PREDLOG

Na osnovu ¢lana 37 stav 2 Zakona o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG", broj 59/26),

Vlada Crne Gore, na sjednici od 2026. godine, donijela je

UREDBU O MIKROBIOLOSKIM KRITERIJUMIMA ZA HRANU

Clan 1
Ovom uredbom utvrduju se mikrobioloski kriterijumi za hranu, higijenu procesa

bezbjednosti hrane, studijska ispitivanja hrane i na¢in uzimanja uzoraka i ispitivanja hrane.

Clan 2
Mikrobioloski kriterijumi su kriterijumi na osnovu kojih se utvrduje prihvatljivost

proizvoda, serije hrane ili procesa, na osnovu odsustva, prisustva ili broja mikroorganizama i/ili
koli¢ine njihovih toksina odnosno metabolita, po jedinici mase, zapremine, povrSine ili serije.

Clan 3
Ova uredba primjenjuje se na provjeru usaglasenosti hrane sa mikrobioloskim zahtjevima

i kriterijumima, utvrdivanje prisustva i broja mikroorganizama, njihovih toksina ili metabolita, u
cilju provjere procesa, za hranu za koju postoji sumnja da nije bezbjedna za ljudsku upotrebu, ili
u okviru analize rizika u skladu sa Prilogom 1 koji ¢ini sastavni dio ove uredbe.
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Clan 4
Izrazi upotrijebljeni u ovoj uredbi imaju sljedeca znaéenja:
mikroorganizmi su bakterije, virusi, kvasci, plijesni, alge, parazitske protozoe,
mikroskopski parazitski helminti, kao i njihovi toksini i metaboliti;
kriterijum bezbjednosti hrane je kriterijum kojim se utvrduje prihvatljivost proizvoda ili
serije hrane koji se primjenjuje na proizvode stavljene na trziste;
kriterijum higijene procesa je kriterijum koji ukazuje na prihvatljivo funkcionisanje
proizvodnog procesa, a primjenjuje se na proizvode stavljene na trziSte i njima se utvrduje
indikativna vrijednost kontaminacije iznad koje su potrebne korektivne mjere kako bi se
odrzala higijena procesa u skladu sa propisima o hrani;
serija je grupa ili niz prepoznatljivih proizvoda dobijenih odredenim procesom, pod
identi¢nim uslovima i proizvedenih na odredenom mjestu u okviru jednog proizvodnog
perioda;
rok upotrebe je period koji odgovara periodu iz navoda ,,najbolje upotrijebiti do* ili
minimalnom roku trajanja, u skladu sa propisom kojim se ureduje informisanje potrosaca
0 hrani;
gotova hrana je hrana koju je proizvodac¢ namijenio za direktnu ishranu ljudi bez potrebe
za kuvanjem ili nekom drugom efikasnom obradom kojom bi se mikroorganizmi od
znacaja eliminisali ili smanjili na prihvatljiv nivo;
hrana za odoj¢ad (“infant formula i follow on formula”) je hrana namijenjena za
ishranu djece do jedne godine zivota u skladu sa propisom za posebne prehrambene
potrebe;
hrana za posebne medicinske potrebe je dijetetska hrana za posebne medicinske potrebe,
u skladu sa propisom za posebne prehrambene potrebe;



9) uzorak je skup koji se sastoji od jedne ili nekoliko elementarnih jedinica ili dijela
proizvoda, izdvojen iz odredene serije ili ukupne koli¢ine prozvoda, a namijenjen je za
dobijanje podataka o karakteristikama te serije ili proizvoda i predstavlja osnov za
donosenje odluke o toj seriji ili proizvodu, odnosno o procesu iz kojeg potice;

10) reprezentativni uzorak je uzorak koji predstavlja karakteristike serije iz koje je uzet, a
posebno u slucaju jednostavnog nasumicnog uzorka pri kojem svaka jedinica ili dio serije
ima istu vjerovatno¢u da bude odabran za uzorak;

11) usaglasenost sa mikrobiolo§kim Kkriterijumima je dobijanje zadovoljavaju¢ih ili
prihvatljivih rezultata ispitivanja u odnosu na propisane vrijednosti kriterijuma, date za
uzimanje uzoraka, sprovodenje ispitivanja 1 primjenu korektivnih mjera, u skladu sa
Prilogom 1 ove uredbe;

12) klice su proizvodi dobijeni klijanjem sjemenki i njihovim razvojem u vodi ili drugom
mediju koji su ubrani prije razvoja listova i koji se konzumiraju cijeli sa sjemenkama u
skladu sa propisom kojima se ureduju zahtjevi za proizvode biljnog porijekla (klice);

13) Sirok spektar hrane je hrana odnosno svaka supstanca ili proizvod, preraden, djelimi¢no
preraden ili nepreraden, koji je namijenjen za ishranu ljudi ili se moze ocekivati da ¢e se
koristiti za ishranu ljudi, ukljucujuéi pice, vodu koja se koristi u proizvodnji hrane,
supstance ugradene u hranu i sli¢ne proizvode, u skladu sa propisom kojim se ureduju opsti
principi i zahtjevi bezbjednosti hrane i ispunjava zahtjeve standarda EN 1SO 16140-2;

14) nezavisno sertifikaciono tijelo je tijelo koje je nezavisno od organizacije koja proizvodi
ili distribuira alternativhu metodu i koje daje pisanu potvrdu, u obliku sertifikata, kojim se
potvrduje da validovana alternativna metoda ispunjava zahtjeve standarda EN 1SO 16140-
2;

15) obezbjedivanje proizvodnog procesa od strane proizvodaca je proizvodni proces Ciji
sistem upravljanja garantuje da je validovana alternativna metoda uskladena sa zahtjevima
standarda EN 1SO 16140-2 i da obezbjeduje sprje¢avanje gresaka i nedostataka u primjeni
alternativne metode;

16) meso gmizavaca su jestivi djelovi, preradeni ili nepreradeni, dobijeni od gmizavaca iz
uzgoja vrsta Alligator mississippiensis, Crocodylus johnstoni, Crocodylus niloticus,
Crocodylus porosus, Timon lepidus, Python reticulatus, Python molurus bivittatus ili
Pelodiscus sinensis, koji su, kada je primjenljivo, odobreni u skladu sa propisom 0 novoj
hrani i uvrsteni na Listu nove hrane.

Clan 5

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi usaglaSenost hrane sa
mikrobioloskim kriterijumima utvrdenim u Prilogu 1 ove uredbe i preduzima mjere i primjenjuje
postupke zasnovane na HACCP principima uz primjenu dobre higijenske prakse, u svakoj fazi
proizvodnje, prerade i distribucije hrane, ukljucujuéi i prodaju na malo.

(2) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi da se kriterijumi bezbjednosti
hrane, koji vaze tokom cijelog roka upotrebe hrane, mogu ispuniti pod utvrdenim uslovima
distribucije, ¢uvanja i upotrebe.

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi da se proizvodnja, prerada i
distribucija sirovina i1 hrane sprovode na nacin koji garantuje usaglaSenost sa mikrobioloskim
kriterijumima higijene procesa, u skladu sa Prilogom 1 (Dio 2) ove uredbe.

(4) Subjekat u poslovanju hranom odgovoran za proizvodnju duzan je da sprovede studije
u skladu sa Prilogom 1 (Dio 4) ove uredbe, radi provjere usaglasenosti proizvoda sa
mikrobioloskim kriterijjumima tokom roka upotrebe, $to se posebno odnosi na hranu spremnu za



neposrednu konzumaciju koja pogoduje rastu bakterije Listeria monocytogenes i koja moze da
predstavlja rizik za javno zdravlje zbog prisutnosti bakterije Listeria monocytogenes.

(5) Subjekat u poslovanju hranom moze da sprovodi ispitivanja, a smjernice za
sprovodenje tih ispitivanja sadrzane Su u vodi¢ima za dobru higijensku praksu donesenim u skladu
sa propisom o higijeni hrane.

Clan 6

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da sprovodi odgovarajuca ispitivanja hrane
prema mikrobioloskim kriterijumima utvrdenim u Prilogu 1 ove uredbe, radi validacije ili
verifikacije ispravnog sprovodenja postupaka zasnovanih na HACCP principima i nac¢elima dobre
higijenske prakse.

(2) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi i priprema hranu iz Prilogu 1 ove uredbe,
duzan je da sacini plan uzimanja uzoraka radi ispitivanja mikrobioloskih kriterijuma hrane.

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da ispitivanje hrane vrsi u skladu sa planom iz
stava 2 ovog Clana.

(4) Ako nije propisana ucestalost uzimanja uzoraka, subjekat u poslovanju hranom duzan
je da utvrdi ucestalost uzorkovanja kroz plan iz stava 2 ovog ¢lana, pri ¢emu ne moze da bude
manji od ucestalosti utvrdene Prilogom 1 ove uredbe.

(5) Ucestalost uzorkovanja moze da se prilagodi vrsti i obimu djelatnosti, kao i veli¢ini
subjekta u poslovanju hranom, pod uslovom da se takvim prilagodavanjem ne ugroZava
bezbjednost hrane.

Clan 7

(1) Laboratorijske metode ispitivanja, planovi i na¢in uzorkovanja sprovode se primjenom
referentnih metoda utvrdenih u Prilogu 1 ove uredbe.

(2) Uzorci radi ispitivanja mikrobioloskih kriterijuma uzimaju se sa proizvodnih povr§ina
i opreme koja se koristi u proizvodnji hrane, radi provjere usaglasenosti sa mikrobioloskim
kriterijumima, a uzorkovanje se sprovodi u skladu sa standardom 1SO 18593.

(3) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi hranu spremnu za neposrednu
konzumaciju, a koja moze da predstavlja rizik po zdravlje ljudi zbog prisustva bakterije Listeria
monocytogenes, duzan je da uzima uzorke sa proizvodnih povrSina i opreme radi ispitivanja
prisustva Listeria monocytogenes u skladu sa planom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe.

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi dehidriranu hranu za odojc¢ad ili
dehidriranu hranu za posebne medicinske potrebe namijenjenu odoj¢adi mladoj od Sest mjeseci, a
koja moze predstavljati opasnost zbog prisutnosti bakterija roda Cronobacter spp., duzan je da
uzima uzorke sa proizvodnih povrSina i opreme radi provjere prisutnosti Enterobacteriaceae u
skladu sa planom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe.

(5) Broj uzoraka utvrden planom uzorkovanja iz Priloga 1 ove uredbe, subjekat u
poslovanju hranom moZe smanjiti, ako na osnovu dokumentacije koju vodi moze da dokaze da
ima efektivne postupke zasnovane na HACCP principima odnosno da su svi uzorci uzeti i ispitani
u skladu sa planom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe u poslednjih godinu dana bili usaglaSeni sa
mikrobioloskim kriterijumima iz Priloga 1 ove uredbe.

(6) Ako se ispitivanje vrsi radi procjene stepena usaglasenosti odredene serije hrane ili
proizvodnog procesa, uzorci za ispitivanje uzimaju se u skladu sa planom uzorkovanja iz Priloga
1 ove uredbe.

(7) Subjekat u poslovanju hranom moze da Koristi i alternativne postupke uzorkovanja i
ispitivanja uzoraka i duzan je da dokaze da ti postupci obezbjeduju najmanje jednak nivo



pouzdanosti, i ti postupci mogu ukljucivati upotrebu alternativnih tac¢aka uzorkovanja i primjenu
analize trenda.

(8) Ispitivanje za utvrdivanje prisustva alternativnin mikroorganizama i sa njima povezanih
mikrobioloskih granica, kao i nemikrobioloskih ispitivanja, dozvoljeno je isklju¢ivo za Kriterijume
higijene procesa.

(9) Za ispitivanje mikrobioloskih kriterijuma mogu da se koriste alternativne analiticke
metode pod uslovom da su:

1) validovane u odnosu na posebnu referentnu metodu iz Priloga 1 ove uredbe u skladu sa
protokolom utvrdenim u standardu EN 1SO 16140-2; i

2) validovane za kategoriju hrane navedenu u odgovaraju¢em mikrobioloskom kriterijumu iz
Priloga 1 ove uredbe, ¢iju uskladenost provjerava subjekat u poslovanju hranom, ili
validovane za Sirok spektar hrane, u skladu sa standardom EN 1SO 16140-2.

(10) Subjekat u poslovanju hranom moze da koristi i druge alternativne analiticke metode,
pod uslovom da su:

1) validovane, u skladu sa protokolom utvrdenim u standardu EN ISO 16140-2, u odnosu na
posebnu referentnu metodu propisanu za provjeru uskladenosti sa mikrobioloskim
kriterijumima utvrdenim u Prilogu 1 (Dio 3) ove uredbe;

2) sertifikovane od strane nezavisnog sertifikacionog tijela.

(11) Subjekat u poslovanju hranom moze da koristi i druge analiticke metode, osim onih
koje su validovane ili sertifikovane, ako su te metode validovane u skladu sa medunarodno
prihvac¢enim protokolima.

Clan 8

(1) Ako su mikrobioloski kriterijumi za Salmonella ispunjeni za mljeveno meso, mesne
preradevine i proizvode od mesa porijeklom od svih vrsta Zivotinja, iz Priloga 1 ove uredbe, a koji
su namijenjeni za upotrebu kao kuvani, subjekat u poslovanju hranom duzan je da u informacijama
za potroSace za serije tih proizvoda stavljenih na trziste navede potrebu za potpunom termickom
obradom prije konzumiranja.

(2) Odredba iz stava 1 ovog ¢lana ne primjenjuje se na mljeveno meso, mesne preradevine
1 proizvode od mesa zZivine.

Clan 9

(1) Ako rezultati ispitivanja u odnosu na Kriterijume iz Priloga 1 ove uredbe, nijesu

zadovoljavajuci, subjekat u poslovanju hranom duzan je da preduzme:

- mjere utvrdene st. 2, 314 ovog ¢lana;

- korektivne mjere utvrdene u njihovim procedurama zasnovanim na HACCP principima; i

- druge aktivnosti radi zastite zdravlja potroSaca i utvrdivanja uzroka koji su doveli do
nezadovoljavajucih rezultata, u cilju spre€avanja ponovne mikrobioloske kontaminacije hrane.

(2) Ako rezultati ispitivanja u odnosu na Kriterijume bezbjednosti hrane iz Priloga 1 (Dio
1) ove uredbe, nijesu zadovoljavajuci, hrana ili serija hrane se povla¢i sa trzista, a hrana koja je
namijenjena za stavljanje na trziste ali koja se jo§ ne nalazi u prodaji na malo (maloprodaji) moze
da bude podvrgnuta dodatnim postupcima prerade isklju¢ivo u objektima za preradu, u cilju
uklanjanja rizika za zdravlje ljudi.

(3) Proizvodi stavljeni na trziste, koji jo$ nijesu stigli do prodaje na malo (maloprodaje) i
koji nijesu usaglaseni sa propisanim kriterijumima bezbjednosti hrane, mogu da se podvrgnu daljoj
preradi primjenom tretmana koji eliminiSe odgovaraju¢i rizik, pod uslovom da takav tretman
sprovode isklju¢ivo subjekti u poslovanju hranom koji ne djeluju na nivou prodaje na malo.



(4) Subjekat u poslovanju hranom moze da koristi hranu ili seriju hrane u druge svrhe u
odnosu na one za koju je prvobitno namijenjena, pod uslovom da takva upotreba ne predstavlja
rizik po zdravlje ljudi ili zdravlje zivotinja i pod uslovom da je ta upotreba u skladu sa HACCP
principima i dobrom higijenskom praksom.

(5) Serija mehanicki odvojenog mesa (MOM) proizvedenog postupcima i tehnikama u
skladu sa propisom o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla koji ne
ispunjavaju mikrobioloske kriterijume za bakterije roda Salmonella moze da se koristi u lancu
ishrane isklju¢ivo za proizvodnju termicki obradenih mesnih proizvoda u objektima odobrenim za
preradu.

(6) U slucaju nezadovoljavajucih rezultata u odnosu na Kriterijume higijene procesa,
preduzimaju se mjere iz Prilogu 1 (Dio 2) ove uredbe.

Clan 10
Subjekti u poslovanju hranom duzan je da analizira trendove rezultata ispitivanja, ukoliko
primijeti da su rezultati analiza kroz trendove nezadovoljavajuéi, i duzan je da bez odlaganja
preduzme odgovarajué¢e mjere radi poboljSanja situacije i sprje¢avanja mikrobioloskog rizika.

Clan 11

(1) Nov€anom kaznom u iznosu od 500 eura do 10.000 eura kaznice se za prekrsaj pravno
lice, ako:
1) ne obezbijedi usaglasenost hrane sa mikrobioloskim kriterijuma utvrdenim u Prilogu 1 ove
uredbe i ne preduzima mjere i ne primjenjuje postupke zasnovane na HACCP principima uz
primjenu dobre higijenske prakse u svakoj fazi proizvodnje, prerade i distribucije hrane,
ukljucujuéi i prodaju na malo (¢lan 5; stav 1);
2) ne obezbijedi da se kriterijumi bezbjednosti hrane, koji vaze tokom cijelog roka upotrebe hrane,
mogu ispuniti pod utvrdenim uslovima distribucije, Cuvanja i upotrebe (¢lan 5; stav 2);
3) ne obezbijedi da se proizvodnja, prerada i distribucija sirovina i1 hrane sprovode na nacin koji
garantuje usaglaSenost sa mikrobioloskim kriterijumima higijene procesa, u skladu sa Prilogom 1
(Dio 2) ove uredbe (¢lan 5; stav 3);
4) ne sprovede studije u skladu sa Prilogom 1 (Dio 4) ove uredbe, radi provjere usaglaSenosti
proizvoda sa mikrobioloSkim kriterijumima tokom roka upotrebe, $to se posebno odnosi na hranu
spremnu za neposrednu konzumaciju koja pogoduje rastu bakterije Listeria monocytogenes i koja
moze da predstavlja rizik za javno zdravlje zbog prisutnosti bakterije Listeria monocytogenes.
(¢lan 5; stav 4);
5) ne sprovodi odgovarajuca ispitivanja hrane prema mikrobioloskim kriterijumima utvrdenim u
Prilogu 1 ove uredbe, u cilju validacije ili verifikacije ispravnog sprovodenja postupaka
zasnovanih na HACCP principima i na¢elima dobre higijenske prakse (¢lan 6; stav 1);
6) ne sacini plan uzimanja uzoraka, radi ispitivanja mikrobioloskih kriterijuma hrane (¢lan 6; stav
2);
7) ispitivanje hrane ne vrsi u skladu sa planom 6 stav 2 ovo zakona (¢lan 6; stav 3);
8) ne utvrdi ucestalost uzorkovanja za hranu za koju ucestalost uzimanja uzoraka nije propisana
Prilogom 1 ove uredbe kroz plan iz stava 2 ¢lan 6 ove uredbe (¢lan 6; stav 4);
9) ne uzima uzorke sa proizvodnih povrsina i opreme radi ispitivanja prisustva bakterije Listeria
monocytogenes u skladu sa planoom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe kada proizvodi hranu spremnu
za neposrednu konzumaciju, a koja moze da predstavlja rizik po zdravlje ljudi zbog prisustva
bakterije Listeria monocytogenes (¢lan 7; stav 3);



10) ne wuzima uzorke sa proizvodnih povr§ina i opreme radi provjere prisutnosti
Enterobacteriaceae u skladu sa planom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe kada proizvodi dehidriranu
hranu za odoj¢ad ili dehidriranu hranu za posebne medicinske potrebe, namijenjenu odojcadi
mladoj od Sest mjeseci, a koja moze da predstavlja opasnost zbog prisustva Cronobacter spp (¢lan
7; stav 4);
11) nije dokazao da primjena alternativnih postupaka uzorkovanja i ispitivanje uzoraka
obezbjeduje najmanje jednak nivo pouzdanosti, Sto moze uklju¢ivati koris¢enje alternativnih
tataka uzorkovanja, i da ti postupci mogu ukljucivati upotrebu alternativnih tacaka uzorkovanja i
primjenu analize trenda (¢lan 7; stav 7);
12) ne navede potrebu za potpunom termickom obradom prije konzumiranja u informacijama za
potrosace za serije proizvoda stavljenih na trziste, a koji su namijenjeni za upotrebu kao kuvani
(mljeveno meso, mesne preradevine 1 proizvodi od mesa porijeklom od svih vrsta zivotinja) (¢lan
8; stav 1);
13) ne analizira trendove rezultata ispitivanja, ukoliko primijeti da su rezultati analiza kroz
trendove nezadovoljavajuéi, i bez odlaganja ne preduzme odgovarajuée mjere radi poboljSanja
situacije 1 sprjeavanja mikrobioloSkog rizika (¢lan 10);

(2) Za prekrsaj iz stava 1 ovog ¢lana kaznice se odgovorno lice u pravnom licu novéanom
kaznom u iznosu od 30 eura do 1.000 eura.

(3) Za prekrsaj iz stava 1 ovog €lana kaznice se preduzetnik nov€anom kaznom u iznosu od
150 eura do 3.000 eura.

(4) Za prekrsaj iz stava 1 ovog ¢lana kaznice se fizi€ko lice nov€anom kaznom u iznosu od
30 eura do 1.000 eura.

Clan 12
Danom stupanja na snagu ove uredbe prestaje da vazi Uredba o mikrobioloSkim

kiriterijumima za bezbjednost hrane ("Sluzbeni list CG", br. 79/20 i 8/23).

Clan 13
Ova uredba stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u "Sluzbenom listu Crne
Gore".

Broj:
Podgorica, 2026. godine

VLADA CRNE GORE
Predsjednik,
Mr Milojko Spaji¢

* U ovu Uredbu prenijeta je bazi¢na Regulativa (EU) br. 2073/2005 od 15. novembra 2005. o mikrobioloskim
kriterijumima za hranu sa izmjenama i dopunama: 32007R1441; 32010R0365; 32011R1086; 32013R0209; 32013R1019;
32014R0217; 32015R2285; 32017R1495; 32019R0229; 32020R0205.



PRILOG 1

UsaglaSenost hrane sa mikrobioloSkim zahtjevima i kriterijumima
DIO 1 Kiriterijumi bezbjednosti hrane
DIO 2 Kriterijumi higijene procesa
2.1.  Meso i mesni proizvodi
2.2.  Mlijeko i mlije¢ni proizvodi
2.3.  Proizvodi od jaja
2.4.  Proizvodi ribarstva
2.5.  Povrce, voce i njihovi proizvodi
DIO 3 Uzorkovanje i pripreme uzoraka za ispitivanje
3.1.  Opsta pravila uzorkovanja i pripreme uzoraka za ispitivanje

3.2. Uzimanje uzoraka za bakteriolosko ispitivanje u klaonicama i u pogonima za proizvodnju mljevenog mesa, mesnih preradevina, mehanicki
odvojenog mesa i svjeZeg mesa

3.3. Pravila uzorkovanja za klice

DIO 4 STUDIJE



DIO 1 KRITERIJUMI BEZBJEDNOSTI HRANE

Plan . .
' izmi/ni : Grani¢ ijednosti @ - _—
. Mikroorganizmi/n] uzorkovanja ) ramiene vrl Referentna Faza u kojoj se kriterijum
Kategorija hrane ihovi toksini, metoda rimieniuie
metaboliti n c m M ispitivanja ©) primjenjuy
Hrana spremna za
1.1. konzumiranje za Listeria Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
odojcad i gotova hrana 10 0 EN ISO 11290-1 tokom njegovog roka
. monocytogenes
za posebne medicinske u25sg upotrebe
potrebe
Hrana spremna za Proizvod stavljen na trziste
konzumiranje koja 5 0 100 cfu/g ® EN ISO(G}1290 2 tokom njegovog roka
omogucava rast upotrebe
bakterije L. .
1.2. | monocytogenes, 0sim Listeria Prije nego $to subjekat u
koia i o monocytogenes Nije utvrdeno prisustvo : o
One Koja Je hamijenjena 5 0 EN ISO 11290-1 poslovanju hranom Koji je
odojcadi i hrana za 1259 () proizveo prestane da bude
posebne medicinske g direktno odgovaran za istu
potrebe
Hrana spremna za
konzumiranje koja ne
omogucava rast
1.3. bakterije L. _ Listeria EN 1SO 11290- Proizvod stgvljen na trziste
monocytogenes, 0sim 5 0 100 cfu/g ©) tokom njegovog roka
T o monocytogenes 2
one koja je namijenjena upotrebe
odojcadi i hrana za
posebne medicinske
potrebe ¥ @




Mljeveno meso i mesne

14, reradevine koii s Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
preracevine Koj Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiraju u sirovom
. u25g upotrebe
stanju
Mljeveno meso i mesne
1.5. | preradevine zivinskog Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
mesa koje se Salmonella EN I1SO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiraju nakon u25sg upotrebe
kuvanja
Mljeveno meso i mesne
1.6. (ﬁfrﬁ?iﬁ?&f ;3;2?2 Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
rug vounyd, Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
1Zuz€v mesa Z1vine,
: i ullg upotrebe
koje se konzumiraju
nakon kuvanja
1.7. ep . Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
Mehanicki odvojeno .
©) Salmonella EN 1SO 6579-1 tokom njegovog roka
meso (MOM)
ullg upotrebe
Mesni proizvodi koji se
konzumiraju u sirovom
1.8. | stanju, osim proizvoda Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
kod kojih proizvodni Salmonella EN I1SO 6579-1 tokom njegovog roka
proces ili sastav u25sg upotrebe
proizvoda otklanjaju
rizik od salmonele
Mesni proizvodi od
1.9. mesa zivine, Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziSte
namijenjeni za Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiranje poslije u2sg upotrebe
kuvanja
1.10. Jelatin i kolagen salmonella Nije utvrdeno prisustvo EN 1SO 6579-1 Proizvod stavljen na trziste

tokom njegovog roka




uz2s5g

upotrebe

Sirevi, maslac i pavlaka
proizvedeni od sirovog

1.11. | mlijeka ili mlijeka koje Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
je obradeno Salmonella EN I1SO 6579-1 tokom njegovog roka
temperaturom nizom od u25sg upotrebe
temperature
pasterizacije 9
1.12. Mliieko u prahu i Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
J P Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
surutka u prahu u25g upotrebe
Sladoled ™Y,
1.13. Izuligg?g.(;lhpr%i\e/gde Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
. JIN pr Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
proizvodnije ili sastav u 25 upotrebe
proizvoda eliminiSe g P
rizik od salmonele
Proizvodi od jaja,
A4, . 1je utvrdeno prisustvo roizvod stavljen na trziste
N e Nie st prst P s
. JIh pr Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
proizvodnje ili sastav u 25 ubotrebe
proizvoda eliminiSe g P
rizik od salmonele
Hrana spremna za
konzumiranje koja
1.15. izjgﬁ;zl'jl’riovrzg;{/ %’ de Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
Juct p Salmonella EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka

kod kojih proces
proizvodnje ili sastav
proizvoda eliminiSe
rizik od salmonele

u2s5giliml

upotrebe




1.16.

Kuvani rakovi, skoljke

Nije utvrdeno prisustvo

Proizvod stavljen na trziste

: . . . Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
1 ostali mekusci
u25sg upotrebe
1.17. Zlvrencsalli?lléji{ie %i(z]sitah Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
RN Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
bodljokosci, plastasi i
L u25sg upotrebe
puzevi
1.18. Klice (hran? Spl:er?zgfl Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
za konzumiranje) ;
Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
u25sg upotrebe
1.19. | Rezano voce i povrée Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
(hrana spremna za Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiranje) u2sg upotrebe
- - (24)
1.20. solljc‘)apizig[((ia“igzainlo éa Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
viodvocalpov Salmonella 5 EN 1SO 6579-1 tokom njegovog roka
spremni za
K . u25sg upotrebe
onzumiranje
Sirevi, mlijeko u prahu
i surutka u prahu kako
1.21. je navedeno u Stafilokokni Nijesu dokazani Proizvod stavljen na trziste
kriterijumu za - 5 EN ISO 19020 tokom njegovog roka
" enterotoksini
koagulaza pozitivne u25sg upotrebe
stafilokoke u dijelu 2.2.
ovoga priloga
Dehidrirana pocetna
hrana za odojc¢ad I
1.22. | dehidrirana hrana za Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
posebne medicinske Salmonella 30 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka

potrebe namijenjena
djeci mladoj od Sest
mjeseci

u2sg

upotrebe




1.23.

Dehidrirana prelazna

Nije utvrdeno prisustvo

Proizvod stavljen na trziste

hrana za odojcad Salmonella 30 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
u25g upotrebe
Dehidrirana hrana za
odojcad i dehidrirana
1.24. hrana za posebne Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
medicinske potrebe Cronobacter spp. 30 EN 1SO 22964 tokom njegovog roka
namijenjena djeci ul0g upotrebe
mladoj od Sest mjeseci
(14)
v . 230 700
125, | Zve Si"?k.e 1 ostali MPN/100g | MPN/100g Proizvod stavljen na triste
bo dl?;iol;iil’pzl;\;aﬁ . E. coli 5 (16) mesa i mesai  |EN ISO 16649-3 tokom njegovog roka
puiévi meduljuSturne |meduljusturne upotrebe
teCnosti teCnosti
1.26. rljbrlcj) ;lzlv\?r(i!c;l?(z)ijr:t:;d(r);e _ _ Proizvod st_avlj en na trziste
visoka koliding Histamin 9 (18) 100 mg/kg | 200 mg/kg | EN ISO 19343 tokom njegovog roka
histidina @) upotrebe
Proizvodi ribarstva,
osim onih iz kategorije
hrane 1.27.a, obradeni
1.27. enzimskim Proizvod stavljen na trziste
dozrijevanjem u Histamin 9 200 mg/kg 400 mg/kg | EN ISO 19343 tokom njegovog roka
salamuri, proizvedeni upotrebe
od ribljih vrsta koje
sadrze visoku koli¢inu
histidina 7




Riblji sos dobijen Proizvod stavljen na trziste

1.27.a fermentacijom Histamin 1 0 400 mg/kg EN 1SO 19343 tokom njegovog roka
proizvoda ribarstva upotrebe
o
Enteritidis ¢V Nije utvrdeno prisustvo . J Proizvod stavljen na trziste
1.28. | Svjeze meso zivine ?¥ 5 0 Wite-Kaufman- tokom njegovog roka
o : Salmonella u25 LeMinor Shema upotrebe
Tvphimurium g (za odredivanje P
yp serotipova)
E. coli koja stvara
toksin shiga (STEC) Nije utvrdeno prisustvo CEN/ISO TS Proizvod stavljen na trziste
1.29 Klice &) 0157, 026, 0111, 5 0 13136 @) tokom njegovog roka
0103, 0145 i u25g upotrebe
0104:H4
Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trZiste
1.30 | Meso gmizavaca Salmonella 5 0 ME%;%I_\IlISO tokom njegovog roka
u25g upotrebe

@D n = broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ = jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M.
@ za tatke 1.1. do 1.24., 1.27.a1 1.28 do 1.30. m = M;
@ primjenjuje se najnovije izdanje standarda;
redovno ispitivanje ne primjenjuje se u odnosu na kriterijum u uobicajenim okolnostima za sljede¢u gotovu hranu:

onu koja je obradena termicki ili na neki drugi nacin koji efikasno elimini$e L. monocytogenes, kada nakon takve obrade viSe nije moguca
ponovna kontaminacija (npr. proizvodi koji su termicki obradeni u svom krajnjem pakovanju),

svjeze nerezano 1 neobradeno povrce 1 voce, osim klica

hljeb, keks i sli¢ni proizvodi,

voda u bocama ili upakovana voda, bezalkoholna pica, pivo, jabukovaca, vino, jaka alkoholna pica i sli¢ni proizvodi,

Secer, med 1 konditorski proizvodi, ukljucujuéi proizvode od kakaoa i ¢okolade,

zive Skoljke,

kuhinjska so (so hamijenjena za konzumaciju);




® kriterijum za graniénu 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 nece preci granica od 100 cfu/g;

©) 1 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plo¢u pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploce preénika 90 mm;

() Ovaj 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 poslovanju hranom ne moze na zadovoljavajuéi nacin da dokaze da proizvod nece preci granicu od 100 cfu/g tokom
roka upotrebe;

® proizvodi sa pH < 4.4 ili aw < 0.92, proizvodi sa pH < 5.0 i aw < 0.94, proizvodi sa rokom upotrebe kraéim od pet dana automatski se svrstavaju u
ovu kategoriju, druge kategorije proizvoda mogu spadati u ovu kategoriju, u zavisnosti od nau¢ne opravdanosti;

© ovaj kriterijum se primjenjuje na mehani¢ki odvojeno meso (MOM) proizvedeno tehnikama navedenim u posebnom propisu o zahtjevima higijene
za proizvode zivotinjskog porijekla;

(19) primjenjivo osim proizvoda kod kojih proizvoda¢ moze da dokaZe da ne postoji rizik od salmonele zbog odgovarajuéeg vremena zrenja i vrijednosti
aw.

(1 primjenjuje se samo na sladolede koji sadrze mlijeéne sastojke;

(2) Preliminarno ispitivanje serije sjemena prije zapo¢injanja procesa klijanja ili uzimanje uzoraka se mora sprovesti u fazi kada se o¢ekuje najveca
vjerovatnoca prisutnosti salmonele.

(% Upugivanje: Referentna laboratorija za koagulaza-pozitivne stafilokoke. Evropska metoda odabira za otkrivanje stafilokoknih enterotoksina u
mlijeku i mlije¢nim proizvodima.

4 primjenjuje se na uporedno ispitivanje Enterobacteriaceae i Cronobacter spp.ako nije uspostavljena korelacija izmedu ovih mikroorganizama na
nivou pojedina¢nog pogona, ako se dokazu Enterobacteriaceae u uzorku bilo kog proizvoda, cijela proizvodna partija (serija) u tom pogonu ispituje se
na Cronobacter spp., proizvoda¢ je odgovoran da na odgovarajuci nadin da prikaz korelacije izmedu Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. ;

(15 E. coli se ovdje koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;

(18) svaka jedinica uzorka obuhvata minimalni broj pojedinaénih Zivotinja u skladu sa EN ISO 6887-3;

17 primjenjuje se na posebne vrste riba iz sljedeéih porodica: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae;

(8 pojedinagni uzorci mogu se uzimati u maloprodaji, u sluéaju neusaglasenih rezultata sa kriterijumima ne primjenjuje se pretpostavka da sva hrana u
toj seriji, partiji ili poSiljci nije bezbjedna;

(19 Upuéivanja: 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. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and
whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999., 82, 1097.-1101.

9 primjenjuje se na svjeze meso zivine dobijeno od rasplodnih jata vrste Gallus gallus, konzumnih nosilja, brojlera i jata rasplodnih i tovnih éuraka, i
1) odnosi se samo na monofaznu Salmonellu typhimurium 1,4, [5],12,:i-

22) yzimajuéi u obzir najnovije prilagodavanje od strane referentne laboratorije Evropske unije za Escherichia coli, uklju¢ujuéi verotoksi¢nu E. coli
(VTEC), za otkrivanje STEC 0104:H4;

23 Iskljudujuéi klice koje su bile podvrgnute postupku kojim se efikasno unistavaju Salmonella spp. i STEC;



(24) izraz nepasterizovani znaéi da sok ne podlijeZe pasterizaciji primjenom kombinacije vremena i temperature ili drugim validovanim postupcima za
postizanje baktericidnog efekta na salmonelu jednakog pasterizaciji;

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene Dijelom 1 ovoga priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSku ispravnost ispitivane serije (1)

L. monocytogenes u gotovoj hrani za novorodjencad i gotovoj 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 gotovoj hrani koja omogucava rast L. monocytogenes prije nego Sto hrana napusti objekat subjekta u poslovanju hranom kada on
ne moze da dokaze da njen broj u proizvodu nece 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 ostaloj hrani spremnoj za konzumiranje

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

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

E.coli u zivim Skoljkama i ostalim meku$cima, zivim bodljoko$cima, plastas§ima i puzevima:

— zadovoljavajuce, ako je svaka od pet utvdenih vrijednosti <230 MPN/100 g mesa i meduljuSturne tec¢nosti ili ako je jedna od utvrdenih pet
vrijednosti >230 MPN/100g mesa 1 meduljusturne tecnosti ,ali <700 MPN/100g mesa i meduljuSturne tecnosti,

— nezadovoljavajuce, ako je bilo koja od pet utvrdenih vrijednosti >700 MPN/100g mesa i meduljuSturne tec¢nosti ili ako su barem dvije od pet
utvrdenih vrijednost i>230 MPN/100g mesa 1 meduljusturne tecnosti,

- zadovoljavajuce, ako su sve ustanovljene vrijednosti < grani¢noj vrijednosti,

- nezadovoljavajuce, 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 proizvodima od mlijeka:

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

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

Cronobacter spp. u dehidriranoj hrani za odoj¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske potrebe namjenjenoj djeci mladoj od 6
mjeseci:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

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



Histamin u proizvodima ribarstva:

Histamin u proizvodima ribarstva od ribljih vrsta povezanih sa visokim koli¢inama histidina, osim ribljeg umaka dobijenog ferementacijom proizvoda
ribarstva:

— zadovoljavajuce, ako su ispunjeni sljedeci zahtjevi:

1. utvrdena srednja vrijednost je < m

2. maksimum c od n ispitivanih uzoraka ima vrijednosti izmedu mi M

3. nema utvrdenih vrijednosti koje prelaze granicu M,

— nezadovoljavajuce, ako je ustanovljena srednja vrijednost veé¢a od m, ili ako je viSe od c od ispitivanih n uzoraka izmedu m i M ili ako je jedna ili
viSe utvrdenih vrijednosti veca od M.

Histamin u ribljem sosu dobijenom fermentacijom proizvoda ribarstva:

— zadovoljavajuce, ako je utvrdena vrijednosti < grani¢noj vrijednosti,

— nezadovoljavajuée, ako je utvrdena vrijednost > od grani¢ne vrijednosti



DIO 2 KRITERIJUMI HIGIJENE U PROCESU PROIZVODNJE HRANE

2.1. Meso i proizvodi od mesa

.. Plan uzorkovanja Granicne vrijednosti Referentni Faza u kojoj se . .
Kategorija . o @ @ N Mjera u slucaju
Mikroorganizmi metod Kriterijum L
hrane (g AN nezadovoljavajucih rezultata
c m M ispitivanja primjenjuje
3,5 log 5,0 log
cfu/cm? | cfu/cm? ENISO | . i cosliie
Broj aerobnih dnevne | dnevna | 4833-1 Obr;’de aﬁ’i riJ.e Poboljsanje higijene klanja i
kolonija srednje | srednja hla&enjs ! preispitivanje kontrole procesa
51| Trupovi log. | log.
= goveda, vrijednosti| vrijednost
ovaca, koza i 1,5 log 2,5 log
konja @ cfulem? | cfu/cm? Trupovi posliie
. dnevne | dnevna EN ISO pOVI pOSl) Poboljsanje higijene klanja i
Enterobacteriaceae . . obrade, ali prije SOOI
srednje | srednja 21528-2 hladenia preispitivanje kontrola procesa
log. log. o
vrijednosti| vrijednost
4,0 log 5,0 log
cfu/cm? | cfu/cm? ENISO | . i bosliie
Broj aerobnih dnevne | dnevna 4833-1 obrzfde aﬁ)i riJ'e Poboljsanje higijene klanja i
kolonija srednje | srednja hla&en's ! preispitivanje kontrola procesa
log. log. )
2.1.2. Trupovi vrijednosti| vrijednost
svinja 20log | 3,0Ilog Poboljsanje higijene klanja i
cfu/cm? | cfu/cm? ENISO | o i bosliie | Preispitivanje kontrola procesa
. dnevna dnevna 21528-2 povi posiy
Enterobacteriaceae . . obrade, ali prije
srednja | srednja hladenia
log. log. J
vrijednost | vrijednost




2.13. ;(21\1/23\: 500 26 I\;lgfs Sgtv\fg";]? %2'7'95(1) Trupovi poslije |  Poboljsanje higijene klanja i
ovaca koéai Salmonella ‘soitivanom bodruiiu obrade, ali prije | preispitivanje kontrola procesa i
kolnja p trupg ] hladenja porijekla Zivotinja
. .. Poboljsanje higijene klanja,
2.1.4. -I;r\llji%q;” 50®| 56 ngiilljlst:vrg?? %2‘;95? Trupovi poslije | preispitivanje kontrola procesa,
. Salmonella s itip anom podruci obrade, ali prije porijekla zivotinja i
priv U ;f Ju hladenja biosigurnosnih mjera na farmama
P porijekla
7 ©)
Trupovi Od 01.01. o .
215/  Avine 012 | Nijeutvrdeno eispiivanjs konrola proce
= brojlerai (10) ®) c=5 prisustvo u 25 g EN ISO Trupovi posle preispitivan) v pr :
. Salmonella spp. 50 . . . porijekla Zivotinja i
¢uraka za brojlere | zbirnog uzorka sa 6579-1 hladenja - Lo
0d 01.01 KoZe vrata biosigurnosnih mjera na farmama
201'3 ' porijekla
c=5
za Curke
. Broj aerobnih > 2 5 5x10° EN ISO Kray PObOlJS.%nJe. h%guene pr (.)lzqunje’
Mljeveno koloniia @ 5x10° cfulg ofu/ 4833-1 proizvodnog | i poboljsanje izbora i/ili porijekla
2.16. meso ! g procesa sirovina
5 2 ISO 16649-1 Kraj PoboljSanje higijene proizvodnje,
E.coli ® 50 cfu/g [500 cfu/g| ili 1SO proizvodnog | i poboljsanje izbora i/ili porijekla
16649-2 procesa sirovina
Mehani¢ki | Byoj aerobnih | ° 2 . 5x10° | ENISO Kray PoboljSanje higijene proizvodnje,
odvojeno kolonija 5x10° cfulg cfulg 4833-1 proizvodnog | i poboljsanje izbora i/ili porijekla
217, meso procesa sirovina
ISO 16649-1 . Poboljsanje higijene proizvodnje,
(MOMm) © . ili Krej i poboljsanje izbora i/ili porijekla
E.coli ® 5 2 50 cfu/g |500 cfulg proizvodnog sirovina
ISO 16649-2|  Procesa




2.1.8. 5000 ) Kraj Poboljsanje higijene proizvodnje,
Mesne E. coli © 5 2 | P0G | g i | 1SOL8849L pizvodnog | i pobolisanje izbora iili porijekla
preradevine ilicm ) ili T
cm procesa sirovina
ISO 16649-2
c=20
Od Poboljsanje higijene klanja,
. 01.01.2020 . preispitivanje kontrola procesa,
Trupovi ) R, EN ISO Trupovi nakon . Ce e
2.1.9 brojlera Campylobacters pp. | 50 c =15; 1000 cfu/g 10272-2 hladenia s porl_]el_da Zivotinja i
iosigurnosnih mjera na farmama
od porijekla
01.01.2025
c=10

@) n =broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M;

@ za tatke 2.1.3. - 2.1.5. i tatka 2.1.9 m=M;

© primjenjuje se najnovije izdanje standarda;

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

® 50 uzoraka se dobije iz 10 uzastopnih serija uzimanja uzoraka u skladu sa pravilima uzimanja uzoraka i u¢estalostima utvrdenim ovom Uredbom;

® proj 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;

() gvaj kriterijum se ne primjenjuje na mljeveno meso koje se proizvodi u maloprodaji sa rokom upotrebe kraé¢im od 24 sata;

® E. coli se koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;

© ovaj kriterijum se primjenjuje na mehanicki odvojeno meso (MOM),proizvedeno u skladu sa posebnim propisom o zahtjevima higijene za proizvode
zivotinjskog porijekla;

(19) ako se utvrdi Salmonella spp., izolati se moraju dalje serotipizirati sa Salmonella Typhimurium i Salmonella Enteritidis, kako bi se provjerila
usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumom iz tacke 1.28 Diol, ovog Priloga.




— nezadovoljavajuce, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost > M.
Salmonella kod trupova:

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢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 mikrobiolosku 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 m i M,

— zadovoljavajuce, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u vecini ¢ od n uzoraka,

— nezadovoljavajuée, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u vise od ¢ od 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 mehani¢ki odvojenom mesu (MOM):

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti <m,

— prihvatljivo, ako je vec¢ina ¢ od n dobijenih 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 ¢ od n vrijednosti izmedu m i M.
Campylobacter spp. U trupovima brojlera:
— zadovoljavajuce, ako je maksimum vrijednosti ¢/n vrijednosti >m,
— nezadovoljavajuce, ako je viSe od vrijednosti ¢/n vrijednosti >m.

2.2. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Plan
- . PR i Granicne Referentni | Faza u kojoj Mjera u slu¢aju
Kategorija Mikroorganizmi/njihovi | uzorkovanja vriiednosti @ L NP
-9 . @ Jednosti metod se kriterijum | nezadovoljavajuéih
hrane toksini, metaboliti ispitivanja @| primjenjuje rezultata
N c m M
2.2.1. |Pasterizovano Provjera efikasnosti
mlijeko i drugi EN 1SO Kraj termicke obrade i
pasterizovani Enterobateriaceae 5 0 10 cfu/ml 91528-2 proizvodnog | sprjeCavanje ponovne
te¢ni mlijecni procesa kontaminacije, kao i
proizvodi ¥ kvaliteta sirovina
2.2.2. |Sirevi E.coli ® 5 2 |100cfu/g| 1000 | I1SO 16649-1| Zavrijeme Poboljsanja higijene




proizvedeni od cfu/g ili proizvodnog proizvodnje i izbora
mlijeka ili procesa, u sirovina
surutke koji su ISO 16649-2 | vrijeme kada
termicki obradeni se ocekuje da
¢e broj
kolonija
bakterije E.
coli biti najveci
(6)
2.2.3. |Sirevi .
i . Koagulaza pozitivne 4 10° EN ISO
proizvedeni od stafilokoke 107ctu/g | cryg | 6888-2
sirovog mlijeka
2.2.4. |[Sirevi
proizvedeni od
mI'Je.lfa.kOJe Je Zavrijeme Poboljsanje higijene
termicki proizvodnog proizvodnije i izbora
obradenona procesa, u | sirovina. Ako se utvrde
temperaturi nizoj vrijeme kada | vrijednosti >10° cfu/g, ta
od tempergtu(rg L ENISO | seocekuje da |proizvodna partija sira se
pasterizacije **, Koagula_za pozitivne 100 cfulg 1000 6888-1 ili EN ¢e broj mora ispitati na prisustvo
zreli sirevi stafilokoke Cfu/g |50 6888-2 |stafilokoka biti stafilokoknih
proizvedeni od najveci enterotoksina
mlijeka ili
surutke koji su
pasterizovani ili
obradeni ja¢im
termickim
rezimom ()
2.2.5. Nedqzreli nleki Koagulaza pozitivne EN 1SO _Kraj Pob_oljéanj_e higijene
sirevi (svjezi stafilokoke 100 6888-1 proizvodnog pr0|zvoq_nje. Algo se
sirevi) 10 cfulg cfulg procesa utvrde vrijednosti >10°

proizvedeni od
mlijeka ili

cfu/g, ta proizvodna
partija sira se mora




surutke koji su

Ispitati na prisutvo

pasterizovani ili EN ISO stafilokoknih
obradeni jacim 6888-2 enterotoksina
termickim
rezimom ()
2.2.6. |Maslac i pavlaka
proizvedeni od
sirovog mlijeka
ili mlijeka koje je E. coli © I e I 5 Poboljanje higijene
termicki 5 10 cfu/g cfulg proizvodnog proizqunjg I izbora
obradeno na 1SO 16649-2 procesa sirovina
temperaturi nizoj
od temperature
pasterizacije
2.2.1 Enterobateriaceae 5 Kraj Prov;g[a eflkasno§t|
10 cfulg EN 1SO proizvodnog t?n}mke. obrade i
21528-2 sprjeCavanje ponovne
procesa kontaminacije
J
EN ISO
Mlijeko u prahu i 6888-1 Pobolj$anje higijene
surutka u prahu proizvodnje. Ako se
@ K | ii 100 ili Kraj utvrde vrijednosti >10°
Oagsl:a?‘izl?)_lfglfelz 'vhe 5 10 cfulg ofu/ proizvodnog cfu/g, ta proizvodna
g EN ISO procesa partija se mora ispitati na
6888-2 prisustvo stafilokoknih
enterotoksina
2.2.8. |Sladoled (8) i Kraj e e e
smrznuti mlije¢ni Enterobacteriaceae 5 10 cfulg ég?g ZEE;ZIS% proizvodnog PObglgg?;\J/géﬁjggene
deserti procesa
2.2.9. |Dehidrirana Enterobacteriaceae 10 Nije utvrdeno EN ISO Kraj Poboljsanje higijene




pocetna hrana za prisustvo u 10 g 21528-1 proizvodnog proizvodnje da bi se
odojcéad i procesa kontaminacija svela na
dehidrirana hrana minimum ©
za posebne
medicinske
potrebe
namijenjena djeci
mladoj od Sest
mjeseci
2.2.10. I . Poboljsanje higijene

Denidrirana : Nije utvrdeno EN ISO Kraj proizvodnje da bi se
prelazna hrana za Enterobacteriaceae ) proizvodnog S

e prisustvo u 10 g 21528-1 kontaminacija svela na
odojcad procesa .

minimum
2.2.11. |Dehidrirana

pocetna hrana za
odojcad 1
dehidrirana hrana Krai Poboljsanje higijene
za posebne pretpostavka prisustva 500 | ENISO 7932 A proizvodnje. Prevencija

e . 50 cfulg (10) proizvodnog L
medicinske Bacillus cereus cfu/g ponovne kontaminacije.

procesa L

potrebe Izbor sirovina

namijenjena djeci
mladoj od Sest
mjeseci

@) n = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M;
@ za tacke 2.2.1,2.2.7.,2.2.9.i2.2.10. m=M;
© primjenjuje se najnovije izdanje standarda;

@ ovaj kriterijum se primjenjuje na proizvode namijenjene za dalju preradu u prenrambenoj 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 po¢etku procesa zrenja, a kod sireva koji pogoduju rastu E. coli to
je obi¢no na kraju procesa zrenja;

() osim za sireve za koje proizvoda¢ moze da dokaze da proizvod ne predstavlja rizik od pojave stafilokoknih enterotoksina;

® Kkriterijum se primjenjuje samo na sladolede koji sadrze mlije¢ne sastojke;




© sprovodi se uporedno testiranje na Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. osim kada se ustanovi korelacija izmedu ovih mikroorganizama na nivou
pojedina¢nog pogona. Ako se utvrdi prisustvo Enterobacteriaceae kod bilo kog ispitivanog uzorka proizvoda u tom pogonu, proizvodna serija mora da
se ispita na prisustvo Cronobacter spp. Proizvodac je odgovoran da dokaZe da li postoji korelacija izmedu Enterobacteriaceae i Cronobacter spp.

(19 1 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu ploéu pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve plo¢e pre¢nika 90 mm.

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.2. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku ispravnost procesa koji se ispituje.
Enetrobacteriaceae u dehidriranoj hrani za odojé¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske namjene za odoj¢ad do Sest mjeseci
i dehidriranoj prelaznoj hrani za odojc¢ad:
— 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 ve¢ina ¢ od 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 u vise ¢ 0d n vrijednosti izmedu m i M.
Pretpostavka prisutnosti bakterije Bacillus cereus u dehidriranoj po¢etnoj hrani za odojc¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne
medicinske namjene za odoj¢ad mladu od Sest mjeseci:
— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti <m,
— prihvatljivo, ako je vec¢ina ¢ 0d 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 u vise od ¢ od n vijrednosti izmedu m i M.



2.3. Proizvodi od jaja

Plan

. Granicne ; Eai
uzorkovanja . . ; . T Mjera u slucaju
Kategorija hrane | Mikroorganizmi &) vrijednosti | Referentni .m?zt)Od Faza u kojoj se kriterijum nezadovoljavajuéih
ispitivanja primjenjuje rezultata
n c m M
2.3.1 10 | 100 Provjera efikasnosti
Proi . . L termicke obrade 1
roizvodi od jaja |Enterobateriaceae| 5 2 cfu/g | cfu/g | EN ISO 21528-2 [Kraj proizvodnog procesa sprjecavanje ponovne
liml \ili ml kontaminacije

@) n =broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M;
@ primjenjuju se najnovije izdanje standarda.

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.3. ovog Priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku ispravnost ispitivanog procesa.

Enetrobacteriaceae u proizvodima od jaja:
- zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

- prihvatljivo, ako je vecina ¢ od 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 ¢ od n vrijednosti izmedu m i M.




2.4. Proizvodi ribarstva

uzoril(?\?anja G'r.agiéni. Referentni metod| Faza u kojoj se kriterijum Mjera u slu€aju
i ' - vrijednosti N
Kategorija hrane |Mikroorganizmi (€ J ispitivanja @ primjenjuje nezadovoljavajuéih
M rezultata
n c m
ot Pr?ll;vogl %d . E. coli 5 2 MPlN I M;ﬁl I EN ISO 16649-3 | Kraj proizvodnog procesa POb%?;?Zn\J/gélrlljfgeuene
4.1, 1t€rmiCK1 obradeéni
rakova i meku$aca
- - Koagulaza T W
saili bez oklopaili|  pozitivne 5 2 #O? 1]9 0/0 ENISO 6888-11li} o1 proizvodnog procesa PObOlJS?nJeéngUene
ljuske stafilokoke cfu/g | cfu/g | EN ISO 6888-2 proizvodnje

@) n =broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ =broj jedinica uzorka koji daje vrijednost izmedu m i M.
@ primjenjuju se najnovije izdanje standarda;

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.4. ovog priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku ispravnost 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 vecina ¢ od 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 ¢ 0d 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 vecina ¢ od 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 ¢ 0d n vrijednosti izmedu m i M.




2.5. Povrée, voce i proizvodi od njih

Plan

. Granicne ; Eai
. .| uzorkovanja - : : . T Mjera u slucaju
Kategorija hrane |Mikroorganizmi &) vrijednosti | Referentni _m((a;[)od Faza u kojoj se kriterijum nezadovoljavajuéih
ispitivanja primjenjuje rezultata
n C m M
: 100 | 1000
2.5.1.| Rezano voée i E. coli 5 2 cfu/a | cfusg | EN 1SO 16649-1 Poboljsanje higijene
povrée (spremno za g 9 |ili EN 1SO 16649- Proizvodni proces proizvodnje i izbora
konzumiranje) 2 sirovina
Nepasterizovani o
2.5.2. . o . Poboljsanje higijene
SOk(,)Vlg od voca i E. coli 5 2 100 11000 | 1S0 16649-1 Proizvodni proces proizvodnje i izbora
pOVI'CB.( ) (Spremno CfU/g CfU/g ISO 16649-2 sirovina
za konzumiranje)

@) n =broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M.

@ primjenjuje se najnovije izdanje standarda.

@) 1zraz nepasterizovani znaci da sok ne podlijeZe pasterizaciji primjenom kombinacije vremena i temperature ili drugim validovanim postupcima za
postizanje baktericidnog efekta na bakteriju E.coli jednakog pasterizaciji

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.5. ovog priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku ispravnost 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):
- zadovoljavajuée, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
- prihvatljivo, ako je vecina ¢/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 ¢/n vrijednosti izmedu m i M.




D10 3 UZORKOVANJE | PRIPREME UZORAKA ZA ISPITIVANJE
3.1 OpSsta pravila za uzorkovanje i pripremu uzoraka za ispitivanje

U nedostatku posebnih pravila za uzorkovanje i pripremu uzoraka za ispitivanje, kao referentne metode primjenjuju se odgovarajuci standardi ISO
(Medunarodne organizacije za standardizaciju) i smjernice Codex Alimentariusa.

3.2 BakterioloSko uzorkovanje u klanicama i u objektima u kojima se proizvodi mljeveno meso, mesne preradevine, mehanicki odvojeno meso
i svjeZe meso

Pravila za uzorkovanje trupova goveda, svinja, ovaca, koza i konja

Destruktivne i nedestruktivne metode uzorkovanja, izbor mjesta uzorkovanja, kao i pravila za skladistenje i transport uzoraka koji ¢e se koristiti
utvrdeni su standardom ISO 17604.

Tokom svakog uzorkovanja nasumi¢no se uzorkuje pet trupova. Mjesta uzorkovanja moraju se odabrati uzimajuci u obzir tehnologiju klanja koja se
koristi u svakom objektu.

Prilikom uzorkovanja za analizu enterobakterija i odredivanje ukupnog broja aerobnih bakterija, uzorci se uzimaju sa Cetiri mjesta na svakom trupu.
Destruktivnom metodom uzimaju se cCetiri uzorka tkiva ukupne povrSine 20 cm? Kada se u tu svrhu koristi nedestruktivha metoda, povrSina
uzorkovanja mora iznositi najmanje 100 cm? (50 cm? za trupove malih preZivara) po mjestu uzorkovanja.

Prilikom uzorkovanja za analizu salmonele mora se koristiti metoda uzorkovanja abrazivnom spuzvom. Biraju se podru¢ja na kojima postoji najveca
vjerovatnoc¢a kontaminacije. Ukupna povrSina uzorkovanja mora iznositi najmanje 400 cm?.

Kada se uzorci uzimaju sa razli¢itih mjesta uzorkovanja na trupu, oni se prije ispitivanja objedinjuju.

Pravila za uzorkovanje trupova Zivine i svjeZeg mesa Zivine

Klanice uzimaju uzorke cijelih trupova Zivine sa kozom vrata radi analize na Salmonella i Campylobacter. Objekti za rasijecanje i preradu, osim onih
koji se nalaze u neposrednoj blizini klanice i preraduju isklju¢ivo meso iz te klanice, takode uzimaju uzorke za analizu Salmonele. Pri tome se daje

prednost cijelim trupovima sa kozom vrata, ukoliko su dostupni, ali se mora obezbijediti da budu obuhvaceni i komadi Zivine sa kozom 1/ili komadi
bez koze ili sa malom koli¢inom koze, pri ¢emu se izbor zasniva na procjeni rizika.



Klanice u svoje planove uzorkovanja ukljucuju trupove zivine iz jata sa nepoznatim statusom u pogledu salmonele ili iz jata za koja je potvrdeno
prisustvo Salmonella Enteritidis ili Salmonella Typhimurium.

Kada se ispitivanja u odnosu na kriterijume higijene procesa utvrdene u redu 2.1.5 i 2.1.9 Dio 2 za Salmonella i Campylobacter u trupovima zivine u
klanicama sprovode u istoj laboratoriji, tokom svakog uzorkovanja nakon hladenja nasumicno se uzima najmanje 15 uzoraka koze vrata sa trupova
zivine. Prije ispitivanja, uzorci koze vrata sa najmanje tri trupa iz istog jata objedinjuju se u jedan uzorak mase 26 g. Na taj nacin dobija se 5 x 26 g
zavrSnih uzoraka (26 g je potrebno za paralelno ispitivanje na Salmonella i Campylobacter).

Uzorci se nakon uzorkovanja ¢uvaju i transportuju u laboratoriju na temperaturi ne nizoj od 1 °C i ne viSoj od 8 °C, a vrijeme izmedu uzorkovanja i
ispitivanja na Campylobacter mora biti krace od 48 sati kako bi se ocuvao integritet uzorka. Uzorci koji su dostigli temperaturu od 0 °C ne smiju se
koristiti za provjeru uskladenosti sa kriterijumom za Campylobacter.

Zavrsni uzorci (5 x 26 g) koriste se za provjeru uskladenosti sa kriterijumima higijene procesa (red 2.1.5 i 2.1.9 Poglavlja 2) i kriterijjumom
bezbjednosti hrane (red 1.28 Dio 1).

Radi pripreme pocetne suspenzije u laboratoriji, ispitni dio od 26 g prenosi se u devet zapremina (234 ml) puferisane peptonske vode (BPW),
prethodno temperirane na sobnu temperaturu. Smjesa se homogenizuje u stomakeru ili pulsifikatoru oko jednog minuta, pri ¢emu treba izbjegavati
stvaranje pjene uklanjanjem vazduha iz kese za stomaker u najve¢oj mogucoj mjeri.

Deset mililitara (~ 1 g) poCetne suspenzije prenosi se u sterilnu epruvetu, a 1 ml od tih 10 ml koristi se za brojanje kampilobaktera na selektivnim
podlogama. Preostala pocetna suspenzija (250 ml ~ 25 g) koristi se za dokazivanje salmonele.

Kada se ispitivanja na Salmonella i Campylobacter sprovode u dvije razliite laboratorije, tokom svakog uzorkovanja nakon hladenja nasumiéno se
uzima najmanje 20 uzoraka koze vrata. Prije ispitivanja, uzorci koze vrata sa najmanje Cetiri trupa iz istog jata objedinjuju Se u jedan uzorak mase 35 g.
Na taj nacin dobija se 5 x 35 g uzoraka, koji se potom dijele na 5 x 25 g zavrSnih uzoraka (za ispitivanje salmonele) 1 5 x 10 g zavr$nih uzoraka (za
ispitivanje Campylobacter).

Uzorci se ¢uvaju 1 transportuju pod istim temperaturnim uslovima (1 °C do 8 °C), a vrijeme do ispitivanja na kampilobakter mora biti krace od 48 sati.
Uzorci koji su dostigli 0 °C ne smiju se koristiti za provjeru uskladenosti sa kriterijumom za kampilobakter.

Zavrs$ni uzorci od 5 x 25 g koriste se za provjeru uskladenosti sa kriterijumom higijene procesa (red 2.1.5 Dio 2) i kriterijumom bezbjednosti hrane
(red 1.28 Dio 1), dok se zavrsni uzorci od 5 x 10 g koriste za provjeru uskladenosti sa kriterijumom higijene procesa (red 2.1.9 Dio 2).



Za analizu salmonele u svjezem mesu zivine, osim trupova, uzima se pet uzoraka od najmanje 25 g iz iste partije. Uzorak uzet sa komada zivine sa
kozom mora sadrzati kozu i tanak povrsSinski sloj miSi¢a ako koli¢ina koze nije dovoljna da ¢ini uzorkovnu jedinicu. Uzorak uzet sa komada bez koze
ili sa malom koli¢inom koze mora sadrzati tanak povrsSinski sloj miSica ili slojeve miSi¢a dodate postojecoj kozi kako bi se dobila dovoljna uzorkovna
jedinica. Komadi mesa uzimaju se tako da obuhvate $to je moguce vecu povrSinu mesa.

Smjernice za uzorkovanje

Uzimanje uzoraka s trupova i odabir mjesta uzorkovanja sprovode se u skladu sa vodi¢ima dobre higijenske prakse prema Zakonu o bezbjednosti
hrane, ako je to opravdano analizom rizika i odobreno od strane nadleznog organa.

Udestalost uzorkovanja trupova, mljevenog mesa, mesnih preradevina, mehanicki odvojenog mesa i svjeZeg mesa Zivine

Subjekti u poslovanju hranom (SPH) u klanicama ili objektima koji proizvode navedene proizvode duzni su da sprovode mikrobiolosko uzorkovanje
najmanje jednom sedmi¢no. Dan u sedmici treba rotirati tako da se vremenom obuhvate svi dani.

Ucestalost se moze smanjiti na jednom u dvije sedmice kada:

Za mljeveno meso i mesne preradevine (E. coli, ACC) i za trupove (Enterobacteriaceae, ACC): nakon Sest uzastopnih sedmica zadovoljavajuc¢ih
rezultata.

Za Salmonella u mljevenom mesu, mesnim preradevinama, trupovima i svjeZem mesu zivine: nakon 30 uzastopnih sedmica zadovoljavajucih
rezultata.

Klanice malog kapaciteta i mali proizvodac¢i mogu biti izuzeti na osnovu analize rizika.
Za Campylobacter na trupovima brojlera, ucestalost se moze smanjiti na jednom u dvije sedmice nakon 52 uzastopne sedmice zadovoljavajuéih
rezultata. Dodatna smanjenja mogu biti odobrena ukoliko postoji zvani¢ni (ili zvani¢no priznati) nacionalni program kontrole za Campylobacter sa

uzorkovanjem/ispitivanjem ekvivalentnim Kriterijumu 2.1.9.

Ako se tokom 52 sedmice dokaze nizak nivo kontaminacije Campylobacter-om kod brojlera na farmi koja snabdijeva klanicu, ucestalost se moze
dodatno smanjiti; sezonska prilagodavanja mogu biti odobrena na osnovu rezultata programa.

Male klanice i mali proizvodaci mogu biti izuzeti od navedenih ucestalosti uzorkovanja.



3.3. Uzorkovanje klica

A. Uzorkovanje i ispitivanje

1. Prethodno ispitivanje serija sjemena

Subjekti u poslovanju hranom (SPH) koji proizvode klice duzni su da sprovedu prethodno ispitivanje na reprezentativhom uzorku svake partije
sjemena. Reprezentativni uzorak iznosi > 0,5% mase partije u poduzorcima od 50 g, ili se odreduje prema strukturiranom planu koji je statisticki

ekvivalentan.

Za potrebe ispitivanja, SPH mora proizvesti klice iz sjemena iz reprezentativnog uzorka pod istim uslovima koji se koriste za proizvodnju iz ostatka
serije.

2. Uzorkovanje i ispitivanje klica i potroSene vode za navodnjavanje

Subjekti u poslovanju hranom koji proizvode klice duzni su da uzorke uzimaju u fazi u kojoj je najvjerovatnije otkrivanje STEC i Salmonella spp., ali
ne prije isteka 48 sati od pocetka klijanja.

Uzorci klica analiziraju se u skladu sa tackama 1.18 1 1.29 Dijela 1.

Ukoliko SPH ima plan uzorkovanja koji ukljucuje postupke i tacke uzorkovanja vode za natapanje, zahtjevi iz taaka 1.18 1 1.29 mogu se zamijeniti
analizom pet uzoraka vode od po 200 ml; u tom slucaju kriterijum je odsustvo u 200 ml.

Kada se partija sjemena ispituje prvi put, klice se mogu staviti na trziSte samo ako mikrobioloski rezultati ispunjavaju zahtjeve iz tacaka 1.18 1 1.29
Dijela 1 ili, kada se analizira voda, kriterijum odsustva u 200 ml.

3. Ulestalost uzorkovanja
Subjekti u poslovanju hranom koji proizvode klice duzni su da uzimaju uzorke za mikrobiolosku analizu najmanje jednom mjese¢no, u fazi kada je

vjerovatnoca prisustva Shiga toksin—produkujuce E. coli (STEC) i Salmonella spp. najvec¢a, a u svakom slu¢aju ne prije isteka 48 sati od pocetka
procesa klijanja.



B. Odstupanje od prethodnog ispitivanja svih serija sjemena iz tacke A.1 ovog dijela
Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi klice mozZe biti izuzet od zahtjeva iz tacke 3.3-A ukoliko:
- je sluzbenom kontrolom utvrdeno da postoji sistem upravljanja rizikom kroz cjelokupnu proizvodnju, ukljué¢ujuc¢i mjere tokom procesa koje
smanjuju mikrobioloske opasnosti; i
- podaci za period od najmanje Sest mjeseci pokazuju da su sve partije klica iz tog objekta bile uskladene sa kriterijumima bezbjednosti hrane
1.181 1.29 iz Dijela 1.
DIO 4 STUDIJE

1. Challenge i studije roka uporebe moraju obuhvatiti:

Specifikacije fizicko-hemijskih karakteristika proizvoda, kao $to su pH vrijednost, aw (aktivnost vode), sadrzaj soli, koncentracija konzervansa i vrsta
pakovanja, uzimajuci u obzir uslove skladistenja i prerade, moguénosti kontaminacije i predvideni rok upotrebe; i

Podatke iz naucne literature i studijakoji se odnose na karakteristike rasta i prezivljavanja mikroorganizama od znacaja.
2. Kada studije pokaZu da su potrebna dodatna ispitivanja, ona mogu ukljucivati:

Kada je to potrebno na osnovu prethodno navedenih studija, subjekat u poslovanju hranom duzan je da sprovede dodatna ispitivanja, koja mogu
ukljucivati:

Prediktivno modeliranje za odredenu hranu, kori§¢enjem kriti¢nih faktora rasta/prezivljavanja;

- Prediktivno modeliranje za odredenu hranu, kori§¢enjem kriti¢nih faktora rasta/prezivljavanja;

- Studije sa inokulisanim uzorcima (inoculated-pack studije) radi procjene rasta/prezivljavanja mikroorganizama od znafaja u razumno
predvidivim uslovima skladiStenja;

- Studije skladistenja/distribucije/upotrebe radi procjene rasta/prezivljavanja mikroorganizama od znacaja u razumno predvidivim uslovima.





