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   (miejscowość)
	ZLECENIODAWCA
	ZLECENIOBIORCA

	Imię i Nazwisko lub nazwa firmy (pieczątka firmowa)
……………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………….……….
NIP :     …………………………..………………………………………………….
Osoba do kontaktu:  …………………………………………………………..…..          

Tel./fax/e-mail :…………………………………………………………………….
	CONTROL FOOD Sp. z o.o.
Al. 550-lecia 1,  08-300 Sokołów Podlaski

	
	Dane kontaktowe laboratorium: 
Tel/fax: (25) 64808208, 6408309
e-mail: anna.zielinska@controlfood.com.pl


                                    Zlecenie badań nr ……………………         (  do umowy stałej współpracy nr …………..
                                                                                  (  zlecenie stałe
Zlecam wykonanie badań:                      ( mikrobiologicznych            ( chemicznych    (zakres badań zaznaczyć w  tabeli)                                                                                  
1. Rodzaj  i szczegółowe dane próbki:
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………...………………………………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

                           ..………………………………………...………………………………………………………………………………………………………………………
2. Cel badania:        ( przedłożenie jednostkom nadzorującym (zgodność z przepisami prawa)  
( potrzeby własne
3. Próbka pobrana:  w dniu ………………………………………………………………………….   przez ………………………………………………………………………  

                        zgodnie z wytycznymi        ( PN-ISO 17604:2015-10 (powierzchnia tusz zwierząt rzeźnych)

                                                            ( PN-EN ISO 18593:2018-08 (środowisko z obszarów produkcji żywności i obrotu żywnością)

                                                            ( inny dokument odniesienia   …………………………………………………
4. Termin realizacji zlecenia: 14 dni od daty dostarczenia próbki do badań 
5. Zamieszczenie stwierdzenia zgodności wyników w sprawozdaniu z badań w odniesieniu do sprecyzowanych kryteriów: TAK / NIE
jeśli TAK  to zgodność będzie oceniona z uwzględnieniem niepewności wyników (metoda z zastosowaniem pasma ochronnego, metoda binarna), lub zgodnie z zasadą podaną przez klienta: ……………………………………………………………………………………………………………………………...
W przypadku, kiedy wynik nie będzie zawierał się w akredytowanym zakresie pomiarowym, wartość zostanie przedstawiona jako rezultat badania w formie <y lub >y (y- wartość odpowiadająca dolnej/górnej granicy zakresu pomiarowego akredytowanej metody) wraz z jednostką (jeśli to właściwe). 
W raportach analitycznych będzie podana informacja o akredytowanym zakresie pomiarowym metody.
Jeśli uzyskany przez laboratorium wynik/rezultat badania nie będzie zawierał się w zakresie pomiarowym akredytowanej metody, to laboratorium przedstawi stwierdzenie zgodności  w  ramach opinii i interpretacji, bazując na uzyskanym rezultacie i jego interpolacji w odniesieniu do odpowiednio dolnej/górnej granicy akredytowanego zakresu pomiarowego metody.
6. Sposób przekazania faktury i sprawozdania z badań:   ( wysłać pocztą   ( wysłać na adres e-mail  …………………………………………….
7. Niepewność wyniku badania podawana jest w sprawozdaniu, kiedy ma to znaczenia dla miarodajności wyników badań, lub zgodności z wartościami granicznymi podanymi w przepisach prawnych. W przypadku innych potrzeb prosimy o określenie wymagań ..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
8. Podzlecenie badań: zlecone badania inne niż wymienione w tabeli obok zostaną przekazane kompetentnemu laboratorium, akredytowanemu w zakresie wybranej metody.
9. Ustalenia dodatkowe:  .................................................................................................................................................................................................................................................................................
Oświadczenie laboratorium CONTROL FOOD:
· Zleceniodawca ma możliwość złożenia reklamacji/skargi na wykonaną usługę w terminie do 14 dni od daty otrzymania sprawozdania z badań.

· Przedstawiciel Zleceniodawcy może uczestniczyć w charakterze świadka w czasie badań laboratoryjnych próbek zgodnie z warunkami określonymi w PO-03 „Współpraca z klientem”.

· Control Food zapewnia ochronę praw własności i zachowanie poufności wyników badań, rodzaju zlecenia i tożsamości Zleceniodawcy. 
     Informacje dotyczące zlecenia mogą być wykorzystane przez Control Food po uprzednim uzyskaniu zgody Zleceniodawcy.
Zgoda nie jest wymagana w przypadku obowiązku przekazywania wyników badań przeprowadzonych przez laboratorium Control Food do Centralnej Bazy Danych utrzymywanej w Instytucie Badawczym w Puławach z racji zatwierdzenia Laboratorium Control Food przez Głównego Lekarza Weterynarii. 
Oświadczenie Zleceniodawcy:

· Akceptuję metody badań według załączonego wykazu na stronie 2 zlecenia dla ustalonych parametrów badanych próbek.
· Zobowiązuję się do pokrycia kosztów wykonanych badań wg otrzymanej oferty.
WYKAZ PARAMETRÓW W BADANYCH PRÓBKACH
	Badania mikrobiologiczne
	Badania chemiczne

	Lp.
	Parametr
	Metoda badawcza
	Wybór
	Lp.
	Parametr
	Metoda badawcza
	Wybór

	1) 
	Obecność Salmonella spp.
	PN-EN ISO 6579-1:2017-04 +A1:2020-09
	
	1) 
	Zawartość wody
	  PN-ISO 1442:2000
	

	2) 
	Obecność DNA Salmonella
	PB-20 wyd. 4 z dn. 30.12.2022 ^
	
	2) 
	Zawartość wody
	PN-85/A-82100 p. 2.2 
	

	3) 
	Obecność Salmonella Typhimurium i Enteritidis
	PN-EN ISO 6579-1:2017-04 +A1:2020-09 +Schemat Kaufmanna-White’a-Le Minora
	
	3) 
	Zawartość tłuszczu
	PN-ISO 1444:2000
	

	
	
	
	
	4) 
	Zawartość tłuszczu
	PN-73/A-82111 N)
	

	4) 
	
	
	
	5) 
	Zawartość tłuszczu całkowitego
	PN-85/A-82100 p. 2.3.2 
	

	5) 
	Obecność Listeria monocyt.
	PN-EN ISO 11290-1:2017-07
	
	6) 
	Kwasowość tłuszczu
	PN-ISO 660:1998 N)
	

	
	
	
	
	7) 
	Liczba nadtlenkowa tłuszczu
	PN-ISO 3960:1996 N)
	

	6) 
	Obecność DNA Listeria monocyt.
	PB-21 wyd. 4 z dn. 30.12.2022 ^
	
	8) 
	Zawartość soli 

(chlorki w przelicz. na NaCl)
	PN-ISO 1841-2:2002
	

	7) 
	Liczba Listeria monocyt.
	PN-EN ISO 11290-2:2017-07
	
	9) 
	Zawartość soli
	PN-85/A-82100 p. 2.7 
	

	8) 
	Obecność Listeria spp.
	PN-EN ISO 11290-1:2017-07
	
	10) 
	Aktywność wody
	PN-ISO 21807:2005 
	

	9) 
	Ogólna liczba drobnoustrojów
	PN-EN ISO 4833-1:2013-12 +Ap1:2016-11 +A1:2022-06
	
	11) 
	Zawartość popiołu całkowitego
	PN-ISO 936:2000
	

	10) 
	Ogólna liczba drobnoustrojów - odciski
	PB-04 wydanie 4 z dnia 10.01.2019
	
	12) 
	Zawartość białka
	PN-75/A-04018+Az3:2002
	

	11) 
	Liczba Escherichia coli
	PN-ISO 16649-2:2004
	
	13) 
	Zawartość fosforu ogólnego
	PN-A-82060:1999
	

	12) 
	Liczba Enterobacteriaceae
	PN-ISO 21528-2:2017-08
	
	14) 
	Zawartość fosforu dodanego
	PN-A-82060:1999
	

	13) 
	Liczba Enterobacteriaceae - odciski
	PB-05 wydanie 5 z dnia 10.01.2019
	
	15) 
	Zawartość hydroksyproliny
	PN-ISO 3496:2000
	

	14) 
	Obecność beztl. bakterii przetrwal. i beztl. bakterii przetrwal. red. siarczany (IV)
	PN-A-82055-12:1997 pkt.2
	
	16) 
	Zawartość kolagenu 

(z obliczeń)
	Rozp. Parlamentu EU i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dn. 25.10.2011 (Dz.U.L 304 z 22.11.2011, s.18, z późn. zm.)
	

	15) 
	Obecność  bakterii z grupy coli
	PN-ISO 4831:2007
	
	17) 
	Alergeny soi
	PB-24 wyd. 1 z dnia 26.08.2021 
	

	16) 
	Liczba  bakterii z grupy coli
	PN-ISO 4832:2007
	
	18) 
	Alergeny glutenu
	PB-23 wyd. 1 z dnia 26.08.2021 
PB-26 wyd. 1 z dnia 24.03.2022  
	

	17) 
	Liczba gronkowców koagulazo-dodatnich
	PN-EN ISO 6888-1::2022-03 
	
	19) 
	Alergeny mleka
	PB-25 wyd. 1 z dnia 26.08.2021 
	

	18) 
	
	PN-EN ISO 6888-2::2022-03
	
	20) 
	Zawartość azotynów
	PN-EN 12014-3:2006 +Ap1:2008
	

	19) 
	Obecność gronkowców koagulazo-dodatnich
	PN-EN ISO 6888-3:2003:2004 
pkt. 9.1 +AC:2005
	
	21) 
	Zawartość azotanów
	PN-EN 12014-3:2006 +Ap1:2008
	

	20) 
	Liczba pleśni i drożdży
	PN-ISO 7954:1999 *
	
	22) 
	Zawartość azotynów w solankach i miesz. peklujących
	PB-08 wyd. 2 z dnia 17.12.2010 N)
	

	21) 
	Liczba pleśni i drożdży
	PN-ISO 21527-1:2009
	
	23) 
	Zawartość cukrów
	PN-85/A-82100 pkt. 2.5
	

	22) 
	Liczba pleśni i drożdży
	PN-ISO 21527-2:2009
	
	24) 
	Zawartość skrobi
	PN-85/A-82100 pkt. 2.6
	

	23) 
	Liczba bakterii kwaszących typu mlekowego
	PN-ISO 15214:2002
	
	25) 
	Zawartość wody i substancji lotnych w tłuszczach
	PN-EN ISO 662:2001 N)
	

	24) 
	Obecność 

Campylobacter spp.
	PN-EN ISO 10272-1:2017-08
	
	26) 
	Zawartość zanieczyszczeń nierozpuszczalnych
	PN-EN ISO 663:2000 N)
	

	25) 
	Liczba Campylobacter spp.
	PN-EN ISO 10272-2:2017-10
	
	27) 
	Zawartość wody w koncentratach spożywczych
	PN-A-79011-3:1998 N)
	

	26) 
	Obecność Escherichia coli O157
	PN-EN ISO 16654:2002 

+A1:2017-06
	
	28) 
	Zawartość chlorku sodu w koncentratach spożywczych
	PN-A-79011-7:1998 N)
	

	27) 
	Obecność Escherichia coli 
	PN-ISO 7251:2006 N)
	
	29) 
	Zawartość wielofosforanów w solankach
	PB-09 wyd. 2 z dnia 17.12.2010 N)
	

	28) 
	Liczba bakterii beztlenowych redukujących siarczany (IV)
	PN-ISO 15213:2005 N)
	
	30) 
	Zawartość chlorku sodu w solankach i mieszankach peklujących 
	PB-10 wyd. 2 z dnia 17.12.2010 N)
	

	29) 
	Liczba Escherichia coli - Petrifilm
	PB-03 wydanie 7 

z dnia 06.06.2022 
	
	31) 
	Zawartość węglowodanów ogółem i węglowodanów przyswajalnych (z obliczeń)
	PB-22 wydanie 2 z dnia 09.12.2019
	

	30) 
	Oznaczanie mikrobiolog. zanieczyszczenia powietrza metodą zderzeniową
	PB-18 wydanie 3 

z dnia 03.06.2013 N)
	
	32) 
	Wartość kaloryczna  

(z obliczeń)
	
	

	31) 
	Liczba przypuszczalnych Bacillus cereus

	PN-EN ISO 7932:2005 N)
	
	33) 
	Zawartość błonnika
	AOAC 991.43:1994 
	

	32) 
	
	
	
	34) 
	pH mięsa i przetw. mięsnych
	PN-ISO 2917:2001 + Ap1:2002 
	

	31)
	Pobieranie próbek wycinków i wymazów z pow. tusz zwierząt rzeźnych
	PN-ISO 17604:2015-10
	
	Objaśnienia:

	
	
	
	
	N) Badanie nieakredytowane, pozostałe parametry objęte są zakresem akredytacji AB 483
*) Proponowana metoda badania  jest metodą wycofaną ze stosowania, jednak użycie jej ma merytoryczne uzasadnienie.
^) Oznaczone metody badań stosowane alternatywnie do metod referencyjnych wskazanych w Rozp WE nr 2073 z dn. 15.11.2005 z późniejszymi zmianami nie mogą służyć ocenie zgodności wyników z przepisami prawa.                                                                                                                     

	32)
	Pobieranie próbek ze środowiska produkcji przy użyciu wymazówek, gąbek i metodą odcisków agarowych
	PN-EN ISO 18593:2018-08
	
	


…..……………………………………….. 
Przyjęcie zlecenia do laboratorium                                                                                                                                                                          Podpis zleceniodawcy
	Data przyjęcia zlecenia
	Podpis osoby dokonującej przeglądu zlecenia
	Uzgodnienia dodatkowe z klientem w trakcie realizacji zlecenia

	
	
	


