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EUROPEJSKI OBSZAR GOSPODARCZY

URZAD NADZORU EFTA

ZALECENIE URZEDU NADZORU EFTA
NR 54/04/COL
z dnia 30 marca 2004 r.

dotyczace skoordynowanego programu urzedowej kontroli $rodkéw spozywczych w 2004 r.

URZAD NADZORU EFTA,

uwzgledniajac Porozumienie o Europejskim Obszarze Gospo-
darczym (EOG), w szczegdlnosci jego art. 109 i protokét 1,

uwzgledniajac  Porozumienie pomiedzy Panstwami EFTA
w sprawie ustanowienia Urzedu Nadzoru i Trybunatu Sprawied-
liwosci, w szczegdlnosci jego art. 5 ust. 2 lit. b) i protokét 1,

uwzgledniajac akt prawny, o ktérym mowa w punkcie 50
rozdzialu XII zalacznika II do Porozumienia EOG (dyrektywa
Rady 89/397/EWG z dnia 14 czerwca 1989 r. w sprawie oficjalnej
kontroli $rodkéw spozywezych) (1), dostosowany do Porozumienia
EOG protokotem 1 do tego porozumienia, a zwlaszcza jego
art. 14 ust. 3,

po konsultacji z Komitetem ds. Srodkéw Spozywczych EFTA
wspierajagcym Urzad Nadzoru EFTA,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) W celu zapewnienia nalezytego funkcjonowania Europej-
skiego Obszaru Gospodarczego nalezy zorganizowal
skoordynowane programy kontroli zywnosci w ramach
EOG, dla poprawy zharmonizowanego wdrazania
kontroli urzedowych przez Panstwa EOG.

()  Takie programy powinny kfas¢ nacisk na zgodnosé
z przepisami dotyczacymi $rodkéw  spozywczych,
obowigzujacymi w ramach Porozumienia EOG, ktérych
szczeg6lnym zadaniem jest ochrona zdrowia publicznego

() Dz.U. L 186 z 30.6.1989, str. 23.

i intereséw konsumenta oraz zagwarantowanie uczci-

wych praktyk handlowych.

(3)  Artykut 3 aktu prawnego, o ktérym mowa w punkcie
54n rozdziatlu XII zalgcznika 1T do Porozumienia EOG
(dyrektywa Rady 93/99/EWG z dnia 29 pazdziernika 1993 r.
w sprawie dodatkowych Srodkéw urzedowej kontroli Srodkéw
spozywezych) (%) wymaga, aby laboratoria, o ktérych mowa
w art. 7 dyrektywy 89/397EWG, spelnialy kryteria okres-
lone w normie europejskiej seria EN 45000, zastgpionej
obecnie przez EN ISO 17025:2000.

(4 Wyniki z jednoczesnej realizacji programéw krajowych
i programéw skoordynowanych moga by¢ Zrddlem
informacji i do$wiadczenia, na ktérych mozna by oprze¢
przyszle dzialania kontrolne oraz prawodawstwo.

(5)  Konieczne bedzie przeprowadzenie oceny uczestnictwa
Islandii i Liechtensteinu w programach omawianych
w czeSclach A i B zakresu niniejszego zalecenia
w zwigzku z objeciem ich zwolnieniami z rozdzialu
[ zalgcznika I do Porozumienia EOG,

NINIEJSZYM ZALECA PANSTWOM EFTA:

1) Przeprowadzenie w 2004 r. inspekcji i kontroli wraz z,
w miare potrzeby, pobieraniem probek i analizowaniem
takich probek w laboratoriach w celu:

— oceny bezpieczenistwa bakteriologicznego seréw zrobio-
nych z mleka surowego lub mleka poddanego obrobce
termicznej;

(® Dz.U. L 290 z 24.11.1993, str. 14. Dyrektywa zmieniona rozpo-
rzadzeniem (WE) nr 1882/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady
(Dz.U. L 284 z 31.10.2003, str. 1).
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— oceny bezpieczenistwa bakteriologicznego $wiezego chlo-
dzonego migsa drobiowego pod katem termofilnej
Campylobacter (pateczki okreznicy);

— oceny bezpieczefistwa bakteriologicznego i toksyko-
logicznego przypraw.

Zapewnienie, aby ilos¢ prébek iflub inspekcji byla wystar-
czajaca dla przeprowadzenia analizy rozwazanego zagad-
nienia, cho¢ niniejsze zalecenie nie okresla tych wielkosci.

Przedstawienie  informacji  przy  uzyciu,  zgodnie
z wymogami, formatu arkuszy kontrolnych, przedstawio-
nych w zalgcznikach w celu poprawy poréwnywalnosci
wynikéw. Informacje te powinny zosta¢ przestane do
Urzedu Nadzoru EFTA najpézniej do dnia 1 maja 2005 r.
wraz ze sprawozdaniem wyjasniajagcym, zawierajacym uwagi
dotyczace wynikéw oraz podjetych Srodkéw wykona-
wezych.

Srodki spozywcze, ktére nalezy przeanalizowaé w ramach
tego  programu,  powinny  zostal  przedlozone
w laboratoriach zgodnie z art. 3 dyrektywy 93/99/EWG.
W przypadku gdy w Panstwach EFTA nie istniejg laboratoria
zdolne do wykonania niektérych analiz objetych niniejszym
zaleceniem, Panstwa mogg wyznaczy¢ inne laboratoria
bedace w stanie przeprowadzi¢ takie analizy.

ZAKRES I METODY

. Bezpieczenstwo bakteriologiczne ser6w zrobionych

z mleka surowego lub mleka poddanego obrdbce
termicznej

Zakres programu

Zakazone sery zrobione z mleka surowego lub mleka podda-
nego obrébce termicznej byly powodem wystapienia u ludzi
zatru¢ pokarmowych wywolanych kilkoma rodzajami
bakterii, takich jak Salmonella, Listeria monocytogenes, verotok-
syczne Escherichia coli i enterotoksyny Staphylococcal.

W EWG istnieje dluga tradycja zwiazana z produkeja
i konsumpcjg seréw z mleka surowego. W celu podtrzy-
mania tej tradycji przy jednoczesnym zapewnieniu bezpie-
czefistwa zywno$ci dokonano znacznej poprawy systemow
produkcji, odbioru i przechowywania surowego mleka
wykorzystywanego do produkcji seréw. Zainteresowane
przedsigbiorstwa przemystu spozywczego przywiazuja szcze-
g6lna wage do kwestii higieny i kontroli podczas calego
procesu produkdji.

Celem tego elementu programu jest badanie bezpieczeristwa
mikrobiologicznego seréw zrobionych z mleka surowego
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lub mleka poddanego obrébce termicznej. Ma si¢ ono przy-
czyni¢ do wspierania wysokiej jakosci ochrony konsumenta
i gromadzenia informacji dotyczacych wystgpowania drob-
noustrojéw chorobotwoérczych i wskaznikowych w takich
produktach. Badanie dotyczy rocznego programu, natomiast
w drugim roku jego trwania przeprowadzony zostanie
szerszy program dotyczacy bakteriologicznego bezpieczen-
stwa serow. Celem szerszego programu jest ustalenie
poziomu skazenia dla innych kategorii seréw tak, aby
mozna bylo wyciaga¢ znaczace wnioski dotyczace szczeg6l-
nych zagrozen zwigzanych z serami z mleka surowego lub
poddanego obrébce termicznej. Wyniki badan tej czgsci
programu dotyczacej seréw z mleka surowego lub podda-
nego obrébce termicznej zostang  przeanalizowane
i udostgpnione przy uwzglednieniu wynikéw ogélnej analizy
tego sektora, ktdére bedg dostepne po drugim roku.

Pobieranie prébek i metoda analizy

Badanie  powinno  dotyczy¢  $wiezego,  migkkiego
i pottwardego sera zrobionego z mleka surowego lub podda-
nego obrdbce termicznej. WlaSciwe organy w Panstwach
EFTA powinny pobra¢ reprezentatywne probki produktow,
zaréwno na etapie produkgji, jak i na etapie sprzedazy deta-
licznej, w tym produktéw importowanych, celem zbadania
obecnosci  Salmonelli, Listeria monocytogenes 1 termofilnej
Campylobacter oraz policzenia Staphylococcus aureus oraz Esche-
richia coli. Jesli wykryta zostanie Listeria monocytogenes, nalezy
policzy¢ te bakterie. Jesli probki pobierane s na etapie
sprzedazy detalicznej, badania moga ograniczaé si¢ do obec-
nosci Salmonella i termofilnej Campylobacter oraz policzenia
Listeria  monocytogenes. Probki o wadze minimalnej 100
gram6w kazda lub prébki jednego sera, jesli jego waga jest
mniejsza niz 100 graméw, nalezy transportowal
w  higienicznych warunkach, umiesci¢ w schlodzonych
pojemnikach i natychmiast wysta¢ do laboratorium w celu
analizy.

Laboratoria powinny mieé prawo uzycia wybranej przez
siebie metody, o ile jej skuteczno$¢ odpowiada celowi, jaki
ma zosta¢ osiagniety. Jednak do wykrycia Salmonelli zaleca
si¢ najnowsza wersje normy ISO 6785 lub ENJISO 6579, do
wykrycia Listeria monocytogenes zaleca si¢ najnowsze wersje
norm EN/ISO 11290-1 i 2, do wykrycia termofilnej Campy-
lobacter zaleca si¢ najnowsza wersje normy ISO 10272:1995,
do policzenia Staphylococcus aureus zaleca si¢ najnowsza
wersje normy EN/ISO 6888-1 lub 2, a dla policzenia Esche-
richia coli zaleca si¢ najnowszg wersj¢ normy ISO 11866-2,3
lub ISO 16649-1,2. Poza tym stosowane moga by¢ rowniez
dodatkowe metody rownorzedne uznane przez wilasciwe
organy.

Ogdlny poziom pobierania probek powinien by¢ pozosta-
wiony do oceny wlasciwym organom w Panstwach EFTA.

Wyniki kontroli nalezy wpisaé we wzorcowym arkuszu
kontrolnym okre§lonym w zalaczniku L
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Zakres programu

Termofilna Campylobacter jest jedna z gléwnych przyczyn
bakteriologicznych zatru¢ pokarmowych u ludzi. Liczba
zanotowanych przypadkéw u ludzi rosta na przestrzeni
ostatnich lat, a badania epidemiologiczne pokazuja, ze
migso drobiowe stanowi powazne zrodlo zakazenia
i znaczna cze$¢ $wiezego miesa drobiowego przeznaczonego
do konsumpciji jest skazona tymi bakteriami.

Obecnie nie istnieje wystarczajgco danych naukowych do
okrelenia kryteriow dla Campylobacter w obowigzujacym
prawodawstwie w ramach Porozumienia EOG i trwajg dalsze
badania majace na celu lepsze zrozumienie kwestii epidemio-
logicznych zwigzanych z tym patogenem oraz roli, jaka
odgrywaja inne produkty pochodzenia zwierzecego
i ogélnie inne produkty zywnosciowe.

Celem tego elementu programu jest ocena bezpieczenstwa
mikrobiologicznego $wiezego chlodzonego migsa drobio-
wego pod katem Campylobacter. Ma si¢ ona przyczyni¢ do
wspierania ~ wysokiej  jakosci  ochrony  konsumenta
i gromadzenia informacji dotyczacych wystgpowania tych
bakterii w omawianych produktach.

Pobieranie prébek i metoda analizy

Badania powinny dotyczy¢ S$wiezego chlodzonego migsa
drobiowego, przede wszystkim z kurczaka i indyka. Wtas-
ciwe organy w Pafistwach EFTA powinny pobraé reprezen-
tatywne probki tych produktéw, zaréwno na etapie uboju,
jak i na etapie sprzedazy detalicznej, w tym produktéw
importowanych, celem zbadania obecnosci termofilnej
Campylobacter. Probki o wadze 10 graméw kazda, pobierane
ze skéry szyi przed schlodzeniem tusz, lub 25 graméw badz
25 centymetréw kwadratowych z miesa z piersi, kiedy
probki pobierane sa na etapie sprzedazy detalicznej, nalezy
transportowa¢ w  higienicznych ~ warunkach, umiescié
w schlodzonych pojemnikach i natychmiast wysta¢ do labo-
ratorium w celu analizy. Dodatkowo w celu polepszenia
poréwnywalnosci wynikéw zalecane jest pobieranie probek
w okresie od maja do pazdziernika.

Laboratoria powinny mie¢ prawo uzycia wybranej przez
siebie metody, o ile jej skuteczno$¢ odpowiada celowi, jaki
ma zosta¢ osiggniety. Jednak do wykrycia termofilnej Campy-
lobacter zaleca si¢ najnowsza wersje normy ISO 10272:1995.
Poza tym stosowane moga by¢ réwniez dodatkowe metody
réwnorzedne uznane przez wlaiciwe organy.

Ogolny poziom pobierania prébek powinien by¢ pozosta-
wiony do oceny wilasciwym organom w Panstwach EFTA.

Wyniki kontroli nalezy wpisaé we wzorcowym arkuszu
kontrolnym przedstawionym w zalaczniku II.
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Przyprawy korzenne, ziola i przyprawy warzywne (przy-
prawy korzenne) sg cenione za swoje specyficzne smaki,
kolory i zapachy. Moga jednak zawiera¢ duza liczbe drob-
noustrojow, w tym bakterii chorobotworczych, plesni
i drozdzy. Jesli przyprawy nie zostaly wlasciwie spreparo-
wane, moga one przyczyni¢ si¢ do szybkiego psucia sig
zywnosci, ktérej wlasciwosci majg podnosi¢. Przyprawy
korzenne s3 zglaszane jako podstawowe Zrédlo ognisk
choréb pochodzenia pokarmowego, kiedy zostaja dodane
do zywnosci, w ktérej mozliwy jest dalszy rozwdj patogenu
(czynnika chorobotwérczego). Mozliwos¢ taka wzrasta
w przypadkach, gdy przyprawy dodane s3 do zywnosci,
ktéra nie moze by¢ poddana calosciowej obrdbee cieplnej.
Skazenie pewnymi rodzajami szczepdéw plesni moze powo-
dowaé wytworzenie si¢ toksyn, takich jak aflatoksyny, ktére
po przekroczeniu pozioméw ustalonych w akcie prawnym,
o ktérym mowa w punkcie 54zn rozdziatu XII zalgcznika Il
do Porozumienia EOG (rozporzgdzenie Komisji (WE) nr
466/2001 z dnia 8 marca 2001 r. ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy dla niektérych zanieczyszczett w $rodkach spozy-
wezych) () moze spowodowaé powazne zagrozenie dla
zdrowia konsumenta.

Celem tego elementu programu jest ocena bakteriologicz-
nego i toksykologicznego bezpieczenstwa przypraw, groma-
dzenie informacji dotyczacych wystepowania drobnou-
strojow chorobotworczych oraz sprawdzanie, czy przyprawy
znajdujace si¢ na rynku nie przekraczaja dopuszczalnych
stezen aflatoksyn okreslonych w obowigzujacym prawodaw-
stwie w ramach Porozumienia EOG, co ma si¢ przyczyni¢ do
zagwarantowania wysokiej jakoSci ochrony konsumenta.

Pobieranie probek i metoda analizy

Wiasciwe organy w Panstwach EFTA powinny pobraé repre-
zentatywne probki przypraw na etapie importu, w zakladach
wytwarzajgcych/pakujacych, na etapie sprzedazy hurtowej,
w zakladach wykorzystujacych przyprawy do przygotowania
zywnoSci oraz na etapie sprzedazy detalicznej, celem
zbadania:

a) liczby Enterobacteriaceae (paleczek jelitowych), obecnosci
Salmonella oraz policzenia Bacillus cereus i Clostridium

perfringens.

Liczba Enterobacteriaceae uzywana jest jako wskaznik
mozliwego napromieniowania lub innego podobnego
preparowania przypraw. Probki o wadze minimalnej
100 graméw kazda lub jedno opakowanie, jesli jego
waga jest mniejsza niz 100 graméw, nalezy transpor-
towa¢ w higienicznych warunkach i natychmiast wysta¢
do laboratorium w celu analizy. Laboratoria majg prawo
uzycia wybranej przez siebie metody, o ile jej skuteczno§é
odpowiada celowi, jaki ma zosta¢ osiggniety. Jednak do
wykrycia Salmonella zaleca si¢ najnowsza wersj¢ normy
ISO 6579:2002, do policzenia Enterobacteriaceae zaleca si¢
najnowszg wersje normy EN ISO 5552:1997, do poli-
czenia Bacillus cereus zaleca si¢ najnowsza wersj¢ normy
ISO 7932:1993, a do policzenia Clostridium perfringens
zaleca si¢ najnowsza wersje normy ISO 7937:1997.
Poza tym stosowane moga by¢ réwniez dodatkowe
metody réwnorzedne uznane przez wlasciwe organy.

Dz.U. L 77 z 16.3.2001, str. 1. Rozporzadzenie zmienione rozpo-

rzadzeniem (WE) nr 857/2005 (Dz.U. L 143 z 7.6.2005, str. 9).
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Ogdlny poziom pobierania probek powinien byé pozos-
tawiony do oceny wiladciwym organom w Pafstwach
EFTA.

Wryniki nastepujacych kontroli nalezy wpisaé we wzor-
cowym  arkuszu  kontrolnym  przedstawionym
w zalgczniku 111, sekcjach 11 2;

poziomy aflatoksyn w przyprawach, ktére nie powinny
przekraczal  maksymalnych pozioméw  okreslonych
w obowigzujagcym prawodawstwie w ramach Porozu-
mienia EOG.

Pobieranie prébek i analiza powinny by¢ przeprowa-
dzone zgodnie z wytycznymi zawartymi w akcie
prawnym, o ktérym mowa w punkcie 54s rozdzialu
XII zalacznika II do Porozumienia EOG (dyrektywa Komisji
98/53/WE z dnia 16 lipca 1998 r. ustanawiajgca tetody
pobierania probek oraz metody analiz do celow urzedowej
kontroli pozioméw niektdrych substancji zanieczyszczajgcych
w $rodkach spozywczych) (). Stosownie do wyzej wymie-
nionej dyrektywy wielko$¢ prébki musi  wynosié

(") Dz.U. L 201 z 17.7.1998, str. 93. Dyrektywa ostatnio zmieniona
dyrektywa 2004/43/WE (Dz.U. L 113 z 20.4.2004, str. 14).

pomiedzy 1 a 10 kg w zaleznosci od rozmiaru partii,
ktéra ma by¢ poddana kontroli.

Ogdlny poziom pobierania probek powinien by¢ pozos-
tawiony do oceny wlasciwym organom w Panstwach
EFTA.

Wyniki nastepujacych kontroli nalezy wpisal we wzor-
cowym  arkuszu  kontrolnym  przedstawionym
w zalgczniku IV do niniejszego zalecenia.

Niniejsze zalecenie jest skierowane do Islandii, Liechtensteinu
i Norwegii.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 30 marca 2004 r.

W imieniu Urzgdu Nadzoru EFTA
Bernd HAMMERMANN
Czlonek Kolegium
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ZALACZNIK I

BEZPIECZENSTWO BAKTERIOLOGICZNE SEROW ZROBIONYCH Z MLEKA SUROWEGO LUB MLEKA
PODDANEGO OBROBCE TERMICZNE]

Panstwo EFTA:

. Wyniki analizy (2) N
G bak ! . . . Pod dki
mi}rlyt;i;e(?ne/ Etap pobierania prébek Identyfikacja produktu Liczba probek . 5 N (liczob ;giterjg;aj)l 0
ser niedojrzaly, migkki (Swiezy)
Produkcja dojrzaly ser migkki
Salmonella spp. ser pottwardy
n=5c¢c=0
Nieobecna w 25 g ser niedojrzaly, migkki ($wiezy)
Sprzedaz detaliczna dojrzaly ser miekki
ser poltwardy
ser niedojrzaly, miekki ($wiezy)
Produkcja dojrzaly ser migkki
Termofilna -
Campylobacter ser p6ltwardy
n=5c=0 ser niedojrzaly, migkki ($Swiezy)
Nieobecna w 25 g
Sprzedaz detaliczna dojrzaly ser migkki
ser pottwardy
ser niedojrzaly, migkki ($wiezy)
Produkcja dojrzaly ser migkki
Staphylococcus aureus -
n=5c¢c=2 ser poltwardy
m = 1000 cfufg ser niedojrzaly, miekki ($wiez
M =10 000 cfu/g jrealy, migkld ¢ )
Sprzedaz detaliczna dojrzaly ser migkki
ser pottwardy
ser niedojrzaly, migkki ($wiezy)
Produkcja dojrzaly ser migkki
Escherichia coli -
n=5c¢=2 ser poltwardy
m =10 000 cfufg ser niedojrzaly, miekki (Swiez
M =100 000 cfufg jrealy, migkld ( )
Sprzedaz detaliczna dojrzaly ser migkki
ser pottwardy
< 100 | > 100
B10O cfulg | cfulg
ser niedojrzaly, migkki ($Swiezy)
Produkcja dojrzaly ser migkki
Listeria monocytogenes ser p6ltwardy
n=5c¢=0
Nieobecna w 25 g ser niedojrzaly, migkki ($wiezy)
Sprzedaz detaliczna dojrzaly ser migkki
ser poltwardy

(") Liczba prébek do pobrania moze by¢ zmniejszona w przypadku ich pobierania na etapie sprzedazy detalicznej. W razie pobierania zmniejszonej ilosci probek nalezy ten
fakt zaznaczy¢ w sprawozdaniu.

(%) Z = zadowalajacy, D = dopuszczalny, N = niezadowalajacy, B = brak, O = obecny. Jezeli chodzi o Staphylococcus aureus i Escherichia coli, wynik jest zadowalajacy, kiedy
wszystkie zanotowane wartosci wynoszg < m, dopuszczalny, kiedy najwyzej ¢ wartosci wynosi pomiedzy m i M oraz niezadowalajacy, kiedy jedna lub wigcej wartosci
wynosi > M lub wiecej wartosci niz ¢ wynosi pomiedzy m i M.

(%) W celu zglaszania $rodkéw wykonawczych zalecane jest stosowanie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne, wymag lepszej kontroli wewnetrznej,
wymog wycofania produktu, kara administracyjna, postgpowanie sadowe, inne.
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ZALACZNIK 11

BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE SWIEZEGO MIESA DROBIOWEGO (POD KATEM TERMOFILNE]
CAMPYLOBACTER)

Pafistwo EFTA:

Patogeny bakte- Etap pobie- Identyfikacja Liczba prébek Wyniki analizy Podjete $rodki
ryjne/kryteria (') rania probek produktu Brak Obecne (liczba i rodzaj) (3)
Dréb kurczak
Termofilna Produkcja
Campylobacter Indyk
n=5 c=0
‘I:Illezosbegcna Sprzedaz Dréb/kurczak
detaliczna Indyk

(") Liczba prébek do pobrania moze by¢ zmniejszona w przypadku ich pobierania na etapie sprzedazy detalicznej. W razie pobierania
zmniejszonej ilosci probek nalezy fakt ten zaznaczy¢ w sprawozdaniu.

(® W celu zglaszania $rodkéw wykonawczych zalecane jest stosowanie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne,
wymog lepszej kontroli wewnetrznej, wymég wycofania produktu, kara administracyjna, postepowanie sadowe, inne.
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ZALACZNIK III

SEKCJA 1

BEZPIECZENSTWO BAKTERIOLOGICZNE PRZYPRAW

Pafistwo EFTA:

Grupy bakteryjne/
kryteria (')

Etap pobierania prébek

Identyfikacja produktu

Liczba probek

Wyniki analizy (?)

z

D

N

Podjete $rodki
(liczba i rodzaj) (%)

Salmonella spp.
n=5c=0
Nieobecna w 25 g

Import lub produkgja/
pakowanie lub hurt

Capsicum spp.

Piper spp.

Galka muszkatolowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziota

Zaklad (uzywajacy
duzych ilosci przy-
praw do przygotowy-
wania zywnosci)

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziota

Sprzedaz detaliczna

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziota

Bacillus cereus
n=5c=1
m =1 000 cfu/g
M =10 000 cfu/g

Import lub produkcja/
pakowanie lub hurt

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziota

Zaklad (uzywajacy
duzych ilosci przy-
praw do przygotowy-
wania Zywnosci)

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

Sprzedaz detaliczna

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

(") Liczba prébek do pobrania moze by¢ zmniejszona w przypadku ich pobierania na etapie sprzedazy detalicznej. W razie pobierania zmniejszonej ilosci probek nalezy ten
fakt zaznaczy¢ w sprawozdaniu.
(3 Z = zadowalajacy, D = dopuszczalny, N = niezadowalajacy. Jesli chodzi o Bacillus cereus i Clostridium perfringens, wynik jest zadowalajacy, kiedy wszystkie zanotowane
wartosci wynosza < m, dopuszczalny, kiedy najwyzej ¢ wartosci wynosi pomiedzy m i M oraz niezadowalajacy, kiedy jedna lub wiecej wartosci wynosi > M, lub wigcej
warto$ci niz ¢ wynosi pomiedzy m i M.
(%) W celu zglaszania $rodkéw wykonawczych zalecane jest stosowanie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne, wymag lepszej kontroli wewnetrznej,
wymog wycofania produktu, kara administracyjna, postgpowanie sadowe, inne.
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SEKCJA 2

BEZPIECZENSTWO BAKTERIOLOGICZNE PRZYPRAW

Pafistwo EFTA:

Grupy bakteryjne/
kryteria (')

Etap pobierania prébek

Identyfikacja produktu

Liczba probek

Wyniki analizy (%)

z

D

N

Podjete $rodki
(liczba i rodzaj) (%)

Clostridium perfringens
n=5c=1
m =100 cfufg
M =1 000 cfulg

Import lub produkja/
pakowanie lub hurt

Capsicum spp.

Piper spp.

Galka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

Zaklad (uzywajacy
duzych ilosci przy-
praw do przygotowy-
wania zywnosci)

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

Sprzedaz detaliczna

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

Enterobacteriaceae
n=5c=1
m =10 cfufg
M =100 cfufg

Import lub produkcjaf
pakowanie lub hurt

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

Zaklad (uzywajacy
duzych ilosci przy-
praw do przygotowy-
wania zywnosci)

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziota

Sprzedaz detaliczna

Capsicum spp.

Piper spp.

Gatka muszkatotowa/imbir/
kurkuma

Inne przyprawy i ziola

(") Liczba prébek do pobrania moze by¢ zmniejszona w przypadku ich pobierania na etapie sprzedazy detalicznej. W przypadku pobierania zmniejszonej ilosci probek
nalezy ten fakt zaznaczy¢ w sprawozdaniu.
() Z = zadowalajacy, D = dopuszczalny, N = niezadowalajacy. Jesli chodzi o Bacillus cereus i Clostridium perfringens, wynik jest zadowalajacy, kiedy wszystkie zanotowane
warto$ci wynosza < m, dopuszczalny, kiedy najwyzej ¢ wartoéci wynosi pomigdzy m i M oraz niezadowalajgcy, kiedy jedna lub wigcej wartosci wynosi > M, lub wigcej
warto$ci niz ¢ wynosi pomiedzy m i M.
(%) W celu zglaszania $rodkéw wykonawczych zalecane jest stosowanie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne, wymog lepszej kontroli wewnetrznej,
wymdg wycofania produktu, kara administracyjna, postepowanie sadowe, inne.
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ZALACZNIK IV

BEZPIECZENSTWO TOKSYKOLOGICZNE PRZYPRAW

Pafistwo EFTA:

Wyniki analizy

Podjete Srodki

Etap pobierania Identyfikacja . . Aflatoksyna B1 Aflatoksyna ogdtem .
probek produktu Liczba probek (ngfkg) (ngfkg) i rgticzzfj;l(l)
<2 2-5 >5 <4 | 410 | >10

Import lub Capsicum spp.

zaklad pakujacy lub

hurtownik Piper spp.
Galka
muszkatotowa/
imbir/
kurkuma

Inne przyprawy

i ziola

Zaklad

(uzywajacy duzych
iloci przypraw do
przygotowywania
Zywnosci)

Capsicum spp.

Piper spp.

Galka
muszkatolowa/
imbir/
kurkuma

Inne przyprawy
i ziola

Sprzedaz detaliczna

Capsicum spp.

Piper spp.

Galka
muszkatolowa/
imbir/
kurkuma

Inne przyprawy
i ziola

(") W celu zglaszania $rodkéw wykonawczych zalecane jest stosowanie nastepujgcych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne,
wymoég lepszej kontroli wewnetrznej, wymog wycofania produktu, kara administracyjna, postepowanie sagdowe, inne.




