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INSTRUKCJA

TRYBU I CZĘSTOTLIWOŚCI KONTROLI ZAWARTOŚCI

ZANIECZYSZCZEŃ MIKROBIOLOGICZNYCH I CHEMICZNYCH
W MLEKU I PRODUKTACH MLECZNYCH

W PRZEDSIĘBIORSTWACH PRZETWÓRSTWA MLECZNEGO

 Niniejsza instrukcja została opracowana przez :

I.M. Skurichina I.B. Kuwajewą, W.A. Tutieljana, A.M. Iwanickiego, S.A. Szewielewą, N.R. Karlikanowa, Ł.W. Krawczenko, S.A. Chotimczenko, Ł.N. Majorową, A.N. Zajcewa, G.N.Szatrowa (Instytut Żywienia RAMN), W.N. Rakickiego, Ł.W Sjeliwanową (Moskiewski INB Higieny im. F.F. Erismana), W.F. Sjemienichiną I.W. Rożkową, O.A. Gierajmowicza           ( WINB przemysłu mlecznego), Ł.I. Tietieriewą, G.D. Pierfiljewa, S.N. Karlikanową (PNP   "Uglicz"), W.N. Sjergiejewa (Minsterstwo Produkcji Rolnej Rosji), A.I. Pietuchowa (Państwowa Komisja Nadzoru Sanitarno- Epidemiologicznego Rosji).

1. Postanowienia ogólne

1.1. Dokument przeznaczony jest dla przedsiębiorstw przemysłu mleczarskiego wszystkich form własności, używających dostarczane im mleko - surowiec albo śmietankę - surowiec do produkcji mleka pitnego i produktów mlecznych (oprócz specjalistycznych produktów żywienia dzieci), również dla organów Państwowego Nadzoru Sanitarno- Epidemiologicznego i Państwowego Standardu Rosji, sprawujących państwowy nadzór nad wytwarzaniem tych produktów.

1.2. Do standardów państwowych dla mleka i produktów mlecznych wprowadzane są wymogi o konieczności przestrzegania wskaźników bezpieczeństwa mikrobiologicznego i chemicznego zgodnie z obowiązującymi "Wymogami medyczno - biologicznymi i sanitarnymi normami jakości surowca spożywczego i produktów żywnościowych" (Ministerstwo Zdrowia ZSSR, N 5061 - 89 z dnia 1 sierpnia 1989 r., dalej „WMB ) i następnymi zmianami i dodatkami do nich.

Organ Państwowego Standardu pismami Nr 721/569 z dnia 01.07.91 i Nr 721/703 z dnia 20.08.91, a także protokołem Nr 33 z dnia 16.12.91 ustalił, że kontrola tych wskaźników realizowana jest  zgodnie z porządkiem, określonym przez producentów wyrobów po uzgodnieniu z organami Państwowego Nadzoru Sanitarno- Epidemiologicznego

1.3. Zgodnie z obowiązującym w kraju ustawodawstwem całą odpowiedzialność za jakość i bezpieczeństwo produkcji ponosi jej producent.

Bezpieczeństwo produkcji powinno być potwierdzane certyfikatem zgodności, certyfikatem higienicznym, świadectwem weterynaryjnym (certyfikatem) albo zgłoszeniem - deklaracją. Państwowy nadzór jakości i bezpieczeństwa produkcji sprawują organy Państwowego Nadzoru Sanitarno- Epidemiologicznego i Państwowego Standardu Rosji.

1.4. Badania surowca spożywczego i produktów żywnościowych dokonywane są przez    laboratoria przedsiębiorstwa albo inne laboratoria, akredytowane w odpowiednim trybie.

1.5. Niniejszy dokument określa tryb i częstotliwość kontroli zanieczyszczeń  mikrobiologicznych i chemicznych  produktów mlecznych, wykonywanych przez przedsiębiorstwa  przemysłu mlecznego i zgodności tej produkcji z Wymogami medyczno – biologicznymi. 

1.6. Celem kontroli jest:

- zapewnienie konsumentom produktów mlecznych, odpowiadających normom sanitarnym i bezpieczeństwa dla danego rodzaju  produktów spożywczych;
- zapobieganie przypadkom sprzedaży i spożycia niebezpiecznych dla zdrowia produktów mlecznych z podwyższoną w stosunku do obowiązujących norm sanitarnych zawartością zanieczyszczeń;  

- ujawnienie możliwych przyczyn i źródeł zanieczyszczenia  wyrobów mlecznych w celu opracowania i realizacji odpowiednich działań profilaktycznych.

1.7. Według typu kontroli wyróżnia się kontrolę technologiczną (wstępną, w trakcie produkcji i wyjściową) i inspekcyjną (zewnętrzną), a według częstotliwości wykonywania – typy kontroli – kontrola normalna, wzmocniona i ulgowa.

Technologiczna kontrola wstępna w przedsiębiorstwie realizowana jest przy przyjęciu surowca (mleka - surowca, śmietanki - surowca albo innych produktów spożywczych, używanych w charakterze surowca) na podstawie dokumentów przewodnich jakości, w których dostawca zobowiązany jest przedstawić informację o obecności świadectw weterynaryjnych  (certyfikatów), certyfikatów higienicznych, certyfikatów zgodności (protokołów  badań  prekursorów (próbek) technologicznych), ich numerach i terminach ważności. Przy tym dostawca mleka - surowca (albo innego surowca używanego w produkcji spożywczej) w dokumentach przewodnich powinien wskazać wykaz pestycydów, jeśli były one stosowane przy produkcji surowca, hormonów, antybiotyków albo innych preparatów weterynaryjnych, jeśli były one  stosowane przy leczeniu i przy  przeprowadzaniu zabiegów profilaktycznych u krów dojnych. (mlecznych).

Obecność wyżej wymienionych informacji od dostawców nie zwalnia przedsiębiorstwa od konieczności samodzielnego sprawdzenia wprowadzanego surowca, które musi być przeprowadzone zgodnie z wymogami, przedstawionymi w rozdziałach 2 i 3 niniejszej Instrukcji.

Wyjściowa kontrola technologiczna dokonywana jest przy wysyłce gotowych wyrobów do konsumentów. Dostawca zobowiązany jest przedstawić w dokumentach przewodnich o jakości, informacje o certyfikatach (protokołach badań) prekursorów technologicznych, ich numery i terminy ważności.

Kontrola Inspekcyjna surowca i gotowych produktów realizowana jest przez organy Państwowego Nadzoru Sanitarno- Epidemiologicznego i Państwowego Standardu Rosji.

Dla produkcji certyfikowanej tryb kontroli ustalany jest przez organ do spraw certyfikacji. Przy tym mogą być używane wyniki kontroli technologicznej i inspekcyjnej zgodnie z niniejszą Instrukcją.

Normalna (bieżąca) kontrola surowca przeprowadzana jest przy otrzymywaniu surowców od stałych dostawców w przypadkach, kiedy ich kontrola przeprowadzana jest ponad 1 rok.

Wzmocniona kontrola surowca i gotowej produkcji przeprowadzana jest:

- dla nowych dostawców;

- przy zmianie technologii produkcji lub źródeł otrzymywania surowca u stałych dostawców;

- przy przekroczeniu norm sanitarnych kontrolowanych zanieczyszczeń w dostarczanym surowcu w odniesieniu do jednego lub kilku wskaźników;

- w przypadku klęsk żywiołowych lub sytuacji awaryjnych, które mogą doprowadzić do wyprodukowania wyrobów niebezpiecznych dla zdrowia ludności;

- przy powstaniu zagrożenia epidemiologicznego w regionie.

Częstotliwość przeprowadzania wzmocnionej kontroli (może być nawet ciągła) ustalana jest przez kierownictwo przedsiębiorstwa - producenta wyrobów, a w przypadku klęsk żywiołowych lub awarii i powstania zagrożenia epidemiologicznego - specjalną decyzją przewodniczącego miejscowej administracji do spraw reprezentacji lokalnych organów państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego.

Ulgową (profilaktyczną) kontrolę surowca wprowadza się dla stałych dostawców, u których w ciągu 2 lat przy normalnej kontroli nie ujawniono zanieczyszczenia w odniesieniu do żadnego z kontrolowanych wskaźników. Ten rodzaj łagodnej kontroli może być wprowadzony tylko po uzgodnieniu z organami państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego.

W przypadku zmiany technologii produkcji albo źródeł otrzymywania surowca przedsiębiorstwo-dostawca po uzgodnieniu z organami państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego przechodzi na tryb kontroli normalnej albo wzmocnionej w odniesieniu do  jednego lub kilku wskaźników.

1.8. Normalna kontrola gotowych produktów mlecznych realizowana jest zgodnie z wymogami, przedstawionymi w rozdziałach 2 i 3 niniejszej Instrukcji i z planami, zatwierdzanymi przez przedsiębiorstwa - producentów po uzgodnieniu z organami państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego. Przy organizacji planu kontroli uwzględnia się także materiały terytorialnych służb weterynaryjnych i agrochemicznych, a także laboratoriów ośrodków państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego dotyczące faktycznego występowania zanieczyszczeń w glebach, paszach, wodzie,  surowcach spożywczych i  powietrzu atmosferycznym.

1.9. W pierwszej kolejności sprawdzeniu podlega surowiec i gotowe produkty, otrzymane przy wykorzystaniu pasz, uprawianych na użytkach rolnych, przylegających bezpośrednio do przemysłowych źródeł zanieczyszczenia, magistrali samochodowych z intensywnym ruchem, lotnisk, a także zlokalizowanych w prowincjach geochemicznych z występowaniem pierwiastków toksycznych lub innych zanieczyszczeń chemicznych.

1.10. Kontrola inspekcyjna (zewnętrzna) produktów mlecznych na zawartość  zanieczyszczeń chemicznych i przestrzeganie warunków, wykluczających zanieczyszczenie produkcji, w trybie państwowego nadzoru sanitarno -epidemiologicznego realizowana jest przez organy państwowego nadzoru sanitarno -epidemiologicznego według Metodycznych wskazówek "Tryb i okresy przeprowadzania kontroli zawartości substancji postronnych w artykułach żywnościowych i surowcach spożywczych przez instytucje służby sanitarno- epidemiologicznej", MZ ZSSR, Nr 5175-90. Kontrola inspekcyjna (zewnętrzna) zanieczyszczeń mikrobiologicznych wykonywana jest  zgodnie z rozdziałem 2 niniejszej Instrukcji.

2.  Zanieczyszczenia (skażenia) mikrobiologiczne

W przedsiębiorstwach przemysłu mlecznego przeprowadzane są następujące rodzaje kontroli: produkcyjna (technologiczna) i inspekcyjna (zewnętrzna).

2.1. Produkcyjna kontrola mikrobiologiczna 

Kontrola produkcyjna realizowana jest przez laboratoria przedsiębiorstw przemysłu mlecznego. Jednym z obowiązkowych wymogów odnośnie jakości produktów żywnościowych jest ich bezpieczeństwo dla zdrowia człowieka i stabilność w przechowaniu. Szczególne znaczenie dla konsumenta ma bezpieczeństwo mikrobiologiczne produktów spożywczych, którego zapewnienie jest podstawowym zadaniem kontroli mikrobiologicznej w przedsiębiorstwach produkujących mleko i produkty mleczne.

Podstawowe wskaźniki mikrobiologiczne badane w ramach kontroli produkcyjnej, charakteryzujące  bezpieczeństwo mikrobiologiczne mleka i produktów mlecznych, a także częstotliwość ich przeprowadzania, przedstawione są w tabeli 2.1.

Produkty mleczne zawsze zawierają mikroorganizmy, których skład rodzajowy i zawartość ilościowa zależą od jakości mleka - surowca, metod  produkcji i warunków przechowania.

Według charakteru formowania i rozwoju mikroflory przy produkcji wyrobów mlecznych dzielone są one na dwie grupy:

- 1 grupa – mleko pasteryzowane i śmietanka, mleko zagęszczone z cukrem, mleko w proszku, mleko słodkie śmietankowe, sery topione, tzn. wyroby, przy produkcji, których  powstają warunki do zniszczenia patogennej mikroflory i maksymalnego obniżenia ogólnej zawartości mikroorganizmów i podwyższenia trwałości tych produktów w przechowaniu;

- 2 grupa - twaróg, śmietana, napoje kwaśno-mleczne, sery, tzn. wyroby, podczas produkcji których powinny powstawać warunki, sprzyjające rozwojowi mikroflory wprowadzanej z zakwasem,  niesprzyjające do rozmnażania się mikroflory patogennej.

Czynnikami technologicznymi, wpływającymi na poziom wskaźników mikrobiologicznych  gotowego produktu i krytycznymi punktami ryzyka w trakcie procesu technologicznego produkcji są:

- kontrola surowca;

- pasteryzacja mleka;

- przechowanie pasteryzowanego mleka w zbiornikach (czas trwania i temperatura);

-przechowanie mleka przed zakwaszeniem w temperaturze kiśnięcia bez zakwasu;

- ilość wprowadzanego zakwasu i jego jakość;

- czas trwania zakwaszania (kiśnięcia).

Szczególną uwagę należy skoncentrować na kontroli jakości surowca (mleka - surowca, śmietanki - surowca) i gotowych produktów. Zgodnie z wynikami badania surowców decyduje się o grupie gatunkowej i skierowaniu ich do użytkowania.(patrz tabela 2.1). W przypadku otrzymania niezadowalających wyników odnośnie wskaźników mikrobiologicznych gotowej produkcji należy przeprowadzać kontrolę w czasie trwania procesu technologicznego, począwszy od surowca, dla ustalenia przyczyny pogorszenia wskaźników mikrobiologicznych (schemat kontroli technologicznej przytoczony został w "Instrukcji kontroli mikrobiologicznej produkcji w przedsiębiorstwach przemysłu mlecznego", 1988 r.).

Przy produkcji mleka i śmietanki najważniejszym momentem powinno być określenie efektywności ich pasteryzacji, która powinna być sprawdzana nie rzadziej niż 1 raz w ciągu 10 dni w odniesieniu do każdego urządzenia do pasteryzacji. Przy uzyskaniu niezadowalających wyników w odniesieniu do efektywności pasteryzacji kontrola pracy urządzenia do pasteryzacji przeprowadzana jest codziennie do uzyskania stabilnych wyników pozytywnych.   
Przy produkcji wyrobów kwaśno-mlecznych najważniejsze znaczenie ma jakość surowca (nieobecność substancji hamujących). Obecność substancji hamujących w mleku doprowadza do spowolnienia procesu kwaśnienia mleka, co może sprzyjać bardziej intensywnemu rozwojowi postronnych mikroorganizmów, w tym także patogennych. Szczególna uwaga powinna być skierowana na jakość wykorzystywanych zakwasów płynnych i suchych i koncentratów bakterii (ich aktywność i czystość mikrobiologiczną), ponieważ wprowadzenie postronnej mikroflory wraz z zakwasem może doprowadzić do ich rozmnożenia w procesie kwaśnienia.   
Oprócz tego, należy zwrócić uwagę na jakość i regularność mycia i dezynfekcji wyposażenia technologicznego. Każdy rodzaj sprzętu technologicznego powinien być sprawdzony nie rzadziej niż 1 raz w miesiącu. Mycie powinno odbywać się po każdym opróżnieniu. W przypadku uzyskania niezadowalających wyników kontrolę jakości mycia sprzętu przeprowadza się powtórnie.   
 Jakość gotowych wyrobów jest odzwierciedleniem przeprowadzenia całego procesu. Podstawowe procesy technologiczne produkcji pasteryzowanego mleka, twarogu, śmietany i tak zwane „punkty krytyczne” ewentualnego zanieczyszczenia mikrobiologicznego przytoczone zostały w tabelach 2.2, 2.3, 2.4.

 Podstawowe punkty krytyczne kontroli mikrobiologicznej, wskaźniki, metody kontroli i częstotliwość przeprowadzania badań przy produkcji serów i masła przytoczone zostały w tabelach   2.5, 2.6, 2.7 i 2.8.  Kontrola mikrobiologiczna w wyżej wymienionych punktach krytycznych jest obowiązkowa. Oprócz tego, przy kontroli produkcyjnej dopuszcza się ustalenie dodatkowych krytycznych punktów kontroli, uwzględniających specyfikę danego przedsiębiorstwa.   
 Przy uwzględnieniu powyższego produkcyjna kontrola mikrobiologiczna w przedsiębiorstwach przemysłu mlecznego, produkcji masła i produkcji serów wykonywana jest zgodnie z obowiązującą „Instrukcją odnośnie kontroli mikrobiologicznej produkcji w przedsiębiorstwach przemysłu mleczarskiego”, 1988 r. (dalej - "Instrukcja-88"), załącznikami,  włączonymi do niniejszego rozdziału, i GOST 9225.

W tabelach 2.1 - 2.17 przyjęte zostały następujące skróty:

BGPJ -  liczba bakterii grupy pałeczek jelitowych;

LMMTiMFB – liczbę mezofilnych mikroorganizmów tlenowych i mikroorganizmów fakultatywno-beztlenowych;

JTK -  jednostki tworzące kolonie.

W tekście OPNSE oznaczają Ośrodki Państwowego Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego.   
Таbelа 2.1

CZĘSTOTLIWOŚĆ PRZEPROWADZANIA PRODUKCYJNEJ KONTROLI MLEKA I PRODUKTÓW MLECZNYCH ODNOŚNIE WSKAŹNIKÓW MIKROBIOLOGICZNYCH
┌────────────┬────────────┬─────────┬──────────────┬─────────────┐

│Nazwa       │ Określane  │Normy    │    Metody    │Okresy prze- │

│ produktów  │ wskaźniki  │         │              │prowadzania  │
│            │            │         │              │kontroli     │
├────────────┼────────────┼─────────┼──────────────┼─────────────┤

│1. Mleko  - │            │         │              │             │

│surowiec    │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│1.1. Pobrane│Próba       │w.s. - dо│GOST 9225-84, │nie rzadziej │

│ z kilku po-│reduktazowa │      5  │"Instrukcja od│niż 1 raz w  │

│jemników w  │            │3 x 10   │nośnie produk-│ciągu 10 dni │

│przedsiębior│            │1 s. - dо│cyjnej kontro-│             │

│stwie lub z │            │      5  │li mikrobiolo-│             │

│mlekowozów  │            │5 x 10   │gicznej prze- │             │

│            │            │2 s. - dо│mysłu mleczar-│             │

│            │            │      6  │skiego”       │             │

│            │            │4 x 10   │(M., 1988)    │             │

│            │            │         │              │             │

│            │komórki     │w.s. -   │GOST 23453    │nie rzadziej │

│            │somatyczne, │      5  │              │ niż 1 raz w │

│            │ilość w     │5 x 10   │              │ ciągu 10 dni│

│            │1 cm3,      │1 s. -   │              │             │

│            │nie więcej  │      5  │              │             │

│            │            │5 x 10   │              │             │

│            │            │2 s. -   │              │             │

│            │            │      6  │              │             │

│            │            │1 x 10   │              │             │

│            │            │         │              │             │

│2.Śmietanka-│            │         │              │             │

│surowiec    │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│2.1.Z nie   │Próba       │wg p. 1.1│wg p. 1.1     │nie rzadziej │

│pasteryzowa-│redukatazowa│         │              │niż 1 raz w  │

│ nego mleka │            │         │              │ciągu 10 dni │

│ z pojemni- │            │         │              │             │

│ków         │            │         │              │             │

│dostawcy    │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      4  │              │             │

│2.2.Śmietan-│LMMTiMFB,   │1 x 10   │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│ka-surowiec │JTK/cm3,    │         │              │niż 1 raz w  │

│z pasteryzo-│nie więcej  │         │              │ciągu 10 dni │

│wanego mleka│            │         │              │             │

│z pojemników│BGPJ,       │w 1 cm3  │GOST 9225-84  │             │

│dostawcy    │nie dopusz- │         │              │             │

│            │cza się     │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

    KonultatntPlus: uwaga.

     Numeracja punktów odpowiada oryginałowi.

│2. Мleko    │            │         │              │             │

│pasteryzo-  │            │         │              │             │

│wane w      │            │         │              │             │

│butelkach i │            │         │              │             │

│workach     │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│Grupa  А    │LMMTiMFB,   │50 tys.  │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│            │JTK/g,      │         │              │niż 1 raz w  │

│            │nie więcej  │         │              │ciągu 5 dni  │

│            │            │         │              │             │

│            │BGPJ,       │w 0,01 g │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│            │nie dopusz- │         │              │niż 1 raz w  │

│            │cza się     │         │              │ciągu 5 dni  │

│            │            │         │              │             │

│Grupa  В    │LMMTiMFB,   │100 tys. │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│            │JTK/g,      │         │              │niż 1 raz w  │

│            │nie więcej  │         │              │ciągu 5 dni  │

│            │            │         │              │             │

│            │BGPJ,       │w 0,01 g │- " -         │- " -        │

│            │nie dopusz- │         │              │             │

│            │cza się     │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│w butlach   │LMMTiMFB,   │200 tys. │- " -         │- " -        │

│i cysternach│JTK/g,      │         │              │             │

│            │niе więcej  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │BGPJ        │nieob.   │- " -         │- " -        │

│            │            │w 0,01 g │              │             │

│            │            │         │              │             │

│3. Napoje   │BGPJ        │nieob.   │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│kwaśno-     │            │w 0,01 g │              │niż 1 raz w  │

│mleczne     │            │         │              │ciągu 5 dni  │

│(kefir,     │            │         │              │             │

│maślanka<*>,│BGPJ <*>    │<*>      │              │             │

│jogurt,     │            │nieob. w │              │             │

│zakwaszone  │            │1,0 g    │              │             │

│grzane mleko│            │         │              │             │

│i in.       │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│4. Twaróg i │BGPJ        │nieob.   │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│wyroby      │            │w 0,001 g│              │niż 1 raz w  │

│twarogowe   │            │         │              │ciągu 3 dni  │

│            │            │         │              │             │

│5. Śmietana │BGPJ        │nieob.   │GOST 9225-84  │nie rzadziej │

│            │            │w 0,001 g│              │niż 1 raz w  │

│            │            │         │              │ciągu 3 dni  │

│            │            │         │              │             │

│6. Mleko    │BGPJ        │nieob.   │GOSТ 9225-84  │każda pаrtia │

│zagęszczone │            │w 1,0 g  │              │             │

│z cukrem w  │            │         │              │             │

│hermetycznym│            │         │              │             │

│opakowaniu  │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│w hermetycz-│BGPJ        │nieob.   │GОSТ 9225-84  │każda partia │

│nym opako-  │            │w 0,1 g  │              │             │

│waniu       │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│7. Mleko    │            │         │              │             │

│w proszku   │            │         │              │             │

│-extra      │LMMTiMFB,   │50 tys.  │- " -         │- " -        │

│gatunek     │JTK/g,      │         │              │             │

│            │nie więcej  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │BGPJ        │nieob.   │- " -         │- " -        │

│            │            │w 0,1 g  │              │             │

│            │            │         │              │             │

│- pierwszy  │LMMTiMFB,   │70 tys.  │- " -         │- " -        │

│gatunek     │JTK/g,      │         │              │             │

│            │nie więcej  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │BGPJ        │nieob.   │- " -         │- " -        │

│            │            │w 0,1 g  │              │             │

│            │            │         │              │             │

│8. Zakwasy  │BGPJ        │nieob.   │- " -         │- " -        │

│suche i kon-│            │w 1,0 g  │              │             │

│centraty bak│            │         │              │             │

│ teryjne    │liczba bak- │nie mniej│GOST 10444.11 │- " -        │

│            │terii kwa-  │  9      │              │             │

│            │szenia mleka│10 w zak-│              │             │

│            │JTK/g       │wasach i │              │             │

│            │            │  11     │              │             │

│            │            │10 w kon-│              │             │

│            │            │centracie│              │             │

│            │            │bakter.  │              │             │

└────────────┴────────────┴─────────┴──────────────┴─────────────┘

Таbelа 2.2

PUNKTY KRYTYCZNE PROCESU TECHNOLOGICZNEGO  PRODUKCJI MLEKA PASTERYZOWANEGO
┌───┬────────────────┬───────────────────┬───────────────────────┐

│L. │Punkty          │Tryby lub procesy  │Rezultaty oddziaływania│

│P. │procesu         │                   │    na mikroflorę      │

│   │technologicznego│                   │                       │

├───┼────────────────┼───────────────────┼───────────────────────┤

│1. │Pasteryzacja    │76 +/- 2 stopni C  │Zniszczenie patogennej │

│   │mleka           │przetrzymywanie    │mikroflory i obniżenie │

│   │                │15 - 20 sek.       │оgólnej liczby drobno- │

│   │                │                   │ustrojów               │

│   │                │                   │                       │

│2. │Schładzanie     │6 - 8 stopni C     │Hamowanie wzrostu mik- │
│   │                │                   │roorganizmów, pozosta- │

│   │                │                   │łych po pasteryzacji,  │

│   │                │                   │które trafiły ze sprzę-│

│   │                │                   │tu                     │

│3. │Przechowywanie  │nie dłużej niż 6 go│Przy nie przestrzeganiu│

│   │mleka po pastery│dzin w temp. 6 - 8 │możliwe jest rozmnoże- │

│   │zacji           │stopni C           │nie mikroflory prio-   │

│   │                │                   │chrotroficznej         │

│   │                │                   │                       │

│4. │Rozlewanie      │przerwa w rozlewa- │Obsianie mleka z auto- │

│   │                │niu nie dłuższa niż│matu rozlewająco -     │

│   │                │2 godziny          │pakującego             │

│   │                │                   │                       │

│5. │Przechowywanie  │4 - 6 stopni C     │Możliwe rozmnożenie    │

│   │                │36 godzin          │mikroorganizmów w przy-│

│   │                │                   │padku podwyższenia     │

│   │                │                   │temperatury            │

└───┴────────────────┴───────────────────┴───────────────────────┘

Таbelа 2.3

 KRYTYCZNE PUNKTY PORCESU TECHNOLOGICZNEGO 

PRODUKCJI TWAROGU
┌───┬────────────────┬───────────────────┬───────────────────────┐

│ L │    Punkty      │Tryby lub procesy  │Rezultaty oddziaływania│

│p. │ procesu        │                   │    na mikroflorę      │

│   │technologicznego│                   │                       │

├───┼────────────────┼───────────────────┼───────────────────────┤

│1. │Pasteryzacja    │78 +/- 2 stopnie C │Zniszczenie patogennej,│

│   │mleka           │przetrzymywanie    │а także podstawowej ma-│

│   │                │28 - 30 sek.       │sy wegetacyjnej mikro- │

│   │                │                   │flory                  │

│2. │Schładzanie     │28 – 32 stopnie C  │W przypadku przetrzymy-│

│   │                │                   │wania niezakwaszonego  │

│   │                │                   │mleka możliwe rozmnoże-│

│   │                │                   │nie mikroorganizmów,   │

│   │                │                   │trafiających ze sprzętu│

│   │                │                   │                       │

│3. │Zakwaszanie     │3 - 5% zakwasu     │Zapewnia intensywny    │

│   │                │                   │rozwój mikroflory kwaś-│

│   │                │                   │no-mlecznej,hamuje     │

│   │                │                   │rozwój mikroflory po-  │

│   │                │                   │stronnej i sanitarno-  │

│   │                │                   │wskaźnikowej           │

│   │                │                   │                       │

│   │                │                   │                       │

│4. │Kwaszenie       │6 - 8 godzin       │                       │

│   │                │                   │                       │

│5. │Рrzecięcie      │                   │Zwiększenie liczby     │

│   │skrzepu         │                   │mikroorganizmów, szcze-│

│   │Оddzielenie     │                   │szczególnie termoodpor-│

│   │serwatki        │                   │nej pałeczki mleczno-  │

│   │Samoprasowanie  │                   │kwaśnej, wzrost kwaso- │

│   │skrzepu         │                   │wości                  │

│   │                │                   │                       │

│6. │Chłodzenie      │8 - 12 stopni C    │                       │

│   │twarogu         │                   │                       │

│   │                │                   │                       │

│7. │Przechowywanie  │4 - 6 stopni C     │                       │

│   │twarogu         │36 godzin          │                       │

│   │                │                   │                       │

│8. │Zakwas          │аktywność,         │Obniżenie aktywności   │

│   │(kontrola       │kwasowość,         │zakwasu, obecność po-  │

│   │jakości)        │mikroskopicz.      │tronnej mikroflory     │

│   │                │preparat,          │może doprowadzić do spo│

│   │                │BGPJ               │wolnienia procesu kwa- │

│   │                │                   │szenia i obsiania      │

│   │                │                   │produktu               │

└───┴────────────────┴───────────────────┴───────────────────────┘

Таbelа 2.4

 KRYTYCZNE PUNKTY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO 

PRODUKCJI ŚMIETANY 
┌───┬────────────────┬───────────────────┬───────────────────────┐

│L. │Punkty          │      Tryby        │Rezultaty oddziaływania│

│p. │procesu         │                   │    na mikroflorę      │

│   │technologicznego│                   │                       │

├───┼────────────────┼───────────────────┼───────────────────────┤

│1. │Pasteryzacja    │85 - 95 stopni C   │Zniszczenie patogennej,│

│   │śmietanki       │przetrzymywanie    │а także podstawowej ma-│

│   │                │10 - 15 minut      │sy wegetacyjnej mikro- │

│   │                │                   │flory                  │

│2. │Schładzanie do  │zakazane jest prze-│Rozmnożenie mikroorga- │

│   │26 - 30 stopni C│trzymywanie w tej  │nizmów, które trafiły  │

│   │                │temperaturze       │po pasteryzacji ze     │

│   │                │                   │sprzętu                │

│   │                │                   │                       │

│3. │Zakwaszanie     │wprowadzenie nie   │Zapewnia intensywny    │

│   │                │mniej niż 5%       │rozwój mikroflory kwaś-│

│   │                │zakwasu            │no-mlecznej, hamuje    │

│   │                │                   │rozwój mikroflory po-  │

│   │                │                   │stronnej i sanitarno-  │

│   │                │                   │wskaźnikowej           │

│   │                │                   │                       │

│   │                │                   │                       │

│4. │Kwaszenie       │czas trwania       │                       │

│   │                │kwaszenia          │                       │

│   │                │nie dłużej niż     │                       │

│   │                │10 - 12 godzin     │                       │

│   │                │                   │                       │

│5. │Schładzanie,    │4 - 8 stopni C     │Wstrzymuje się rozwój  │

│   │przechowywanie  │72 godziny         │mikroflory kwaśno-     │

│   │                │                   │mlecznej i postronnej  │

│   │                │                   │                       │

│6. │Zakwas          │aktywność,         │Obniżenie aktywności   │

│   │(kontrola       │kwasowość,         │zakwasu, obecność po-  │

│   │jakości)        │mikroskopicz.      │stronnej mikroflory    │

│   │                │preparat,          │może doprowadzić do spo│

│   │                │BGPJ               │wolnienia procesu kwa- │

│   │                │                   │szenia i obsiania      │

│   │                │                   │produktu               │

└───┴────────────────┴───────────────────┴───────────────────────┘

Таbelа 2.5

CZĘSTOTLIWOŚĆ PRZEPROWADZANIA KONTROLI GOTOWYCH WYROBÓW ODNOŚNIE WSKAŹNIKÓW MIKROBIOLOGICZNYCH PRZY PRODUKCJI SERA I MASŁA  
┌────────────┬────────────┬─────────┬──────────────┬─────────────┐

│Nazwa       │Оkreślane   │Normy    │    Меtoda    │Okresy wykon.│

│  produktów │wskaźniki   │         │   kontroli   │kontroli     │

├────────────┼────────────┼─────────┼──────────────┼─────────────┤

│Sery:       │            │         │              │             │

│twarde pod- │BGPJ        │nieobecne│GOST 9225-84  │każda partia │

│puszczkowe z│            │w 0,001 g│              │             │

│niską i     │            │         │              │             │

│wysoką tem- │            │      3  │              │             │

│peraturą    │S.aureus    │1 x 10   │GOST          │każda partia │

│2-go ogrze- │            │JTK/g,   │10444.2-94    │             │

│wania       │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Mikroorganiz│nieob. w │GOST Р        │nie rzadziej │

│            │my patogenne│25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │w tym       │         │              │kwartał <**> │

│            │salmonelle  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│ser "Rosyjs-│BGPJ        │nieob. w │GOST 9225-84  │każda partia │

│ki" i zbli- │            │0,001 g  │              │             │

│żone do nie-│            │         │              │             │

│pod względem│            │      2  │              │             │

│technologii │S.aureus    │5 x 10   │GOST          │każda partia │

│produkcji   │            │JTK/g,   │10444.2-94    │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Patogenne,  │nieob. w │GOST P        │nie rzadziej │

│            │w tym       │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │salmonelle  │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│sery w zale-│BGPJ        │nieob. w │GOST 9225-84  │każda partia │

│wie         │            │0,001 g  │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      2  │              │             │

│            │S.aureus    │5 x 10   │GOSТ          │każda partia │

│            │            │JTK/g,   │10444.2-94    │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Patogenne,  │nieob. w │GOST Р        │nie rzadziej │

│            │w tym sal-  │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │monelle     │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│sery miękkie│BGPJ        │nieob. w │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │0,001 g  │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      3  │              │             │

│            │S.aureus    │1 x 10   │GOST          │- " -        │

│            │            │JTK /g,  │10444.2-94    │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Patogenne,  │nieob. w │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │w tym sal-  │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │monelle     │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│sery topione│            │         │              │             │

│świeżo wypro│            │         │              │             │

│dukowane:   │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      3  │              │             │

│- bez wypeł-│LMMTiMFB    │5 x 10   │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│niaczy      │            │JTK/g,   │              │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │BGPJ        │nieob. w │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │0,1 g    │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │Pleśnie     │50 JTK/g,│GOSТ          │każda partia │

│            │            │nie wię- │10444.12-88   │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Drożdże     │50JTK/g, │GOSТ          │każda partia │

│            │            │nie wię- │10444.12-88   │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Mikroorganiz│nieob. w │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │my patogenne│25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │w tym       │         │              │kwartał <**> │

│            │salmonelle  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      4  │              │             │

│- z wypełnia│LMMTiMFB    │1 x 10   │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│czami       │            │JTK/g,   │              │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │BGPJ        │nieob. w │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │0,1 g    │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      2  │              │             │

│            │Pleśnie     │1 x 10   │GOSТ          │każda partia │

│            │            │JTK/g,   │10444.12-88   │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │            │      2  │              │             │

│            │Drożdże     │1 x 10   │GOSТ          │każda partia │

│            │            │JTK/g,   │10444.12-88   │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │Mikroorganiz│nieob.w  │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │my patogenne│25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │w tym       │         │              │kwartał <**> │

│            │salmonelle  │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│Маsło       │            │         │              │             │

│krowie:     │            │         │              │             │

│            │            │      4  │              │             │

│- wołogskie │LMMTiMFB    │1 x 10   │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │JTK/g,   │              │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │BGPJ        │nieob. w │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │0,1 g    │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │Patogenne,  │nieob. w │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │w tym       │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │salmonelle  │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      5  │              │             │

│- słodko-   │LMMTiMFB    │1 x 10   │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│śmietankowe,│            │JTK/g,   │              │             │

│niesolone i │            │nie wię- │              │             │

│solone,     │            │cej      │              │             │

│amatorskie, │BGPJ        │nieob. w │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│wiejskie    │            │0,01 g   │              │             │

│            │            │<*>      │              │             │

│            │            │         │              │             │

│- masło     │Patogenne,  │nieob. w │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│czekoladowe │w tym       │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │salmonelle  │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│- kwaśno-   │BGPJ        │nieob.w  │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│śmietankowe │            │0,01 g   │              │             │

│amatorskie, │            │         │              │             │

│wiejskie    │Mikroorganiz│nieob.w  │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │my patogenne│25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │w tym       │         │              │kwartał <**> │

│            │salmo-      │         │              │             │

│            │nelle       │         │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │            │      5  │              │             │

│- masło     │LMMTiMFB    │5 x 10   │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│kanapkowe   │            │JTK/g,   │              │             │

│            │            │nie wię- │              │             │

│            │            │cej      │              │             │

│            │BGPJ        │nieob.w  │GOSТ 9225-84  │każda partia │

│            │            │0,001 g  │              │             │

│            │            │         │              │             │

│            │Patogenne,  │nieob.w  │GOSТ Р        │nie rzadziej │

│            │w tym       │25 g     │50480-93      │niż 1 raz na │

│            │salmonelle  │         │              │kwartał <**> │

│            │            │         │              │             │

│            │Drożdże,    │100      │GOSТ          │nie rzadziej │

│            │JTK/g,      │         │10444.12-88   │niż 1 raz w  │

│            │nie więcej  │         │              │ciągu 15 dni │

│            │            │         │              │             │

│            │Pleśnie,    │100      │GOSТ          │nie rzadziej │

│            │JTK/g,      │         │10444.12-88   │niż 1 raz w  │

│            │nie więcej  │         │              │ciągu 15 dni │

└────────────┴────────────┴─────────┴──────────────┴─────────────┘

--------------------------------

<*> Dopuszcza się do sprzedaży masło amatorskie i wiejskie ze wskaźnikiem BGPJ w   0,001 g pod warunkiem nieobecności w nim mikroorganizmów patogennych, w tym salmonelli, w 25g i zgodności z normą odnośnie LMMTiMFB  w 1 g produktu
<**> Przy wzmocnionej kontroli -  po uzgodnieniu z organami Państwowego Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego, ale nie rzadziej niż jeden raz w ciągu 15 dni.   
Таbelа 2.6

 KRYTYCZNE PUNKTY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
TWARDYCH SERÓW,  SERÓW W ZALEWIE I MIĘKKICH SERÓW
┌─────────┬────────┬─────────────┬────────────┬────────┬─────────┐

│Badane   │ Tryby  │  Zmiana     │Оkreślane   │ Меtody │Okresy   │

│procesy  │        │ mikroflory  │wskaźniki   │kontroli│przeprow.│

│technolo-│        │             │            │        │kontroli │

│giczne,  │        │             │            │        │         │

│materiały│        │             │            │        │         │

│i obiekty│        │             │            │        │         │

├─────────┼────────┼─────────────┼────────────┼────────┼─────────┤

│Мleko    │        │Dane wyjścio-│Próba       │GOST    │nie rza- │

│surowe   │        │we о składziе│reduktazowa │9225-84 │dziej niż│

│         │        │mikroflory i │            │        │1 raz w  │

│         │        │stanie       │            │        │c. 10 dni│

│         │        │mleka        │próba pod - │GOSТ    │nie rza- │

│         │        │             │puszczkowo  │9225-84 │dziej niż│

│         │        │             │fermentac.  │        │1 raz w  │

│         │        │             │            │        │c. 10 dni│

│         │        │             │Ilość komó- │GOSТ    │nie rza- │

│         │        │             │rek soma-   │23433-79│dziej niż│

│         │        │             │tycznych    │        │1 raz w  │

│         │        │             │            │        │c. 10 dni│

│         │        │             │nieobecność │GOSТ    │nie rza- │

│         │        │             │substancji  │23454-79│dziej niż│

│         │        │             │inhibitują- │        │1 raz w  │

│         │        │             │ cych       │        │c. 10 dni│

│         │        │             │Ilość prze- │GOSТ    │1 raz w  │

│         │        │             │trwalników  │25102-91│c. 10 dni│

│         │        │             │fermentują- │        │         │

│         │        │             │cych laktozę│        │         │

│         │        │             │bakterii mle│        │         │

│         │        │             │czno-kwaśn. │        │         │

│Pastery- │72 - 76 │Zniszczenie  │BGPJ        │GOSТ    │1 raz w  │

│zacja    │stopni C│wegetacyjnej │            │9225-84 │c. 10 dni│

│mleka    │przetrzy│mikroflory   │            │        │         │

│         │mywanie │saprofitowej │Stabilność  │Аnaliza │codzien- │

│         │15-20 s │i patogennej │pracy urzą- │termо-  │nie      │

│         │        │             │dzeń do     │gramów  │         │

│         │        │             │pasteryzacji│        │         │

│         │        │             │            │        │         │

│         │        │             │            │        │         │

│Mieszanka│32 +/- 2│Rozmnożenie  │BGPJ        │GOSТ    │1 raz w  │

│do zakwa-│stopni C│mikroflory   │            │9225-84 │c. 10 dni│

│ szania  │0,5 -   │mleczno-kwaś-│            │        │         │

│         │2,0%    │nej, zakwaso-│            │        │         │

│         │zakwasu │wej, hamowa- │            │        │         │

│         │        │nie rozwoju  │            │        │         │

│         │        │postronnej   │            │        │         │

│         │        │mikroflory   │            │        │         │

│         │        │             │            │        │         │

│Proces   │Оkreśla │Rozmnożenie  │Kwasowość   │GOSТ    │w każdej │

│uzyskania│się WT  │mikroflory   │miareczkowa-│3624-67 │produkcji│

│masy     │dla     │zakwasowej,  │na          │        │         │

│serowej  │sera    │hamowanie    │pH masy     │GOSТ    │w każdej │

│         │        │rozwoju mik -│serowej po  │26781-85│produkcji│

│         │        │roflory pos- │prasowaniu  │        │         │

│         │        │tronnej i sa-│            │        │         │

│         │        │nitarno-wskaź│BGPJ w serze│GOSТ    │1 raz w  │

│         │        │nikowej      │po prasowa- │9225-84 │c. 10 dni│

│         │        │             │niu         │        │         │

│         │        │             │            │        │         │

│Zakwasza-│Теmpera-│Zakwas z nis-│Kwasowość   │GOSТ    │codzien- │

│nie pro- │turа    │ką aktywnoś- │miareczkowa-│3624-67 │nie      │

│dukcyjne │kwaśnie-│cią i zmien- │na          │        │         │

│ /Zakwas/│nia     │nnym składem │Tworzenie   │zgodnie │codzien- │

│         │28 +/- 4│mikroflory,  │gazów i aro-│z „Ins- │nie      │

│         │stopni C│zanieczyszczo│matów       │trukcją │         │

│         │czas    │ny postronną │            │odnośnie│         │

│         │trwania │mikroflorą,  │            │kontroli│         │

│         │zakwa-  │może doprowa-│            │mikro-  │         │

│         │szania  │dzić do pogor│            │biolo-  │         │

│         │14+/-4  │szenia jakoś-│            │gicznej”│         │

│         │godz.   │ci serów, ich│            │        │         │

│         │        │ zepsucia    │            │(1988)  │         │

│         │        │             │            │        │         │

│         │        │             │BGPJ        │GOST    │codzien- │

│         │        │             │            │9225-84 │nie      │

└─────────┴────────┴─────────────┴────────────┴────────┴─────────┘

Таbelа 2.7

KRYTYCZNE PUNKTY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO   

PRODUKCJI SERÓW TOPIONYCH
┌─────────┬────────┬─────────────┬────────────┬────────┬─────────┐

│Badane   │ Tryby  │  Zmiana     │Оkreślane   │ Меtody │Okresy   │

│procesy  │        │ mikroflory  │wskaźniki   │kontroli│przepro- │

│technolo-│        │             │            │        │wadzania │

│giczne,  │        │             │            │        │kontroli │

│materiały│        │             │            │        │         │

│i оbiekty│        │             │            │        │         │

├─────────┼────────┼─────────────┼────────────┼────────┼─────────┤

│Коmponen-│        │             │            │        │         │

│ty miesza│        │             │            │        │         │

│nki do   │        │             │            │        │         │

│topienia:│        │             │            │        │         │

│sery pod-│        │Моgą być     │BGPJ        │GOST    │z każdej │

│puszczko-│        │źródłami nie-│            │9225-84 │partii   │

│we, masa │        │bezpiecznej  │            │        │         │

│serowa do│        │dla produktu │Przetrwalni-│GOSТ    │z każdej │

│topienia,│        │mikroflory   │ki mezofil- │25102-91│partii   │

│in.kompo-│        │przetrwalni- │nych mikroor│        │         │

│nenty po-│        │kowej        │ganizmów tle│        │         │

│chodzenia│        │             │nowych      │        │         │

│mlecznego│        │             │Przetrwalni-│GOSТ    │z każdej │

│         │        │             │ki bakterii │25102-91│partii   │

│         │        │             │fermentują- │        │         │

│         │        │             │cych laktozę│        │         │

│         │        │             │mleczno-    │        │         │

│         │        │             │kwaśnych    │        │         │

│Inne     │        │Моgą być     │Оkreśla się │        │z każdej │

│komponen-│        │źródłami ob- │zgodnie z WT│        │partii   │

│ty       │        │siania nie-  │OST i GOST  │        │         │

│         │        │bezpieczną   │            │        │         │

│         │        │dla produktu │            │        │         │

│         │        │mikroflorą   │            │        │         │

│         │        │             │            │        │         │

│Теmperа- │Оkreśla │Przy narusze-│            │        │         │

│turа     │się zgod│trybów topie-│            │        │         │

│topienia │nie z WT│nia możliwe  │            │        │         │

│         │i instru│jest zachowa-│            │        │         │

│         │kcjami  │nie zdolności│            │        │         │

│         │techno- │życiowych we-│            │        │         │

│         │logicz. │getacyjnej   │            │        │         │

│         │dla pro-│mikroflory   │            │        │         │

│         │duktu   │             │            │        │         │

└─────────┴────────┴─────────────┴────────────┴────────┴─────────┘

Таbelа 2.8

KRYTYCZNE PUNKTY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO   
PRODUKCJI MASŁA
┌───────────────┬──────┬──────────┬────────┬────────┬────────────┐

│Badane procesy │Tryby │Zmiana    │Оkreśl. │ Меtody │Okresy      │

│technologiczne,│      │mikroflory│wskaźni-│kontroli│przeprowa-  │

│materiały i    │      │          │ki      │        │dzania kont-│

│obiekty        │      │          │        │        │roli        │

├───────────────┼──────┼──────────┼────────┼────────┼────────────┤

│Pasteryzacja   │84 -  │Zniszcze- │LMMTiMFB│GOSТ    │nie rzadziej│

│śmietanki      │95    │nie komó- │(z pas- │9225-84 │niż 1 raz w │

│               │stopni│rek wege- │teryza- │        │miesiącu    │

│               │C z   │tacyjnych │torа)   │        │            │

│               │przet-│mikroflory│        │        │            │

│               │rzym. │saprofito-│BGPJ    │GOSТ    │1 raz w     │

│               │10 -  │wej i pato│        │9225-84 │ciągu 10 dni│

│               │15    │gennej    │        │        │            │

│               │minut │          │        │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│Produkcja mas- │      │Przy naru-│LMMTiMFB│GOSТ    │nie rzadziej│

│ła metodą ubi- │      │szeniu try│        │9225-84 │niż 1 raz w │

│jania:         │      │bów chło- │        │        │miesiącu    │

│- śmietanka po │      │dzenia i  │BGPJ    │GOSТ    │nie rzadziej│

│schładzaniu    │      │warunków  │        │9225-84 │niż 1 raz w │

│(metoda ubija- │      │sanitarno-│        │        │miesiącu    │

│nia)           │      │higienicz.│        │        │            │

│               │      │prowadz.  │        │        │            │

│               │      │procesu   │        │        │            │

│               │      │możliwe   │        │        │            │

│               │      │jest      │        │        │            │

│               │      │trafianie │        │        │            │

│               │      │postronnej│        │        │            │

│               │      │mikroflory│        │        │            │

│               │      │ а także  │        │        │            │

│               │      │reaktywa- │        │        │            │

│               │      │cja i roz-│        │        │            │

│               │      │mnożenie  │        │        │            │

│               │      │mikroflory│        │        │            │

│               │      │pozostałej│        │        │            │

│               │      │po pastery│        │        │            │

│               │      │zacji     │        │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│śmietanka przed│      │          │LMMTiMFB│GOSТ    │1 raz w     │

│ubijaniem      │      │          │(lub    │9225-84 │ciągu 10 dni│

│               │      │          │liczba  │        │            │

│               │      │          │bakterii│        │            │

│               │      │          │redukują│        │            │

│               │      │          │cych)   │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│               │      │          │BGPJ    │GOSТ    │z każdej    │

│               │      │          │        │9225-84 │produkcji   │

│               │      │          │        │        │            │

│Produkcja masła│      │          │        │        │            │

│metodą przetwa-│      │          │        │        │            │

│rzania:        │      │          │        │        │            │

│- śmietanka    │      │          │LMMTiMFB│GOSТ    │nie rzadziej│

│spod separatora│      │          │        │9225-84 │niż 1 raz w │

│               │      │          │        │        │miesiącu    │

│               │      │          │BGPJ    │GOSТ    │- " -       │

│               │      │          │        │9225-84 │            │

│               │      │          │        │        │            │

│- śmietanka wy-│      │          │LMMTiMFB│GOSТ    │- " -       │

│sokotłuszczowa │      │          │(lub    │9225-84 │            │

│po normalizacji│      │          │liczba  │        │            │

│               │      │          │bakterii│        │            │

│               │      │          │reduku- │        │            │

│               │      │          │jących) │        │            │

│               │      │          │        │        │            │

│               │      │          │BGPJ    │GOSТ    │- " -       │

│               │      │          │        │9225-84 │            │

└───────────────┴──────┴──────────┴────────┴────────┴────────────┘

2.2. Inspekcyjna kontrola mikrobiologiczna
2.2.1. Zapisy ogólne
Inspekcyjna kontrola sanitarno-mikrobiologiczna przedsiębiorstw, produkujących wyroby mleczne, zapewnia pewność przestrzegania przepisów sanitarno-higienicznych w kontrolowanym obiekcie. Przeprowadzają ją ośrodki Państwowego Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego (OPNSE). Zasadność przedsięwzięć profilaktycznych i przeciw-epidemiologicznych zależy od ilości badań sanitarno-higienicznych i ewidencji wskaźników mikrobiologicznych. Lekarze sanitarni zajmujący się higieną żywienia i epidemiologią OPNSE powinni kierować przeprowadzanie badań, z jednej strony, na minimalną ilość badań, wymienioną w tabelach 2.9 - 2.15, а z drugiej strony - uwzględniać charakter i specyfikę każdego obiektu, jego wyposażenie materialno-techniczne, kwalifikację kadr, kulturę sanitarną pracowników, osobliwości dostawy wody itd., а głównie – stopień znaczenia epidemiologicznego wyrobów produkowanych w przedsiębiorstwie.   
Przy sporządzaniu planów badań profilaktycznych należy obowiązkowo uwzględniać możliwości laboratorium bakteriologicznego ośrodka OPNSE.   
 Mikrobiologiczne zanieczyszczenie mleka i wyrobów mlecznych kontrolowane jest przez OPNSE według 3 wskaźników- pod względem liczby mezofilnych mikroorganizmów tlenowych i mikroorganizmów fakultatywno-beztlenowych (MMTiMFB), pod względem wykrywania bakterii grup pałeczek jelitowych (formy coli (BGPJ) i mikroorganizmów patogennych, w tym salmonelli, w normowanej masie produktu. W związku z tym, że cały szereg gotowych wyrobów mlecznych systematycznie wywołuje wybuchy żywnościowych gronkowcowych zatruć pokarmowych enterotoksynami, wprowadza się kontrolę nieobecności Staphylococcus aureus  w określonej masie w grupie produktów -  najczęstszych czynników wywołujących wybuchy tych chorób. Wprowadzenie tej normy niezbędne jest także w odniesieniu do tych rodzajów wyrobów mlecznych, które wykorzystywane są w charakterze komponentów przy produkcji wyrobów kremowo-cukierniczych, ponieważ te wyroby również są przyczyną masowych wybuchów gronkowcowych zatruć pokarmowych spowodowanych enterotoksynami. W niektórych wyrobach mlecznych normowana jest zawartość drożdży i grzybów pleśniowych.    
Podstawowymi źródłami drobnoustrojowego zanieczyszczenia mleka-surowca jest skóra krów i szczególnie wymię przy subklinicznych formach zapalenia gruczołu sutkowego, а także ręce dojarzy, dojarki mechaniczne, pojemniki do przechowywania i przewozu mleka, szczególnie przy transporcie bez chłodzenia. Dla gotowych produktów mlecznych źródłami zanieczyszczenia są: śladowa mikroflora mleka po pasteryzacji i jej rozmnożenie przy nieprawidłowym przechowywaniu, niska jakość mycia i dezynfekcji wyposażenia technologicznego, powietrze pomieszczeń produkcyjnych, ręce i noso-gardło osób, pracujących w przedsiębiorstwach. Stan tych obiektów otaczającego środowiska ma duże znaczenie przy produkcji wyrobów, które pakowane są w warunkach nie aseptycznych.  

Realnym zagrożeniem dla zdrowia konsumenta są naruszenia jakości mikrobiologicznej gotowych wyrobów mlecznych. Dlatego ośrodki PNSE przy kontroli przedsiębiorstw produkcji mleczarskiej wyróżniają 3 etapy:   

- kontrola mikrobiologiczna mlekа - surowca, śmietanki - surowca;

- kontrola mikrobiologiczna gotowych wyrobów mlecznych;   

- kontrola mikrobiologiczna utrzymania sanitarno- epidemiologicznego przedsiębiorstwa.    

2.2.2. Kontrola mikrobiologiczna mleka- surowca i śmietanki- surowca.   

2.2.2.1. Pobieranie próbek do badań mikrobiologicznych przeprowadzane jest metodą wyrywkową z 3 jednostek przechowywania przy pomocy sterylnych przyrządów do sterylnego naczynia.   

2.2.2.2. Przy kontroli mleka przygotowanego do produkcji połączoną próbę (o objętości ogólnej 300 cm3) sporządza się w próbek cząstkowych, pobranych z każdej bańki lub cysterny, dostarczonej przez producenta, po ocenie organoleptycznej mleka i rozsortowaniu pod względem kwasowości metodą według GOST ГОСТ 3624-67. Do przprowadzenia próby reduktazowej mleka wydziela się z połączonej próby próbkę o objętości 50-60 cm3.  

2.2.2.3. Przy kontroli mleka – surowca metodą wyrywkową z 3 zbiorników w przedsiębiorstwie pobiera się mleko aseptycznie na przykład po 200 cm3, przygotowuje się połaczoną próbkę o objętości 500 cm3 i z niej do próby reduktazowej wydziela się  50 - 60 cm3 i do określenia wskaźników bakteriologicznych – nie mniej niż 200 cm3.   

2.2.2.4. Przed pobieraniem próbek z butli (baniek) śmietankę- surowiec miesza się  mątewką jej ruchem z góry w dół 10 - 15 razy, а następnie pobiera się próbki metalową rurką, zanurzając ją do dnia bańki z taką prędkością, aby śmietanka napływała do rurki równocześnie z jej zanurzaniem. Próbki przenoszone są do sterylnego naczynia i stąd po przemieszaniu oddziela się średnią próbkę o objętości 200 cm3.

2.2.2.5. Do przeprowadzenia analizy uśrednione próbki (dla mlekа - 200 cm3, dla śmietanki- 200 cm3) zaopatrywane są w etykietkę i dokumenty przewodnie, w których wymienia się:   

а) nazwę przedsiębiorstwa, które dostarczyło mleko;

b) temperaturę mleka w momencie pobierania średniej próbki;

c) datę i czas pobierania średniej próbki;

d) stanowisko i podpis przedstawiciela ośrodka  Nadzoru Sanitarno- epidemiologicznego, który pobrał średnią próbkę;  

e) podpis osoby, pracującej w przedsiębiorstwie, w obecności którego pobrano próbkę;   

f) wskaźniki, które powinny być oznaczone w produkcie.  

2.2.2.6. Średnie próbki produktu, umieszczone w butelkach lub bańkach, obwiązywane są wokół otworu wlewowego mocną nitką lub szpagatem, których końce zarzucane są na górę korka lub zakrętki i tam są plombowane.  

2.2.2.7. Próbki powinny być dostarczone do laboratorium w torbie- lodówce możliwie najszybciej, analiza próbek powinna zaczynać się niezwłocznie lub nie później niż w ciągu 4 godzin po pobraniu próbek (próbki przed analizą przechowywane są w lodówce w temperaturze   4 +/- 2 stopni C).

2.2.2.8. Tryb i okresy przeprowadzania kontroli mleka- surowca i śmietanki- surowca.   

Kontrola mikrobiologiczna mleka-surowca i śmietanki- surowca dzielona jest na normalną, wzmocnioną i złagodzoną.   

2.2.2.8.1. Kontrola normalna.

Ta kontrola przeprowadzana jest przy normalnej pracy przedsiębiorstwa i produkowaniu przez nie dobrej jakości wyrobów. Kontrolowane wskaźniki bakteryjne, częstotliwość przeprowadzanej kontroli surowego mleka i surowej śmietanki, metody badania i normy mikrobiologiczne zostały przedstawione w tabeli 2.9. Przy niskiej temperaturze środowiska zewnętrznego w zimowej porze roku (+10 stopni C i niżej) dopuszcza się zmniejszenie częstotliwości przeprowadzanej kontroli dwukrotnie (tzn. nie 6 razy, jak w letniej porze roku, a tylko 3 razy).

2.2.2.8.2. Wzmocniona kontrola mleka - surowca (zbiorczego), pobieranego z pojemników w przedsiębiorstwach przetwórstwa mleczarskiego, przeprowadzana jest:   

а) przy systematycznej produkcji w przedsiębiorstwie gotowych wyrobów, nie odpowiadających WMB i dokumentacji normatywnej dla danego rodzaju produktu;   

b) przy niekorzystnej sytuacji epidemiologicznej (zagrożeniu) w regionie, związanym z produkowanymi gotowymi wyrobami mlecznymi (wybuchy wywołanych bakteriami zatruć pokarmowych, powstanie infekcji jelitowych i innych chorób zakaźnych z pokarmową drogą przekazywania).

Przy niezgodności pod względem wskaźników mikrobiologicznych  mleka-surowca   zbiorczego w charakterze dodatkowej kontroli bakteriolog OPNSE przeprowadza wyrywkową kontrolę przygotowanego do produkcji mleka lub bezpośrednio pobierając próbkę na fermie, lub z kilku baniek i mlekowozów, dostarczających mleko do zakładu od konkretnych dostawców. W tabeli 2.9 przytoczone są badane wskaźniki, metody analizy i częstotliwość badań próbek mleka- surowca i śmietanki- surowca. Czas trwania wzmocnionej kontroli określa epidemiolog OPNSE (po określeniu źródła infekcji i przeprowadzeniu działań zapobiegających epidemii).  

2.2.2.8.3. Kontrola złagodzona.

Specjaliści do  spraw higieny żywienia regionalnych ośrodków PNSE mogą obniżać częstotliwość przeprowadzania kontroli mikrobiologicznej dwukrotnie przy istnieniu kompleksu następujących czynników:  

а) kiedy dostawca w ciągu dłuższego okresu (nie mniej niż 6 miesięcy) dostarcza surowe mleko, zgodne z normami mikrobiologicznymi;   

b) w regionie jest pełna dobra sytuacja epidemiologiczna i nie występują przypadki chorób, związanych z produktami mlecznymi;   

c) w regionie nadzór weterynaryjny nie odnotowuje zachorowań bydła mlecznego.   

Przy złagodzonej kontroli mleka – surowca określa się te same wskaźniki, co i przy normalnej kontroli.   

Złagodzona kontrola, z reguły, może być wprowadzana jedynie w okresie od października do marca włącznie, ale nie na cały rok.   

Таbelа 2.9

KONTROLE MIKROBIOLOGICZNA MLEKA - SUROWCA

I ŚMIETANKI - SUROWCA, PRZEPROWADZANE PRZEZ OŚRODKI PAŃSTWOWEGO NADZORU SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNEGO

┌────┬─────────────┬─────────┬─────────┬────────┬───────┬────────┐

│  L.│Оbiekt bada- │Wielokrot│Badane   │Norma   │Metody │Uwagi   │

│  p.│nia          │ność ba- │wskaźniki│JTK w g │badania│        │

│    │             │dania w  │         │lub masa│       │        │

│    │             │ciągu    │         │produktu│       │        │

│    │             │roku     │         │w kt.   │       │        │

│    │             │         │         │nie dop.│       │        │

│    │             │         │         │się mi- │       │        │

│    │             │         │         │kroorga-│       │        │

│    │             │         │         │nizmów  │       │        │

├────┼─────────────┼─────────┼─────────┼────────┼───────┼────────┤

│1.  │Мlekо-       │         │         │        │       │        │

│    │surowiec     │         │         │        │       │        │

│    │             │         │         │        │       │        │

│1.1.│Pobrane z    │10 - 12  │Próba re-│w. s. - │GOST   │Przy do-│

│    │kilku        │razy     │duktazowa│do      │9225 - │dat.    │

│    │pojemników w │         │         │      5 │84,    │kontroli│

│    │przedsiębior-│         │         │3 x 10  │"In-   │(zła sy-│

│    │stwie        │         │         │1 s. -  │struk- │tuacja  │

│    │             │         │         │do      │cja od-│epidem.)│

│    │             │         │         │      5 │nośnie │epidemio│

│    │             │         │         │5 x 10  │produk-│log     │

│    │             │         │         │2 s. -  │cyjnej │OPNSE   │

│    │             │         │         │do      │kontr. │określa │

│    │             │         │         │      6 │mikrob.│ляет    │

│    │             │         │         │4 x 10  │przemy-│spektrum│

│    │             │         │         │        │słu    │kontro- │

│    │             │         │         │        │mle-   │lowanych│

│    │             │         │         │        │czar-  │mikroor-│

│    │             │         │         │        │skiego"│ganizmów│

│    │             │         │         │        │(М.,   │i czas  │

│    │             │         │         │        │1988)  │trwania │

│    │             │         │         │        │       │dodatko-│

│    │             │         │Komórki  │w. s. - │GOST   │wej     │

│    │             │         │somatycz-│      5 │23453  │kontroli│

│    │             │         │ne,      │5 x 10  │       │        │

│    │             │         │ilość w  │1 s. -  │       │        │

│    │             │         │1 cm3,   │      5 │       │        │

│    │             │         │nie      │5 x 10  │       │        │

│    │             │         │więcej   │2 s. -  │       │        │

│    │             │         │         │      6 │       │        │

│    │             │         │         │1 x 10  │       │        │

│    │             │         │         │        │       │        │

│    │             │         │S.aureus,│w 0,001 │GOST   │S.aureus│

│    │             │         │nie do-  │cm3     │10444.2│okr. się│

│    │             │         │puszcza  │        │-94    │przy    │

│    │             │         │się      │        │       │przekro-│

│    │             │         │         │        │       │czeniu  │

│    │             │         │         │        │       │wskaźni-│

│    │             │         │         │        │       │ka odnoś│

│    │             │         │         │        │       │nie ko- │

│    │             │         │         │        │       │mórek so│

│    │             │         │         │        │       │matycz- │

│    │             │         │         │        │       │nych i  │

│    │             │         │         │        │       │złej syt│

│    │             │         │         │        │       │epidem. │

│1.2.│Pobrane z    │6 razy   │Badane wskaźniki, normy  i         │

│    │mlekowozów   │         │metody badania analogicznie 1.1    │

│    │dostawców    │         │                                   │

│    │             │         │                                   │

│2.  │Śmietanka-   │         │         │        │       │        │

│    │surowiec     │         │         │        │       │        │

│    │             │         │         │        │       │        │

│2.1.│Z nie paste- │10 - 12  │Próba re-│wg p.   │wg p.  │        │

│    │ryzowanego   │razy     │duktazowa│1.1     │1.1    │        │

│    │mleka z      │         │         │        │       │        │

│    │pojemników   │         │         │        │       │        │

│    │dostawcy     │         │         │        │       │        │

│    │             │         │         │        │       │        │

│    │             │         │         │      4 │       │        │

│2.2.│Śmietanka-   │10 - 12  │LMMTiMFB,│1 x 10  │GOST   │        │

│    │surowiec z   │razy     │JTK/ cm3,│        │9225-84│        │

│    │mleka paste- │         │nie wię- │        │       │        │

│    │ryzowanego   │         │cej      │        │       │        │

│    │z            │         │         │        │       │        │

│    │pojemników   │         │BGPJ, nie│w 1 cm3 │- " -  │        │

│    │dostawcy     │         │dopuszcza│        │       │        │

│    │             │         │się      │        │       │        │

└────┴─────────────┴─────────┴─────────┴────────┴───────┴────────┘

2.2.3. Kontrola mikrobiologiczna gotowych wyrobów mlecznych   

2.2.3.1. Pobieranie próbek do badań mikrobiologicznych przeprowadza się metodą wyrywkowego pobrania z 3 jednostek przechowywania za pomocą sterylnych przyrządów do sterylnego naczynia.   

Маsa pobieranej uśrednionej próbki dla produktów o gęstej konsystencji (lody, twaróg, wyroby twarogowe, masło, sery, sproszkowane wyroby mleczne itd.) powinna być wystarczająca do badania mikrobiologicznego i rozliczana jest w następujący sposób: 10 g  - do przygotowania decymalnego rozcieńczenia 2 g – do pobrania naważki do wykrywania  S.aureus w 1 g, 25 - 50 g – do analiz w kierunku mikroorganizmów patogennych, w tym salmonelli i  25 - 50 g – do przeprowadzania powtórnego badania (w przypadku, jeśli w produkcie wykrywane są mikroorganizmy, podejrzewane, że są salmonellami) i przy złej sytuacji epidemiologicznej, а także do posiewów na wykrycie Yersinii, Shigelli i innych czynników wywołujących infekcje i infekcje toksyczne.   

W taki sposób, uśredniona próbka dostarczana do laboratorium OPNSE powinna posiadać masę nie mniejszą niż 100 g produktu o gęstej konsystencji lub nie mniej niż 100 cm2 dla produktów o płynnej konsystencji.   

2.2.3.2. Мleko pasteryzowanе. Przy kontroli mleka pasteryzowanego, rozlanego do baniek, pobiera się аseptycznie przykładowo po 100 cm3 z trzech wyrywkowo wybranych baniek, których zawartość została dobrze przemieszana sterylnym czerpakiem, przygotowuje się połączoną próbkę nie mniejszą niż 300 cm3; z tej próbki pobiera się nie mniej niż 200 cm3 do analizy bakteriologicznej do sterylnych butelek lub słoików.   

2.2.3.3. Śmietanka. Przy kontroli śmietanki pasteryzowanej, rozlanej do baniek, z 3-ch baniek, których zawartość mieszana jest mątewką ruchem w górę i w dół 10 - 15 razy, pobiera się próbki sterylną metalową rurką, zanurzając ją do dna bańki z taką prędkością, żeby śmietanka napływała do rurki równocześnie z jej zanurzaniem. Z każdej bańki pobiera się przykładowo po 50 cm3 śmietanki do sterylnego naczynia i stąd po przemieszaniu wydziela się średnią próbkę o objętości nie mniejszej niż 100 cm3.   

2.2.3.4. Śmietanа. Śmietanę pobiera się sterylnym czerpakiem także z 3-ch baniek w takiej ilości, żeby uśredniona próbka stanowiła nie mniej niż 100 g.   

2.2.3.5. Lody. Lody w tarze transportowej pobierane są z trzech baniek. Z wyrobów, z których dokonywane jest pobranie, sterylną łyżka zdejmuje się górną warstwę o grubości nie mniejszej niż 2,5 сm, po czym sterylnym zgłębnikiem lub łyżką pobiera się z każdej bańki próbkę o masie 50 - 60 g, uśrednioną próbkę o masie nie mniejszej niż 100 g umieszcza się w sterylnym słoiku.  

2.2.3.6. Twaróg. Тwaróg z tary transportowej pobierany jest z trzech baniek lub z 1 beczki z trzech różnych miejsc. Przed pobraniem próbki górną warstwę produktu zabezpiecza się. Próbki pobierane są zgłębnikiem, wprowadzając go w odległości 3 - 5 cm od brzegu. Uśrednioną próbkę o masie 100 g umieszcza się w sterylnym słoiku.

2.2.3.7. Маsło krowie. Маsło w tarze transportowej pobiera się z trzech miejsc monolitu sterylnym zgłębnikiem w odległości 3 - 5 сm od brzegu, wprowadzając go na 3/4 jego długości. Ze słupków masła na zgłębniku  po każdym wyjęciu, pobiera się taką jego ilość, żeby masa uśrednionej  próbki stanowiła nie mniej niż 80 - 100 g. Pobrana próbkę umieszcza się w sterylnym słoiku, а pozostające na zgłębniku  resztki masła zwraca się na poprzednie miejsce dokładnie wygładzając.   

2.2.3.8. Sproszkowane produkty mleczne. Sproszkowane produkty mleczne w tarze transportowej, które trafiły do pobrania, pobiera się z 3-ch różnych miejsc sterylnym przyrządem. Uśredniona próbka o masie nie mniejszej niż 200 g umieszczana jest w sterylnym naczyniu z szczelnie zamykającą się pokrywką.  

2.2.3.9. Ser. Powierzchnię sera przypala się nagrzanym nożem lub szpatułką; sterylnym zgłębnikiem, wprowadzonym do 3/4 długości,  pobiera się z trzech różnych miejsc 25 - 30 g sera do sterylnego naczynia, górną warstwę słupka sera na zgłębnikiem zwraca się na miejsce; powierzchnię serа wytapia się szpatułką nagrzaną płytką metalową, szpatułką itp.   

2.2.3.10. Zagęszczone konserwy mleczne w tarze transportowej. Z pojemnika, który trafił do pobrania, sterylna rurką lub czerpakiem pobiera się do analizy 70 - 100 g  produktu do sterylnego naczynia.   

2.2.3.11. Uśrednione próbki produktów, pobrane z tary transportowej do sterylnych słoików, zamkniętych korkami lub sterylnym papierem, obwiązuje się wokół otworu wlewowego mocną nitką lub szpagatem, ich końce unoszone są na zakrętkę i tam są plombowane.   

2.2.3.12. Pobieranie próbek produktów w tarze konsumenckiej (fasowaniu) dokonywane jest zgodnie z GOST 9225-84, ale przy tym masa pobieranych do badania uśrednionych próbek powinna być nie mniejsza niż ta, która wymieniona jest w p. 2.2.3.1.

2.2.3.13. Połączone próbki produktów, rozfasowanych do pergaminu lub innego analogicznego opakowania (twaróg w paczkach, masa serowa, serki twarogowa itp.), umieszcza się w sterylnych słoikach z szerokim otworem wlewowym lub w sterylnym pergaminie.   

2.2.3.14. Pobrane próbki zaopatrzone zostają w etykietkę i dokumenty przewodnie, w których wskazuje się:   

а) nazwę przedsiębiorstwa, produkującego badane wyroby mleczne;

b) datę i godzinę zakończenia procesu technologicznego;

c) datę, godzinę i miejsce pobrania wyrobów do analizy mikrobiologicznej;  

d) stanowisko i podpis przedstawiciela ośrodka Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego, który pobrał próbki;   

e) stanowisko i podpis osoby, pracującej w przedsiębiorstwie, w obecności której zostały pobrane próbki;   

f) wskaźniki, które powinny być określone w produkcie.   

2.2.3.15. Próbki powinny być dostarczone do laboratorium w torbie-lodówce najszybciej jak to możliwe, analiza próbek powinna zaczynać się niezwłocznie lub nie później niż w ciągu 4 godzin po pobraniu próbek (próbki przed analizą przechowywane są w lodówce w temperaturze   4 +/- 2 stopni C)).Bakteriolog po przygotowaniu dziesięciokrotnego rozcieńczenia produktu powinien wykonywać posiew niezwłocznie.

2.2.3.16. Tryb i okresy przeprowadzania kontroli gotowych wyrobów mlecznych.   

Kontrola mikrobiologiczna gotowych wyrobów mlecznych dzielona jest na normalną, wzmocnioną i złagodzoną.   

2.2.3.16.1. Kontrola normalna przeprowadzana jest przez ośrodki PNSE przy normalnej pracy przedsiębiorstwa i produkowaniu przez nie dobrej jakości wyrobów. Kontrolowane wskaźniki mikrobiologiczne, wielokrotność przeprowadzanej kontroli w ciągu roku, metody badania przedstawione w tabelach 2.10-2.15.  

Okresy przeprowadzania normalnej kontroli gotowych wyrobów (wielokrotność w ciągu roku) określane są stopniem potencjalnego zagrożenia epidemiami tego lub innego produktu; przy tym uwzględniane są dane z rozdziału 1.5   Wskazówek metodycznych „Normy przeprowadzania podstawowych badań sanitarno-bakteriologicznych obiektów otaczającego środowiska” (MZ ZSRR, Nr 2671-83).

2.2.3.16.2. Wzmocniona kontrola gotowych wyrobów przeprowadzana jest:  

а) przy systematycznej produkcji w przedsiębiorstwie wyrobów, nie odpowiadających  WMB i dokumentacji normatywnej, w tym przypadku zwiększa się częstotliwość kontroli odnośnie normowanych wskaźników mikrobiologicznych; przy tym lekarz sanitarny do spraw higieny żywienia OPNSE określa czas trwania wzmocnionej kontroli i pomaga mikrobiologowi laboratorium resortowego określić przyczynę wyprodukowania niestandardowych wyrobów;  

b) przy wyprodukowaniu wyrobów mlecznych, które spowodowały przypadki pokarmowych zatruć bakteryjnych, powstanie ostrych infekcji jelitowych itp.; w tym przypadku konieczność wzmocnionej kontroli, jej czas trwania, kontrolowane grupy mikroorganizmów określane są przez lekarza sanitarnego do spraw higieny i epidemiologa OPNSE; czas trwania wzmocnionej kontroli określa epidemiolog OPNSE po ustaleniu źródła infekcji i przeprowadzeniu działań przeciwko epidemii.  

2.2.3.16.3. Złagodzona kontrola. Specjaliści do spraw żywienia regionalnych ośrodków PNSE mogą zmniejszać częstotliwość kontroli mikrobiologicznej gotowych wyrobów przykładowo dwukrotnie przy istnieniu kompleksu następujących czynników:  

а) w zimowych miesiącach roku przy pełnej dobrej sytuacji epidemiologicznej w tym regionie;  

b) w zimowych miesiącach roku, jeśli przedsiębiorstwo w ciągu długiego okresu produkuje gotowe wyroby, odpowiadające wskaźnikom mikrobiologicznym.  

Przy złagodzonej kontroli określane są te same wskaźniki, co i przy normalnej, obniża się tylko częstotliwość kontroli.   

Таbelа 2.10

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA MLEKA (GOTOWE WYROBY), PRZEPROWADZANA PRZEZ OPNSE 

┌────┬─────────┬──────┬─────────┬───────┬─────────────┬──────────┐

│ L. │Produkty │Wielo-│Badane   │Normy  │   Metody    │Uwagi     │

│ p. │mleczne  │krot- │wskaźniki│mikro- │badania      │          │

│    │         │ność  │         │biolo- │             │          │

│    │         │kontro│         │giczne │             │          │

│    │         │li w  │         │       │             │          │

│    │         │ciągu │         │       │             │          │
│    │         │roku  │         │       │             │          │

├────┼─────────┼──────┼─────────┼───────┼─────────────┼──────────┤

│1.  │Mleko    │      │         │       │             │          │

│    │pastery- │      │         │       │             │          │

│    │zowane:  │      │         │       │             │          │

│    │         │      │         │      4│             │          │

│1.1.│-dla     │12 ra-│LMMTiMFB,│5 x 10 │SanPiN N 42- │S.aureus  │

│    │żywienia │zy    │(JTK/g,  │       │123-4940-88  │kontroluje│

│    │dziecię- │      │nie wię- │       │             │się przy  │

│    │cego     │      │cej      │       │             │złej syt. │

│    │         │      │BGPJ nie │w 1    │tak samo     │epidemio- │

│    │         │      │dopusz-  │cm3    │             │logicznej │

│    │         │      │cza się  │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │Patogen- │w 50   │tak samo     │          │

│    │         │      │nе,      │cm3    │             │          │

│    │         │      │w tym    │       │             │          │

│    │         │      │salmо-   │       │             │          │

│    │         │      │nelle,   │       │             │          │

│    │         │      │nie do-  │       │             │          │

│    │         │      │puszcza  │       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │S.aureus │w 1    │tak samo     │          │

│    │         │      │nie do-  │cm3    │             │          │

│    │         │      │puszcza  │       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │      4│             │          │

│1.2.│- grupa  │12 ra-│LMMTiMFB,│5 x 10 │GOST 9225-84 │          │

│    │А        │zy    │(JTK/g,  │       │             │          │

│    │         │      │nie wię- │       │             │          │

│    │         │      │cej)     │       │             │          │

│    │         │      │BGPJ nie │w 1    │GOST 9225-84 │          │

│    │         │      │dopuszcza│cm3    │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │Patogen- │w 25   │GOST Р       │          │

│    │         │      │nе,      │cm3    │50480-93     │          │

│    │         │      │w tym    │       │             │          │

│    │         │      │salmо-   │       │             │          │

│    │         │      │nelle,   │       │             │          │

│    │         │      │nie do-  │       │             │          │

│    │         │      │puszcza  │       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │S.aureus │w 1    │GOST         │tak samo, │

│    │         │      │nie do-  │cm3    │10444.2-94   │jak w     │

│    │         │      │puszcza  │       │             │p. 1.1    │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │      5│             │          │

│1.3.│- grupa  │12 ra-│LMMTiMFB,│1 x 10 │GOST         │          │

│    │В        │zy    │(JTK/g,  │       │9225-84      │          │

│    │- w tarze│      │nie wię- │       │             │          │

│    │konsumen-│      │cej)     │       │             │          │

│    │ckiej    │      │BGPJ nie │w 0,01 │GOST         │          │

│    │         │      │dopuszcza│cm3    │9225-84      │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │Patogen- │w 25   │GOST Р       │          │

│    │         │      │nе,      │cm3    │50480-93     │          │

│    │         │      │w tym    │       │             │          │

│    │         │      │salmо-   │       │             │          │

│    │         │      │nelle,   │       │             │          │

│    │         │      │nie do-  │       │             │          │

│    │         │      │puszcza  │       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │S.aureus │w 1    │GOST         │tak samo, │

│    │         │      │nie do-  │cm3    │10444.2-94   │jak w     │

│    │         │      │puszcza  │       │             │p. 1.1    │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │      5│             │          │

│1.4.│- grupа  │12 ra-│LMMTiMFB,│1 x 10 │GOST 9225-84 │          │

│    │В        │zy    │JTK/g,   │       │             │          │

│    │- w bań- │      │nie wię- │       │             │          │

│    │kach     │      │cej      │       │             │          │

│    │         │      │BGPJ nie │w 0,01 │- " -        │          │

│    │         │      │dopuszcza│cm3    │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │Patogen- │w 25   │GOST Р       │          │

│    │         │      │nе,      │cm3    │50480-93     │          │

│    │         │      │w tym    │       │             │          │

│    │         │      │salmо-   │       │             │          │

│    │         │      │nelle,   │       │             │          │

│    │         │      │nie do-  │       │             │          │

│    │         │      │puszcza  │       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │S.aureus │w 1    │GOST         │tak samo, │

│    │         │      │nie do-  │cm3    │10444.2-94   │jak w     │

│    │         │      │puszcza  │       │             │p. 1.1    │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│1.5.│Мleko    │8 - 10│LMMTiMFB,│2,5 x  │GOST 9225-84 │          │

│    │grzane   │razy  │(JTK/g,  │  3    │             │          │

│    │         │      │nie wię- │10     │             │          │

│    │         │      │cej)     │       │             │          │

│    │         │      │BGPJ nie │w 1    │GOST 9225-84 │          │

│    │         │      │dopuszcza│cm3    │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │Patogenne│w 25   │GOST Р       │          │

│    │         │      │w tym    │cm3    │50480-93     │          │

│    │         │      │salmonel-│       │             │          │

│    │         │      │le, nie  │       │             │          │

│    │         │      │dopuszcza│       │             │          │

│    │         │      │się      │       │             │          │ 

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │S.aureus │w 0,1  │GOST         │tak samo, │

│    │         │      │nie do-  │cm3    │10444.2-94   │jak w     │

│    │         │      │puszcza  │       │             │p. 1.1    │

│    │         │      │się      │       │             │          │

│1.6.│Мleko    │4 razy│Powinnо  │       │             │          │

│    │pitne    │      │wypełniać│       │             │          │

│    │steryli- │      │wymogi   │       │             │          │

│    │zowane   │      │steryl-  │       │             │          │

│    │         │      │ności    │       │             │          │

│    │         │      │przemys- │       │             │          │

│    │         │      │łowej:   │       │             │          │

│    │         │      │1) prze- │brak   │GOST 9225-84 │          │

│    │         │      │trzymywa-│defek- │             │          │

│    │         │      │nie ter- │tów    │             │          │

│    │         │      │mostat. w│       │             │          │

│    │         │      │37 st. C-│       │             │          │

│    │         │      │3 doby   │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │2) wskaź-│brak   │             │          │

│    │         │      │niki     │zmian  │             │          │

│    │         │      │organo-  │smaku  │             │          │

│    │         │      │leptyczne│i kon- │             │          │

│    │         │      │         │systen-│             │          │

│    │         │      │         │cji    │             │          │
│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │3) miare-│wzrost │GOST 3624-67 │<*> оkre- │

│    │         │      │czkowana │nie    │             │śla się   │

│    │         │      │kwasowość│więcej │             │w przypad-│

│    │         │      │<*>      │niż    │             │kach arbi-│

│    │         │      │         │o 2    │             │trażowych │

│    │         │      │         │st. Т  │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │4) prepa-│brak   │GOST 9225-84 │          │

│    │         │      │rat mi-  │mikro- │             │          │

│    │         │      │kroskopi-│orga-  │             │          │

│    │         │      │czny <*> │nizmów │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │         │       │             │          │

│    │         │      │5)       │10     │GOST 9225-84 │          │

│    │         │      │LMMTiMFB,│       │             │          │

│    │         │      │(JTK/ cm3│       │             │          │

│    │         │      │<*>, nie │       │             │          │

│    │         │      │więcej   │       │             │          │

└────┴─────────┴──────┴─────────┴───────┴─────────────┴──────────┘

Таbelа 2.11

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA ŚMIETANKI (GOTOWY PRODUKT),

PRZEPROWADZANA PRZEZ OŚRODKI PNSE
┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  L.│ Produkt │Wielo-│Badane     │Normy    │   Мetody    │Uwagi │

│  p.│         │krot- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │ność  │           │         │             │      │

│    │         │kontro│           │         │             │      │

│    │         │li w  │           │         │             │      │

│    │         │ciągu │           │         │             │      │
│    │         │roku  │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│1.  │Śmietanka│      │           │         │             │      │

│    │pastery- │      │           │         │             │      │

│    │zowana:  │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│1.1.│- grupa  │12 ra-│LMMTiMFB,  │1 x 10   │GOST 9225-84 │S.    │

│    │А        │zy    │JTK/g,     │         │             │aureus│

│    │- w butel│      │nie więcej │         │             │okreś-│

│    │kach i   │      │           │         │             │la się│

│    │workach  │      │BGPJ nie   │w 0,1    │- " -        │przy  │

│    │         │      │dopuszcza  │cm3      │             │dodat.│

│    │         │      │się        │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0    │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│1.2.│- grupа  │12 ra-│LMMTiMFB,  │2 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │Б        │zy    │JTK/g,     │         │             │      │

│    │- w tarze│      │nie więcej │         │             │      │

│    │konsumen-│      │           │         │             │      │

│    │ckiej    │      │BGPJ nie   │w 0,01   │- " -        │      │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0    │GOST         │tak   │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │samo, │

│    │         │      │cza się    │         │             │jak w │

│    │         │      │           │         │             │p. 1.1│

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│1.3.│- grupa  │12 ra-│LMMTiMFB,  │3 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │В        │zy    │JTK/g,     │         │             │      │

│    │- w bań- │      │nie więcej │         │             │      │

│    │kach     │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,01   │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │cm3      │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 0,1    │GOST         │tak   │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │samo, │

│    │         │      │cza się    │         │             │jak w │

│    │         │      │           │         │             │p. 1.1│

│    │         │      │           │         │             │      │

│1.4.│Śmietanka│4 razy│Powinno    │         │             │      │

│    │pitna    │      │wypełniać  │         │             │      │

│    │steryli- │      │wymogi ste-│         │             │      │

│    │zowana   │      │rylności   │         │             │      │

│    │         │      │przemysło- │         │             │      │

│    │         │      │wej:       │         │             │      │

│    │         │      │1. Przetrzy│brak     │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │mywanie ter│defektów │             │      │

│    │         │      │mostatyczne│         │             │      │

│    │         │      │w 37       │         │             │      │

│    │         │      │st. C -    │         │             │      │

│    │         │      │5 dób      │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │2. Wskaźni-│brak     │             │      │

│    │         │      │ki organo- │zmian    │             │      │

│    │         │      │leptycz.   │smaku i  │             │      │

│    │         │      │           │konsys-  │             │      │

│    │         │      │           │tensji   │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │3. Miarecz-│wzrost   │GOST 3624-67 │<*>   │

│    │         │      │kowana     │nie wię- │             │okreś-│

│    │         │      │kwasowość  │cej niż  │             │la się│

│    │         │      │<*>        │o 2      │             │w     │

│    │         │      │           │st. T    │             │przyp.│

│    │         │      │           │         │             │arbi- │

│    │         │      │           │         │             │trażo-│

│    │         │      │           │         │             │wych  │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │4. Preparat│brak     │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │mikrosko-  │komórek  │             │      │

│    │         │      │piczny     │mikroor- │             │      │

│    │         │      │<*>        │ganizmów │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │5.LMMTiMFB,│10       │- " -        │      │

│    │         │      │JTK/cm3,   │         │             │      │

│    │         │      │nie wię-   │         │             │      │

│    │         │      │cej <*>    │         │             │      │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

Таbelа 2.12

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA PRODUKTÓW KWAŚNO-MLECZNYCH ,

PRZEPROWADZANA PRZEZ OPNSE

┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  N │ Produkt │Wielo-│Badane     │Normy    │   Metody    │Uwagi │

│    │         │krot- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │ność  │           │         │             │      │

│    │         │kontro│           │         │             │      │

│    │         │li w  │           │         │             │      │

│    │         │ciągu │           │         │             │      │

│    │         │roku  │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│1.  │Napoje   │      │           │         │             │      │

│    │kwaśno-  │      │           │         │             │      │

│    │mleczne: │      │           │         │             │      │

│1.1.│Кefir,   │6 razy│BGPJ nie   │w 0,01   │GOST 9225-84 │S.    │

│    │аcydofi- │      │dopuszcza  │cm3      │             │aureus│

│    │lina,    │      │się        │         │             │okreś-│

│    │zsiadłe  │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │la się│

│    │mleko,   │      │w tym      │         │50480-93     │przy  │

│    │jogurty  │      │salmonelle,│         │             │dodat.│

│    │i in.    │      │nie dopusz-│         │             │kon-  │

│    │         │      │cza się    │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0    │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │(pro- │

│    │         │      │cza się    │         │             │dukcja│

│    │         │      │           │         │             │nie-  │

│    │         │      │           │         │             │stan- │

│    │         │      │           │         │             │dardo-│

│    │         │      │           │         │             │wa,   │

│    │         │      │           │         │             │zła   │

│    │         │      │           │         │             │syt.  │

│    │         │      │           │         │             │epide-│

│    │         │      │           │         │             │miolo-│

│    │         │      │           │         │             │gicz.)│

│    │         │      │           │         │             │      │

│1.2.│Maślanka │6 razy│BGPJ nie   │w 1,0    │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │cm3      │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0    │GOST         │tak   │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │samo, │

│    │         │      │cza się    │         │             │jak w │

│    │         │      │           │         │             │p. 1.1│

│    │         │      │           │         │             │      │

│2.  │Śmietana │      │           │         │             │      │

│2.1.│Śmietana │12 ra-│BGPJ nie   │w 0,001  │GOST 9225-84 │      │

│    │wszyst-  │zy    │dopuszcza  │cm3      │             │      │

│    │kich ro- │      │się        │         │             │      │

│    │dzajów   │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 0,1    │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la    │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│2.2.│Śmietana │12 ra-│BGPJ nie   │w 0,01   │GOST 9225-84 │      │

│    │z obróbki│zy    │dopuszcza  │cm3      │             │      │

│    │termicz- │      │się        │         │             │      │

│    │nej      │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 cm3 │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0    │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│cm3      │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la    │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│3.  │Тwaróg i │      │           │         │             │      │

│    │wyroby   │      │           │         │             │      │

│    │twarogo- │      │           │         │             │      │

│    │we:      │      │           │         │             │      │

│3.1.│Twaróg i │12 ra-│BGPJ nie   │w 0,001 g│GOST 9225-84 │      │

│    │wyroby   │zy    │dopuszcza  │         │             │      │

│    │twarogowe│      │się        │         │             │      │

│    │produko- │      │           │         │             │      │

│    │wane bez │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │obróbki  │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │cieplnej │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 0,1 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │оkreś-│

│    │         │      │           │         │             │la    │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│3.2.│Тwaróg i │10 -  │BGPJ nie   │w 0,01 g │GOST 9225-84 │      │

│    │wyroby   │12 ra-│dopuszcza  │         │             │      │

│    │twarogowe│zy    │się        │         │             │      │

│    │produko- │      │           │         │             │      │

│    │wane z   │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │obróbką  │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │cieplną  │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │оkreś-│

│    │         │      │           │         │             │la    │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│3.3.│Desery   │10 -  │BGPJ nie   │w 0,01 g │GOST 9225-84 │      │

│    │śmietan- │12 ra-│dopuszcza  │         │             │      │

│    │kowe     │zy    │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│4.  │Zakwasy  │      │           │         │             │      │

│    │płynne   │      │           │         │             │      │

│4.1.│Zakwasy  │4 - 6 │BGPJ nie   │w 3 cm3  │GOST 9225-84 │      │

│    │do kefi- │razy  │dopuszcza  │         │             │      │

│    │ru       │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 100    │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │cm3      │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 10 cm3 │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la    │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│4.2.│Zakwasy  │4 - 6 │BGPJ nie   │w 10cm3  │GOST 9225-84 │We    │

│    │do innych│razy  │dopuszcza  │         │             │wszyst│

│    │produktów│      │się        │         │             │kich  │

│    │kwaśno-  │      │S.aureus   │w 10 cm3 │GOST         │rodza-│

│    │mlecznych│      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │jach  │

│    │produko- │      │cza się    │         │             │zakwa-│

│    │wane na  │      │           │         │             │sów   │

│    │czystych │      │Patogenne, │w 100    │GOST Р       │przepr│

│    │kulturach│      │w tym      │cm3      │50480-93     │się   │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │anali-│

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │zę mi-│

│    │         │      │cza się    │         │             │krosko│

│    │         │      │           │         │             │piczną│     

│    │         │      │           │         │             │wg    │

│    │         │      │           │         │             │"Inst-│

│    │         │      │           │         │             │rukcji│

│    │         │      │           │         │             │-88"  │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

Таbelа 2.13

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA SPROSZKOWANYCH PRODUKTÓW

МLECZNYCH PRZEPROWADZANA PRZEZ OPNSE  

┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  L.│ Produkt │Wielo-│Badane     │Normy    │   Меtody    │Uwagi │

│  p.│         │krot- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │ność  │           │         │             │      │

│    │         │kontro│           │         │             │      │

│    │         │li w  │           │         │             │      │

│    │         │ciągu │           │         │             │      │  

│    │         │roku  │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│1.  │         │      │           │         │             │      │

│1.1.│Mleko    │4 razy│LMMTiMFB,  │         │GOST 9225-84 │      │

│    │krowie   │      │JTK/g,     │         │             │      │

│    │w proszku│      │nie więcej │         │             │      │

│    │pełne:   │      │           │         │             │      │

│    │- gatunek│      │           │      4  │             │      │

│    │ekstra   │      │           │5 x 10   │             │      │

│    │- gatunek│      │           │      4  │             │      │

│    │pierwszy │      │           │7 x 10   │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │przy  │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │dodat.│

│    │         │      │cza się    │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │100      │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon - │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│1.2.│Мleko w  │4 razy│LMMTiMFB,  │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │proszku  │      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │оdtłusz- │      │nie więcej │         │             │      │

│    │czone do │      │           │         │             │      │

│    │bezpośred│      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │tak   │

│    │niego spo│      │dopuszcza  │         │             │samo  │

│    │żywania  │      │się        │         │             │      │

│    │i do     │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │przeróbki│      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │przemys- │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │łowej    │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │ GOST        │przy  │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │dodat.│

│    │         │      │cza sie    │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │100      │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon-  │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│1.3.│Nopoje   │4 razy│LMMTiMFB,  │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │mleczne w│      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │proszku  │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś.│

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │Pleśnie i  │100      │GOST         │      │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│1.4.│Śmietanka│4 razy│LMMTiMFB,  │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │w proszku│      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │i śmietan│      │więcej     │         │             │      │

│    │ka w pro-│      │           │         │             │      │

│    │szku z   │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │cukrem-  │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │gatunek  │      │się        │         │             │      │

│    │ekstra i │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │pierwszy │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okr.  │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│1.5.│Zakwasy  │6 razy│BGPJ nie   │w 1,0 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │suche    │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │suszenia │      │się        │         │             │      │

│    │sublima- │      │S.aureus   │w 1,0 g  │ GOST        │      │

│    │cyjnego, │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │      │

│    │koncen-  │      │cza się    │         │             │      │

│    │traty ba-│      │           │         │             │      │

│    │kteryjne │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 5,0 g  │GOST Р       │<*>   │

│    │         │      │w tym      │lub w    │50480-93     │zgod. │

│    │         │      │salmonelle,│10,0 g   │             │z  DNT│

│    │         │      │nie dopusz-│<*>      │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │  9      │             │      │

│    │         │      │Ilość bak- │10  -    │             │      │

│    │         │      │terii kwaś-│zakwasy  │             │      │

│    │         │      │no-mlecz-  │  11     │             │      │

│    │         │      │nych, JTK  │10   -   │             │      │

│    │         │      │w 1 g, niе │koncen-  │             │      │

│    │         │      │więcej     │traty ba-│             │      │

│    │         │      │           │kteryjne │             │      │

│2.  │Produkty │      │           │         │             │      │

│    │mleczne  │      │           │         │             │      │

│    │białkowe │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│2.1.│Kazeinat │4 razy│BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │kwasowy  │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │spożywczy│2 - 9 │się        │         │             │      │

│    │suchy    │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10  -│GOST         │okreś-│

│    │         │      │drożdże,   │      2  │10444.12-88  │la się│

│    │         │      │JTK/g, nie │2 x 10   │             │przy  │

│    │         │      │więcej     │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon - │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│2.2.│Kazeinaty│4 - 6 │LMMTiMFB,  │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │spożywcze│razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Clostridium│1 x 10   │GOST 29185-91│      │

│    │         │      │redukujące │         │             │      │

│    │         │      │siarczyny, │         │             │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10  -│GOST         │okreś-│

│    │         │      │drożdże,   │      2  │10444.12-88  │la się│

│    │         │      │JTK/g, nie │2 x 10   │             │przy  │

│    │         │      │więcej     │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon - │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │        3│             │      │

│2.3.│Koncent- │4 razy│LMMTiMFB,  │2,5 x 10 │GOST 9225-84 │      │

│    │rat albu-│      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │minowo-  │      │więcej     │         │             │      │

│    │kazeinowy│      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 1,0 g  │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94ф  │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │50 - 100 │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon - │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│2.4.│Koncent- │2 - 3 │LMMTiMFB,  │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │rat ser- │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │watkowy  │      │więcej     │         │             │      │

│    │białkowy │      │           │         │             │      │

│    │(uzysk.  │      │BGPJ nie   │w 1,0 g  │- " -        │      │

│    │metodą   │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │UFED)    │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10   │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon - │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

Таbelа 2.14

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA LODÓW I ICH KOMPONENTÓW, PRZEPROWADZANA PRZEZ OPSNE   

┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  N │ Produkt │Wielo-│Badane     │Normy    │   Metody    │Uwagi │

│    │         │krot- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │ność  │           │         │             │      │

│    │         │kontro│           │         │             │      │

│    │         │li w  │           │         │             │      │

│    │         │ciągu │           │         │             │      │

│    │         │ roku │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│1.  │Lody na  │10 -  │LMMTiMFB,  │      5  │GOST 9225-84 │We wsz│

│    │bazie mle│12 ra-│JTK/g, nie │1 x 10   │             │rodza-│

│    │cznej, za│zy    │więcej     │         │             │jach  │

│    │hartowane│      │           │         │             │lodów │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,01 g │- " -        │i ich │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │kompo-│

│    │         │      │się        │         │             │nen-  │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │tach  │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94ф  │nie do│

│    │         │      │cza się    │         │             │pusz- │

│    │         │      │           │         │             │cza   │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │się   │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │gronko│

│    │         │      │salmonelle,│         │             │wco-  │ 
│    │         │      │nie dopusz-│         │             │wych  │

│    │         │      │cza się    │         │             │entero│

│    │         │      │           │         │             │toskyn│

│    │         │      │           │         │             │(GET) │

│    │         │      │           │         │             │w gra-│

│    │         │      │           │         │             │nicach│

│    │         │      │           │         │             │czuło-│

│    │         │      │           │         │             │ści me│

│    │         │      │           │         │             │tody  │

│    │         │      │           │         │             │IFA;  │

│    │         │      │           │         │             │GET   │

│    │         │      │           │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la sie│

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kont- │

│    │         │      │           │         │             │roli  │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10   │GOST         │оkr.  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │przy  │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │dodat.│

│    │         │      │więcej     │         │             │kon - │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│2.  │Lody mięk│10 -  │LMMTiMFB,  │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │kie z    │12 ra-│JTK/g, nie │         │             │      │

│    │płynnych │zy    │więcej     │         │             │      │

│    │i sproszk│      │           │         │             │      │

│    │mieszanek│      │BGPJ nie   │w 1,0 g  │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10   │GOST         │okr.  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │przy  │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │dodat.│

│    │         │      │więcej     │         │             │kon - │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│3.  │Płynne   │8 - 12│LMMTiMFB,  │3 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │mieszanki│razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │dla mięk-│      │więcej     │         │             │      │

│    │kich lo- │      │           │         │             │      │

│    │dów      │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94ф  │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10   │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon-  │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│4.  │Sproszko │6 - 8 │LMMTiMFB,  │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │wane mie-│razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │szanki   │      │więcej     │         │             │      │

│    │dla mięk-│      │           │         │             │      │

│    │kich lo- │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │dów      │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie i  │1 x 10   │GOST         │przy  │

│    │         │      │drożdże,   │         │10444.12-88  │dodat.│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │kon-  │

│    │         │      │więcej     │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│5.  │Wszystkie│6 razy│LMMTiMFB,  │1 x 10   │GOST         │      │

│    │rodzaje  │      │JTK/g, nie │         │10444.15-94  │      │

│    │lodów owo│      │nie więcej │         │             │      │

│    │cowych   │      │           │         │             │      │

│    │bez pods-│      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST Р       │      │

│    │tawy mle-│      │nie dopusz-│         │50474-93     │      │

│    │cznej    │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

Таbelа 2.15

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA SERÓW I MASŁA ŚMIETANKOWEGO, PRZEPROWADZANA PRZEZ OPSNE  

┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  N │ Produkt │Ilość │Badanе     │Normy    │   Мetody    │Uwagi │

│    │         │kont- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │roli  │           │         │             │      │

│    │         │w cią-│           │         │             │      │

│    │         │gu    │           │         │             │      │

│    │         │roku  │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│1.  │Sery     │      │           │         │             │We    │

│1.1.│Sery pod-│6 razy│BGPJ nie   │w 0,001 g│GOST 9225-84 │wszyst│

│    │puszczko-│      │dopuszcza  │         │             │kich  │

│    │we twarde│      │się        │         │             │rodz. │

│    │i miękkie│      │           │      3  │             │serów │

│    │         │      │S.aureus   │1 x 10   │GOST         │nie do│

│    │         │      │JTK/g, nie │         │10444.2-94   │puszсz│

│    │         │      │więcej     │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │gronko│

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │wc. en│

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │teroto│

│    │         │      │salmonelle,│         │             │ksyn  │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │(GET)w│

│    │         │      │cza się    │         │             │grani-│

│    │         │      │           │         │             │cach  │

│    │         │      │           │         │             │czuło-│

│    │         │      │           │         │             │ści   │

│    │         │      │           │         │             │metody│

│    │         │      │           │         │             │IFA;  │

│    │         │      │           │         │             │GET   │

│    │         │      │           │         │             │okr.  │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │
│    │         │      │           │         │             │      │

│1.2.│Ser "Ro- │6 - 8 │BGPJ nie   │w 0,001 g│GOST 9225-84 │      │

│    │syjski"  │razy  │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │5 x 10   │GOST         │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │10444.2-94   │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      3  │             │      │

│1.3.│Sery to- │6 - 8 │LMMTiMFB   │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │pione    │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │ świeżo  │      │więcej     │         │             │      │

│    │wyprodu- │      │           │         │             │      │

│    │kowanе:  │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │- bez wy-│      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │pełniaczy│      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Pleśnie,   │50       │GOST         │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │10444.12-88  │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Drożdże,   │50       │- " -        │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│    │- z wy-  │6 - 8 │LMMTiMFB   │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │pełnia-  │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │czami    │      │więcej     │         │             │      │

│    │(warzywa,│      │           │         │             │      │

│    │grzyby   │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │itp.)    │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Pleśnie,   │1 x 10   │GOST         │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │10444.12-88  │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      2  │             │      │

│    │         │      │Drożdże,   │1 x 10   │GOST         │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │10444.12-88  │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST         │      │

│    │         │      │w tym      │         │10444.2-94   │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │50480-93     │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│2.  │Маsło    │      │           │         │             │      │

│    │krowie   │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      4  │             │      │

│2.1.│Маsło    │4 - 6 │LMMTiMFB   │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │wołogskie│razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │- " -        │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │оkreś-│

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │la się│

│    │         │      │cza się    │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kont- │

│    │         │      │           │         │             │roli  │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│2.2.│Маsłо    │2 - 4 │LMMTiMFB   │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │słodkо-  │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │śmietan- │      │więcej     │         │             │      │

│    │kowe nie-│      │           │         │             │      │

│    │solone i │      │BGPJ nie   │<*> w    │- " -        │<*>   │

│    │solone   │      │dopuszcza  │0,01 g   │             │dopusz│

│    │amators- │      │się        │         │             │cza   │

│    │kie i    │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │się do│

│    │wiejskie │      │w tym      │         │50480-93     │sprze-│

│    │         │      │salmonelle,│         │             │daży  │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │wymie-│

│    │         │      │cza się    │         │             │nione │

│    │         │      │           │         │             │gatun-│

│    │         │      │           │         │             │ki mas│

│    │         │      │           │         │             │ła ze │

│    │         │      │           │         │             │wskaź-│

│    │         │      │           │         │             │nikiem│

│    │         │      │           │         │             │nieobe│

│    │         │      │           │         │             │сności│

│    │         │      │           │         │             │BGPJ w│

│    │         │      │           │         │             │0,001 │

│    │         │      │           │         │             │g przy│

│    │         │      │           │         │             │nieobe│

│    │         │      │           │         │             │сności│

│    │         │      │           │         │             │patо- │

│    │         │      │           │         │             │gen-  │

│    │         │      │           │         │             │nych, │

│    │         │      │           │         │             │w tym │

│    │         │      │           │         │             │sal - │

│    │         │      │           │         │             │mо-   │

│    │         │      │           │         │             │nelli │

│    │         │      │           │         │             │w 25 g│

│    │         │      │           │         │             │prо-  │

│    │         │      │           │         │             │duktu.│

│    │         │      │           │         │             │Przy  │

│    │         │      │           │         │             │regu- │

│    │         │      │           │         │             │larnym│

│    │         │      │           │         │             │wykry-│

│    │         │      │           │         │             │waniu │

│    │         │      │           │         │             │wskaź-│

│    │         │      │           │         │             │nika  │

│    │         │      │           │         │             │nieobe│

│    │         │      │           │         │             │cności│

│    │         │      │           │         │             │BGPJ  │

│    │         │      │           │         │             │w     │

│    │         │      │           │         │             │0,001 │

│    │         │      │           │         │             │g wpro│

│    │         │      │           │         │             │wadza │

│    │         │      │           │         │             │się   │

│    │         │      │           │         │             │dodatk│

│    │         │      │           │         │             │kontro│

│    │         │      │           │         │             │lę    │

│2.3.│Маsłо    │2 - 4 │BGPJ nie   │<*> w    │GOST 9225-84 │<*>   │

│    │kwaśno-  │razy  │dopuszcza  │0,01 g   │             │tak   │

│    │śmietanko│      │się        │         │             │jak w │

│    │we amator│      │           │         │             │p.2.  │

│    │skie i   │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │wiejskie │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│2.4.│Маsłо    │4 razy│LMMTiMFB   │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │czekola- │      │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │dowe     │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,01 g │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      5  │             │      │

│2.5.│Маsłо    │6 - 8 │LMMTiMFB   │5 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │kanapko- │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │we       │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 0,001 g│GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 0,1 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la się│

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │      3  │             │      │

│2.6.│Маsłо    │2 - 4 │LMMTiMFB   │1 x 10   │GOST 9225-84 │      │

│    │krowie   │razy  │JTK/g, nie │         │             │      │

│    │grzanе   │      │więcej     │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │BGPJ nie   │w 1,0 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │         │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Pleśnie,   │200      │GOST         │      │

│    │         │      │JTK/g, nie │         │1044.12-88   │      │

│    │         │      │więcej     │         │             │      │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

Таbelа 2.16

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA KONSERW MLECZNYCH, PRZEPROWADZANA PRZEZ OPNSE   

┌────┬─────────┬──────┬───────────┬─────────┬─────────────┬──────┐

│  N │ Produkt │Ilość │ Badane    │Normy    │   Меtody    │Uwagi │

│    │         │kont- │wskaźniki  │         │badania      │      │

│    │         │roli w│           │         │             │      │

│    │         │ciągu │           │         │             │      │

│    │         │roku  │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

├────┼─────────┼──────┼───────────┼─────────┼─────────────┼──────┤

│  1.│Мleko    │2 razy│Powinno    │         │             │      │

│    │zgęszczo-│      │wypełniać  │         │             │      │

│    │ne stery-│      │wymogi ste-│         │             │      │

│    │lizowane │      │rylności   │         │             │      │

│    │w pusz-  │      │przemysło- │         │             │      │

│    │kach     │      │wej        │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Przetrzymy-│brak     │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │wanie ter- │defektów │             │      │

│    │         │      │mostat. w  │         │             │      │

│    │         │      │37 st. C 6 │         │             │      │

│    │         │      │dób        │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Wskaźniki  │brak     │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │organolep- │zmian    │             │      │

│    │         │      │tyczne     │smaku i  │             │      │

│    │         │      │           │konsys-  │             │      │

│    │         │      │           │tencji   │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Miareczko- │brak     │GOST 3624-67 │      │

│    │         │      │wana       │zmian    │             │      │

│    │         │      │kwasowość  │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │Preparat   │brak     │GOST 9225-84 │      │

│    │         │      │mikrosko-  │komórek  │             │      │

│    │         │      │piczny     │mikroor- │             │      │

│    │         │      │           │ganzimów │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │        4│             │      │

│  2.│Мleko zgę│2 - 3 │LMMTiMFB   │2,5 x 10 │GOST 9225-84 │<*> w │

│    │szczone z│razy  │JTK/g, nie │         │             │świeżo│

│    │сukrem   │      │więcej <*> │         │             │przygo│

│    │(pełnе   │      │           │         │             │towa- │

│    │bez tłu- │      │BGPJ nie   │w 1 g    │GOST 9225-84 │nym   │

│    │szczu w  │      │dopuszcza  │         │             │pro-  │

│    │tarze    │      │się <*>    │         │             │dukcie│

│    │konsumen-│      │           │         │             │      │

│    │ckiej    │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la się│

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │trоli │

│    │- w tarze│4 razy│           │         │             │      │

│    │transpor-│      │           │         │             │      │

│    │towej    │      │BGPJ nie   │w 0,1 g  │GOST 9225-84 │tak   │

│    │         │      │dopuszcza  │         │             │samo  │

│    │         │      │się        │         │             │jak w │

│    │         │      │           │         │             │p. 2  │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle,│         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │okreś-│

│    │         │      │           │         │             │la się│

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │           │        4│             │      │

│  3.│Kakao,   │2 - 3 │LMMTiMFB   │3,5 x 10 │GOST 9225-84 │w     │

│    │kawa natu│razy  │JTK/g, nie │         │             │świeżo│

│    │ralna ze │      │więcej     │         │             │przygo│

│    │zgęszczo-│      │           │         │             │towa- │

│    │nym mle- │      │           │         │             │nym   │

│    │kiem i   │      │           │         │             │prо-  │

│    │сukrem;  │      │           │         │             │dukcie│

│    │śmietanka│      │           │         │             │      │

│    │zgęszczo-│      │BGPJ nie   │w 1,0 g  │GOST 9225-84 │      │

│    │na z cuk-│      │dopuszcza  │         │             │      │

│    │rem      │      │się        │         │             │      │

│    │         │      │Patogenne, │w 25 g   │GOST Р       │      │

│    │         │      │w tym      │         │50480-93     │      │

│    │         │      │salmonelle │         │             │      │

│    │         │      │nie dopusz-│         │             │      │

│    │         │      │cza się    │         │             │      │

│    │         │      │           │         │             │      │

│    │         │      │S.aureus   │w 1,0 g  │GOST         │S.    │

│    │         │      │nie dopusz-│         │10444.2-94   │aureus│

│    │         │      │cza się    │         │             │оkreś-│

│    │         │      │           │         │             │la się│

│    │         │      │           │         │             │przy  │

│    │         │      │           │         │             │dodat.│

│    │         │      │           │         │             │kon-  │

│    │         │      │           │         │             │troli │

└────┴─────────┴──────┴───────────┴─────────┴─────────────┴──────┘

2.2.4. Kontrola mikrobiologiczna stanu sanitarnego przedsiębiorstw przemysłu mleczarskiego  

2.2.4.1. Kontrola mikrobiologiczna stanu sanitarno-higienicznego przedsiębiorstw jest funkcją mikrobiologów laboratoriów produkcyjnych.  

Lekarze do spraw higieny żywienia i bakteriolodzy ośrodków państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego przeprowadzają kontrolę mikrobiologiczną wyposażenia, inwentarza, tary szklanej, rąk pracowników, odzieży sanitarnej itp. w okresach, które zostały wskazane w tabeli 2.17. Przy tym uwzględnia się znaczenie epidemiologiczne kontrolowanych obiektów.  

2.2.4.2. Przy kontroli stanu sanitarno–higienicznego wszystkich przedsiębiorstw, produkujących wyroby mleczne, ośrodki PNSE kontrolują w wymazach liczbę mezofilnych mikroorganizmów tlenowych i mikroorganizmów fakultatywno-beztlenowych (LMMTiMFB) w 1 cm3 cieczy służącej do wymazów (JTK/cm3), nieobecność bakterii grupy pałeczek jelitowych w zasiewanej ilości cieczy wymazowej (i tamponu), nieobecność S.aureus w 1 cm3 cieczy wymazowej i nieobecność w zasiewanej cieczy wymazowej (z tamponem) mikroorganizmów patogennych, w tym salmonelli.   

2.2.4.3. Kontrola jakości mycia i dezynfekcji rurociągów, sprzętu i wyposażenia dokonywana jest bezpośrednio przed rozpoczęciem pracy.   

2.2.4.4. Przy kontroli czystości dużych pojemników, a także oddzielnych najbardziej niebezpiecznych (krytycznych) punktów bieżących linii procesów technologicznych, pobranie wymazów (ich ilość, osobliwości obróbki rur, kranów itd.) dokonywane jest zgodnie z „Instrukcją odnośnie kontroli mikrobiologicznej produkcji w przedsiębiorstwach przemysłu mleczarskiego”, М., 1988, (dalej - "Instrukcja-88") i "Sanitarnymi Przepisami i Normami. Produkcja mleka i wyrobów mlecznych", 1995 (dalej - "SanPiN 1995").

2.2.4.5. Pobranie wymazów i posiew mikroorganizmów.

2.2.4.5.1. Wymazy pobierane są sterylnymi tamponami z waty lub gazy, umocowanymi na drucie w korku probówek, zawierających 5 cm³ sterylnego roztworu fizjologicznego chlorku sodu. Przed pobraniem wymazu tampon zanurza się w cieczy, zwilżonym tamponem, przeciera się 100 cm² powierzchni ( sterylny trafaret z metalu 10 x 10 сm) różnych odcinków cystern mlecznych, baniek, wanien do zakwaszania, wanien do produkcji twarogu, wanien serowych, aparatów próżniowych, krystalizatora próżniowego, maszyny rozlewająco-zamykających, sprzętu drewnianego itp. (to znaczy z wyposażenia, mającego dostatecznie otwarte powierzchnie wewnętrzne). Po pobraniu wymazu korek z tamponem powtórnie wstawiany jest do probówki tak, żeby tampon zanurzył się w roztworze.   

2.2.4.5.2. Po energicznym wstrząsaniu pobiera się 1cm³ roztworu fizjologicznego chlorku sodu do naczynia Petriego, wlewa się 12 cm³ odżywczego agaru, przygotowanego według GOST9225-84 i ostudzonego do 45 ºC, miesza się ruchami obrotowymi, zostawia się do ostygnięcia i naczynia,  przewrócone zakrętkami do dołu,  inkubuje się w temp. 30º C przez 72 godziny zlicza się wszystkie kolonie, które wyrosły. 

Przy normalnym utrzymaniu sanitarno-higienicznym przedsiębiorstwa liczba jednostek tworzących kolonie w wymazach nie powinna przekraczać 100 JTK/cm3.

2.2.4.5.3. Pozostały roztwór fizjologiczny wraz z tamponem zasiewa się w próbkach z 10 cm³ środowiska Kesslera z pływakiem, inkubuje się w temp. 37 ºC 18 - 24 godziny. Brak gazu w pływaku świadczy o  nieobecności bakterii  grupy pałeczek jelitowych. 

Przy normalnym utrzymaniu sanitarno-higienicznym przedsiębiorstwa bakterie grupy pałeczek jelitowych (formy coli) w wymazach nie powinny być wykrywane.  

W tych przypadkach, kiedy przeprowadza się jedynie kontrolę nieobecności bakterii grupy pałeczek jelitowych, dopuszcza się do przygotowywanych dla wymazów probówek z tamponem wlewać 5 cm³ środowiska Kesslera i pływak; tampon zwilża się przy pobieraniu zmywki środowiskiem Kesslera, przeciera się nim badaną powierzchnię, zanurza się go w probówce i inkubuje 18 - 24  godzin w temperaturze 37 ºC.  

Brak gazu w pływaku świadczy o nieobecności bakterii grupy pałeczek jelitowych w zmywkach.

2.2.4.5.4. Przy ocenie utrzymania sanitarno-higienicznego przedsiębiorstw przemysłu mleczarskiego ośrodki PSNE wykonują kontrolę braku zanieczyszczenia urządzeń, rąk pracowników, odzieży sanitarnej itp. mikroorganizmami warunkowo-patogennymi (S.aureus) i patogennymi, w tym salmonellami, które najczęściej wywołują przypadki intoksykacji, toksykoinfekcji i chorób zakaźnych przy ich rozmnożeniu w produktach mlecznych.  

2.2.4.5.5. Wymazy z urządzeń wykonywane są tak samo, jak opisano w p. 2.2.4.5.1. Po pobraniu wymazu tampon zanurzany jest w 5 cm³ izotonicznego roztworu chlorku sodu i dobrze wstrząsa się go. Do wykrycia S.aureus 1 cm³ ciecz zasiewana jest do 5 naczyń (pо 0,2 cm³ do każdego) z dobrze podsuszonym żółtkowo-solnym agarem lub agarem typu Baird-Parkera, przygotowanym według SanPiN 42-123-4940-88 " Mikrobiologiczne normy i metody analizy produktów żywienia dzieci, żywienia leczniczego i dietetycznego i ich komponentów ". Posiewy inkubowane są w temperaturze 37 ºC; przez 24 - 48 godz. posiewy są przeglądane w celu wykrycia wzrostu charakterystycznych kolonii  S.aureus.

 Przy normalnym stanie sanitarno-higienicznym przedsiębiorstwa S.aureus w 1 cm³ wymazowej cieczy nie wykrywa się.  

 Przy wykryciu wzrostu kolonii, podejrzewanych o S.aureus, bada się je zgodnie z SаnPiN 42-123-4940-88.

2.2.4.5.6. Pozostałą ciecz służącą do wymazów i tampon wnosi się do 10 cm³ środowiska magnezowego lub środowiska Mullera, inkubuje się w 37 ºC 18 - 24 godz. Dalej analizę przeprowadza się według GOST 10444.2-94, 50480-93 lub według SanPiN 42-123-4940-88.

 Przy normalnym stanie sanitarno-higienicznym przedsiębiorstwa bakterie rodzaju Salmonella w wymazach powinny być nieobecne. 

2.2.4.6. Kontrola czystości rąk pracowników i odzieży sanitarnej.

2.2.4.6.1. Okresy przeprowadzania kontroli rąk pracowników i odzieży sanitarnej zostały przedstawione w tabeli 2.17.

2.2.4.6.2. Analizę czystości rąk przeprowadza się przed rozpoczęciem procesu produkcyjnego. Do pobrania wymazów z rąk pracowników wykorzystuje się także tampony z gazy lub z waty. Przed analizą tampon moczy się sterylnym izotonicznym roztworem chlorku sodu, przechylając probówkę; następnie wraz z korkiem tampon wyjmuje się i dokładnie przeciera się nim obie ręce, palce, przestrzenie między palcami i szczególnie łoża paznokci każdej kontrolowanej osoby. Próbkę z tamponem wstawia się do probówki tak, żeby tampon zanurzył się w roztworze, a następnie cały roztwór wraz z tamponem z probówki umieszcza się w 10 cm³ środowiska Kesslera (z pływakiem). Posiewy są inkubowane 18 - 24 godz. w temperaturze 37 º C.     

Przy normalnym poziomie sanitarnym w wymazach z rąk pracownika nie powinny być wykrywane bakterie grupy pałeczek jelitowych.  

2.2.4.6.3. Przy kontroli rąk u osób, zatrudnionych w działach produkcji kultur zakwasowych, lodów i w niektórych innych, po przecieraniu powierzchni obu rąk i zanurzeniu tamponu w sterylnym roztworze fizjologicznym chlorku sodu bierze się z niego 1 cm³ do wykrycia S.aureus. Posiew i ewidencja wyników tak samo jak w p 2.2.4.5.5. Pozostałą ciecz wymazową i tampon umieszcza się w 10 cm3 środowiska Kesslera i inkubuje się tak jak w p. 2.2.4.6.2.   

2.2.4.6.4. Kontrolę odzieży sanitarnej przeprowadza się u pracowników, dotykających gotowych wyrobów, także metodą wymazu. W tym celu sterylnym zwilżonym tamponem (patrz wyżej) przeciera się 100 cm2 na przednich połach fartucha i na rękawach. Następnie tampon umieszcza się powtórnie w probówce z roztworem izotonicznym chlorku sodu, dobrze wstrząsa się i zasiewa do 10 cm3 środowiska Kesslera z pływakiem, inkubuje się w 37 ºC 18 - 24 godz.  Odzież sanitarną ocenia się jako czystą przy braku wzrostu BGPJ w zmywie.   

2.2.4.7. Wzmocniona kontrola sanitarno-higienicznego utrzymania przedsiębiorstw.  

2.2.4.7.1. Wzmocnioną kontrolę sprzętu i rąk pracowników przeprowadza się w tym lub innym dziale przy systematycznej produkcji wyrobów, nieodpowiadających normom mikrobiologicznym, zatwierdzonym w „Wymogach medyczno-biologicznych i normach sanitarnych jakości surowców spożywczych i produktów żywnościowych” (M.1990). Przy tym wielokrotność kontroli może być zwiększona 2 i więcej razy. Badanie wymazów przeprowadzane jest dla wszystkich grup mikroorganizmów (patrz p. 2.2.4.2); przeprowadza się wzmocnioną kontrolę wody i powietrza pomieszczeń. Czas trwania kontroli określa lekarz do spraw higieny żywienia OPNSE.   

2.2.4.7.2. Wzmocnioną kontrolę stanu sanitarnego całego sprzętu i rąk pracowników przeprowadza się przy złym stanie epidemiologicznym (gotowe wyroby były przyczyną wywołanego bakteriami zatrucia pokarmowego lub infekcji jelitowej). Spektrum mikroorganizmów kontrolowanych w wymazach i czas trwania wzmocnionej kontroli określa epidemiolog OPNSE.   

2.2.4.8. Złagodzona kontrola. Złagodzona kontrola polega na obniżeniu częstotliwości pobierania wymazów i zmniejszeniu grup kontrolowanych mikroorganizmów. Kontrolę tą wprowadza się przy wyprodukowaniu przez dział wyrobów zgodnych z normami w ciągu dłuższego odcinka czasu. Częstotliwość kontroli obniża się o 2-3 razy i oznacza się w wymazach tylko BGPJ.   

Таbela 2.17

KONTROLA MIKROBIOLOGICZNA UTRZYMANIA SANITARNO- HIGIENICZNEGO  PRZEDSIĘBIORSTW PRZEMYSŁU MLECZARSKIEGO PRZEPROWADZANA PRZEZ OŚRODKI PAŃSTWOWEGO NADZORU SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNEGO

┌─────┬─────────┬──────┬────────┬─────────┬─────────────┬────────┐

│  N  │Оbiekty  │Wielo-│Badane  │Normy    │   Меtody    │Uwagi   │

│     │badania  │krot- │wskaźni-│         │badania      │        │

│     │         │ność  │ki      │         │             │        │

│     │         │badań │        │         │             │        │

│     │         │w cią-│        │         │             │        │

│     │         │gu    │        │         │             │        │

│     │         │roku  │        │         │             │        │

├─────┴─────────┴──────┴────────┴─────────┴─────────────┴────────┤

│           1. Działy produkcji kultur zakwasowych               │

│                                                                │

│1.1. │Zmywki:  │6 razy│LMMTiMFB│nie wię- │Pobranie zmy-│wielo-  │

│     │wanna,   │      │        │cej niż  │wek i posiew │krotność│

│     │różne    │      │        │100 JTK/ │wg niniejszej│zwieksza│

│     │pojemniki│      │        │cm 3     │Instrukcji   │się przy│

│     │inwentarz│      │        │zmywki   │             │kontroli│

│     │materia- │      │        │         │             │dodatk. │

│     │ły pomoc-│      │        │         │             │(patrz  │

│     │nicze itp│      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │BGPJ    │nie dopu-│p. 2.2.4.5   │        │

│     │         │      │        │szcza sie│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│p. 2.2.4.5.5 │        │

│     │         │      │        │szcza się│i SanPiN     │        │

│     │         │      │        │         │42-123-4940- │        │

│     │         │      │        │         │88           │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│p. 2.2.4.5.6 │аnaliza │

│     │         │      │ne,     │szcza się│i GOST Р     │przepr. │

│     │         │      │w tym   │         │50480-93     │jest    │

│     │         │      │salmо-  │         │             │przy dod│

│     │         │      │nelle   │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │przy dob│

│     │         │      │        │         │             │rej syt.│

│     │         │      │        │         │             │epidemio│

│     │         │      │        │         │             │logiczn.│

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│1.2. │Zmywki:  │6 razy│BGPJ    │nie dopu-│p. 2.2.4.6   │wielo-  │

│     │ręce pra-│      │        │szcza się│             │krotność│

│     │cowników │      │        │         │             │zwiększa│

│     │         │      │        │         │             │się przy│

│     │         │      │        │         │             │dodatk. │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │        │         │             │i przy  │

│     │         │      │        │         │             │dobrej  │

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem. │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│p. 2.2.4.5.5 │        │

│     │         │      │        │szcza się│i SanPiN     │        │

│     │         │      │        │         │42-123-4940- │        │

│     │         │      │        │         │88           │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│1.3. │Woda     │8 - 10│Na zgod-│Wskaźni- │GOST         │tak sa- │

│     │         │razy  │ność z  │ki GOST  │18963-73     │mo jak  │

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │w p. 1.1│

│     │         │      │2874-82 │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│1.4. │Roztwory │4 - 6 │Kontrola│Zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │razy  │zgodnoś-│z        │nie wg M3    │        │

│     │roztwory │      │ci      │*SanPiN -│ZSRR N 60 z  │        │

│     │robocze  │      │stężeń  │95*      │17.01.79     │        │

│     │środków  │      │        │         │             │        │

│     │do dezynf│      │roztwo- │         │             │        │

│     │działów  │      │rów wed-│         │             │        │

│     │produkcji│      │ług da- │         │             │        │

│     │kultur   │      │nych pa-│         │             │        │

│     │zakwaso- │      │rametrów│         │             │        │

│     │wych     │      │        │         │             │        │

│                                                                │

│               2. Dział produkcji lodów                         │

│                                                                │

│2.1. │Zmywki:  │8 - 10│LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│<*>     │

│     │ sprzęt  │razy  │        │cej niż  │dla p. 1.1   │przy do-│

│     │technolo-│<**>  │        │100 JTK/ │niniejszej   │datk.   │

│     │giczny,  │      │        │cm3 zmyw-│tabeli       │kontroli│

│     │zbiorniki│      │        │ki       │             │przy do-│

│     │aparaty, │      │BGPJ    │nie dopu-│- " -        │brej syt│

│     │sprzęt   │      │        │szcza się│             │epidem. │

│     │drewniany│      │        │         │             │(wg p.  │

│     │         │      │Mikroor-│nie dopu-│- " -        │2.2.4.7)│

│     │         │      │ganizmy │szcza się│             │        │

│     │         │      │patogen-│         │             │<**>    │

│     │         │      │ne,     │         │             │epidemio│

│     │         │      │w tym   │         │             │log     │

│     │         │      │salmо-  │         │             │zwiększa│

│     │         │      │nelle   │         │             │wielokro│

│     │         │      │<*>     │         │             │tność   │

│     │         │      │        │         │             │z uwzglę│

│     │         │      │        │         │             │dnieniem│

│     │         │      │        │         │             │sytacji │

│     │         │      │        │         │             │regional│

│     │         │      │        │         │             │nej     │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│2.2. │Zmywki:  │8 - 10│tak samo│tak samo │tak samo     │<*>     │

│     │ręce i   │razy  │<*>     │         │             │tak sa- │

│     │odzież   │<**>  │        │         │             │mo<**>  │

│     │sanitarna│      │        │         │             │tak sa- │

│     │pracowni-│      │        │         │             │mo      │

│     │ków      │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│2.3. │Zmywki:  │8 - 10│BGPJ    │nie dopu-│pobranie zmy-│        │

│     │pergamin,│razy  │        │szcza się│wek i posiew │        │

│     │folia    │      │        │         │wg p. 2.2.4.5│        │

│     │warstwowa│      │        │         │niniejszej   │        │

│     │pudełka  │      │        │         │Instrukcji   │        │

│     │itp.     │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Pleśnie │nie dopu-│GOST         │        │

│     │         │      │        │szcza się│10444.12-88  │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│2.4. │Woda     │4 - 6 │Na zgod-│normy    │GOST         │epidemio│

│     │         │razy  │ność z  │GOST     │18963-73     │log     │

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │wielo-  │

│     │         │      │        │         │             │krotność│

│     │         │      │        │         │             │przy do-│

│     │         │      │        │         │             │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │z uwzglę│

│     │         │      │        │         │             │dnieniem│

│     │         │      │        │         │             │regional│

│     │         │      │        │         │             │nej sytu│

│     │         │      │        │         │             │acji    │

│     │         │      │        │         │             │epidem. │

│                3.  Działy produkcji śmietany                   │

│                                                                │

│3.1. │Zmywki:  │10 -  │LMMTiMFB│nie wię- │pobranie zmy-│        │

│     │wanny,   │12 ra-│        │cej niż  │wek i posiew │        │

│     │аparaty, │zy    │        │100 JTK/ │wg p. 2.2.4.5│        │

│     │inwentarz│      │        │cm3 zmyw-│             │        │

│     │         │      │        │ki       │             │        │

│     │         │      │BGPJ    │nie dopu-│wg p.        │        │

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.3    │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│wg p.        │        │

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.5    │        │

│     │         │      │        │         │i SanPiN     │        │

│     │         │      │        │         │42-123-4940 -│        │

│     │         │      │        │         │88           │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│wg p.        │przy do-│

│     │         │      │ne,     │szcza się│2.2.4.5.6    │dat.    │

│     │         │      │w tym   │         │i GOSТ Р     │kontroli│

│     │         │      │salmо-  │         │50480-93     │wg p.   │

│     │         │      │nelle   │         │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │             │        │

│3.2. │Zmywki:  │10 -  │BGPJ    │nie dopu-│wg p.        │        │

│     │ręce pra-│12 ra-│        │szcza się│2.2.4.5.3    │        │

│     │cowników │zy    │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│wg p.        │przy do-│

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.5 i  │dat.    │

│     │         │      │        │         │SanPiN 42 -  │kontroli│

│     │         │      │        │         │123-4940-88  │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│3.3. │Zmywki z │10 ra-│BGPJ    │nie dopu-│wg p.        │        │

│     │tary     │zy    │        │szcza się│2.2.4.5.3    │        │

│     │szklanej │      │        │         │             │        │

│     │i innej  │      │        │         │             │        │

│     │tary użyt│      │        │         │             │        │

│     │kowej    │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │(kubecz- │      │        │         │             │        │

│     │ki, pu-  │      │        │         │             │        │

│     │dełka    │      │        │         │             │        │

│     │itp.)    │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│3.4. │Woda     │4 - 6 │Na zgod-│normy    │GOST         │epidemio│

│     │         │razy  │ność z  │GOST     │18963-73     │log     │

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │wielokro│

│     │         │      │        │         │             │tność   │

│     │         │      │        │         │             │przy do-│

│     │         │      │        │         │             │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │z uwzglę│

│     │         │      │        │         │             │dnieniem│

│     │         │      │        │         │             │syt. epi│

│     │         │      │        │         │             │dem. w  │

│     │         │      │        │         │             │regionie│

│3.5. │Roztwory │4 razy│Kontrola│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │      │zgodnoś-│z        │nie wg M3    │        │

│     │roztwory │      │ci      │SanPiN-95│ZSRR N 60 z  │        │

│     │robocze  │      │stężeń  │         │17.01.79     │        │

│     │środków  │      │środków │         │             │        │

│     │do dezynf│      │do      │         │             │        │

│     │         │      │dezynf. │         │             │        │

│                                                                │

│                        4.  Dział twarogowy                     │

│                                                                │

│4.1. │Zmywki:  │10 -  │LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│        │

│     │wanny,   │12 ra-│        │cej niż  │w p. 1.1     │        │

│     │krany,   │zy    │        │100 JTK/ │             │        │

│     │аutomaty │      │        │c3 zmyw- │             │        │

│     │do faso- │      │        │ki       │             │        │

│     │wania    │      │BGPJ    │nie dopu-│tak samo     │        │

│     │twarogu, │      │        │szcza się│             │        │

│     │inwentarz│      │        │         │             │        │

│     │woreczki │      │S.aureus│nie dopu-│tak samo     │        │

│     │dla twa- │      │        │szcza się│             │        │

│     │rogu itd │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│tak samo     │<*>     │

│     │         │      │nе,     │szcza się│             │analiza │

│     │         │      │w tym   │         │             │przepr. │

│     │         │      │salmо-  │         │             │jest    │

│     │         │      │nelle   │         │             │przy do-│

│     │         │      │<*>     │         │             │dat.    │
│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │             │        │

│4.2. │Zmywki:  │10 -  │BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │<*>     │

│     │ręce     │12 ra-│        │szcza się│siew wg p.   │przy do-│

│     │pracowni-│zy<**>│        │         │2.2.4.5.3,   │dat.    │

│     │ków      │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │S.aureus│nie do-  │2.2.4.5.5    │wg p.   │

│     │         │      │<*>     │puszcza  │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │się      │             │        │

│     │         │      │        │         │             │<**>    │

│     │         │      │        │         │             │epidemio│

│     │         │      │        │         │             │log     │

│     │         │      │        │         │             │zwiększa│

│     │         │      │        │         │             │wielokro│

│     │         │      │        │         │             │tność   │

│     │         │      │        │         │             │przy do-│

│     │         │      │        │         │             │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │        │

│4.3. │Zmywki:  │8 - 10│BGPJ    │nie dopu-│pobranie zmy-│        │

│     │opakowa- │razy  │        │szcza się│wek i posiew │        │

│     │nie konsu│      │        │         │wg p. 2.2.4.5│        │

│     │menckie, │      │        │         │i 2.2.4.5.3  │        │

│     │tara tran│      │        │         │             │        │

│     │sportowa │      │        │         │             │        │

│     │(skrzynki│      │        │         │             │        │

│     │itp.)    │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│4.4. │Woda     │10 -  │Na zgod-│normy    │GOST         │epidemio│

│     │         │12 ra-│ność z  │GOST     │18963-73     │log     │

│     │         │zy    │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │wielokro│

│     │         │      │        │         │             │tność   │

│     │         │      │        │         │             │przy do-│

│     │         │      │        │         │             │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │z uwzgl.│

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem. │

│     │         │      │        │         │             │        │

│4.5. │Roztwory │6 - 8 │Kontrola│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │razy  │zgodnoś-│z        │nie wg M3    │        │

│     │roztwory │      │ci      │SanPiN-95│ZSRR N 60 z  │        │

│     │robocze  │      │stężeń  │         │17.01.79     │        │

│     │środków  │      │roztwo- │         │             │        │

│     │do dezynf│      │rów     │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│                                                                │

│             5. Dział produktów kwaśno-mlecznych                │

│                                                                │

│5.1. │Zmywki:  │10 -  │LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│wielo-  │

│     │wanny,   │12 ra-│        │cej niż  │w p. 1.1     │krotność│

│     │zbiorniki│zy    │        │100 JTK/ │niniejszej   │zwiększa│

│     │аutomaty,│      │        │cm3 zmyw-│tabeli       │się przy│

│     │inwentarz│      │        │ki       │             │dodat.  │

│     │itp.     │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │BGPJ    │nie dopu-│tak samo     │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│tak samo     │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│tak samo     │analiza │

│     │         │      │nе,     │szcza się│             │przepr. │

│     │         │      │w tym   │         │             │jest    │

│     │         │      │salmо-  │         │             │przy do-│

│     │         │      │nelle   │         │             │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│                                                   

│     │         │      │        │         │             │przy    │

│     │         │      │        │         │             │złej    │

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem. │

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│5.2. │Zmywki:  │10 -  │BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │tak samo│

│     │ręce рrа-│12 ra-│        │szcza się│siew wg p.   │        │

│     │cowników │zy    │        │         │2.2.4.5      │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie do-  │2.2.4.5.3,   │        │

│     │         │      │        │puszcza  │2.2.4.5.5    │        │

│     │         │      │        │się      │i SanPiN     │        │

│     │         │      │        │         │42-123-4940 -│        │

│     │         │      │        │         │88           │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│5.3. │Zmywki:  │8 - 10│LMMTiMFB│mniej niż│wg p.        │        │

│     │tara kon-│razy  │        │100 JTK/ │2.2.4.5 и    │        │

│     │sumencka │      │        │cm3 zmyw-│2.2.4.5.2    │        │

│     │         │      │        │ki       │niniejszej   │        │

│     │         │      │        │         │Instrukcji   │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│5.4. │Woda     │6 razy│Na zgod-│normy    │GOST         │wielo-  │

│     │         │      │ność z  │GOST     │18963-73     │krotność│

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwieksza│

│     │         │      │2874-82 │         │             │się przy│

│     │         │      │        │         │             │dodat.  │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│5.5. │Roztwory │6 razy│Kontrola│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │      │zgodnoś-│z        │nie wg M3    │        │

│     │robocze  │      │ci      │SanPiN-95│ZSRR N 60 z  │        │

│     │roztwory │      │stężeń  │         │17.01.1979   │        │

│     │środków  │      │roztwo- │         │             │        │

│     │do dezyn-│      │rów     │         │             │        │

│     │fekcji   │      │        │         │             │        │

│                                                                │

│            6.  Działy mleka i śmietanki pasteryzowanej         │

│                                                                │

│6.1. │Zmywki:  │10 -  │LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│wielo-  │

│     │cysterny │12 ra-│        │cej niż  │w p. 1.1     │krotność│

│     │mleczne, │zy    │        │100 JTK/ │niniejszej   │zwiększa│

│     │zbiorniki│      │        │cm3 zmyw-│tabeli       │się przy│

│     │рojemniki│      │        │ki       │             │dodat.  │

│     │aparaty, │      │        │         │             │kontroli│

│     │automaty │      │        │         │             │(patrz  │

│     │do faso- │      │        │         │             │p.      │

│     │wania,   │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │inwentarz│      │        │         │             │        │

│     │itp.     │      │BGPJ    │nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│             │analiza │

│     │         │      │nе,     │szcza się│             │przy do-│

│     │         │      │w tym   │         │             │dat. kon│

│     │         │      │salmо-  │         │             │troli(p.│

│     │         │      │nelle   │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │        │         │             │        │

│6.2. │Zmywki:  │10 -  │BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │wielokro│

│     │ręce pra-│12 ra-│        │szcza się│siew wg p.   │tność   │

│     │cowników │zy    │        │         │2.2.4.5.3    │zwiększa│

│     │         │      │        │         │             │się przy│

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│zmywki i po- │sytuacji│

│     │         │      │        │szcza się│siew wg p.   │epide-  │

│     │         │      │        │         │2.2.4.5.5 i  │miologi-│

│     │         │      │        │         │wg SanPiN    │cznej   │

│     │         │      │        │         │42-123-4940 -│(kontro-│

│     │         │      │        │         │88           │la dodat│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │        │         │             │        │

│6.3. │Zmywki:  │8 - 10│LMMTiMFB│nie wię- │wg "Instruk- │        │

│     │tara kon-│razy  │        │cej niż  │cji-88"      │        │

│     │sumencka │      │        │100 JTK/ │             │        │

│     │         │      │        │cm3      │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│6.4. │Woda     │6 razy│Na zgod-│normy    │GOST         │wielo-  │

│     │         │      │ność z  │GOST     │18963-73     │krotność│

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │się przy│

│     │         │      │        │         │             │dodat.  │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│6.5. │Roztwory │6 razy│Коntrola│zgodnie  │Rozporządze- │tak sa- │

│     │matki i  │      │zgodnoś-│z        │nie M3 ZSRR  │mo      │

│     │robocze  │      │ci      │SanPiN-95│N 60 z       │        │

│     │roztwory │      │stężeń  │         │17.01.1979   │        │

│     │środków  │      │        │         │             │        │

│     │do dezynf│      │        │         │             │        │

│                                                                │

│    7. Dział produkcji:mleka w proszku, śmietanek w proszku     │

│                                                                │

│7.1. │Zmywki:  │4 razy│LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│wielo-  │

│     │zbiorniki│      │        │cej niż  │w p. 1.1     │krotność│

│     │аparaty, │      │        │100 JTK/ │niniejszej   │zwiększa│

│     │inwentarz│      │        │cm3 zmyw-│tabeli       │się przy│

│     │automaty │      │        │ki       │             │dodat.  │

│     │do faso- │      │        │         │             │kontroli│

│     │wania    │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.)     │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│     │         │      │BGPJ    │nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│wg p.        │        │

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.5    │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│             │analiza │

│     │         │      │nе,     │szcza się│             │przepr. │

│     │         │      │w tym   │         │             │jest    │

│     │         │      │salmо-  │         │             │przy syt│

│     │         │      │nelle   │         │             │epidem. │

│     │         │      │        │         │             │wody    │

│     │         │      │        │         │             │        │

│7.2. │Zmywki:  │2 razy│BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │<*>     │

│     │ręce pra-│<*>   │        │szcza się│siew wg p.   │zwiększa│

│     │cowników │      │        │         │2.2.4.5.3    │się wie-│

│     │         │      │        │         │             │lokrot- │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│zmywki i po- │ność i  │

│     │         │      │<*>     │szcza się│siew wg p.   │przepr. │

│     │         │      │        │         │2.2.4.5.5 i  │jest    │

│     │         │      │        │         │SanPiN       │analiza │

│     │         │      │        │         │42-123-4940 -│przy do-│

│     │         │      │        │         │88           │dat.    │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │(patrz  │

│     │         │      │        │         │             │p.      │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7)│

│7.3. │Zmywki:  │2 razy│LMMTiMFB│nie wię- │wg "Instruk- │        │

│     │tara kon-│      │        │cej      │cji-88"      │        │

│     │sumencka,│      │        │100 JTK/ │             │        │

│     │tara tran│      │        │cm3 zmyw-│             │        │

│     │sportowa │      │        │ki       │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│7.4. │Woda     │4 razy│Na zgod-│normy    │GOST         │wielo-  │

│     │         │      │ność z  │GOST     │18963-73     │krotność│

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │się przy│

│     │         │      │        │         │             │złej    │

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem. │

│     │         │      │        │         │             │w regio-│

│     │         │      │        │         │             │nie     │

│     │         │      │        │         │             │        │

│7.5. │Roztwory │4 razy│Kontrola│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │      │zgodnoś-│z        │nie M3 ZSRR  │        │

│     │robocze  │      │ci      │SanPiN-95│N 60 z       │        │

│     │roztwory │      │stężeń  │         │17.01.1979   │        │

│     │śr.do    │      │        │         │             │        │

│     │dezynf   │      │        │         │             │        │

│      8.  Dział produkcji mlecznych zagęszczonych konserw       │

│                                                                │

│8.1. │Zmywki:  │4 razy│LMMTiMFB│nie wię- │wg p. 1.1    │        │

│     │sprzęt,  │      │        │cej niż  │niniejszej   │        │

│     │inwentarz│      │        │100 JTK/ │tabeli       │        │

│     │wanny do │      │        │cm3 zmyw-│             │        │

│     │schaładz.│      │        │         │             │        │

│     │maszyny  │      │BGPJ    │nie dopu-│wg p.        │        │

│     │тельные  │      │        │szcza się│2.2.4.5.3    │        │

│     │do rozle-│      │        │         │             │        │

│     │wania,   │      │Drożdże │nie dopu-│wg "Instruk- │        │

│     │puszki   │      │        │szcza się│cji-88"      │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│8.2. │Woda     │4 razy│Na zgod-│normy    │GOST         │        │

│     │         │      │ność z  │GOST     │18963-73     │        │

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │        │

│     │         │      │2874-82 │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│8.3. │Roztwory │2 razy│Kontrola│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │      │zgodnoś-│z        │nie M3 ZSRR  │        │

│     │robocze  │      │ci      │SanPiN-95│N 60 z       │        │

│     │roztwory │      │stężeń  │         │17.01.1979   │        │
│     │środków  │      │        │         │             │        │

│     │do dezynf│      │        │         │             │        │

│                 9.  Działy produkcji masła                     │

│                                                                │

│9.1. │Zmywki:  │6 razy│LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│wielo-  │

│     │pojemniki│      │        │cej niż  │w p. 1.1     │krotność│

│     │na śmieta│      │        │100 JTK/ │niniejszej   │zwiększa│

│     │nkę,ruro-│      │        │cz3 zmyw-│tabeli       │się przy│

│     │ciągi,   │      │        │         │             │dodat.  │

│     │inwentarz│      │        │         │             │kontroli│

│     │urządze- │      │        │         │             │wg p.   │

│     │nia do   │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │produkcji│      │        │         │             │        │

│     │masła    │      │        │         │             │        │

│     │         │      │BGPJ    │nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│ tak samo    │analiza │

│     │         │      │nе,     │szcza się│             │przepr. │

│     │         │      │w tym   │         │             │jest    │

│     │         │      │salmо-  │         │             │przy    │

│     │         │      │nelle   │         │             │dodat.  │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │             │        │

│9.2. │Zmywki:  │4 - 6 │BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │wielo-  │

│     │ręce pra-│razy  │        │szcza się│siew wg p.   │krotność│

│     │cowników │      │        │         │2.2.4.5.3    │zwiększa│

│     │         │      │        │         │             │się przy│

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│zmywki i po- │dodat.  │

│     │         │      │        │szcza się│siew wg p.   │kontroli│

│     │         │      │        │         │2.2.4.5.5 i  │wg p.   │

│     │         │      │        │         │wg SanPiN    │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │42-123-4940 -│        │

│     │         │      │        │         │88           │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│9.3. │Zmywki:  │2 razy│LMMTiMFB│nie wię- │wg p.        │        │

│     │pergamin │      │        │cej niż  │2.2.4.5.1 i  │        │

│     │i inne   │      │        │100 JTK/ │p. 2.2.4.5.2 │        │

│     │materiały│      │        │cm3 zmyw-│             │        │

│     │opakowa- │      │        │ki       │             │        │

│     │niowe    │      │        │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│9.4. │Woda     │2 - 4 │Na zgod-│normy    │GOST         │wielo-  │

│     │         │razy  │ność z  │GOST     │18963-73     │krotność│

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │zwiększa│

│     │         │      │2874-82 │         │             │się przy│

│     │         │      │        │         │             │dobrej  │

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem.w│

│     │         │      │        │         │             │regionie│

│     │         │      │        │         │             │        │

│9.5. │Roztwory │2 - 4 │Na zgod-│zgodnie  │Rozporządze- │wielo-  │

│     │matki i  │razy  │ność    │z        │nie МЗ ZSRR  │krotność│

│     │robocze  │      │stężeń  │SanPiN-95│N 60 z       │zwiększa│

│     │roztwory │      │        │         │17.01.1979   │się przy│

│     │środków  │      │        │         │             │dodat.  │

│     │do dezynf│      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│                                                                │

│                 10.  Dział produkcji serów                     │

│                                                                │

│10.1.│Zmywki:  │4 razy│LMMTiMFB│nie wię- │tak samo, jak│wielo-  │

│     │wanny    │      │        │cej niż  │w p. 1.1     │krotność│

│     │wanny se-│      │        │100 JTK/ │niniejszej   │zwiększa│

│     │rowe,    │      │        │cm3 zmyw-│tabeli       │się przy│

│     │urządze- │      │        │ki       │             │dodat.  │

│     │nia do   │      │        │         │             │kontroli│

│     │produkcji│      │        │         │             │wg p.   │

│     │sera,    │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │sprzęt   │      │        │         │             │        │

│     │inwentarz│      │BGPJ    │nie dopu-│ tak samo    │        │

│     │         │      │        │szcza się│             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│wg p.        │        │

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.5    │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│     │         │      │Patogen-│nie dopu-│wg p.        │analiza │

│     │         │      │ne,     │szcza się│2.2.4.5.6    │przepr. │

│     │         │      │w tym   │         │             │jest    │

│     │         │      │salmo-  │         │             │przy    │

│     │         │      │nelle   │         │             │dodat.  │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │             │        │

│10.2.│Zmywki:  │4 - 6 │BGPJ    │nie dopu-│zmywki i po- │wielo-  │

│     │ręce pra-│razy  │        │szcza się│siew wg p.   │krotność│

│     │cowników │      │        │         │2.2.4.5.3    │zwiększa│

│     │         │      │        │         │             │się przy│

│     │         │      │S.aureus│nie dopu-│wg p.        │dodat.  │

│     │         │      │        │szcza się│2.2.4.5.5    │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │wg p.   │

│     │         │      │        │         │             │2.2.4.7 │

│     │         │      │        │         │             │        │

│10.3.│Zmywki:  │2 razy│LMMTiMFB│nie wię- │wg p.        │wielo-  │

│     │tara     │      │        │cej niż  │2.2.4.5.1 i  │krotność│

│     │transpor-│      │        │100 JTK/ │p. 2.2.4.5.2 │zwiększa│

│     │towa     │      │        │cm3      │             │się przy│

│     │         │      │        │zmywki   │             │dodat.  │

│     │         │      │        │         │             │kontroli│

│     │         │      │        │         │             │przy    │

│     │         │      │        │         │             │dobrej  │

│     │         │      │        │         │             │sytuacji│

│     │         │      │        │         │             │epidem.w│

│     │         │      │        │         │             │regionie│

│     │         │      │        │         │             │        │

│10.4.│Woda     │4 razy│Na zgod-│normy    │GOSТ         │tak sa- │

│     │         │      │ność z  │GOST     │18963-73     │mo      │

│     │         │      │GOST    │2874-82  │             │        │

│     │         │      │2874-82 │         │             │        │

│     │         │      │        │         │             │        │

│10.5.│Rozwory  │2 - 4 │Na zgod-│zgodnie  │Rozporządze- │        │

│     │matki i  │razy  │ność    │z        │nie МЗ ZSRR  │        │

│     │robocze  │      │stężeń  │SanPiN-95│N 60 z       │        │

│     │rozt. Śr.│      │        │         │17.01.1979   │        │

│     │do dezynf│      │        │         │             │        │

└─────┴─────────┴──────┴────────┴─────────┴─────────────┴────────┘

3. Czynniki wywołujące zanieczyszczenia chemiczne

3.1. Czynniki wywołujące zanieczyszczenia chemiczne mleka i produktów mlecznych   kontrolowane są ściśle zgodnie z obowiązującymi WMB i uzupełnieniami i zmianami do  nich.   W tym, z liczby czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne mleka i produktów mlecznych producenci krajowi kontrolują:   

- pierwiastki toksyczne - ołów, kadm, rtęć, arsen, cynk, miedź, cyna, chrom;

- mikotoksyny- aflatoksyna M1;

- pestycydy – HChCH аlfа-, betа-, gammа-izomery, DDТ i jego metabolity i inne pestycydy, wykorzystywane w gospodarstwach- dostawcach surowców, w tym fumiganty,  które kontrolowane są zgodnie z informacjami z dokumentacji przewodniej według obowiązujących SanPiN „Dopuszczalne poziomy zawartości pestycydów w obiektach otaczającego środowiska”;  

- substancje inhibitujące, antybiotyki (grupy tetracyklinowej, penicylina, streptomycyna, lewomycytyna);

- substancje dodatkowe, dopuszczane do wykorzystania przy produkcji wyrobów mlecznych   zgodnie z „Przepisami sanitarnymi odnośnie stosowania substancji dodatkowych”  (МZ ZSRR Nr 1923-78 z dnia 29 września 1978 r.) i aneksami do nich. 

Uwaga. 1. W importowanych wyrobach mlecznych kontroluje się także zawartość preparatów hormonalnych i weterynaryjnych, a także nie wymienionych wyżej antybiotyków, w trybie rzeczoznawczym według certyfikatu kraju- eksportera i firmy- producenta. Graniczne poziomy ich pozostałości nie powinny przekraczać zaleceń Zjednoczonej Komisji FАО/WHO Codex Alimentarius. W razie konieczności wyżej wymienione substancje zarówno w importowanych, jak i rodzimych produktach w trybie państwowego nadzoru sanitarnego kontrolowane są w specjalistycznych i akredytowanych w odpowiedni sposób laboratoriach.  

2. W trybie państwowego nadzoru sanitarnego w analogiczny sposób kontrolowana jest zawartość w produktach mlecznych dioksyn, polichlorowanych bifenyli i pierwiastków radioaktywnych.   

Wykaz wskaźników bezpieczeństwa chemicznego kontrolowanych w produkcji przedstawiony został w tabeli 3.1. Wykaz i wartości wskaźników podane są na moment zatwierdzenia niniejszej Instrukcji. Przy wprowadzeniu w życie nowej redakcji tego rozdziału WNB przeprowadzana jest odpowiednia korekta.   

3.2. Pobieranie próbek do badania czynników powodujących zanieczyszczenia chemiczne wykonywane jest zgodnie z GOST 26809-86 "Мleko i produkty mleczne. Przepisy przyjęcia,  metody pobierania próbek i przygotowania próbek do analizy". Оbjętość (masа) mleka i produktów mlecznych, pobieranych do przeprowadzenia badań w laboratorium do analizy czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne, przytoczona została w tabeli 3.2.

Próbki produktów powinny być przechowywane w temperaturze 4 +/- 2 stopni C. Pozostałości tych produktów przechowywane są do czasu wydania wyników analizy, po czym są niszczone przy sporządzeniu protokołu. Przy uzyskaniu wyników przekroczających dopuszczalne normy higieniczne, pozostałości próbek wyrobów przechowywane są w ciągu niezbędnego okresu.   

3.3. Do kontroli bezpieczeństwa w zakresie chemicznych czynników zanieczyszczających wykorzystywane są tylko oficjalne metody, reglamentowane przez System Certyfikacji Produktów Żywnościowych i Surowców Spożywczych, włącznie z obowiązującymi GOST-ami, Wskazówkami Metodycznymi MZ ZSRR i FR, Państwowego Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego Rosji. Do analizy substancji dodatkowych dopuszcza się wykorzystanie metod międzynarodowych АОАС Int. i innych organizacji, zaakceptowanych przez Komisję Codex Alimentarius.       

Przy analizie pierwiastków toksycznych wykorzystywane są standardowe metodyki, zaczerpnięte z kompletu GOST-ów „Surowce i produkty żywnościowe. Metody określania pierwiastków toksycznych”: GOST-y 26927 – 26935 i „Wskazówki metodyczne odnośnie metod absorpcyjno-atomowych określania pierwiastków toksycznych w produktach spożywczych i surowcach spożywczych" (N 01-19/47-11 z dnia 25.12.1992 i WM N 5178-90) (przed wprowadzeniem w życie odpowiednich GOST-ów).

Do określania aflatoksyny М1 wykorzystywane są: "Wskazówki metodyczne оdnośnie wykrycia, identyfikacji i określania aflatoksyn w surowcach spożywczych i produktach żywnościowych z pomocą wysoko-efektywnej chromatografii cieczowej", Ministerstwo Zdrowia ZSRR, N 4082-86 (przed wprowadzeniem w życie odpowiedniego GOST-u.

Do określania pestycydów wykorzystywane są SanPiN 42-123-4540-87 "Najwyższe dopuszczalne poziomy zawartości pestycydów w produktach spożywczych i żywnościowych i metody ich określania" (przed wprowadzeniem w życie odpowiednich GOST-ów), а także inne oficjalne instrukcje.

Do określania substancji inhibitujących wykorzystywana jest metoda, przedstawiona w GOST 23454. Do określania antybiotyków wykorzystywane są metody, przedstawione w WM MZ ZSRR N 3049-84.

Normalna kontrola wstępna czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne przeprowadzana jest z częstotliwością, przytoczoną w tabeli 3.3. Normalna kontrola wyjściowa czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne i substancji dodatkowych przeprowadzana jest z częstotliwością, przytoczoną w tabeli 3.4. Przedsiębiorcy – producenci wyrobów mlecznych przy analizie czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne  mogą zgodnie z p. 1.7 niniejszej instrukcji przejść na uproszczony tryb kontroli.

3.5. Charakter kontroli czynników wywołujących zanieczyszczenia chemiczne poszczególnych grup produktów dodatkowo do p. 3.1.

3.5.1. Мleko pasteryzowane, sterylizowane, grzane, śmietana, produkty kwasno-mleczne.   

Kontrola obowiązkowa przybywającego mleka- surowca i śmietanki- surowca na obecność substancji hamujących.   

3.5.2. Тwaróg i wyroby twarogowe. Przy wykorzystaniu w produkcji nie mlecznych składników spożywczych, takich, jak soki owocowe i warzywne, aromatyzatory i podobne produkty, przeprowadzana jest kontrola składnika spożywczego na jego zgodność ze wskaźnikami bezpieczeństwa, przedstawionymi w WMB.  

Jeśli składnik spożywczy ma wartość NDS czynnika wywołującego zanieczyszczenie wyższą, niż surowiec mleczny, to wartość NDS czynnika wywołującego zanieczyszczenie produktu ostatecznego podwyższa się o wartość, równoważną wkładowi czynnika wywołującego zanieczyszczenie (to znaczy z uwzględnieniem zawartości tego składnika spożywczego w gotowym wyrobie i wymogów odnośnie ich bezpieczeństwa). Przy tym w certyfikacie dla gotowych wyrobów obowiązkowo wymienia się nazwę i ilość wykorzystanego składnika. Odnośnie pozostałego kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1.

3.5.3. Konserwy mleczne. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1.

Dodatkowo z każdej partii pobierana jest ilość wyrobów według GOST 268001-56 do kontroli zanieczyszczenia pierwiastkami toksycznymi Kontrola przeprowadzana jest po przechowywaniu w ciągu 6 miesięcy na zawartość ołowiu, kadmu i cyny przy wykorzystywaniu zbiorczej puszki blaszanej i chromu przy wykorzystywaniu puszki z blachy chromowanej.   

3.5.4. Produkty mleczne w proszku. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1.

3.5.5. Kazeina, sproszkowane koncentraty białka mlecznego. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1.

3.5.6. Sery podpuszczkowe i topione. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1. Dodatkowo przedstawiony jest wymóg odnośnie fosforanów, wykorzystywanym przy produkcji serów topionych na zawartość arsenu.   

3.5.7. Lody. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 3.5.1.

3.5.8. Маsło krowie. Kontrola przeprowadzana jest zgodnie z  p. 3.5.1.

Dodatkowo przedstawiane są bardziej surowe wymogi wobec mleka-surowca odnośnie zawartości żelaza i miedzi. Ich zawartość w mleku powinna zapewniać przestrzeganie wymogów dotyczących zawartości miedzi i żelaza w gotowym produkcie zgodnie z tabelą 3.1. Jeśli zawartość żelaza i miedzi w mleku- surowcu lub śmietance- surowcu nie zapewnia zgodności z NDS w gotowym maśle, to mleko to lub śmietanka nie są wykorzystywane do otrzymania masła.  

3.6.  Kontrola inspekcyjna surowców i gotowych wyrobów przeprowadzana jest przez organy Państwowego Nadzoru Sanitarno-epidemiologicznego z częstotliwością, wskazaną w tabeli 3.5.

 Wzmocniona kontrola przeprowadzana jest zgodnie z p. 1.7 niniejszej Instrukcji.

Таbelа 3.1

МLEKO I PRODUKTY MLECZNE

WSKAŹNIKI BEZPIECZEŃSTWA CHEMICZNEGO  

┌──────┬──────────────────┬──────────┬───────────┬───────────────┐

│Indeks│ Grupa produktów  │Wskaźniki │Dopuszczal-│  Uwagi        │

│      │                  │          │ne poziomy,│               │

│      │                  │          │   mg/kg   │               │

│      │                  │          │nie więcej │               │

├──────┼──────────────────┼──────────┼───────────┼───────────────┤

│2.1   │Мlekо - surowiec, │Pierwiast-│           │               │

│      │śmietanka- suro-  │ki toksy- │           │               │

│      │wiec              │czne:     │           │               │
│      │mleko pasteryzo-  │ołów      │  0,1      │               │

│      │wane, sterylizo-  │kadm      │  0,03     │               │

│      │wane i grzane,    │rtęć      │  0,005    │               │

│      │śmietanа, napoje  │arsen     │  0,05     │               │

│      │kwaśno-mleczne,   │miedź     │  1,0      │               │

│      │a także mleko     │cynk      │  5,0      │               │

│      │towarowe          │          │           │               │

│      │bezpośrednio z    │          │           │               │

│      │farm              │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │aflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  0,05     │dla mleka-     │

│      │                  │(аlfа-,   │           │surowca (mleka │

│      │                  │betа-,    │           │towarowegо),   │

│      │                  │gamma-    │           │mleka          │

│      │                  │izomery)  │           │przemysłowego  │

│      │                  │<1>       │           │i napojów kwaś-│

│      │                  │          │  1,25     │no-mlecznych   │

│      │                  │          │           │dla innych     │

│      │                  │          │           │produktów      │

│      │                  │          │           │mlecznych w    │

│      │                  │          │           │przeliczeniu na│

│      │                  │          │           │tłuszcz        │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  0,05     │dla mleka-     │

│      │                  │metabolity│           │surowca (mleka │

│      │                  │          │           │towarowego),   │

│      │                  │          │           │mleka          │

│      │                  │          │           │przemysłowego  │

│      │                  │          │           │i napojów kwaś-│

│      │                  │          │           │no-mlecznych   │

│      │                  │          │  1,00     │dla innych     │

│      │                  │          │           │produktów      │

│      │                  │          │           │mlecznych w    │

│      │                  │          │           │przeliczeniu na│

│      │                  │          │           │tłuszcz        │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Inne      │zgodnie z  │kontrola doku- │

│      │                  │pestycydy │SanPiN     │mentów z       │

│      │                  │<2>       │           │gospodarstw,   │

│      │                  │          │           │dostarczających│

│      │                  │          │           │mleko          │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Substancje│nie dop.   │kontrola mle-  │

│      │                  │inhibitu- │           │ka – surowca   │

│      │                  │jące      │           │i śmietanki-   │

│      │                  │          │           │surowca        │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │strepto-  │nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │mycyna    │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.2   │Twaróg i wyroby   │Pierwiast-│           │               │

│      │twarogowe  <4>    │ki toksy- │           │               │
│      │                  │czne:     │           │               │

│      │                  │ołów      │  0,3      │               │

│      │                  │kadm      │  0,1      │               │

│      │                  │rtęć      │  0,02     │               │

│      │                  │arsen     │  0,2      │               │

│      │                  │miedź     │  5,0      │               │

│      │                  │cynk      │ 40,0      │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gamma -   │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │streptomy-│nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │cyna      │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.3   │Konserwy mleczne  │Pierwiast-│           │               │

│      │(mleko zagęszczone│ki toksy- │           │               │
│      │i skondensowane)  │czne:     │           │               │

│      │<4>               │ołów      │  0,3      │               │

│      │                  │kadm      │  0,1      │               │

│      │                  │rtęć      │  0,015    │               │

│      │                  │arsen     │  0,15     │               │

│      │                  │miedź     │  3,0      │               │

│      │                  │cynk      │ 15,0      │               │

│      │                  │cyna      │200,0      │dla konserw w  │

│      │                  │          │           │zbiorczej tarze│

│      │                  │          │           │blaszanej      │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │chrom     │  0,5      │dla konserw w  │

│      │                  │          │           │tarze chromowa-│

│      │                  │          │           │nej            │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gamma-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jegо│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │streptomy-│nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │cyna      │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(<0,01 mg/kg)  │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.4   │Produkty mleczne  │Pierwiast-│           │w przeliczeniu │

│      │w proszku: mleko, │ki toksy- │           │na odtworzone  │
│      │śmietanka, mie-   │czne:     │           │produkty       │
│      │szanki do lodów<4>│ołów      │  0,1      │               │

│      │                  │kadm      │  0,03     │               │

│      │                  │rtęć      │  0,005    │               │

│      │                  │arsen     │  0,05     │               │

│      │                  │miedź     │  1,0      │               │

│      │                  │cynk      │  5,0      │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │w przeliczeniu │

│      │                  │na М1     │           │na odtworzone  │

│      │                  │          │           │produkty       │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gammа-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │streptomy-│nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │cyna      │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.5   │Kazeina, suche    │Pierwiast-│           │               │

│      │koncentraty biał- │ki toksy- │           │               │

│      │ka mlecznego i    │czne:     │           │               │

│      │podobne produkty  │ołów      │  0,3      │               │

│      │                  │kadm      │  0,2      │               │

│      │                  │rtęć      │  0,03     │               │

│      │                  │arsen     │  1,0      │               │

│      │                  │miedź     │  4,0      │               │

│      │                  │cynk      │ 50,0      │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gammа-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │streptomy-│nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │cyna      │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.6   │Sery podpuszczkowe│Pierwiast-│           │               │

│      │i topione <4>     │ki toksy- │           │               │
│      │                  │czne:     │           │               │

│      │                  │ołów      │  0,5      │               │

│      │                  │kadm      │  0,2      │               │

│      │                  │rtęć      │  0,03     │               │

│      │                  │arsen     │  0,3      │               │

│      │                  │miedź     │ 10,0      │               │

│      │                  │cynk      │ 50,0      │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gamma-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jedn./g)│

│      │                  │streptomy-│nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │cyna      │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.7   │Lody <4>          │Pierwiast-│           │               │

│      │                  │ki toksy- │           │               │

│      │                  │czne:     │           │               │

│      │                  │ołów      │  0,1      │               │

│      │                  │kadm      │  0,03     │               │

│      │                  │rtęć      │  0,005    │               │

│      │                  │arsen     │  0,05     │               │

│      │                  │miedź     │  1,0      │               │

│      │                  │cynk      │  5,0      │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │аflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │na М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │betа-,    │           │               │

│      │                  │gamma-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jеdn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jеdn./g)│

│      │                  │strepto-  │nie dop.   │(< 0,5 jedn./g)│

│      │                  │mycyna    │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│2.8   │Masło krowie <4>  │Pierwiast-│           │               │

│      │                  │ki toksy- │           │               │

│      │                  │czne:     │           │               │

│      │                  │ołów      │  0,1      │               │

│      │                  │kadm      │  0,03     │               │

│      │                  │rtęć      │  0,03     │               │

│      │                  │arsen     │  0,1      │               │

│      │                  │miedź     │  0,5      │               │

│      │                  │          │  0,4      │dla wysyłanego │

│      │                  │          │           │do przechowywa-│

│      │                  │          │           │nia            │

│      │                  │cynk      │  5,0      │               │

│      │                  │żelazo    │  5,0      │               │

│      │                  │          │  1,5      │dla wysyłanego │

│      │                  │          │           │do przechowywa-│

│      │                  │          │           │nia            │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Wskaźnik  │           │               │

│      │                  │zepsucia  │           │               │

│      │                  │przez     │           │               │

│      │                  │utlenianie│           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │liczba    │2,5 stopni │               │

│      │                  │kwasowa   │Кеттетофура│               │

│      │                  │          │Kettetofura│               │

│      │                  │Mikotoksy-│           │               │

│      │                  │ny:       │           │               │

│      │                  │aflatoksy-│  0,0005   │               │

│      │                  │ny М1     │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Pestycydy:│           │               │

│      │                  │HChCH     │  1,25     │w przeliczeniu │

│      │                  │(аlfа-,   │           │na tłuszcz     │

│      │                  │beta -,   │           │               │

│      │                  │gamma-    │           │               │

│      │                  │izomery)  │           │               │

│      │                  │<1>       │           │               │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │DDТ i jego│  1,00     │w przeliczeniu │

│      │                  │metabolity│           │na tłuszcz     │

│      │                  │          │           │               │

│      │                  │Antybioty-│           │               │

│      │                  │ki <3>:   │           │               │

│      │                  │grupy te- │nie dop.   │(<0,01 jеdn./g)│

│      │                  │tracykli- │           │               │

│      │                  │nowej     │           │               │

│      │                  │penicylina│nie dop.   │(<0,01 jеdn./g)│

│      │                  │strepto-  │nie dop.   │(<0,5 jеdn./g) │

│      │                  │mycyna    │           │               │

│      │                  │lewomycy- │nie dop.   │(< 0,01 mg/kg) │

│      │                  │tyna      │           │               │

└──────┴──────────────────┴──────────┴───────────┴───────────────┘

--------------------------------

<1>Norma dla heptachlorocykloheksanu (аlfа-, betа-, gammа - izomerów)  odnosi się do sumy izomerów, włącznie HKCH - gammа izomer.

<2> Pozostałe pestycydy, włacznie z fumigantami, kontrolowane są przy istnieniu w dokumentacji przewodniej od dostawców wyrobów informacji o ich stosowaniu. Przy tym śladowe ilości pestycydów nie powinny przekraczać granicznych norm, określonych w obowiązujących SanPiN „Dopuszczalne poziomy zawartości pestycydów w obiektach otaczającego środowiska".

<3> Przy wykorzystaniu chemicznych metod określania antybiotyków grupy tetracyklinowej ich przeliczenie na jedn./g dokonywane jest według aktywności standardu.  

<4> /dla produktów mlecznych z dodatkami nie mlecznych ingredientów wskaźniki bezpieczeństwa określane są z uwzględnieniem zawartości tych dodatków i wymogów odnośnie ich bezpieczeństwa.   

Таbelа 3.2

МАSA MLEKA  I PRODUKTÓW MLECZNYCH,

 PODLEGAJĄCYCH DOSTAWIE DO LABORATORIUM DO BADAŃ NA CZYNNIKI ZANIECZYSZCZENIA CHEMICZNEGO   

┌──────────────────────────────────────┬───────┬─────────────────┐

│              Produkt                 │ Masa  │    Uwaga        │

│                                      │próbki │                 │

│                                      │w g lub│                 │

│                                      │  ml   │                 │

├──────────────────────────────────────┼───────┼─────────────────┤

│Мleko-surowiec, śmietanka - surowiec  │ 2000  │połączona        │

│                                      │       │próbka wszystkich│

│                                      │       │dostawców za  1  │

│                                      │       │dobę przyjęcia   │

│                                      │       │mleka            │

│                                      │       │                 │

│Mleko pasteryzowane,                  │ 2000  │połączona        │

│sterylizowane, grzane i               │       │próbka           │

│napoje kwaśno-mleczne                 │       │producenta       │

│                                      │       │jednego z typów  │

│                                      │       │wyrobów zа 1     │

│                                      │       │dzień            │

│                                      │       │                 │

│Śmietana                              │ 2000  │połączona próbka │

│                                      │       │próbka jednego z │

│                                      │       │rodzajów wyrobów │

│                                      │       │zа 1 dzień       │

│                                      │       │                 │

│Twaróg i wyroby twarogowe             │ 1500  │połączona próbka │

│                                      │       │próbka jednego z │

│                                      │       │ rodzajów wyrobów│

│                                      │       │zа 1 dzień       │

│                                      │       │                 │

│Konserwy mleczne (mleko zagęszczone   │ 1000  │z każdej partii  │

│i skondensowane)                      │       │                 │

│                                      │       │                 │

│Produkty mleczne w proszku (mleko,    │  500  │z każdej partii  │

│śmietanka,mieszanki do lodów)         │       │                 │

│                                      │       │                 │

│Kazeina, suche koncentraty, białka    │  500  │z każdej partii  │

│mleczne i podobne produkty            │       │                 │

│                                      │       │                 │

│Sery podpuszczkowe i topione          │ 1000  │połączona próbka │

│                                      │       │dla każdego ro-  │

│                                      │       │dzaju wyrobów zа │ 
│                                      │       │1 dzień          │

│                                      │       │                 │

│Lody                                  │ 1500  │połączona próbka │

│                                      │       │za 1 dzień       │

│                                      │       │                 │

│Masło krowie                          │ 1000  │połączona próbka │

│                                      │       │za 1 dzień       │

└──────────────────────────────────────┴───────┴─────────────────┘

Таbelа 3.3

 CZĘSTOTLIWOŚĆ PRZEPROWADZANIA NORMALNEJ KONTROLI WEJŚCIOWEJ 
 ZANIECZYSZCZEŃ CHEMICZNYCH MLEKA- SUROWCA I ŚMIETANKI- SUROWCA PRZY PRODUKCJI WYROBÓW MLECZNYCH  
1 – jeden raz w ciągu roku, 2 -  dwa razy w ciągu roku, 3 – jeden raz w ciągu kwartału, 4- jeden raz w ciągu 10 dni. 

┌──────────┬────────┬──────┬────────┬────────┬─────────┬─────────┐

│Wskaźnik  │Mleko   │Sery i│Mleko w │Konserwy│Lody     │ Masło   │

│          │pitne,  │twaróg│proszku,│mleczne │         │ krowie  │

│          │produkty│      │podobne │        │         │         │

│          │kwaśno- │      │produkty│        │         │         │

│          │mleczne │      │        │        │         │         │

├──────────┼────────┼──────┼────────┼────────┼─────────┼─────────┤

│Pierwiast-│        │      │        │        │         │         │

│ki toksy- │        │      │        │        │         │         │
│czne      │        │      │        │        │         │         │

│<1>:      │        │      │        │        │         │         │

│ołów      │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│rtęć      │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│kadm      │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│arsen     │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│miedź     │   2    │   2  │    2   │    2   │    1    │    2    │

│cynk      │   2    │   2  │    2   │    2   │    1    │    2    │

│żelazo    │   -    │   -  │    -   │    -   │    -    │    2    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Mikotoksy-│        │      │        │        │         │         │

│ny <2>:   │        │      │        │        │         │         │

│aflatoksy-│        │      │        │        │         │         │

│na  М1    │   3    │   3  │    3   │    3   │    3    │    3    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Pestycydy:│        │      │        │        │         │         │

│HChCH     │        │      │        │        │         │         │

│(аlfа-,   │        │      │        │        │         │         │

│betа-,    │        │      │        │        │         │         │

│gamma-    │        │      │        │        │         │         │

│izomery)  │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    3    │

│DDT i jego│        │      │        │        │         │         │

│metabolity│   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    3    │

│inne      │        │      │        │        │         │         │

│pestycydy │        │      │        │        │         │         │

│<3>       │   -    │   -  │    -   │    -   │    -    │    -    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Antybioty-│        │      │        │        │         │         │

│ki <4>:   │        │      │        │        │         │         │

│grupy te- │        │      │        │        │         │         │

│tracykli- │        │      │        │        │         │         │

│nowej     │   3    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│penicylina│   3    │   3  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│streptomy-│        │      │        │        │         │         │

│cyna      │   3    │   3  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│lewomycy- │        │      │        │        │         │         │

│tyna      │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│substancje│        │      │        │        │         │         │

│inhibitu- │        │      │        │        │         │         │

│jące      │   4    │   4  │    4   │    4   │    4    │    3    │

└──────────┴────────┴──────┴────────┴────────┴─────────┴─────────┘

--------------------------------

<1>  Przy złagodzonej kontroli - 1 raz w ciągu roku.

<2> W okresie zimowym.

<3> Kontrola według dokumentów z gospodarstw- dostawców mleka-surowca i śmietanki- surowca w okresach, uwzględniających  terminy oczekiwania.   
<4>  Przy obecności reakcji pozytywnej na substancje inhibitujące kontrola w każdej partii.   
Таbelа 3.4

OKRESY PRZEPROWADZANIA NORMALNEJ KONTROLI WYJŚCIWOEJ ZANIECZYSZCZEŃ CHEMICZNYCH   
1 – jeden raz w ciągu roku, 2 -  dwa razy w ciągu roku, 3 – jeden raz w ciągu kwartału. 

 .

┌──────────┬────────┬──────┬────────┬────────┬─────────┬─────────┐

│Wskaźnik  │Mleko   │Sery i│Mleko w │Konserwy│Lody     │ Masło   │

│          │pitne,  │twaróg│proszku,│mlecznе │         │ krowie  │

│          │produkty│      │podobne │        │         │         │

│          │kwaśno- │      │produkty│        │         │         │

│          │mleczne │      │        │        │         │         │

├──────────┼────────┼──────┼────────┼────────┼─────────┼─────────┤

│Pierwiast-│        │      │        │        │         │         │

│ki toksy- │        │      │        │        │         │         │
│czne      │        │      │        │        │         │         │
│<1>:      │        │      │        │        │         │         │

│ołów      │   2    │   1  │    1   │    2   │    1    │    2    │

│rtęć      │   2    │   1  │    1   │    1   │    1    │    2    │

│kadm      │   2    │   1  │    1   │    2   │    2    │    2    │

│arsen     │   2    │   1  │    1   │    1   │    1    │    2    │

│miedź     │   2    │   1  │    1   │    1   │    1    │    3    │

│cynk      │   2    │   1  │    1   │    1   │    1    │    2    │

│cyna      │   -    │   -  │    -   │   <2>  │    -    │    -    │

│chrom     │   -    │   -  │    -   │   <3>  │    -    │    -    │

│żelazo    │   -    │   -  │    -   │    -   │    -    │    3    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Mikotoksy-│        │      │        │        │         │         │

│ny <4>    │        │      │        │        │         │         │

│aflatoksy-│        │      │        │        │         │         │

│na  М1    │   3    │   1  │    1   │    1   │    3    │    3    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Pestycydy │        │      │        │        │         │         │

│HChCH     │        │      │        │        │         │         │

│(alfa-,   │        │      │        │        │         │         │

│beta-,    │        │      │        │        │         │         │

│gamma-    │        │      │        │        │         │         │

│izomery)  │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│DDТ i jеgо│        │      │        │        │         │         │

│metabolity│   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Antybioty-│        │      │        │        │         │         │

│ki:       │        │      │        │        │         │         │

│grupy te- │        │      │        │        │         │         │

│tracykli- │        │      │        │        │         │         │

│nowej     │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│penicylina│   3    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│streptomy-│        │      │        │        │         │         │

│cyna      │   3    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│lеwomycy- │        │      │        │        │         │         │

│tyna      │   2    │   2  │    2   │    2   │    2    │    1    │

│          │        │      │        │        │         │         │

│Dodatki   │        │      │        │        │         │         │

│spożywcze │   -    │   2  │    2   │    2   │    2    │    2    │

└──────────┴────────┴──────┴────────┴────────┴─────────┴─────────┘

--------------------------------

<1> Przy złagodzonej kontroli - 1 raz w ciągu roku.

<2>  W zbiorczej tarze blaszanej.

<3>  W tarze z blachy chromowanej.

<4>  W okresie zimowym.

Таbelа 3.5

ZALECANY SCHEMAT OKRESÓW PRZEPROWADZANIA KONTROLI INSPEKCYJNEJ (ZEWNETRZNEJ) ZAWARTOŚCI W PRODUKTACH MLECZNYCH POSTRONNYCH SUBSTANCJI   
1 – jeden raz w ciągu roku, 2 -  jeden raz w ciągu kwartału, 3 – jeden w ciągu miesiąca 
┌───────────────────────────────┬────────────────────────────────┐

│         Wskaźnik              │ Dla produktów przezn. ogólnego │

├───────────────────────────────┼────────────────────────────────┤

│Pierwiastki toksyczne:         │                                │

│ołów                           │                3               │

│rtęć                           │                2               │

│kadm                           │                2               │

│cyna  <1>                      │                2               │

│miedź                          │                1               │

│cynk                           │                1               │

│chrom <2>                      │                2               │

│żelazo <3>                     │                2               │

│arsen                          │                2               │

│                               │                                │

│Мikotoksyny:                   │                                │

│аflatoksyna М1                 │                2               │

│                               │                                │

│Pestycydy:                     │                                │

│HChCH (аlfa-, betа-, gamma -   │                                │

│izomery)                       │                2               │

│DDТ i jego metabolity          │                2               │

│                               │                                │

│Antybiotyki:                   │                                │

│grupy tetracyklinowej          │                2               │

│penicilina                     │                2               │

│streptomycyna                  │                2               │

│lewomycytyna                   │                2               │

│                               │                                │

│substancje                     │                                │

│inhibitujące <4>               │                2               │

│                               │                                │

│Dodatki spożywcze              │                2               │

└───────────────────────────────┴────────────────────────────────┘

--------------------------------

<1> Tylko dla konserw w zbiorczej tarze blaszanej.

<2> Tylko dla konserw w tarze z blachy chromowanej.

<3> Tylko dla masła krowiego.

<4> Tylko w mleku – surowcu i śmietance - surowcu.

Таbelа 3.6

DOPUSZCZALNE ROZBIEŻNOŚCI (DR) WYNIKÓW ANALIZY
ZANIECZYSZCZEŃ CHEMICZNYCH W KONTROLUJĄCYM LABORATORIUM ,

W % WARTOŚCI NDS
┌──────────┬────────────────────┬────────────────────────────────┐

│Wskaźnik  │Graniczne stężenia  │  Oficjalne metody określania   │

│          │odpowiadające       ├───────┬───────┬────┬───────────┤

│          │NDS, w mg/kg        │kalory-│polaro-│ААS │ААS wg МW  │

│          │                    │metria │grafia │wg  │01-19/47-1,│

│          │                    │wg GOST│wg GOST│GOST│1992       │

├──────────┼────────────────────┼───────┼───────┼────┼───────────┤

│rtęć      │   0,005 - 0,03     │   40  │       │ 15 │           │

│ołów      │   0,05 - 0,5       │       │   40  │    │           │

│          │   0,05             │       │       │    │   30      │

│          │   0,1              │       │       │    │   20      │

│          │   0,3              │       │       │    │   15      │

│          │   0,5              │       │       │    │   10      │

│kadm      │   0,02 - 0,2       │       │   40  │    │           │

│          │   0,02             │       │       │    │   25      │

│          │   0,03             │       │       │    │   20      │

│          │   0,1              │       │       │    │   15      │

│          │   0,2              │       │       │    │   10      │

│arsen     │   0,05 - 0,3       │   35  │       │    │           │

│cynk      │   5,0 - 50,0       │       │   25  │    │           │

│          │   5,0              │       │       │    │   15      │

│          │  15,0              │       │       │    │   10      │

│          │  40,0              │       │       │    │    8      │

│          │  50,0              │       │       │    │    7      │

│miedź     │   0,4 - 10,0       │   25  │   25  │    │           │

│          │   0,4              │       │       │    │   25      │

│          │   0,5              │       │       │    │   20      │

│          │   1,0              │       │       │    │   15      │

│          │   3,0              │       │       │    │   13      │

│          │   4,0              │       │       │    │   12      │

│          │   5,0              │       │       │    │   11      │

│          │  10,0              │       │       │    │   10      │

│cyna      │ 200                │   25  │       │    │           │

│żelazo    │   1,5 - 5,0        │   25  │       │    │           │

│          │   1,5              │       │       │    │   55      │

│          │   5,0              │       │       │    │   45      │

│chrom     │   0,5              │       │       │    │   20      │

└──────────┴────────────────────┴───────┴───────┴────┴───────────┘

Aflatoksyna М1 – dla metod chromatografii cienko-warstwowej  

                  -  dla metod wysoko efektywnej chromatografii cieczowej

                     - 40%

    Pestycydy     - dla metod chromatografii cienko-warstwowej - 40%

                  -  dla metod chromatografii gazowej - 25%.

KonsultantPlus: uwaga.

 Numeracja punktów odpowiada oryginałowi.

3.6. Wniosek na podstawie wyników kontroli

3.6.1. Оcena wyników kontroli zanieczyszczeń chemicznych dokonywana jest z uwzględnieniem błędu między-laboratoryjnego wyników analizy. Wielkości dopuszczalnych rozbieżności (DR) wyników analiz, przeprowadzonych tymi samymi metodami, między danymi, uzyskanymi przez laboratorium, i wielkością NDS przytoczone zostały w tabeli 3.6.

3.6.2.  Jeśli dane analizy przekraczają wielkości NDS o wartość nie większą niż DR, to wyroby nie zostają wybrakowane i dopuszcza się je do dalszego przetwórstwa lub sprzedaży. Przy tym kolejna partia dostawcy lub producenta podlega obowiązkowemu badaniu zawartości odpowiedniego czynnika zanieczyszczającego. Jeśli rezultaty powtórnej analizy partii potwierdzają pierwotną wartość, to powtórna próbka kierowana jest do analizy kontrolnej do laboratorium arbitrażowego.   

Na podstawie wyników laboratorium referencyjnego producent wspólnie z lokalnym organem państwowego nadzoru sanitarno- epidemiologicznego rozstrzyga problem o celowości wprowadzenia wzmocnionej kontroli, o wstrzymaniu przyjęcia surowców od danego producenta lub o opracowaniu przedsięwzięć odnośnie usunięcia zanieczyszczenia.  

3.6.3. W przypadku przekroczenia NDS o wielkość, większą niż DR, przyjęcie surowca lub produkcja wyrobów zostają czasowo wstrzymane. Próbki wyrobów kierowane są do analizy kontrolnej do laboratorium arbitrażowego, wyroby dostawcy lub producenta, na wniosek organów państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego, zaczynają podlegać wzmocnionej kontroli.  

Na podstawie wyników tych kontroli producent wspólnie z organem państwowego nadzoru sanitarno-epidemiologicznego i lokalnym organem zarządzania opracowuje przedsięwzięcia mające na celu usuniecie zanieczyszczenia i sposoby wykorzystania zanieczyszczonych wyrobów.   

