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Dio 1. Kriterijumi bezbjednosti hrane

Plan . Granicne \zlrijednosti Ref ¢
.. Mikroorganizmi/njihovi uzorkovanja ! @ eterentna Faza u kojoj se kriterijum
Kategorija hrane e - metoda P
toksini, metaboliti n c ispitivania @ primjenjuje
m M ispitivanja
1.1. irani Ne smije biti u
Hrana spremna za kpnzumlranje o ) MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
za novorodencad i hrana za Listeria monocytogenes 10 0
- . 112901 roka upotrebe
posebne medicinske namjene 25¢
Hrana spremna za konzumiranje 5 0 100 cfu/g (5) MEST EN I(GS)O Proizvod u prometu tokom njegovog
koja omogucava rast bakterije L. 11290-2 roka upotrebe
1.2. | monocytogenes, osim one koja je | Listeria monocytogenes — - - -
namijenjena novorodenéadima i o .| MesTENIsO | Prile nego sto subjekat u poslovanju
za posebne medicinske namjene 5 0 Ne smije biti u 25 g () 11290-1 sa hranom koji je proizveo prestane
da bude direktno odgovaran za istu
Hrana spremna za konzumiranje
1.3. | koja ne omogucava rast bakterije
L. monocytogenes, osim one koja s MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
je namijenjena novorodencadima i Listeria monocytogenes 5 0 100 cfulg 11290-2® roka upotrebe
za posebne medicinske namjene
4)(®)
1.4. Mljeveno meso i mesne . .
preradevine koji se konzumiraju u Salmonella 5 0 Ne smije bitiu 25 g MES;—SEQ ISO Proizvod u gﬁ:ﬁtgttr%ﬁem njegoveg
sirovom stanju P
1.5. Mljeveno meso i mesne . .
preradevine zZivinskog mesa koje Salmonella 5 0 Ne smije bitiu 25 g MESgSE’; 1SO Proizvod u gﬁgﬁt%:%ioem njegoveg
se konzumiraju nakon kuvanja P
16. Mljeveno meso i mesne
E).rera_\qew.ne od mesa dvr‘uglh vrst.a Salmonella 5 0 Ne smije biti u 10 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
zZivotinja, izuzev mesa zivine, koje 6579 roka upotrebe
se konzumiraju nakon kuvanja
1.7. . , i j
Mehanicki odv%e)no meso (MOM) Salmonella 5 0 Ne smije biti u 10 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
6579 roka upotrebe




Mesni proizvodi koji se

18. konzumiraju u sirovom stanju,
osim pro!zvoda kgq kojih Salmonella Ne smije biti u 25 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
proizvodni proces ili sastav 6579 roka upotrebe
proizvoda otklanjaju rizik od
salmonele
1.9. i proi i od Zivi
Mesni pr0|zvod_|‘ Od. 2|\_/|nskog I MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
mesa, namijenjeni za Salmonella Ne smije bitiu 25 g
L " . 6579 roka upotrebe
konzumiranje poslije kuvanja
1.10. Zelatin i kolagen Salmonella Ne smije bitiu 25 g MEST ENISO Proizvod u prometu tokom njegovog
6579 roka upotrebe
111 Sirevi, maslac i pavlaka
1.1 proizvedeni od sirovog mlijeka ili . .
mlijeka koje je obradeno Salmonella Ne smije bitiu 25 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
. 6579 roka upotrebe
temperaturom nizom od
temperature pasterizacije (o
112 MEST EN ISO Proizvod tu tok j
- . I roizvod u prometu tokom njegovog
Mlijeko u prahu i surutka u prahu Salmonella Ne smije bitiu 25 g 6579 roka upotrebe
Sladoled ", izuzimajuci proizvode
kod kojih proces proizvodnje ili N MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
1.13. sastav proizvoda eliminise rizik od Salmonella Ne smije biti u 25 g 6579 roka upotrebe
salmonele
1.14. Proizvodi od jaja, izuzimajuci
prmzvode. I.(od kojih proces Salmonella Ne smije biti u 25 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
proizvodnije ili sastav proizvoda 6579 roka upotrebe
eliminiSe rizik od salmonele
115 Hrana spremna za konzumiranje
19 | koja sa_dr2| sirova Jaja, lzuzimajuci Ne smije biti u 25 g ili MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
proizvode kod kojih proces Salmonella
. - : ml 6579 roka upotrebe
proizvodnije ili sastav proizvoda
eliminiSe rizik od salmonele
1.16. Kuvani rakovi, slfo!Jke i ostali Salmonella Ne smije biti u 25 g MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
mekusci 6579 roka upotrebe




Zive $koljke i ostali mekusci, Zivi Salmonella 5 Ne smiie biti U 25 MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
bodljokoSci, plastasi i puzevi | 9 6579 roka upotrebe
1.18. | Merkantilno sjeme (konzumno) 12) MEST EN ISO Proizvod u tok )
Salmonella 5 Ne smije bitiu 25 g 6579 rolzvedu ggnjpl:)t%b%m niegovog
1.19. Rezano voce i povrée koje se MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
z \ i pov j I izvod u u jegov
prodaje spremno za konzumiranje Salmonella 5 Ne smije biti u 25 g 6579 roka upotrebe
1.20. ) ) ) L ) )
Nepasterizovani sokovi od voca i Salmonella 5 Ne smiie biti U 25 MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
povréa spremni za konzumiranje / 9 6579 roka upotrebe
Sirevi, mlijeko u prahu i surutka u
1.21. prahu kako je navedeno u Evropska skrining | o o et tokom niedovo
kriterijumu za koagulaza pozitivne | Stafilokokni enterotoksini 5 Nijesu dokazani u 25 g | metoda za CRL za r%ka upotrebe jegoveg
stafilokoke u poglavlju 2.2. ovoga mlijeko 13 P
priloga
Hrana u prahu za novorodenc¢ad i
1.22. dijetetska hrana u prahu za
novorodenc¢ad do Sest mjeseci T MEST EN ISO Proizvod u prometu tokom njegovog
starosti, kako je navedeno u Salmonelia 30 Ne smije biti u 25 g 6579 roka upotrebe
poglavlju za Enterobacteriaceae u
poglavlju 2.2. ovog priloga.
1.23. Dehidri h MEST EN ISO Proizvod k j
ehidrirana hrana za Salmonella 30 Ne smije biti u 25 g roizvod u prometu tokom njegovog
novorodenc¢ad 6579 roka upotrebe
124 Dehidrirana hrana za
o n"ovorodencad | dehidrirana Cronobacter spp. I MEST TS ISO/TS | Proizvod u prometu tokom njegovog
dijetetska hrana za posebne E b Kkazakii 30 Ne smije bitiu 10 g 22064 K b
medicinske namjene za djecu (Enterobacter sakazakii) roka upotrebe
mladu od Sest mjeseci 14
125.| .. . ) . . ) )
Zive $koljke | ostali mekusci, Zivi E coli ™ 1 (8) 230 MPN/100g mesai ISO 16649-3 Proizvod u prometu tokom njegovog

bodljokosci, plastasi i puzevi

meduljusturne tecnosti

roka upotrebe




1.26. | Proizvodi ribarstva od ribljih vrsta 100 Proizvod U brometu fokom meqovo
koje sadrze visoku_koliginu Histamin 9® 2 kg | 200 mg/kg HPLC 9 P h 5 jegovog
histidina (1" mg/kg roka upotrebe
12 Proizvodi ribarstva obradeni
o istami 200 (19) Proizvod u prometu tokom njegovog
salamuri, proizvedeni od ribljih Histamin 9 2 malk 400 mg/kg HPLC roka upotrebe
vrsta koje sadrze visoku koli¢inu 9’kg P
histidina ')
Sa/mone//z?m 65'\7ASI)E(S-; I(Ethliql )
typhimurium za detekciju . .
1.28. SvjeZe meso zivine®” P 5 0 Ne smije biti u 25 g Wite-Kaufman- | Frozved u gﬁ;nftlgtt?ekb%m njegovog
. LeMinor Shema P
Salmonella enteritidis (za serotipizaciju)

M= broj jedinica koje €ine uzorak; ¢ = jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M.
@ za tagke 1.1. do 1.25.11.28. m=M;
® primjenjuju se propisani standardi;
* redovno ispitivanje ne primjenjuje se u odnosu na kriterijum u uobi¢ajenim okolnostima za sljede¢u gotovu hranu:
— onu koja je obradena toplotom ili na neki drugi nacin koji efikasno elimini§e L. monocytogenes, kada nakon takve obrade viSe nije moguéa ponovna kontaminacija (npr.
proizvodi koji su obradeni toplotom u svom krajnjem pakovanju),
— svjeZe nerezano i neobradeno povrce i voce, osim Klica,
— hljeb, keks i sli¢ni proizvodi,
— voda u bocama ili pakovana voda, bezalkoholna pic¢a, pivo, jabukovaca, vino, alkoholna pi¢a i sli¢ni proizvodi,
—  Secer, med i konditorski proizvodi, uklju€ujuci proizvode od kakaoa i ¢okolade,
—  zive Skoljke i ostale mekusce,
—  kuhinjska so;
® kriterijum za grani¢nu vrijednost se primjenjuje ukoliko proizvoda¢ moze da dokaze da proizvod ne prelazi granicu od 100 cfu/g tokom roka upotrebe, proizvoda¢ moze utvrditi
medufazne grani¢ne vrijednosti tokom procesa, koje moraju biti dovoljno niske da bi garantovale da se do kraja roka upotrebe neée preci granica od 100 cfu/g;
© 4 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plo€u pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploCe pre¢nika 90 mm;
o kriterijum se primenjuje na proizvod prije nego $to prestane da bude pod neposrednim nadzorom subjekta koji ga je proizveo odnosno prije stavljanja u promet, kada subjekt u
goslovanju hranom ne mozZe na zadovoljavajuéi nacin dokaze da proizvod nece preci granicu od 100 cfu/g tokom roka upotrebe;
) proizvodi sa pH < 4.4 ili aw < 0.92, proizvodi s pH < 5.0 i aw < 0.94, proizvodi s rokom upotrebe manjim od pet dana svrstavaju se svrstavaju u ovu kategoriju, druge kategorije
groizvoda mogu spadati u ovu kategoriju, u zavisnosti od nau¢ne opravdanosti;
) kriterijum se primjenjuje na mehanicki odvojeno meso (MOM) proizvedeno tehnikama navedenim u posebnom propisu;
(10) primjenjivo osim proizvoda kod kojih proizvoda¢ moze da dokaze da ne postoji rizik od salmonele zbog odgovarajuceg vremena zrenja i vrijednosti aw.
an primjenjuje se samo na sladolede koji sadrze mlijeCne sastojke;
12 primjenjuje se na preliminarno ispitivanje serije sjemena prije zapocinjanja procesa klijanja ili uzimanje uzoraka u fazi kada se oCekuje najvec¢a vjerovatnoca nalazenja salmonele;
¥ referenca: Referentna laboratorija zajednice za koagulaza pozitivne stafilokoke. Evropski skrining metod za otkrivanje stafilokoknih enterotoksina u mlijeku i mlije¢nim proizvodima;



4 primjenjuje se na uporedno ispitivanje Enterobacteriaceae i E. sakazakii ako nije uspostavljena korelacija izmedu ovih mikroorganizama na nivou pojedinacnog pogona, ako se

dokazu Enterobacteriaceae u uzorku bilo kog proizvoda, cijela proizvodna partija (serija) u tom pogonu ispituje se na E. Sakazakii, proizvodac je odgovoran da na odgovarajuci nacin
da prikaz korelacije izmedu Enterobacteriaceae i E. Sakazakii,
9 E coli se ovdje koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;
('9) Zbirni uzorak koji obuhvata najmanje 10 pojedina&nih Zivotinja;
primjenjuje se na posebne vrste riba iz slijedecih porodica: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae;

8 pojedinacni uzorci mogu se uzimati u maloprodaji, u slu€aju neusaglasenih rezultata sa kriterijumima ne primjenjuje se pretpostavka da sva hrana u toj seriji, partiji ili poSiljci nije
bezbjedna;
19 reference: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996., 79, 43-49;
2.Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S., Relevantnost efekta matrice u odredivanju biogenih amina kod vrsta iverak (Pleuronectes platessa) i piSmolj (Merlangus merlangus). J.
AOAC Internat., 1999., 82, 1097-1101;
0) primjenjuje se na svjeze meso zivine dobijeno od rasplodnih jata vrste Gallus gallus, konzumnih nosilja, brojlera i jata rasplodnih i tovnih ¢urki, i
)odnosi se samo na monofaznu Salmonellu typhimurium 1,4, [5],12,:i-

PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA

Grani¢ne vrijednosti utvrdene Dijelom 1 ovoga pravilnika odnose se na svaku jedinicu uzorka koja se ispituje, izuzimajuci Zive Skoljkase i Zive bodljokoSce, plastase i puZeve u
odnosu na ispitivanje E. coli gdje se grani¢na vrijednost odnosi na zbirni uzorak.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ku ispravnost ispitivane proizvodne partije (rezultati ispitivanja se mogu upotrijebiti za pokazivanje efikasnosti HACCP-a ili dobre higijenske
prakse).

L. monocytogenes u hrani spremnoj za konzumiranje za novorodjen¢ad i hrani za posebne medicinske namjene:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuée, ako je ustanovljeno prisustvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.

L. monocytogenes u hrani spremnoj za konzumiranje koja omogucéava njen rast prije nego $to subjekat u poslovanju hranom koji je proizveo prestane da bude direktno odgovaran
za istu kada on ne moze da dokaze da njen broj nec¢e preci granicu od 100 cfu/g tokom roka upotrebe:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuée, ako je ustanovljeno prisustvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.

L. monocytogenes u drugoj hrani spremnoj za konzumiranje i E. coli u zivim SkoljkasSima i ostalim mekuscima

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < grani¢noj vrijednosti,

— nezadovoljavajuée, ako je bilo koja ustanovljena vrijednost > od grani¢ne vrijednosti.

Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuce, ako je ustanovljeno prisutvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.

Stafilokokni enterotoksini u mlijecnim proizvodima:

— zadovoljavajuce, ako enterotoksini nijesu ustanovljeni ni u jednoj jedinici uzorka,

— nezadovoljavajuée, ako su enterotoksini ustanovljeni u bilo kojoj jedinici uzorka.

Cronobacter spp.(Enterobacter sakazakii) u dehidriranoj hrani za novorodenc¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske namjene za novoroden¢ad mladu od 6
mjeseci:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,



— nezadovoljavajucée, ako je ustanovljeno prisustvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.

Histamin u proizvodima ribarstva od vrsta riba koje sadrze visoku koli€inu histidina:
— zadovoljavajuce, ako su ispunjeni sljedeci zahtjevi:

1. ustanovljena srednja vrijednost je < m

2. ve¢ina utvrdenih vrijednosti c/nje izmedumiM

3. nema utvrdenih vrijednosti koje prelaze granicu M,
— nezadovoljavajuée, ako je ustanovljena srednja vrijednost ve¢a od m, ili ako je viSe od c/n vrijednosti izmedu m i M, ili ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti ve¢a od M.

Dio 2. Kiriterijumi higijene u procesu proizvodnje hrane

+2.1. Meso i proizvodi od mesa

Kateqoriia hrane Mikrooraanizmi Plan uzc()1r)kovanja Granicne vrijednosti ) ngtigtm Faza u kojoj se Mijera u slu¢aju nezadovoljavajucih
gory 9 ispitivania @ kriterijum primjenjuje rezultata
n c m M ispitivanja
3,5 log 50log | MESTENISO o
cfu/cm cfu/cm 4833 Trupovi poslije Pobolj$anje higijene klanja i
Broj aerobnih kolonija dnevne dnevna obrade, ali prije AR
; ; . preispitivanje kontrola procesa
211 . srednje log. | srednja log. hladenja
e Tgi/g%‘g gktz)vzzdia‘ vrijednosti | vrijednost
kon}a “) 1,5 |Og2 2,5 |Og2
c . cfufcm cfufem™ 1 yesTENISO | TruPovi poslie Pobolj$anje higijene klanja i
nterobacteriaceae dnevne dnevna 21528-2 obrade, ali prije ispitivanie kontrol
srednje log. | srednja log. ) hladenja preispitivanje kontrola procesa
vrijednosti vrijednost
4f|0/ log, 5f0/ log | MESTENISO Trusovi oo
cfu/lcm cfulcm 4833 rupovi poslije e o
Broj aerobnih kolonija dnevne dnevna obrade, ali prije Pc')bo'lj'sanjle higijene klanja i
srednje log. | srednja log. hladenja preispitivanje kontrola procesa
212 vrijednosti vrijednost
Trupovi svinja “ Pobolj$anje higijene klanja i
2,0lo 3,0lo MEST EN ISO _ ) preispitivanje kontrola procesa
cfu/cm cfu/cm 21528-2 Trupovi poslije
Enterobacteriaceae dnevna dnevna obrade, ali prije
srednja log. | srednja log. hladenja
vrijednost vrijednost




MEST EN ISO

213 i 509 2© i poslij isanje higij jai
Trupovi goved_a, Ne smije biti na ispitivanom 6579 Trupovi pgsluﬂe ‘ ‘Fl’obo.ljsanje higijene kIanJa i
ovaca, koza i Salmonella odrudiu truoa obrade, ali prije | preispitivanje kontrola procesa i porijekla
konja P ) P hladenja zZivotinja
2.1.4. | Trupovi svinja 50 ® 5© e MEST EN1SO Trupovi poslije . _Eobquéanje higijene klanja, "
s Ne smije biti na ispitivanom 6579 S preispitivanje kontrola procesa, porijekla
almonella " obrade, ali prije AR . .
podrudju trupa hladenia Zivotinja i biosigurnosnih mjera na
) farmama porijekla
7 )
Od
01.01.
o 2012
245 | TrupoviZivine c=5 Poboljsanje higijene klanja,
brojlera i uraka Salmonella sop. 19 50 © za Ne smije biti u 25 g zbirnog | MEST EN ISO Trupovi posle preispitivanje kontrola procesa, porijekla
Pp- brojlere uzorka koZe vrata 6579 hladenja Zivotinja i biosigurnosnih mjera na
Od farmama porijekla
01.01.
2013
c=5
za Curke
> 2 MEST EN ISO Kraj proizvodnog Pobolj$anje higijene proizvodnje, i
. . S 5 6 j proizv jSanje higij izvodnje, i
2.1.6. | Mljeveno meso Broj aerobnih kolonija 5x107cfulg | 5x10" cfu/g 4833 procesa pobolj$anje izbora i/ili porijekla sirovina
> 2 ISO 16649-1 ili Kraj proizvodnog PoboljSanje higijene proizvodnje, i
(8) -1 ili j proizv jSanje higij izvodnje, i
E. col 50 cfu/g 500 cfu/g ISO 16649-2 procesa poboljSanje izbora i/ili porijekla sirovina
Mehanicki 5 2 MESTEN ISO | Krai proizvod Poboliganie higii vodnie. |
2.1.7. | odvojeno meso | Broj aerobnih kolonija 5x10° cfu/g 5x10° cfulg raj proizvodnog ovoljsanje higljene proizvodnje, |
(MOM) ©) 4833 procesa pobolj$anje izbora i/ili porijekla sirovina
(8) ISO 16649-1 ili Kraj proizvodnog Pobolj$anje higijene proizvodnje, i
E.coli 5 2 S0cfulg | 500cfulg | 505 16649-2 procesa poboljganje izbora ifili porijekla sirovina
2.1.8.
Mesne E. coll® 5 2 500 cfu/gili | 5000 cfu/g | 1ISO 16649-1 ili Kraj proizvodnog Pobolj$anje higijene proizvodnje, i
preradevine ’ cm? ili cm? ISO 16649-2 procesa poboljSanje izbora i/ili porijekla sirovina




M= broj jedinica koje C€ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M;

@ za tacke 2.1.3. — 2.1.5. m=M;
@ primenjuju se propisani standardi;

granicne vrijednosti (m i M) primjenjuju se samo na uzorke uzete destruktivnom metodom, logaritam dnevnog prosjeka se izraunava tako da se prvo uzme logaritamska
vrijednost svakog pojedinacnog ispitivanja i zatim se iz tih vrijednosti izraCunava srednja vrijednost;

)50 uzoraka se dobije iz 10 uzastopnih serija uzimanja uzoraka u skladu s pravilima uzimanja uzoraka i u¢estalostima utvrdenim ovim pravilnikom;
® broj uzoraka u kojima je ustanovljena salmonela. Vrijednost ¢ se preispituje kako bi se uzeo u obzir napredak u smanjenju prevalencije salmonele, drzave ¢lanice ili regioni koji
imaju nisku prevalenciju salmonele mogu koristititi nize vrijednosti ¢ ¢ak i prije preispitivanja;
o kriterijum se ne primjenjuje na mljeveno meso koje se proizvodi u maloprodaji s rokom upotrebe kra¢im od 24 sata;

E. coli se koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;

©) kriterijum se primjenjuje na mehanicki odvojeno meso (MOM), i

19 yzorci u kojima je nadena Salmonella spp, moraju biti dalje serotipizirani u svrhu odredivanja serotipova Salmonella typhimurium
Salmonella enteritidis kako bi se verifikovala uskladenost sa mikrobioloSkim kriterijumom iz tacke 1.28 Dio1 ovog Priloga.

PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA

Granic¢ne vrijednosti date u Dijelu 2 tacka 2.1.ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka, osim ispitivanja trupova kada se grani¢ne vrijednosti odnose na zbirne
uzorke.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ku ispravnost ispitivanog procesa.

Enetrobacteriaceae i broj aerobnih kolonija kod trupova goveda, ovaca, koza, konja i svinja:

— zadovoljavajuce, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost < m,

— prihvatljivo, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost izmedu mi M,

— nezadovoljavajuée, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost > M.

Salmonella kod trupova:

— zadovoljavajuce, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u vecini c/n uzoraka,

— nezadovoljavajuée, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u viSe od c/n uzoraka.

Nakon svake serije uzetih uzoraka, procjenjuju se rezultati poslednjih deset serija uzetih uzoraka kako bi se ustanovio n broj uzoraka.
E. coli i broj aerobnih kolonija u mljevenom mesu, mesnim preradjevinama i mehanic¢ki odvojenom mesu (MOM):

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

— prihvatljivo, ako je vecina ¢ od n dobijenih vrijednosti izmedu m i M i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,

— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili vise utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i M.



2.2. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

. T . | Plan uzorkovanja | Grani€ne vrijednosti i joj . L.
Kategorija hrane Mikroorganizmi/njihovi o : @ j Rer:;rti::itm Faiari:‘enl'(ic')ljfr,111 > Mjera u slucaju
gorl) toksini, metaboliti __Mmetod riterjum nezadovoljavajuéih rezultata
ispitivanja primjenjuje
N c m M
2.2.1.
Pasterizovano miiieko i drugi Provjera efikasnosti termicke
. 0 Mijeko 1 drug . MEST ISO |Kraj proizvodnog |obrade i sprje¢avanje ponovne
pasterizovani te¢ni mlijecni Enterobateriaceae 5 0 10 cfu/ml LT b .
B - () 21528-2 procesa kontaminacije, kao i kvaliteta
proizvodi sirovina
222 Za vrijeme Poboljanja higijene
proizvodnog proizvodnje i izbora sirovina
Sirevi proizvedeni od mlijeka ili 4 . | Procesa, u vrijeme
surutke koji su termicki E. coli® 5 2 100 cfu/g ::?u(;o l?g(; ,?222912"' kada se oCekuje da
obradeni 9 ¢e broj kolonija
bakterije E. coli biti
najveci ®
223. [ .. . . . . "
Sirevi proizvedeni od sirovog Koagulaza pozitivne 5 2 10* cfulg | 10° cfulg |EN I1SO 6888-2
miljeka stafilokoke 22 vriieme Poboljsanje higijene
roinodno proizvodnje i izbora sirovina.
2.2.4. |Sirevi proizvedeni od mlijeka grocesa u ?/rijeme Ako se utvrde vrijednosti__>105
e o e tracena e, MEST EN 150 | ada s ok ga 149,12 r0cche pri
emperaturt nizo) o¢ temperature | - agulaza pozitivne 1000 6888-1ili |ce broj stafilokoka | spitati r
pasterizacije ‘", zreli sirevi ) 5 2 100 cful/g e prisustvo stafilokoknih
8 . . o stafilokoke cfu/g MEST EN ISO |biti najveci )
proizvedeni od mlijeka ili surutke 6888-2 enterotoksina
koji su pasterizovani ili obradeni
jagim termickim rezimom ¢
2.2.5. Ned li meki sirevi (sviesi PoboljSanje higijene
ledozreli meki sirevi (svieZi | Koagulaza pozitivne MEST EN ISO |Kraj proizvodnog | proizvodnje. Ako se utvrde
sirevi) proizvedeni od miijeka il stafilokoke 68881l |procesa vrijednosti >10° cfulg, ta
surutke koji su pasterizovani ili 5 2 10 cfu/g | 100 cfu/g ; I
S o MEST EN ISO proizvodna partija sira se mora
obradeni jac¢im termickim T -
- {7) 6888-2 ispitati na prisutvo
rezimom ) X .
stafilokoknih enterotoksina




2.2.6.

Maslac i pavlaka proizvedeni od

i ii ili mlii iei E. coli®
Sirovog milleka It milelca koje je . 10 et | 100 efufe | 15O 16649-1 ili| Kraj proizvodnog | Poboljsanje higijene
raden 9 91 1S0 16649-2 |procesa proizvodnie i izbora sirovina
temperaturi nizoj od
temperature pasterizacije
2.217. Enterobateriaceae 5 R Provjera efikasnosti termicke
10 cfu/g MEST ISO  |Kraj proizvodnog obrade i sprje¢avanje ponovne
21528-2 procesa Lo
kontaminacije
Mlijeko4u prahu i surutka u MEST EN ISO Pobolj$anje higijene
prahu @ ME688'I§EI3£-I1\I II“SO proizvodnje. Aléo se utvrde
Koagulaza-pozitivhe Kraj proizvodnog |vrijednosti >10° cfulg, ta
stafilokoke 5 10 cfuig | 100 cfuig 6888-2 procesa proizvodna partija se mora
ispitati na prisustvo
stafilokoknih enterotoksina
2.2.8.
Sladoled (8) i smrznuti mlije¢ni . MEST ISO |Kraj proizvodnog PoboljSanje higijene
deserti Enterobacteriaceae 5 10 cfu/g | 100 cfu/g 215282 procesa proizvodnie
2.2.9. |Dehidrirana hrana za N o bit Pobolj$anje higijene
gad i idri e smije biti
novorodencad i dehidrirana . J MEST ISO  |Kraj proizvodnog | proizvodnie da bi se
dijetetska hrana za posebne Enterobacteriaceae 10 21528-1 rocesa kontaminaciia svela na
medicinske namjene za u10g P minimum !
novorodenc¢ad do Sest mjeseci
2.210. Ne smije biti PoboljSanje higijene
Dehidrirana follow-on formulae Enterobacteriaceae 5 MEZS 11—5521_ 1ISO E:gé ggglzvodnog Eg;ltzavrz?nnejliijias?(j: na
u10g minimum
2.2.11.|Dehidrirana hrana za Pobolj$anje higijene
g?ggtc; iinﬁ;?\;izhl(g:gr?e pretpostavka prisustva 5 50 cful 500 cfu/ MEST EN ISO |Kraj proizvodnog proizvodnje. Prevencija
) P Bacillus cereus 9 u/g 7932 (10 procesa ponovne kontaminacije. Izbor

medicinske namjene za
novorodencad do Sest mjeseci

sirovina




M= broj jedinica koje C€ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M;

@ za tagku 2.2.1,2.2.7.,2.2.9.i2.2.10. m=M;

)primjenjuju se propisani standardi;

kriterijum se primjenjuje na proizvode namijenjene za dalju preradu u prehrambenoj industriji;

E. coli se ovdje koristi kao pokazatelj stepena higijene;

za sireve koji ne pogoduju rastu E. coli, broj kolonija E. coli je obi¢no najveéi na pocetku procesa zrenja, a kod sireva koji pogoduju rastu E. coli to je obi¢no na kraju procesa
zrenja;

) kriterijum se primjenjuje osim za sireve za koje proizvoda¢ moze da dokaze da proizvod ne predstavlja rizik pojave stafilokoknih enterotoksina;

) kriterijum se primjenjuje samo na sladolede koji sadrze mlijeCne sastojke;

¢ sprovodi se uporedno testiranje na Enterobacteriaceae i E.sakazakii osim kada se ustanovi korelacija izmedu ovih mikroorganizama na nivou pojedinacnog pogona. Ako se utvrdi
prisustvo Enterobacteriaceae kod bilo kog ispitivanog uzorka proizvoda u tom pogonu, proizvodna partija mora da se ispita na prisustvo E. sakazakii. Proizvodac je odgovoran da
dokaze da li postoji korelacija izmedu Enterobacteriaceae i E.sakazakii, i

1% 4 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plo€u precnika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploCe precnika 90 mm.

w

CRCRS]

PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA

Granic¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.2. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSki kvalitet procesa koji se ispituje.

Enetrobacteriaceae u dehidriranoj hrani za novorodenc¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske namjene za novoroden¢ad do Sest mjeseci i dehidriranoj follow-on
formulae:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,

— nezadovoljavajuée, ako se prisutnost bakterije otkrije u bilo kojoj jedinici uzorka.

E. coli, Enterobacteriaceae (ostale kategorije hrane) i koagulaza pozitivne stafilokoke:

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

— prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,

— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je u viSe od ¢/n vrijednosti izmedu m i M.

Pretpostavka prisutnosti bakterije Bacillus cereus u dehidriranoj formulae za odoj¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske namjene za novorodenc¢ad mladu od
Sest mjeseci

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

— prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,

— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili vie utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je u vi$e od c/n vijrednosti izmedu m i M.



2.3. Proizvodi od jaja

Plan Granicne . L L . L.
Kategorija hrane Mikroorganizmi uzorkovanja ™ vrijednosti Referentni meztod Faza u kojoj se kriterijum Mjera u sluéaju
ispitivanja @ primjenjuje nezadovoljavajucih rezultata
n c m M
Provjera efikasnosti termicke

231 10 cfu/g ili| 100 cfu/g . o .
obrade i sprjeCavanje ponovne

Enterobateriaceae 5 2

ml

ili ml

MEST ISO 21528-2

Kraj proizvodnog procesa

kontaminacije

Proizvodi od jaja

M= broj jedinica koje Cine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M;
2 primjenjuju se propisani standardi.

PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA

Granic¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.3. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ki ispravnost ispitivanog procesa.
Enetrobacteriaceae u proizvodima od jaja:

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
nezadovoljavajuce, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i M.

2.4. Proizvodi ribarstva

Plan | Granicne Referentni metod E Koioi se kriterii Mjera u sluéaju
Kategorija hrane Mikroorganizmi |uzorkovanja | vrijednosti ei:;?t?v;:jr:t(ez)o azau p?ijr:}:r;ujg erjum nezadovoljavajuéih
rezultata
n c m M
241, 'jg;:é‘;'iﬁdr;i;”\j:'i" E. coli 5 2 | 1g | 10 ISO/ TS 16649-3 Kraj proizvodnog procesa P“‘;}'ﬁif‘;\‘/‘g dr:f’é’e”e
mekusaca sallibez - ["koagylaza pozitivne | , | 100 [ 1000 [ MESTENISOe888Ali | , .0 . . Poboljganje higijene
oklopa ili ljuske stafilokoke cfulg | cfulg | MEST EN ISO 6888-2 I P gp proizvodnje

M= broj jedinica koje Cine uzorak; ¢ =broj jedinica uzorka koji daje vrijednost izmedu m i M.
@ primjenjuju se propisani standardi;




PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA

Granic¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.4. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSki kvalitet procesa koji se ispituje.
E. coli u proizvodima od termicki obradenih rakova i mekuSaca sa ili bez oklopa ili ljuske :

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

—  prihvatljivo, ako je vec¢ina c/n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,

— nezadovoljavajuce, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i M.

Koagulaza pozitivne stafilokoke u proizvodima od termicki obradenih rakova i mekusaca sa ili bez oklopa ili ljuskom :
— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
— prihvatljivo, ako je vec¢ina c/n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
— nezadovoljavajuce, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i M.

2.5. Povrce, voce i proizvodi od njih

Plan Grani¢ne . L. I Mj luéaj
i izmi iath i i Referentni metod Faza u kojoj se kriterijum jera u slucaju
Kategorija hrane Mikroorganizmi | uzorkovanja vrijednosti ispitivanja oramlaniuie nezadovoljavajuéih
n Cc m M rezultata
2.51. ce i & E. coli 5 2
Rezano voce i povrée 100 1000 SO 166491 ili 1ISO . . Pobolisanje higijene
(spremno za Proizvodni proces . AN -
konzumiranje) cfuilg | cfuig 16649-2 proizvodnje i izbora sirovina
2.5.2. | Nepasterizovani sokovi
od voca i povrca : 100 1000 ISO 16649-1 ili ISO . . PoboljSanje higijene
(spremni za E. coli S 2 cfu/lg | cfulg 16649-2 Proizvodni proces proizvodnje i izbora sirovina
konzumiranje)

"' = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M.
primjenjuju se propisani standardi.

PROCJENA REZULTATA ISPITIVANJA
Granic¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.5. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ki kvalitet procesa koji se ispituje.
E. coli u rezanom vocu i povréu (spremnom za konzumiranje) i u nepasterizovanim sokovima od voca i povréa (spremnim za konzumiranje)
- zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
- prihvatljivo, ako je veéina c/n vrednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti <m,
- nezadovoljavajuce, ako je jedna ili vise utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i M.




Dio 3. Uzimanje i priprema uzoraka za ispitivanja

3. 1. Uzimanje i priprema uzoraka za ispitivanje

Prilikom uzimanja uzoraka i pripreme uzoraka za ispitivanje, primjenjuju se odgovarajué¢i ISO standardi
(Medunarodna organizacija za standardizaciju) i smjernice iz Codex Alimentarius-a kao referentne metode.

3.2 Uzimanje uzoraka za bakteriolosko ispitivanje u objektima za klanje, objektima za proizvodnju
mljevenog mesa i mesnih preradevina, mehanicki odvojenog mesa i svjezeg mesa

Uzimanje uzoraka sa trupova goveda, svinja, ovaca, koza i konja

Destruktivna i nedestruktivha metoda uzimanja uzoraka, izbor mjesta za uzorkovanje i pravila za skladistenje i
transport uzoraka vrsi se u skladu sa standardom 1ISO 17604.

Prilikom svakog uzorkovanja uzorci se uzimaju sa pet slu¢ajno odabranih trupova. Mjesta sa kojih se uzorci
uzimaju odreduju se prema tehnologiji klanja koja se koristi u pogonu za klanje.

Kada se uzorkovanje vrSi za ispitivanje prisustva Enterobacteriacea i broja aerobnih kolonija, uzorci se
uzimaju sa Cetiri mjesta sa svakog trupa.

Destruktivnom metodom uzimaju se sa svakog trupa Cetiri uzorka tkiva sa ukupno 20cm?.

Kada se za uzorkovanje koristi nedestruktivna metoda, povrSina na kojoj se uzorkovanje vrsi treba da
obuhvati najmanje 100 cm? (50 cm? sa trupova malih prezivara) po mjestu uzimanja uzorka.

Kada se uzorkovanje vrs$i u cilju ispitivanja prisustva Salmonella, koristi se metoda uzimanja uzorka sa
abrazivnim sunderom, sa povrsine za koje postoji najveéa vjerovatnoc¢a da su kontaminirane.

PovrSina uzimanja uzorka obuhvata najmanje 400 cm? po odabranom mjestu uzimanja uzorka.

Kada se uzorci uzimaju sa razli¢itih mjesta na trupu, potrebno je napraviti zbirni uzorak prije ispitivanja.

Uzimanje uzoraka sa trupova Zivine i svieZzeg mesa Zivine

Kada se u objektima za klanje uzorkovanje vrSi u cilju ispitivanja prisustva Salmonella moraju se uzorkovati
cijeli trupovi zivine sa kozom vrata.

U drugim objektima za proizvodnju svjezeg mesa zivine, za ispitivanje prisustva Salmonela uzimaju se uzorci
dajuci prednost cijelim trupovima zivine s kozom vrata, ako su dostupni.

Uzorkuju se komadi pileéeg mesa s kozom i/ili komadi pileCeg mesa bez koze sa malim udjelom koze, na
osnovu procjene rizika.

Prilikom uzimanja uzoraka u objektima za klanje, u planove uzorkovanja moraju se uvrstiti i trupovi Zivine iz
jata za koje nije poznat status salmonele ili se zna da su pozitivna na serotip Salmonella Enteritidis ili Salmonella
Typhimurium.

Za ispitivanje prisustva salmonela u trupovima zivine u objektima za klanje, u skladu sa Dijelom 2. tacka
2.1.5., u svakoj seriji se slu¢ajnim izborom uzorkuje koza vrata sa najmanje 15 trupova zivine nakon hladenja.

Sa svakog trupa zivine se uzima komadi¢ koze vrata, priblizno 10g.

Prije ispitivanja uzorci sa tri trupa zivine iz istog jata se objedinjuju u jedan, kako bi se konacno dobilo pet
uzoraka po 25g, i verifikovala uskladenost sa Kriterijumom bezbjednosti hrane iz Dijela 1 tacka 1.28 ovog Priloga.

Za ispitivanje prisustva salmonela u svjezem mesu zivine koje nije u trupovima uzima se pet uzoraka iz iste
serije u ukupnoj koli¢ini od najmanje 25g.

Kada udio koZe nije dovoljan da bi ¢inio elementarnu jedinicu uzorka, uzorak uzet od komada pileCeg mesa
sa kozom treba da sadrzi kozu i komad tanke miSi¢ne povrsine.

Uzorci uzeti od komada pileceg mesa bez koze samo sa malim udjelom kozZe moraju da sadrze komad
/komade tanke misiéne povrsine dodate uzetoj kozi kako bi €inili dovoljnu odgovarajucu jedinicu.

Komadi mesa uzimaju se tako da ukljuCe Sto viSe povrsinskog sloja mesa.

Smjernice za uzimanje uzoraka

Uzimanje uzoraka sa trupova i mjesta uzimanja uzoraka, vrSe se prema uputstvima vodi€a za sprovodenje
dobre higijenske prakse, u skladu sa Zakonom o bezbjednosti hrane.



UCcestalost uzimanja uzoraka trupova, mljevenog mesa, mesnih preradevina, mehanicki odvojenog mesa i
svjezeg mesa Zivine

U objektima za klanje Zzivotinja ili u objektima u kojima se proizvodi mljeveno meso, mesne preradevine,
mehanicki odvojeno meso ili svjeze meso u poslovanju sa hranom uzimaju se uzorci za mikrobioloSka ispitivanja
najmanje jednom nedjeljno.

Dan u nedjelji kada se uzimaju uzorci mijenja se svake nedjelje, kako bi se obezbijedilo da svaki dan u nedjelji
bude obuhvacen.

Prilikom uzimanja uzoraka mljevenog mesa i mesnih preradevina za ispitivanje prisustva E.coli i odredivanje
broja aerobnih kolonija, kao i prilikom uzimanja uzoraka sa trupova u cilju ispitivanja prisustva Enterobacteriaceae i
odredivanje broja aerobnih kolonija, u€estalost se moze smanijiti i uzorci uzimati jednom u dvije nedjelje, ako su dobijeni
zadovoljavajuéi rezultati tokom Sest uzastopnih nedjelja.

Prilikom uzimanja uzoraka mljevenog mesa, mesnih preradevina, sa trupova i svjezeg mesa Zivine u cilju
ispitivanja prisustva Salmonella, ulestalost se moZe smanjiti na jednom u dvije nedjelje ukoliko su dobijeni
zadovoljavajuci rezultati tokom 30 nedjelja uzastopno.

Ucestalost uzimanja uzoraka u cilju ispitivanja prisustva Salmonella takode se moze smanijiti, ukoliko postoji
neki nacionalni ili regionalni program za kontrolu Salmonella i ukoliko taj program uklju€uje ispitivanje koje se vrsi
umjesto uzimanja uzoraka iz ovog stava. UCestalost uzimanja uzoraka moze se dodatno smanijiti ukoliko taj nacionalni
ili regionalni program za kontrolu pokaze nisku prevalenciju Salmonella kod Zivotinja koje klanice otkupljuju.

Objekti za klanje manjeg kapaciteta i objekti koji proizvode mljeveno meso, mesne preradevine i svieze meso
zivine u manjim koli€inama, mogu biti izuzeti od navedenih ucestalosti uzorkovanja ako je to opravdano na osnovu

analize rizika i odobreno od nadleznog organa.
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