZANIA DO OBROTU RYNKOWEGO

Zalacznik 4

Produkty QMAFAN | Waga produktu (gr, sm3), w ktorej nie dopuszcza siDrozdze
M <1>, wystkepowania (D),
CFU<2>/| CBG Patogenne, w Staphylo- | Listeria grzyby
sm3 (g), <4> tym coccus L.mono- (G),
nie wiecej (Coli) salmonelle | S. aureus | cytogenes| CFU/sm3
niz (9), nie
wiecej niz
1 2 3 4 5 6 7
1. Mleko pitne, 1x10 0,01 25 1 25 -

$mietana pitna i
napoje mleczne,
napoéj nabiatowy,
maslanka,
produkty na ich
bazie, obrabiane
termicznie, w tym:
mleko pitne w
opakowaniu
konsumenckim, w
tym
pasteryzowane

Sterylizowane,
ultrapasteryzowan
e (z aseptyczn
butelka)

Standardy sterylni przemystowej:

1) po wygrzewaniu w temperaturze 37 stopni Celsjuszezp3-5 dni bez znakéw defektu
czy zniszczenia (odksztatcenie opakowanie, defgahestabilny smak i konsystencja;

2) po wygrzewaniu dopuszczalngsastpujace zmiany:
a) wolna kwasowet nie wigksza nk o 2 stopnie Turnera;
b) QMAFANM nie wigksze nk 10 CFU/sm (g)

Ultrapasteryzowary
e (bez
antyseptycznej
butelki)

100

10,0

100

10,0

25

Pieczone

2,5 x 1o

1,0

25

25

Smakowe, bogate
w witaminy,
makro- i
mikroelementy,
laktuloz,
probiotyki

Zgodnie z wymogami ustanowionymi dla mleka pitnegznych procesach
obrébki termicznej

W butelkach i
pojemnikach

2x 10

0,01

25

0,1

25

Smietana i
produkty na ich
bazie, w tym

W opakowaniach
konsumenckich, w
tym
pasteryzowane

1x10

0,1

25

25

5

Sterylizowane

Przemystowe standardy sterylizacji:

1) po wygrzewaniu w temperaturze 37 stopni Celsjyszez 3-5 dni bez znakéw defektu c

zniszczenia (odksztalcenie opakowanie, deformasfabilny smak i konsystencja;

y



2) po wygrzewaniu dopuszczalngsastpujace zmiany:

a) wolna kwasowg nie wigksza nk o 2 stopnie Turnera;

b) QMAFANM nie wksze nk 10 CFU/sm (g)

Wzbogacane

1x %o 0,01 25 1

25

Wstrzzsane

1x10 0,01 25 0,1

25

W butelkach,
pojemnikach

2x 10 0,01 25 0,1

25

Napoje, koktajle,
galaretka
nabiatowa do picia
i Smietana, z
maslanki,
serwatki, galaretki
sosy, kremy,
puddingi, musy,
pasty, suflety
nabiatowo-
smietanowe, z
maslanki i
serwatki,
pasteryzowane

1x10 0,1 25 1

25

2. ptynne produkty
mleczne z
kulturami bakterii,
kwasnasmietana,
produkty na ich
bazie, w tym
ptynne produkty
mleczne z
kulturami bakterii

O okresie
przydatndci do
spazycia nie
dtuzszym ni 72
godziny:

Bez komponentow

Z komponentami

Mikroorga 0,01 25 1
nizmy
mleczne

Nie mniej| 0,01 25 1
niz 1 x 10

O okresie
przydatndéci do
spazycia diuzszym
niz 72 godziny:

Bez komponentow

Mikroorga 0,1 25 1
nizmy
mleczne
nie mniej
niz 1 x 10

D-50 <4>
G-50

Z komponentami

0,01 25 1

D-50
G-50

Wzbogacane w
Bifidobacterium i
inne

mikroorganizmy

Bifidobacte 0,1 25 1
rium i (lub)
inne
mikroorgan

D-50 <4>
G-50




probiotyczne, w izmy
tym jogurt probiotycz
ne nie
mniej niz 1
x 10°
tacznie
Kwasnasmietana, Dla 0,001 — 25 1 - Dla
produkty na jej $mietany — dla produktoéw
bazie, w tym z organizmd | $mietany z okresem
komponentami w mleka 0,1dla przydatng
kwasnego | obrabia- cido
nie mniej nych spaycia
niz1x 10 | termicz- ponad 72
nie godziny —
produkt- D-100
tow G-100
$mieta-
nowych
Obrabiane - 0,1 25 1 25 D-50
termicznie kwane G-50
produkty i
skiadniki
nabiatowe, w tym:
bez komponentow|
Z komponentami - 0,1 25 1 25 D-50
G-50
3. twardg, pasta | Organizmy| 0,001 25 0,1 - D-100
twarogowa, mleka G-50
produkty kwasnego
twarogowe na jegd nie mnigj
bazie, w tym: o niz1 x 10
okresie wanosci
nie diwszym ni
72 godziny
Bez komponentow
Z komponentami - 0,001 25 0,1 1 D-100
G-50
0 okresie wanosci - 0,01 25 0,1 - D-100
dtuzszym ni 72 G-50
godziny
Bez komponentow
Z komponentami - 0,01 25 0,1 - D-100
G-50
Mrozone - 0,01 25 - - D-100
G-50
Obrabiane - 0,1 25 1 - 504cznie
termicznie
produkty
twarogowe, w tym
z komponentami
4. Masa albuminz 2x10 0,1 25 0,1 - D-100
suchej serwatki, G-50

produkty na jej

bazie, poza




produktami
powstatymi w
procesie
kwaszenia

5. Mleko,
Smietana,
maslanka,
serwatka, produkty
nabiatowe na ich
bazie, produkty
skoncentrowane i
skondensowane
produkty
nabiatowe, w tym
z dodatkami:

Mleko
skondensowane,
skoncentrowane,
kondensowana
Smietana,
sterylizowane
produkty
nabiatowe,
sktadniki
nabiatowe
skondensowane

Przemystowe standardy stery$co

1) po wygrzewaniu w temperaturze 37 stopni Celsjyszez 3-5 dni dni bez znakow defek

czy zniszczenia (odksztatcenie opakowanie, defgaheastabilny smak i konsystencja;

2) po wygrzewaniu dopuszczalngrastpujace zmiany:

a) wolna kwasowg& nie wigksza nt o 2 stopnie Turnera;
b) QMAFANM nie wksze nk 10 CFU/sm (g)

3) dodatkowe wymogi dotygze produktéw dla niemowt — drazdze i grzyby w prébkachas

niedopuszczalne do wprowadzania do kultury mlegznej

Skondensowane
kremowe mleko
stodzone w
opakowaniu
konsumenckim:
bez komponentow

2x1d 1,0 25 - - -

Z komponentami

2 x T0 1,0 25 - - -

Skondensowane
kremowe mleko
stodzone w
opakowaniu
konsumenckim

4 x 1d 1,0 25 - - -

Maslanka
kondensowana,
serwatka bez
cukru i z cukrem

5x 10 1,0 25 - - -

Kakao, kawa
naturalne z
mlekiem
skondensowanym
lub $mietank z
cukrem

3,5x 1d 1,0 25 - - -

6. produkty
nabiatowe,
mieszanki, state,
sublimowane
(mleko, smietana,

produkty mleczne,

5x 10 1,0 25 1 - -

o



napoje, mieszanki
do lodéw,
serwatka,
maslanka, mlek
odtluszczone), w
tym:

Pelne krowie 5x 10 1,0 25 1 - -
mleko w proszku
Odtluszczone 1x10 1,0 25 1 - -
mleko w proszku:
do bezpéredniego
spazycia
Do przetwarzania| 1 x 10 1,0 25 1 - -
przemystowego
Nap6j mlecznyw | 1 x10 0,01 25 1 - G-50
proszku
Smietanka w 7x10 0,1 25 1 - -
proszku i
$mietanka w
proszku z cukrem
Serwatka w 1x10 0,1 25 1 25 D-50
proszku G-100
Sucha mieszanka| 5 x 10 0,1 25 1 - -
do lodéw
Produkty z mleka | 1 x 10 0,1 25 1 - D-50
W proszku w G-100
kulturami bakterii
Maslanka jako 5x 1¢ 0,1 25 1 - D-50
substytut petnego G-100
mleka w proszku
7. Koncentraty
biatek
nabiatowych,
kazeina, laktoza,
kazeinaty,
hydrolizat biatek
nabiatowych w
proszku, w tym:
kazeinaty 5x 10 0,1 25 - - -
koncentrat 5x 1d 1,0 25 0,1 - -
albumin serwatki
koncentrat 2,5x 16 1,0 25 1 - -
albumin i kazeina
biatka mleka, 1x10 1,0 25 1 - D-10
kazieny clostridia G-50
redukupce
siarczyny
w0,01g
niedozwolo
ne
Laktoza 1x10 1,0 25 1 - D-50
rafinowana G-100
Pokarm laktozowy] 1 x 10 1,0 25 1 - D-50




(pokarm
laktozowy)

G-100

Koncentrat
laktozowy

1x 10

1,0

50

D-50
G-100

8. Ser, produkty
serowe (twardy
prasowany,
twardy, potmekki,
migkki), topiony, z
dodatkiem
albumin serwatki
w proszku, masa
serowa, sosy, w
tym:

Ser, produkty
serowe (twardy
prasowany,
twardy, potmekki,
migkki):

Bez komponentéw

0,001

25

0,001

25

Z komponentami

0,001

25

0,001

25

Ser topiony:

Bez komponentéw

5x o

0,1

25

D-50
G-50

Z komponentami

1x To

0,1

25

D-100
G-100

Produkty z sera
topionego

1x1d

0,1

25

D-100
G-100

Sosy serowe, past

1 x40

0,1

25

Ser, produkty
serowe w proszku

5x 10

1,0

25

Ser, produkty
serowe, ser z
albuminami
serwatki, vedzony

1x10

0,1

25

9. Masto, pasta
maslana z mleka
krowiego

mleka, tluszcz
mlekowy, w tym:

W male z
kwasnej
$mietany
nie jest

okreslone

Masto z mleka
krowiego:
Kremowe (stodkie,
kwasne, solone,
niesolone), w tym:

Bez komponentow

1x*o

0,01

25

0,1

25

100
tacznie

Z komponentami

1x fo

0,01

25

0,1

25

D-100
G-100

Firmowy, w tym
Wologda

1x10

0,1

25

25

G-50

sterylizowany

Przemystowe standardy stery$co
1) po wygrzewaniu w temperaturze 37 stopni Celsjyszez 3-5 dni bez znakéw defektu c

zniszczenia (odksztatcenie opakowanie, deformasfabilny smak i konsystencja;
2) po wygrzewaniu dopuszczalngerastpujace zmiany:

ry




a) kwasowéc fazy tluszczowej nie wcej niz 0 2 stopnie Kottstofera;

b) wolna kwasow&: nie wigksza nk o 2 stopnie Turnera;
c) QMAFANM nie wksze nk 100 CFU/sm (g)

Masto do
pieczenia

1x10 1,0 25

G-200

Masto w proszku

1x 0 0,01 25 0,1

25

100
tacznie

Tiuszcz malany

1x16 1,0 25

G-200

Pasta méana, w
tym:

Bez komponentéw

2x o 0,01 25 0,1

25

D-100
G-100

Z komponentami

2x %o 0,001 25 0,1

25

D-100
G-100

10. Mix do
smarowania, do
pieczenia

1x10 0,01 25 0,1

25

D-100
G-100

11.Lody mleczne,
smietankowe, z
petra $mietany, z
tluszczem
roslinnym, ciasta,
ciasta surowe,
desery z lodami,
mieszanki, glazury
do lodow:

Utwardzane, w
tym z
komponentami

1x 10 0,01 25 0,1

25

Miekkie, w tym z
komponentami

1x10 0,1 25 0,1

25

Plynne mieszanki
do lodow

3x1d 0,1 25 1

25

12. Kultury
(startowe i
mikroorganizmy
probiotyczne do
produkciji
produktow z
kulturami bakterii,
masta i régnych
seréw z kulturami
bakterii), w tym:

Kultury do kefiru,
symbiotyczne
(ptynne)

1x 10 3,0 100 10

Enzymy z
czystych kultur (w
tym ptynne)

1x10 10,0 100 10
Dla
startowych
koncentrow
anych nie
mniej niz 1
x 10'°

Bakznie

Mrozone, suche

1x %0 1,0 10 1

5dcznie




Dla
startowych
koncentrow
anych nie
mniej niz 1
x 10%°
13. Enzymy, w
tym
Mleczne 1x10 | 1,0 E.coli 25 - - -
pochodzenia w 25 clostridium
zwierzcego - redukupce
zmienne siarczany w
0,01g
Pochodzenia 5x 1d 1,0 25 - - -
rolinnego
Pochodzenia 5 x 10 nie 1,0 25- - - -
mikrobowego powinny
zawierd
zywych
form
producento
w
enzymow
14. Srodki 5x 10 0,01 25 - - -
odzywcze do clostridium
hodowli kultur redukupce
startowych i siarczany w
probiotycznych, na 0,01g
bazie mleka w
proszku
15. Produkty Wymogi ustala s na podstawie zawaioi i wskaznika w produkcie sktadnikow
zawierajice mleko | nabiatowych i nienabiatowych

<1> QMAFANM — licé¢ Mikroorganizmoéw Mezofilowych Aerobowych i
Fakultatywnych Anaerobowych
<2> CFU - jednostki koloniotworcze
<3> Coli — bakterie z grupy Coli
4
<4> Wystpowanie dradzy na koniec cykluzyciowego nie powinno ywigksze nk 1 x 10
dla/5 ajranu i kefiru, nie mniej ail x 10 dla kumysu, dénlze dopuszcza i gdy produkt jest - { Komentarz [m1]: Or

wywany jako starter (enzym). i ezrcaily

Uwagi.

1. Specyfikacje higieniczne dotyre czynnikbw mikrobiologicznych w zakresie
bezpieczastwa i jakdci zywnosci dotycz nasgpujacych grup mikroorganizméw:

1) wskanikéw sanitarnych, do ktérych nate QMAFANnM, Coli, bakterie z grupy
Enterobactericeae, enterococcus;

2) mikroorganizméw warunkowo patogennych, do kthrymaleg E.coli,
staphylococcus ureus, bakterie Proteus, cereuslBstridium redukujce siarczyny, Vibrion
parahaemolyticus;

3) organizmy patogenne, w tym salmonelle i Listemanocytogenes, bacteria z
rodzaju Yersinis;



4) mikroorganizmy psuciast drazdze, plénie, mikroorganizmy mleczne;

5) mikroorganizmy mikroflory startowej i mikroorgamy probiotyczne
(mikroorganizmy mleczne, mikroorganizmy propionowdrozdze, bifidobacter, bakterie
acidofilowe i inne) — w produktach z normalizowanymoziomem mikroflory

biotechnologicznej i w produktach probiotycznych.

2. Standaryzacja wskaikow mikrobiologicznych bezpiecastwa zywnaosci odbywa
sie dla wickszasci grup mikroorganizmow w oparciu o zagagternatywn — waga produktu
jest standaryzowana, w ktorej bakterie z grupy Caligkszas¢ mikroorganizmow
warunkowo patogennych, a tak mikroorganizmy patogenne, w tym salmonelle i trige
monocytogenes niegglopuszczalne. W innych przypadkach specyfikacipvierciedla ilgé
jednostek koloniotwérczych w 1 g (ml) produktu (Cguml).

3. Przy produkgciji sera z krétkim okresem dojrzewsaniley kontrolowa, czy nie ma
w nim enterotoksyn staphylococcus aureus.



