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PRZEDMOWA

Niniejsza norma GSO reguluje kryteria mikrobiologiczne dotyczace pewnych s$rodkow
spozywczych oraz sktadnikow zywnosci wykorzystywanych w charakterze surowcow
w przetwarstwie zywno$ci. Wymienione ograniczenia opierajg si¢ na tych zaproponowanych
przez Miedzynarodowa Komisje ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla Zywnosci (ICMSF).
Elementy kryteriow mikrobiologicznych — w szczegolnosci zywnosci — wybiera si¢ wg
nastgpujacych czynnikOw:

1)
2)

3)
4)

Stopien zagrozenia dla zdrowia w przypadku spozycia zanieczyszczonej zywnoSci.

Dostepnos$¢ informacji o przetwarzaniu, jakim poddano s$rodek spozywczy oraz
warunkach jego spodziewanego przygotowywania i przechowywania.

Rodzaj zmian lub psucia si¢ srodkéw spozywcezych.

Warunki $rodowiskowe, w ktorych artykut spozywczy zostal wyprodukowany lub
znajdowat si¢ w obrocie.

Ograniczenia te sformutowano w formie systemu obstugi probek obejmujacego
poziomy akceptacji oraz liczbe probek podlegajacych analizie.

System ten cechuje si¢ zmienng surowo$cig wymagan zaleznie od rodzaju artykutow
spozywczych 1 ich zastosowania. Na przyklad artykuly spozywcze dla grup
konsumentow o wigkszym stopniu wrazliwosci, np. dzieci, noworodkéw, o0sob
w podesztym wieku lub zywnos$¢ dietetyczna i pomocowa, jak np. o obnizonej
zawartosci cukru lub tluszczu podlegaja surowszym planom pobierania probek
mikrobiologicznych. Podejmowane sg $rodki ostroznosci, aby upewnié si¢, ze
przedmiotowe limity znajduja si¢ w zakresie mozliwym do osiggnigcia przez
jednostki produkcyjne spetniajagce wymagania dobrej praktyki produkcyjne;.
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2.1
2.2
2.3

3.1

3.2

3.3

KRYTERIA MIKROBIOLOGICZNE

DOTYCZACE SRODKOW SPOZYWCZYCH - CZESC 1

ZAKRES | POLE ZASTOSOWANIA

Niniejsza norma GSO reguluje limity mikrobiologiczne dotyczace pewnych
srodkow spozywczych przeznaczonych do spozycia przez ludzi oraz pewnych
sktadnikéw zywnos$ci wykorzystywanych w przemysle spozywczym.

ODNIESIENIA UZUPELNIAJACE
Norma GSO w zakresie metod badan mikrobiologicznych zywnosci.
Norma GSO w zakresie pobierania probek.

Norma GSO w zakresie srodkéw spozywczych i sktadnikow zywnosci
okreslonych w niniejszej normie.

DEFINICJE
Plan pobierania probek

Laboratoryjny plan okres$lajacy liczbe ,,n” jednostek proby produktu, ktore
nalezy podda¢ analizie oraz poziomy przyjecia i odrzucenia, a takze warto$ci
tolerancji. Plan obejmuje:

n= Liczba jednostek proby do analizy.

m = Warto$¢ lub poziom kryterium mikrobiologicznego, ktore artykut
spozywczy musi spetnic.

c= Maksymalna liczba jednostek proby o wartosci kryterium
mikrobiologicznego wigkszej niz m 1 mniejszej niz M.

M = Maksymalna wartos¢ kryterium, ktorej n jednostek nie powinna
osiggnac¢ ani przekroczy¢.

Jednostka proby = Probka srodka spozywczego badana jako jedna jednostka
ze zbioru ,,n”. Jest to pojedyncze opakowanie lub jego cz¢$¢, lub mieszanka
produktu.

Probka wadliwa

Jednostka proby, ktorej warto$¢ kryterium mikrobiologicznego jest rowna lub
wieksza od wartosci ,,M”.

Zgodna z norma w minimalnym stopniu

Probka o wartosci wigkszej niz ,,m” i mniejszej niz ,,M”.
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3.4 Bakterie Staphylococcus aureus
Odniesienia oznaczajg bakterie (o koagulazie dodatniej)

3.5 Bakterie wywolujace chorobe ziemniaczang chleba i innych wyrobow
piekarniczych
Bakterie wytwarzajace formy przetrwalnikowe nalezace do rodzaju bacillus,
lepki rozpad migkiszu wynikajacy z hydrolizy biatek lub weglowodanow
chleba, lub zaréwno biatek, jak i weglowodanow.

3.6 Bakterie ,,plasko-kwasne” w Srodkach spozywczych w puszkach
Bakterie wytwarzajace formy przetrwalnikowe moga rozwijac¢ si¢ na jedzeniu
wewnatrz puszek. Produkujg kwas (nie wytwarzajg gazu) przez co zepsute
puszki nie puchng, natomiast zawarto$¢ nie nadaje si¢ do spozycia.

4- WYMAGANIA

4.1 Kryteria mikrobiologiczne dotyczace srodkow spozywczych 1 sktadnikow
zywnosci przedstawiono w tabeli.

o- KRYTERIA ZGODNOSCI TECHNICZNEJ

5.1 Probki uznaje si¢ za nieakceptowalne w nast¢pujacych przypadkach

5.1.1 Gdy wartos¢ kryterium mikrobiologicznego przekracza wartos¢ M w co
najmniej jednej jednostce proby n.

5.1.2 Jesli liczba probek zgodnych z normg w minimalnym stopniu jest wyzsza niz
warto$¢ ¢ okreslona w planie pobierania probek.

5.2 Badania nalezy prowadzi¢ na jednej probce, a jesli kryterium

mikrobiologiczne wykazato 80% probek o maksymalnym dopuszczalnym
poziomie (M), badanie nalezy powtdrzy¢ zgodnie z liczba probek
wskazanych w normie.
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Kryteria mikrobiologiczne dla Srodkow spozywczych i skladnikow zywnosci

1. Produkty mleczne
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n Cc m M
Mleko pasteryzowane Liczba bakterii tlenowych 5 1 3x10*  10°
Bakterie z grupy coli (NPL) 5 0 5 -
Escherichia coli 5 0 0 -
Toksyny Staphylococcus
aureus™
Produkty z mleka Bakterie z grupy coli 5 1 10 10?
fermentowanego: jogurt — Escherichia coli 5 0 0 _
laban — labena Drozdze i plesn 5 1 102 103
Produkty z mleka Bakterie z grupy coli 5 1 10 10
fermentowanego Drozdse i pleh 5 1 102 3
z dodatkami smakowymi rozdze 1 piesi 10
Salmonella 5 0 0 -
Escherichia coli 5 0 0 -
Mleko UHT Inkubacja w temperaturze
30°C przez 5 dni*:- 2
Liczba bakterii tlenowych ° 0 10 B
Bakterie z grupy coli 5 0 0 -
Mleko UHT z dodatkami Inkubacja w temperaturze
smakowymi 30°C przez 5 dni*:-
Liczba bakterii tlenowych 5 0 10? -
Salmonella 10 0 0 -
Bakterie z grupy coli 5 0 0 -
Mleko zaggszczone Liczba bakterii tlenowych 5 2 10* 10°
i stodzone mleko Staphylococcus aureus 5 2 0 10
Zageszczone
Odparowane mleko Liczba bakterii tlenowych 5 0 50 -
Bakterie z grupy coli 5 0 0 -
Smietana pasteryzowana Liczba bakterii tlenowych 5 1 5x10*  10°
Bakterie z grupy coli (NPL) 5 0 10 -
Drozdze i1 plesn 5 1 20 102
Escherichia coli 5 0 0 _
Toksyny Staphylococcus
aureus™
Liczba bakterii tlenowych 5 1 3x10* 10°
Smietana pasteryzowana Bakterie z grupy coli (NPL) 5 0 10 -
z dodatkami smakowymi Drozdze i plesh 5 1 20 10°
Salmonella 5 0 0 -
Escherichia coli 5 0 0 -

*QOpcjonalnie
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Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Bita $mietana — Liczba bakterii tlenowych 5 2 5x10* 5x10°
— Bakterie z grupy coli (NPL) 5 1 10 20
- Staphylococcus aureus 5 1 10 102
— Salmonella (25 gm) 5 0 0 _
— Escherichia coli 5 0 0 _
— Toksyny Staphylococcus
aureus™
Fermentowane produkty — Bakterie z grupy coli 5 1 10 20
0 charakterze $mietany — Gronkowce 5 1 10 10?
— Drozdze 1 plesn 5 1 10 102
— Escherichia coli 5 0 0 -

Smietana sterylizowana

Stosuje sie wymagania dla produktow w puszkach (pozycja 7)

Masto — Liczba bakterii tlenowych 5 1 10°  5x102
— Bakterie z grupy coli 5 1 10 20
— Drozdze i plesn 5 1 10 102
— Escherichia coli 5 0 0 _
Lody jadalne — Liczba bakterii tlenowych 5 2 5x10°  10°
(Lody — lody z mleka — Bakterie z grupy coli 5 1 10 102
odttuszczonego — sorbety) |- Escherichia coli 5 0 0 _
— Staphylococcus aureus 5 1 10 102
— Salmonella (259) 10 0 0 _
Mieszanki lodowe, — Liczba bakterii tlenowych 5 2 3x10*  3x10°
odwodnione — Bakterie z grupy coli 5 1 10 102
— Salmonella 10 0 0 _
— Escherichia coli 5 0 0 _
Ser miekki — Escherichia coli 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 2 102 10°
— Salmonella 5 0 0 _
— Listeria monocyctogenes 5 0 0 -
Ser twardy i pottwardy — Staphylococcus aureus 5 2 102 10°
— Salmonella 5 0 0 -
— Bakterie z grupy coli 5 2 102 108
— Listeria monocytogenes 5 0 0 _
- Escherichia coli 5 0 0 -

*QOpcjonalnie
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Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram

n C m M

Ser topiony pakowany Liczba bakterii tlenowych 5 2 10  5x10°

w pojemniki niemetalowe Gronkowce 5 1 10 102

Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella (25 gm) 5 0 0 -
Listeria monocytogenes 5 0 0 -

- Mleko w proszku Liczba bakterii tlenowych 5 2 5x10* 3x10°
(odthuszczone, Bakterie z grupy coli 5 1 10 10°
czgSciowo Escherichia coli 5 0 0 -
odttuszczone)

Salmonella 10 0 0 -

— Serwatka, suszona lub

Staphylococcus aureas

5 1 10 10°?

skondensowana
w proszku
Kazeinian Liczba bakterii tlenowych 5 2 2x10* 2x10°
Bakterie z grupy coli 5 1 10 10?
Gronkowce 5 0 0 -
Salmonella 10 0 0 -
Escherichia coli 5 0 0 -
Ghee (olej maslany) Bakterie z grupy coli 5 1 0 10
Thuszcze mleka Staphylococcus aureus 5 1 0 10
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2. Niemowleta, dzieci i pewne kategorie zywnosci dietetycznej
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M
Biszkopty, herbatniki, Bakterie z grupy coli 5 1 0 102
suchary Salmonella 5 0 0 -
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Toksyny Staphylococcus 5 0 0 _
aureus™
Ciastka nadziewane lub Bakterie z grupy coli 5 2 10 10°
z polewa o przedtuzonej Salmonella 30 0 0 -
trwatosci Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Toksyny Staphylococcus 5 0 0 _
aureus™
Produkty suszone lub Liczba bakterii tlenowych 5 1 10° -
instant wymagajace Bakterie z grupy coli 5 1 0 -
Odtworzenia, np. mleko Salmonella 60 0 0 -
dla niemowlat Staphylococcus aureus 5 0 0 -
Escherichia coli 157 5 0 0 —
Produkty suszone Liczba bakterii tlenowych 5 3 10* 10°
wymagajace podgrzania Bakterie z grupy coli 5 2 0 10°
lub gotowania przed Salmonella 15 0 0 -
spozyciem Bacillus cereus* 10 1 0 5x10*
Clostridium perfringens* 10 1 0 0

Produkty przetwarzane
termicznie w szczelnych
pojemnikach

Powinny spetnia¢ okreslone w niniejszej normie wymagania
mikrobiologiczne dla srodkoéw spozywczych w puszkach

Zywno$¢ dietetyczna
przeznaczona do spozycia
przez konsumentow
wysokiego ryzyka (wg
rodzaju produktu)

Liczba bakterii tlenowych
Escherichia coli
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Salmonella

Listeria monocytogenes
Escherichia coli*
Thermophilic
campylobacter

Vibrio parahaemolyticus
Toksyny bakterii*

OO OO FrR,FPFDNLPEF

o

103
0
10
10?
102
0

0
0
0

0

10*
10
10?
10°
103

*  opcjonalnie
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3. Mieso, dréb i produkty drobiowe
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Zamrozone migso; tusze |-  Liczba bakterii tlenowych 5 0 108 _
lub pottusze; kawatki — Salmonella 5 0 0 _
Z koscig lub bez kosci —  Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Swieze migso, schtodzone, |-  Liczba bakterii tlenowych 5 3 10° 10’
tusze lub pottusze, — Salmonella 5 0 0 -
kawatki z ko$cig lub bez
kosci
— Surowe migso mielone, |- Liczba bakterii tlenowych 5 3 10° 10’
schtodzone - Staphylococcuss aureus 5 2 5x10°  10°
— Salmonella 5 0 0 -
— Migso mielone mrozone |— Salmonella 5 0 0 -
— Escherichia coli 0157 5 0 0 -
(25 g na probke)
Niegotowane migso
schtodzone 1 mrozone
Surowe migso mielone —  Staphylococcuss aureus 5 2 5x10°  10°
Z soja; kubba; klopsy — Liczba bakterii tlenowych 5 3 10° 10’
Z migsa mielonego, $wieza (_  Sglmonella 5 0 0 -
kietbasa, burgery migsne Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Podroby jadalne: Watroba, |-  Liczba bakterii tlenowych 5 3 5x10° 10’
Jadra, nerka, Zotadek —  Salmonella 5 0 0 -
Mrozone
Mieso peklowane i/lub — Staphylococcus aureus 0 2 10°? 10°
wedzone; mortadela; — Salmonella 10 0 0 -
mielonka, pastevma —  Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Suszone migso lub —  Clostridium perfringens 5 1 10°? 10°
sktadniki migsne; - Staphylococcus aureus 5 1 102 10°
koncentraty biatkowe _  Salmonella 10 0 0 _
Z migsa
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Zupy migsne — Liczba bakterii tlenowych 5 1 10* 10°
— Bakterie z grupy coli 5 2 10 102
—  Clostridium perfringens 5 0 102 -
— Salmonella 10 0 0 -
Drob; mrozony lub — Liczba bakterii tlenowych 5 0 10° -
schtodzony
— Salmonella 5 1 0 —
Mieso drobiowe - Staphylococcus aureus 10 1 10° 10*
peklowane 1/lub wedzone;
mortadela, frankfurterki,
indyk, pastrami, wedzona |- Salmonella 10 0 0 -
pier$ indyka
Gotowane migso - Staphylococcus aureus 5 1 108 10*
drobiowe, zamrozone do
podgrzania przed - Salmonella 5 0 0 -
spozyciem (np. gotowe
dania mrozone; burgery  [— Escherichia coli 0157 5 0 0 -
drobiowe; pasztet
Z watroby kurczaka:
pieczen drobiowa)
Gotowane mieso — Liczba bakterii tlenowych 5 3 10* 10°
drobiowe, mrozone;
gotowe do spozycia (np. |-  Staphylococcus aureus 10 1 10° 10°
rolada z indyka, kurczak) |-  salmonella 10 0 0 -
Suszone wyroby drobiowe |-  Salmonella 10 0 0 -
* opcjonalnie
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4. Ryby i skorupiaki
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M
Mrozone lub schtodzone - Liczba bakterii tlenowych 5 3  5x10° 107
ryby surowe i ryby mrozone
na morzu
bloki rybne, rozdrobnione |- Escherichia coli 0157 5 3 10 5x102
bloki rybne — Salmonella* 5 0 0 ;
ryby spozywane na surowo | Vibrio parahaemolyticus 5 0 102 -
stodkowodne
ryby
Ryby wedzone w tym $ledz, |- Liczba bakterii tlenowych 5 3 10° 106
gotowane przed spozyciem i o )
SpoZywane W Stanie — ESCherlChla COI' 5 3 10 5X102
Swiezym —  Staphylococcus aureus 5 2 10° 104
— Vibrio parahaemolyticus 5 0 102 -
Surowe skorupiaki — Liczba bakterii tlenowych 5 0 10°
mrozone, — Escherichia coli 5 3 10 5x102
Surowe krewetki, krewetki [~ Vibrio parahaemolyticus 5 1 10? 103
czerwone i homary — Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Gotowane migso kraba — Liczba bakterii tlenowych 5 2 10° 108
schtodzone i mrozone — Escherichia coli 5 1 10 5x102
— Staphylococcus aureus 5 0 103 -
—  Vibrio parahaemolyticus 10 1 102 103
Wstepnie obgotowane, —  Liczba bakterii tlenowych 5 2 104 10°
panierowane produkty — Escherichia coli 5 2 10 5x102
rybne w tym paluszki rybne,— Listeria monocytogenes 5 0 0 ;
biatko rybne i kotlety rybne |-  Staphylococcus aureus 5 1 103 104
Mrozone, SUrOWe, — Liczba bakterii tlenowych 5 2 104 10°
panierowane krewetki — Escherichia coli 5 2 10 5x102
i krewetki czerwone — Staphylococcus aureus 5 1 103 104
—  Vibrio parahaemolyticus 5 1 102 103
— Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Suszone owoce morza, —  Clostridium perfringens 5 1 102 104
suszone ryby i odwodnione |- Staphylococcus aureus 5 1 102 104
bialo rybne — Salmonella 10 0 0 -

* opcjonalnie
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S. Przetwory jajeczne, margaryna i masla orzechowe
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M

Ptynna masa jajowa (cate, Liczba bakterii tlenowych | 5 2  5x10*  10°

76ttko, biatko) schtodzona Bakterie z grupy coli 5 2 10 103

lub mrozona Salmonella 10 0 0 -

Wszelkie przetwory jajeczne Salmonella 30 0 0 -

przeznaczone do specjalnych

celow dietetycznych (dla

noworodkow, osob

W podesztym wieku, zywno$¢

pomocowa itd.)

Budyn z jajkiem (w proszku) |- Liczba bakterii tlenowych | 5 2 10 108
Escherichia coli S 2 0 10
Staphylococcus aureus S 1 10 103
Salmonella 10 0 0 -

Margaryna Drozdze i plesn 5 1 50 102
Salmonella S 0 0 -

Masta orzechowe Salmonella 10 0 0

Mieszanka jajeczna Liczba bakterii tlenowych 5 2 10* 10°

odwodniona Salmonella 10 0 0 -
Escherichia coli 5 0 0 -
Staphylococcus aureus S 0 10 -

Suszone mieszanki ciast Salmonella 10 0 0

0 wysokiej zawartosci jaj Bacillus cereus 5 0 10? -
Staphylococcus aureus 5 0 103 -

Wszelkie prawa zastrzezone, GCC Standardization Organization P.O. Box 85245 Rijad 11691, Krélestwo Arabii Saudyjskiej
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6. Przetwory z pomidorow, salatki, ocet i przyprawy
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M

Ketchup pomidorowy, sok

pomidorowy, koncentrat

pomidorowy, przecier -

pomidorowy, sos

pomidorowy i przetwory

z pomidorow Liczba bakterii tlenowych | 5 0 50

Coleslaw (kapusta) Liczba bakterii tlenowych | 5 1 10° 10°
Gronkowce 5 1 102 10
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Listeria monocytogenes 5 0 0 -

Suréwka z surowych Escherichia coli 5 2 10 102

warzyw Salmonella 5 0 0 -

Majonez, musztarda, sos do Liczba bakterii tlenowych | 5 1 103 10°

satatek i inne sosy Bakterie z grupy coli 5 1 10 102
Drozdze i plesn 5 1 20 102
Salmonella 5 0 0 -

Ocet Liczba bakterii tlenowych | 5 1 30 102

Przyprawy Staphylococcus aureus 5 1 102 104
Salmonella 5 0 0 -
Drozdze i plesn 5 2 102 10
Escherichia coli 5 2 10 102

Wszelkie prawa zastrzezone, GCC Standardization Organization P.O. Box 85245 Rijad 11691, Krélestwo Arabii Saudyjskiej
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7. Srodki spozywcze w puszkach i skladniki do puszkowania

Srodki spozywcze w puszkach sterylizowane do celéw handlowych powinny przejsé
badanie sterylnosci opisane w normie GS nr 590/1995 , Mikrobiologiczne metody
badania $rodkow spozywczych, Cze¢s¢ III: Badanie sterylnosci handlowej”
w zwigzku z liczbg catkowita bakterii, pod warunkiem, Ze warto§¢ m nie
przekracza 50.

Wszelkie prawa zastrzezone, GCC Standardization Organization P.O. Box 85245 Rijad 11691, Krélestwo Arabii Saudyjskiej
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8. Zboza i produkty zbozowe
Pozycja Mikroorganizmy

Limit na ml lub gram
n C m M

Produkty uboczne
pochodzenia zbozowego,

— Bacillus cereus*
— Clostridium perfringens*

5 1 103 10°

maki, otreby 5 0 102 -
Maki, koncentraty i izolaty |- Plesn* 5 2 102 10°
sojowe — Salmonella* 5 0 0 -
— Escherichia coli* 5 0 0 -
— Bacillus cereus* 5 0 102 -
(Gotowe do spozycia) — Staphylococcus aureus 5 2 10 102
polewy do ciast i wyrobéw |- Salmonella 20 0 0 -
piekarniczych — Escherichia coli 5 0 0 -
— Bacillus cereus 5 0 102 -

Pizza, placki migsne,

— Staphylococcus aureus

5 1 10? 103

mrozone ciasto z nadzieniem |— Salmonella
lub 10 0 0 -
Dmuchane produkty — Liczba bakterii tlenowych 5 1 5x10*  10°
zbozowe, platki — Bacillus cereus 5 2 10* 10°
- Ziemniaki, suszone i — Salmonella 5 0 0 -
Przetworzone — Clostridium perfringens 5 0 102 -
— Escherichia coli 5 0 0 -
Chleb — Bakterie z grupy coli 5 1 50 102
— Drozdze i plesn 5 1 2x103 10

* opcjonalnie
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Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Chleby specjalne, stodkie Bakterie z grupy coli 5 1 50 102
Z zawartoscig jaj lub mleka Drozdze i plesn 5) 1 108 2x10°
Staphylococcus aureus 5 1 10 102
Salmonella 10 0 0 -
Makaron suchy z nadzieniem Bakterie Clostridium 5 2 20 102
lub bez redukujgce siarczyny*
Bakterie z grupy coli* 5 2 10 102
Drozdze i plesn* 5 2 102 103
Salmonella* 15 0 0 -
Escherichia coli* 5 0 0 -
Skrobia Liczba bakterii tlenowych | 5 2 10 10°
Drozdze i plesn 5 2 102 103
Staphylococcus aureus 5 2 10 102
Salmonella 5 0 0 -
Polewy, desery i wyroby Liczba bakterii tlenowych | 5 2 104 10°
pickarnicze, mrozone Escherichia coli 5 2 0 10
Staphylococcus aureus 5 2 10 10°
Salmonella 5 0 0 -
Stéd i pochodne stodu Liczba bakterii tlenowych | 5 2 5x10* 10°
Drozdze i plesn 5 2 10 5x10°
Staphylococcus aureus 5 2 102 10°
Salmonella 5 0 0 -

* opcjonalnie
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9. Warzywa i owoce
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Swieze warzywa (spozywane |— Eacherichia coli 0157 5 0 0 -
w stanie surowym) — Eacherichia coli 5 2 10 102
— Salmonella 10 0 0 -
Warzywa suszone — Eacherichia coli 5 2 102 10°
Suszone owoce; daktyle, - Drozdze osmofilne 5 2 10 102
figi, morela - Pleén 5 2 102 103
— Escherichia coli 5 2 0 10
Mrozone warzywa i owoce
0 pH réwnym lub wigkszym |- Escherichia coli 5 2 102 103
niz 4,5
Mrozone warzywa i owoce | pH mierzone w momencie warto§ci  pH powinny by

0 pH mniejszym niz 4,5.

poboru probki

mniejsze od 4,5 we wszystkich
badanych probkach

10. Galaretki i dzemy
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M
Dzem, galaretka — Drozdze i plesn 5 1 103 10

i marmolada

- Opakowania powinny by¢
inkubowane w
temperaturze 35°C przez
10 dni

- Brak oznak zmian
mikrobiologicznych na
opakowani lub

- W cechach fizycznych,
chemicznych lub
organoleptycznych
produktu

Wszelkie prawa zastrzezone, GCC Standardization Organization P.O. Box 85245 Rijad 11691, Krélestwo Arabii Saudyjskiej
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11. Wyroby czekoladowe i cukiernicze
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Czekolada: zwyczajna,
gorzka, likierowa, stodka,
masa stodka, mleczna, masa |- Salmonella 10 0 0 -
mleczna, orzechowa,
z nadzieniem typu
bullercrunch lub toffee
Desery odwodnione — Liczba bakterii tlenowych | 5 2 104 106
(cukierki, karmelki i inne — Staphylococcus aureus 5 2 10 10°
podobne produkty) — Salmonella 5 0 0 -
— Escherichia coli 5 0 0 -
Kakao — Escherichia coli 5 0 0
— Drozdze i plesn 5 2 102 10
— Salmonella 10 0 0 -
Kokos, suszona morela — Bakterie z grupy coli 5 2 102 104
- Plesn 5 2 10 10°
— Salmonella 10 0 0 -
Orzechy — Plesn 5 2 102 104
— Escherichia coli 5 2 0 10
Guma do Zucia — Drozdze i plesn 5 1 5x10°  10°
— Escherichia coli 5 0 0 -
Miod — Clostridium botulinum* 5 0 0 -
— Drozdze i plesn 5 1 102 103
Melasa, cukier bragzowy, — Drozdze i plesn 5 1 5x10°  10°
debs — Escherichia coli 5 1 0 10
— Salmonella 5 0 0 -

* opcjonalnie

Wszelkie prawa zastrzezone, GCC Standardization Organization P.O. Box 85245 Rijad 11691, Krélestwo Arabii Saudyjskiej

Prawo do korzystania z niniejszego dokumentu zostalo przekazane "Katie Owen" (katie.owen@mpi.govt.nz), a przekazywanie go osobom trzecim jest zabronione

ul. Ptocka 5, 06-400 Ciechandéw, tel.: +48 675 04 09, fax: +48 672 44 12
NIP: 566-198-76-61, KRS: 0000355262, Regon: 142361400

18




T
NORMA GSO POLDROB GSO 1016/1998

12. Skladniki dla przemystu spozywczego

Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Enzymy — Escherichia coli 5 2 0 10
— Salmonella 10 0 0 -
Barwniki (spozywcze) — Liczba bakterii tlenowych | 5 2 104 106
— Salmonella 10 0 0 -
Gumy — Liczba bakterii tlenowych | 5 2 104 106
— Bakterie z grupy coli 5 2 10 103
Przetwory jajeczne — Liczba bakterii tlenowych | 5 2 104 106
— Salmonella 10 0 0 -
Drozdze —  Przetrwalniki bakterii 5 1 102 103
powodujacych chorobe
ziemniaczang
— Escherichia coli 5 2 0 10
— Salmonella 10 0 0 -
Zelatyna — Liczba bakterii tlenowych | 5 3  5x10° 10°
— Clostridium perfringens 5 1 102 104
— Staphylococcus aureus 5 1 102 10*
— Salmonella 5 0 0 -
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13. Woda pitna, napoje
Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n c m M
Butelkowana woda pitna
a)  Niegazowana B (Ii;a\lli(terle Z grupy 5 0 0 -
Badaniu nalezy podda¢ jednostki
analityczne o objetosci 250 ml
Pseudomonas 5 0 0
aeruginosa
b) Wody gazowane 5 0 3,5 -
pH Jezeli ktorakolwiek z jednostek
proby ma pH wigksze niz 3,5, nalezy
realizowac plan pobierania probek
dla wody niegazowanej.
- Bal_<ter|e Z grupy 10/100 ml
. coli 10 1 0
Woda przeznaczonej do .
L S - Fecal streptococci
spozycia przez ludzi; u zrodia, | _ Bakterie brak w prébce 100 ml
butelkowanie L
Clostridium
redukujace
siarczyny

Pierwsze badanie naturalnej wody mineralnej

Decyzja

E. coli lub termotolerancyjne 1 x 250 ml niemozliwe do
bakterie z grupy coli wykrycia w zadnej
prébce
Ogolna liczba bakterii z grupy 1x250ml jesli>1lub<  przeprowadza si¢
coli drugie badanie lub
Fecal streptococci 1x250ml 2 odrzuca
Pseudomonas aeruginosa 1x250 ml  jesli>2
Beztlenowce redukujgce 1x50ml
siarczyny
Drugie badanie

n c m M
Ogolna liczba bakterii z grupy coli 4 1 0 2
Fecal streptococci 4 1 0 2
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Beztlenowce redukujace siarczyny 4 1 0 2
Pescudomonas aeruginosa 4 1 0 2

14. Napoje gazowane, soki owocowe i napoje

Pozycja Mikroorganizmy Limit na ml lub gram
n C m M
Napoje gazowane — Liczba bakterii tlenowych| 5 1 102 3x10?
(w temp. 37°C/24 h)
— Bakterie z grupy coli 5 1 0 10
— Drozdze i plesn S) 1 2 10
Soki owocowe i napoje — Liczba bakterii tlenowych| 5 2 5x10® 10*
— Bakterie z grupy coli 5 3 5 102
— Drozdze i plesn 5 2 102 103

15. Herbata i kawa

Herbata i produkty pochodne |- Bakterie z grupy coli 5 1 10 102

Kawa, rozpuszczalna lub — Bakterie z grupy coli 5 1 10 102

palona — Drozdze i plesn 5 2 102 103
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