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Br: 01-05-02-31 0/26-9501/2 Podgorica, 1 4.04.2026. godine

Za: MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE, SUMARSTVAI VODOPRIVREDE, Rimski trg br. 46,
Podgorica

nir: gospodina Viadimira Jokovica, ministra
Veza: Va$ akt br. 04-310/26-4525/4 od 16. 03. 2026. godine
PREDMET: Misljenje na Predlog uredbe o mikrobioloskim kriterijumima za hranu

Postovani,
Ministarstvu finansija dostavili ste akt kojim se zahtijeva mislienje na Predlog uredbe 0 mikrobioloskim
kriterijumima za hranu.

Donoenje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja efikasnog sprovodenja Zakona o bezbjednosti
hrane i usaglasavanja sa pravnom tekovinom EU u oblasti hrane za posebne prehrambene potrebe.

Uskladenost sa obavezom kontinuiranog usagladavanja sa EU legislativom utvrdenom Strategijom za
transpoziciju i implementaciju EU propisa U Poglavlju 12- bezbjednost hrane. veterinarska i fitosanitarna
politika, PPCG 2026. godine. Dodatno, obaveza kontinuiranog usaglasavanja je uslov i za zatvaranje
pregovora u PP 12 Bezbjednost hrane, veterina i fitosanitami poslovi.

Na tekst Predloga uredbe i pripremljeni |zvjestaj o analizi uticaja propisa, $a aspekta implikacija na
poslovni ambijent, nemamo primjedbi.

Nadalje, lzvjestajem 0 sprovedenoj analizi procjene uticaja propisa navedeno je da za implementaciju

predmetne Uredbe nije potrebno obezbjedivanje finansijskih sredstava iz budzeta Crne Gore.

S tim u vezi, Ministarstvo finansija, sa aspekia budzeta, nema primjedbi na Predlog uredbe ©
mikrobioloSkim kriterijumima za hranu.

S poétovanjem,
= MINISTAR

°.,, mrNovica Vukovi¢

% - ,r//_? X

Adresa: ul, Stanka Dragojevica 2,
§1000 Podgorica, Crna Gora

tel: +382 20 242 835

fax: +382 20 224 450

www.mif gov.me



PREDLOG

Na osnovu &lana 43 stav 5 Zakona o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG", broj 57/15).
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 nacin uzimanja uzoraka i ispitiv anja 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 sastav ni dio ove uredbe.

Clan 4

lzrazi upotrijebljeni u ovoj uredbi imaju sljedeca znacenja:

1) 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 uty rduje prihvatljivost proizvoda ili
serije hrane koji se primjenjuje na proizvode stavljene na trziste:

3) 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:

4) serija je grupa ili niz prepoznatljivih proizvoda dobijenih odredenim procesom. pod

identicnim 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

o hrani:

6) gotova hrana je hrana koju je proizvoda¢ namijenio za direktnu ishranu ljudi bez potrebe
za kuvanjem ili nekom drugom cfikasnom obradom kojom bi se mikroorganizmi od
znacaja eliminisali ili smanjili na prihvatljiv nivo:

7) hrana za odojéad (“infant formula i follow on formula™) je hrana namijenjena za
ishranu djece do jedne godine sivota u skladu sa propisom za posebne prehrambene
potrebe:
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) hranaza posebne medicinske potrebe je dijetetska hrana 7a 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 pamijenjen 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 slu¢aju jednostavnog nasumicnog uzorka pri kojem ss aka jedinica ili dio serije
ima istu vijerovatno¢u da bude odabran za uzorak:

| 1) usaglaSenost sa mikrobiolo§kim Kriterijumima je dobijanje zadovoljavajucih i
prihvatljivih rezultata ispitivanja u odnosu na propisane vrijednosti kriterijuma. date za
uzimanje uzoraka, sprovodenje ispitivanja i 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 proizy od. preraden. djelimicno
preraden ili nepreraden. koji je namijenjen za ishranu ljudi ili se moze ocekivati da ce se
koristiti za ishranu ljudi. ukljucujuci 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 alternativnu metodu i koje daje pisanu poty rdu. u obliku sertifikata. kojim se
potvrduje da validovana alternativna metoda ispunjava zahtjeve standarda EN 1SO 16140-
Ve

15) obezbjedivanje proizvodnog procesa od strane proizvodaca je proizvodni proces i
sistem upravljanja garantuje da je validovana alternativna metoda uskladena sa zahtjevima
standarda EN 1SO 16140-2 i da obezbjeduje spriecavanje gredaka i nedostataka u primjeni
alternativne metode.

-

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 sy akoj fazi
proizvodnje. prerade i distribucije hrane. ukljucujuci 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 s¢ proizvodnja. prerada i
distribucija sirovina i hrane sprovode na nacin koji garantuje usaglasenost sa mikrobioloskim

o

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 provjerce usaglagenosti proizvoda sa
mikrobiologkim kriterijumima tokom roka upotrebe. Sto s¢ posebno odnosi na hranu spremnu za
neposrednu konzumaciju koja pogoduje rastu bakterije Listeria monocytogences i koja moze da
predstavlja rizik za javno zdravlje zbog prisutnosti bakterije Listeria monocylogenes.

(5) Subjekat u poslovanju  hranom moze da sprovodi ispitivanja. a smjernice 7a
sprovodenje tih ispitivanja sadrzane su u voditima za dobru higijensku praksu donesenim u skladu
sa propisom o higijeni hrane.

Clan 6

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da sprovodi odgov araju¢a ispitivanja hrane
prema mikrobioloskim kriterijumima utvrdenim u Prilogu 1 ove uredbe. u cilju validacije ili
verifikacije ispravnog sprovodenja postupaka zasnoy anih na HACCP principima i nacelima dobre
higijenske prakse.

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

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da ispitivanje hrane v r5i u skladu sa planom iz
stava 2 ovog Clana,

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

(5) Ugestalost uzorkovanja moze da se prilagodi vrsti i obimu djelatnosti. kao i velic¢ini
subjekta u poslovanju hranom. pod uslovom da se takvim prilagodavanjem ne ugrozava
bezbjednost hrane.

Clan 7

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

(2) Uzorci radi ispitivanja mikrobiologkih kriterijuma uzimaju se sa proizvodnih povrsina
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 spremnuZa 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 monocylogenes u skladu sa planom iz ¢lana 6 stay 2 ove uredbe.

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi dehidriranu hranu za odojcad ili
dehidriranu hranu za posebne medicinske potrebe namijenjenu odojcadi mladoj od Sest mjeseci.
a koja moze predstav ljati 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
mikrobiologkim 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
| 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 tacaka uzorkovanja i primjenu
analize trenda.

(8) Ispitivanje za utvrdivanje prisustva alternativnih mikroorganizama i sa njima pov ezanih
mikrobioloskih granica. kao i nemikrobiologkih ispitivanja. dozvoljeno je iskljucivo 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 | ove uredbe u skladu sa

protokolom utvrdenim u standardu EN 1SO 16140-2: 1

2) validovane za kategoriju hrane navedenu u odgovarajucem mikrobioloskom kriterijumu iz

Priloga | ove uredbe. Ciju uskladenost provjerava subjekat u poslovanju hranom. ili

validovane za sirok spektar hrane, u skladu sa standardom EN SO 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 1SO 16140-2. u odnosu na
posebnu referentnu metodu propisanu za provjeru uskladenosti sa mikrobioloskim
kriterijumima utvrdenim u Prilogu | (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
prihvacenim 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 | 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 | ovog Clana ne primjenjuje se na mljeveno meso. mesne preradevine
i proizvode od mesa Zivine.




Clan 9

(1) Ako rezultati ispitivanja u odnosu na kriterijume iz Priloga I ove uredbe. nijesu
zadovoljavajuéi. subjekat u poslovanju hranom duzan je da preduzme:

- mjere utvrdene st. 2. 3 i 4 ovog ¢lana:
- korektivne mjere utvrdene u njihovim procedurama zasnov anim na HACCP principima: i

- druge aktivnosti radi zadtite zdravlja potrosaca i utvrdivanja uzroka koji su doveli do
nezadovoljavajucih rezultata, u cilju sprecavanja ponovne mikrobioloske kontaminacije hrane.

(2) Ako rezultati ispitivanja u odnosu na kriterijume bezbjednosti hrane iz Priloga 1 (Dio
1) ove uredbe. nijesu zadovoljavaj uéi. hrana ili serija hrane se povlaci  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 jos 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 odgovarajuéi rizik. pod uslovom da takav tretman
sprovode iskljucivo 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 iskljucivo za proizvodnju termicki obradenih mesnih proizvoda u objektima odobrenim za
preradu.

(6) U slu¢aju 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 nezadovoljavajuci. i duzan je da bez odlaganja
preduzme odgovarajuce mjere radi poboljsanja situacije i sprjecavanja mikrobioloskog rizika.

Clan 11

(1) Novéanom 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 datim u Prilogu | ove uredbe i
ne preduzima mjere i ne primjenjuje postupke zasnovane na HACCP principima uz istovremenu
primjenu dobre higijenske prakse u svakoj fazi proizy odnje. prerade i distribucije hrane.
ukljucujuéi i prodaju na malo (¢lan 5stav 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 (Clan 5. stav 2);

3) ne obezbijedi da se proizvodnja. prerada i distribucija sirovina i hrane sprovode na nacin koji
garantuje usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumima higijene procesa. u skladu sa Prilogom |
(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. 5to 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 mikrobiologkim kriterijumima utvrdenim u
Prilogu 1 ove uredbe. u cilju validacije ili verifikacije ispravnog sprovodenja postupaka
sasnovanih na HACCP principima i nacelima dobre higijenske prakse (¢lan 6. stav 1)

6) ne sacini plan uzimanja uzoraka. radi ispitivanja mikrobioloskih kriterijuma hrane (Clan 6 stay

2):
7) ne visi uzimanje uzoraka u skladu sa planom uzimanja uzoraka (¢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 (Clan 6. stav 4):

9) ne uzima uzorke sa proizvodnih povrsina i opreme. radi ispitivanja prisustva bakterije Listeria
monocytogenes kada proizvodi hranu spremnu za neposrednu konzumaciju. a koja moze da
predstavlja rizik po zdravlje ljudi zbog prisustva bakterije Listeria monocytogenes U skladu sa

planom iz ¢lana 6 stav 2 ove uredbe (¢lan 7 stav 3):

10) ne uzima uzorke sa proizvodnih povriina i opreme radi provjere prisutnosti
Enterobacteriaceae kada proizvodi dehidriranu hranu za odojéad ili dehidriranu hranu za posebne
medicinske potrebe. namijenjenu odojcadi mladoj od Sest mjeseci. koja moze da predstavlja
opasnost zbog prisustva Cronobacter spp u skladu sa planom iz ¢lana 6 stay 2 ove uredbe (¢lan 7
stav 4).

I1) nije dokazao da primjena alternativnih postupaka uzorkovanja i ispitivanje uzoraka
obezbjeduje najmanje jednak nivo pouzdanosti. $to moze ukljucivati koris¢enje alternativnih
tacaka uzorkovanja . i da ti postupci mogu ukljucivati upotrebu alternativnih tacaka uzorkovanja i
primjenu analize trenda (Clan 7 stav 7):

12) ne navede potrebu za potpunom termickom obradom prije konzumiranja.u informacijama za
potroSace za serije proizvoda stavljenih na trziste koji su namijenjeni za upotrebu kao kuvani
(mljeveno meso. mesne preradevine i 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 nezadovoljavajuci, i ne preduzme odgovaraju¢e mjere radi poboljsanja situacije i
spriecavanja mikrobioloskog rizika (¢lan 10):

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

(3) Za prekriaj iz stava | ovog ¢lana kaznice se preduzetnik novcanom kaznom u iznosu od
150 eura do 3.000 eura.

(4) Za prekrsaj iz stava | ovog ¢lana kaznice se fizicko lice novéanom kaznom u iznosu od
30 eura do 1.000 eura.

Clan 12
Danom stupanja na snagu ove uredbe prestaje da vazi Uredba o mikrobioloskim
klriterijumima za bezbjednost hrane ("Sluzbeni list CG". br. 79/201 8 23).
Clan 13

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

* U ovu Uredbu prenijeta je bazitna Regulativa (EU) br. 2073/2005 od 15. novembra 2005, 0 mikrobioloskim kriterijumima 7a
hranu sa izmjenama i dopunama: 32007R1441: 32010R0365: 32011R1086: 32013R0209. I2013R1019: 32014R0217.
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DIO 1 KRITERIJUMI BEZBJEDNOSTI HRANE

Plan

monocytogenes, 0sim
one koja je namijenjena
odojcadi i hrana za
posebne medicinske

ﬁoﬂﬂm_@ﬂ (4)(8)

monocytogenes

ik anizmi/nj : Graniéne vrijednosti @ t . _—
- bl e s M uzorkovanja ¥ : Referentia Faza u kojoj se Kriterijum
Kategorija hrane ihovi toksini, metoda e bite
metaboliti . < m M ispitivanja ) pmsE
Hrana spremna za
1.1. konzumiranje za o Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
odoj¢ad i gotova hrana ) 10 0 EN ISO 11290-1 tokom njegovog roka
; i monocytogenes
za posebne medicinske k. u2sg upotrebe
potrebe ¥
ana s e T .‘.. rod s 1 ..l,.
Hrana spremna za ) i 2 EN 1SO 11290-2 roizvod vﬁ.me,:n: na trziste
konzumiranje koja 5 0 100 cfu/g ™ ) tokom njegovog roka
omogucava rast upotrebe
bakterije L. "
1.2. | monocytogenes, osim Lisreria Priie nego §to subjekat
s Foial TS monocylogenes Nije utvrdeno prisustvo e
one Koja )& nAmijen;jens 5 0 EN 1SO 11290-1 poslovanju hranom koji je
odojcadi i :ﬁ.m:.m za 025 ¢ () o proizveo prestane da bude
posebne medicinske =8 direktno odgovaran za istu
potrebe
Hrana spremna za
konzumiranje koja ne
omogucava rast
e akterije L. A i tavlje 715
1 bakterije Fistari ) EN 1SO 11290- Proizvod s .m<:c: na trziste
5 0 100 cfu/g (6) tokom njegovog roka

upotrebe




Mljeveno meso i mesne

1.4. eyt Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
?aaa.g.:_r _;w: 5¢ Salmonella 5 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiraju u sirovom » ]
3 u2sg upotrebe
stanju
Mljeveno meso i mesne
1.5. | preradevine zivinskog Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
mesa koje se Salmonella 5 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiraju nakon u2sg upotrebe
kuvanja
Mljeveno meso 1 mesne
nﬂﬂwmw% MMMHM Mw%_ﬂw Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
. & g 1% Salmonella 5 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
{zuzev mesa Z1vine,
; - ullg upotrebe
koje se konzumiraju
nakon kuvanja
137 Mehanicki odvojeno Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
9) Salmonella 5 0 EN ISO 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 5 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
proces ili sastav u2sg upotrebe
proizvoda otklanjaju
rizik od salmonele
Mesni proizvodi od
q 1.9 mesa zivine, Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
namijenjeni za Salmonella 5 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiranje poslije u2sg upotrebe
kuvanja
1.10. Jelatin i kolagen Sdisinalia 5 0 Nije utvrdeno prisustvo EN 1SO 6579-1 Proizvod stavljen na trziste

tokom njegovog roka




u25g upotrebe
Sirevi. maslac i pavlaka
proizvedeni od sirovog
1.11. | mlijeka ili mlijeka koje Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
je obradeno Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
temperaturom nizom od u2sg upotrebe
temperature
pasterizacije '
1.12. R Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
mcwawm :n =y Salmonella 5 EN ISO 6579-1|  tokom njegovog roka
p u2dg upotrebe
Sladoled ",
1:13. _Ncmmmmﬂf_“r_r?m“%am Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
pIoiZVO aw_,,m_w_._ Ama,ﬁm,\ Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
sas 5% o
proizvoda eliminiSe WETE upoizebe
rizik od salmonele
Proizvodi od jaja,
1.14. ,Ncmmmmmwm_s?w%“man Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
ProiZvo am_c.n mm ki Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
" \v Y =
proizvoda eliminise B8 upafEe
rizik od salmonele
Hrana spremna za
konzumiranje koja
L.15 WNMMWMM_. chMMHM&N i Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
kod mo_.?ﬁvnooam Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
25 o1l
proizvodnje ili sastav 025 gl ml upotrebe
proizvoda eliminise
rizik od salmonele




1.16.

Kuvani rakovi, skoljke

Nije utvrdeno prisustvo

Proizvod stavljen na trzite

: otk mekutel Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
usg upotrebe
1.17. e m_mo_mr.m W.Om.ﬁm: Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
bo &.ﬂﬂoﬁwﬂrhwﬂﬁwm ; Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
- vcwms u2sg upotrebe
Klice (hrane spremna o . : .
1.18. 23 karzuiienie)ed Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
’ ) : Salmonella 2 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
u2dg upotrebe
1.19. | Rezano voce i povrce Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
(hrana spremna za Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiranje) u2sg upotrebe
PR— T
1.20. moﬁMWWMMMMMMm:mo<Mmm Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
spremni 2 Salmonella 5 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
konzumiranje B8 upoEDe
Sirevi, mlijeko u prahu
i surutka u prahu kako
1.21. je navedeno u Stafilokokni Nijesu dokazani Proizvod stavljen na trziste
kriterijumu za G o 5 EN ISO 19020 tokom njegovog roka
koagulaza pozitivne anleroTorsit u2sg upotrebe
stafilokoke u dijelu 2.2.
ovoga priloga
Dehidrirana pocetna
hrana za odoj¢ad |
1.22. | dehidrirana hrana za Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
posebne medicinske Salmonella 30 EN ISO 6579-1

potrebe namijenjena
djeci mladoj od Sest
mjeseci

u2dg

tokom njegovog roka
upotrebe




Dehidrirana prelazna

Nije utvrdeno prisustvo

Proizvod stavljen na trziste

W Salmonella 30 0 EN ISO 6579-1 tokom njegovog roka
) u2sg upotrebe
Dehidrirana hrana za
odojcad i dehidrirana
1.24. hrana za posebne Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
medicinske potrebe Cronobacter spp. 30 0 EN ISO 22964 tokom njegovog roka
namijenjena djeci ullg upotrebe
mladoj od Sest mjeseci
(14)
G ar e b y 230 700
182 N m__wo_n.:.f.m “.:m.:m: MPN/100g | MPN/100g Proizvod stavljen na trziste
bo &ﬂ%@ﬂ%fﬂ.ﬂwﬁmwm ; E. coli Y e 1 mesa i mesai  |ENISO 16649-3 tokom njegovog roka
3 ﬁcmmi Ena:::wEEm Emmc_,_cwfa:n upotrebe
teCnosti te¢nosti
1.26. aﬂmwﬂ,\ﬂwh_mmwﬂuwawm@ Proizvod mﬂ.mén: na trziste
visoku koliginu Histamin g (1%) 2 100 mg/kg | 200 mg/kg | ENISO 19343 tokom njegovog roka
histidina (17 Upotess
Proizvodi ribarstva,
osim onih iz kategorije
hrane 1.27.a, obradeni
1.27. enzimskim Proizvod stavljen na trziste
dozrijevanjem u Histamin 9 2 200 mg/kg 400 mg/kg | ENISO 19343 tokom njegovog roka

salamuri. proizvedeni

od ribljih vrsta koje
sadrze visoku koli¢inu
| histidina ('

upotrebe




Riblji sos dobijen Proizvod stavljen na trziste
1.27.a fermentacijom Histamin 1 0 400 mg/kg EN ISO 19343 tokom njegovog roka
g
proizvoda ribarstva upotrebe
Salmonella ﬂmum_wnwmﬂmoww_.v
Enteritidis @V Nije utvrdeno prisustvo : - Proizvod stavljen na trZiste
g 5 20 s (20) Wite-Kaufman- ) ; )
1.28. | Svjeze meso zivine 5 0 s tokom njegovog roka
Salmonella u2sg Lehdtion mrmﬁm upotrebe
Tyohimurium - (za odredivanje
yp serotipova)
E. coli koja stvara
toksin shiga (STEC) Nije utvrdeno prisustvo Proizvod stavljen na trziste
<o (23) 5 < CEN/ISO TS . g
1.29 Klice 0157, 026, Ol11, 5 0 13136 @2 tokom njegovog roka
0103, 0145 ulsg ) upotrebe
0O104:H4
1.30 | Meso gmizavaca Salmonella 5 0 EiSpR—r MEST EN IS0 FMWNM%M_ MWMMWMNMNMMM,@E
- ’ ' 6579-1 )
ulsg upotrebe

(O 1 = 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;
4 redovno ispitivanje ne primjenjuje se u odnosu na kriterijum u uobicajenim okolnostima za sljedecu gotovu hranu:
- onu koja je obradena termicki ili na neki drugi nacin koji efikasno eliminise L. monocytogenes, kada nakon takve obrade viSe nije moguca
ponovna kontaminacija (npr. proizvodi koji su termicki obradeni u svom krajnjem pakovanju),
- svjeZe nerezano i neobradeno povrée i 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 i konditorski proizvodi, ukljucujuci proizvode od kakaoa i cokolade,
- zive Skoljke,
- kuhinjska so (so namijenjena za konzumaciju):




(5 Kkriterijum za grani¢nu vrijednost se primjenjuje ukoliko proizvoda¢ moze da dokaZe da proizvod ne prelazi granicu od 100 cfu/g tokom roka
upotrebe, proizvodaé 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;

(6 1 ml| inokuluma se stavlja u Petrijevu plo¢u pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploCe pre¢nika 90 mm:

™ QOvaj kriterijum se primenjujc na proizvod prije nego 5to prestane da bude pod neposrednim nadzorom subjekta koji ga je proizveo odnosno prije
stavljanja u promet, kada subjekt u poslovanju hranom ne moZe na zadovoljavajuci nacin da dokaze da proizvod nece pre¢i 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 krac¢im 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 mehanicki 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 odgovarajuceg vremena zrenja i vrijednosti
aw.

(1D primjenjuje se samo na sladolede koji sadrze mlije¢ne sastojke:

(12) preliminarno ispitivanje serije sjemena prije zapo¢injanja procesa klijanja ili uzimanje uzoraka se mora sprovesti u fazi kada se otekuje najveca
vjerovatnoca prisutnosti salmonele.

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

(1) primjenjuje se na uporedno ispitivanje Enferobacteriaceae i Cronobacter spp.ako nije uspostavljena korelacija izmedu ovih mikroorganizama na
nivou pojedinaénog 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 odgovarajuéi nacin da prikaz korelacije izmedu Enterobacteriaceae 1 Cronobacter spp. ;

(U5 F coli se ovdje koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;

(16) svaka jedinica uzorka obuhvata minimalni broj pojedina¢nih Zivotinja u skladu sa EN ISO 6887-3:

(7 primjenjuje se na posebne vrste riba iz sljedecih porodica: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae;,

(1) pojedinaéni 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;

() Upué¢ivanja: 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.

29 primjenjuje se na svjeze meso Zivine dobijeno od rasplodnih jata vrste Gallus gallus, konzumnih nosilja, brojlera i jata rasplodnih i tovnih ¢uraka, i
21 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, ukljucujuci verotoksi¢nu E. coli
(VTEC), za otkrivanje STEC O104:H4;

(3) Iskljucujuéi klice koje su bile podvrgnute postupku kojim se efikasno unistavaju Salmonella spp. i STEC;



(%) jzraz 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(tumadenje) rezultata ispitivanja

Graniéne vrijednosti utvrdene Dijelom 1 ovoga priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiologku 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,

— nezadovoljavajuce, 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 neée preéi granicu od 100 cfu/g tokom roka upotrebe:

— zadovoljavajuée, 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

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

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

E.coli u Zivim $koljkama i ostalim mekuscima, Zivim bodljokoscima, plastasima i puzevima:

— zadovoljavajuée. ako je svaka od pet utvdenih vrijednosti <230 MPN/100 g mesa i meduljusturne tecnosti ili ako je jedna od utvrdenih pet
vrijednosti >230 MPN/100g mesa i meduljusturne te¢nosti .ali <700 MPN/100g mesa i meduljusturne tecnosti,

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

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

- nezadovoljavajuce, ako je bilo koja ustanovljena vrijednost > od grani¢ne vrij ednosti.

Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:

— zadovoljavajuée, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

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

Stafilokokni enterotoksini u proizvodima od mlijeka:

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

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

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

— zadovoljavajuée, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuée, 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:

— zadovoljavajude, ako su ispunjeni sljede¢i zahtjevi:

1. utvrdena srednja vrijednost je <m

2. maksimum ¢ od n ispitivanih uzoraka ima vrijednosti izmedu miM

3. nema utvrdenih vrijednosti koje prelaze granicu M,

— nezadovoljavajuée, ako je ustanovljena srednja vrijednost veca od m, ili ako je vise od ¢ od ispitivanih n uzoraka izmedu m i M ili ako je jedna ili
vide utvrdenih vrijednosti vec¢a od M.

Histamin u ribljem sosu dobijenom fermentacijom proizvoda ribarstva:

— zadovoljavajuée, 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 : .
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log. log.
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4.0 log 5,0 log
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Broj acrobnih dnevne | dnevna 4833-1 b % s mﬂ :_.M Poboljsanje higijene klanja i
kolonija srednje srednja Emwm.e.m ! preispitivanje kontrola procesa
517 :_cm. . :Fm.
““| Trupovi vrijednosti| vrijednost
svinja ¥ 2.0 log 3.0 log Poboljsanje higijene klanja i
MM%MM MMM“MM \W_MJHM.W Tronoviposhije preispitivanje kontrola procesa
Enterobacteriaceae ety | st “ 7777 | obrade, ali prije
] _omu _om._ hladenja
vrijednost | vrijednost




213 ,._.,ﬂ:mmw_ 509 2@ Z_M.m :HMMM”._HMJ MMqWW.MV Trupovi poslije |  Poboljsanje higijene klanja i
) mer_ﬂ M Salmonella iSpi m_“ _w:u,ud asleaii obrade, ali prije | preispitivanje kontrola procesa i
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konja trupa
Trupovi (5) 6) Nije utvrdeno EN ISO i - w.ocn.._.._mme.m higijene klanya,
2.1.4. o 20 ¥ 5 N 6579-1 Trupovi poslije | preispitivanje kontrola procesa,
= Salmonella - HH\ sl e obrade, ali prije porijekla Zivotinja i
P :_ﬂhs% ] hladenja biosigurnosnih mjera na farmama
P porijekla
7 (6)
Lmpirsi DaL Al " Poboljsanje higijene klanja,
Zivine 2012 Nije utvrdeno bl
21.5 . : .= : p : preispitivanje kontrola procesa,
brojlera i ; . ) ¢=5 prisustvou 25 g EN ISO Trupovi posle e T v iy i
: Salmonella spp. 50 . . i porijekla Zivotinja i
¢uraka za brojlere |  zbirnog uzorka sa 6579-1 hladenja . e e
s biosigurnosnih mjera na farmama
0d 01.01. koze vrata oriialéla
2013 PR
c=5
za ¢curke
5 — e T : =
. rojacrobnin | 22|l S0 | ENISO | cvalanie isbor U porickl
216.| Mieveno kolonija” &l cfulg 4833-1 P IR e PErd
et meso . procesa sirovina
3 2 ISO 16649-1 Kraj Poboljsanje higijene proizvodnje,
E. coli® 50 cfu/g [500 cfu/g| ili ISO proizvodnog | i poboljsanje izbora i/ili porijekla
J
16649-2 procesa sirovina
Mehanicki | Broj serobnih | ° 2 . | 5x10° | ENISO s s S ki
odvojeno Yeloniis 5x107 cfu/g ehulg 4833-1 proizvodnog | i poboljsanje _.Nvom.m 1/ili porijekla
547 meso procesa sirovina
& ISO 16649-1 %roi Poboljsanje higijene proizvodnje,
ﬁzozv g . . " . . . peqe seo1
E.coli® 5 2 50 cfu/g | 500 ctu/g U proizvodnog i poholjsanje _.NUO.E Vil porijsila
bether sirovina
1SO 166492 P




4 : S 2 ks . :
2181 Mesne - s00 cfrg | 290 1150 16649-1 Ty PoboljSanje higijene proizvodnje,
. E. coli 5 2 ko cfu/g ili e proizvodnog | i poboljSanje izbora i/ili porijekla
preradevine ili cm ) ili : N
cm procesa sirovina
ISO 16649-2
c=20
Od Poboljsanje higijene klanja,
i b
219 THPOVE  cviobacters pp. | 509 E,.”ou_ .%ro 1000 cfu/g ENIE0 | Tripgovimakon EQ%;HWM__MM Mmﬁm_mﬂogmp
o brojlera Py SPP. : & 10272-2 hladenja biosi i A
iosigurnosnih mjera na farmama
od porijekla
01.01.2025
c=10

(1) 1 = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M:

@ za tacke 2.1.3. - 2.1.5. i tacka 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 izratunava tako da se
prvo uzme logaritamska vrijednost svakog pojedinacnog ispitivanja i zatim se iz tih vrijednosti izratunava 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:

®) 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;

M ovaj kriterijum se ne primjenjuje na mljeveno meso koje se proizvodi u maloprodaji sa rokom upotrebe kracim od 24 sata;

®) F 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;

(10 ako se utvrdi Salmonella spp.. izolati se moraju dalje serotipizirati sa Salmonella Typhimurium i Salmonella Enteritidis. kako bi se provjerila
usaglaSenost sa mikrobiologkim kriterijumom iz tacke 1.28 Diol. ovog Priloga.



Procjena(tumadenje) 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,
— nezadovoljavajuée, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost > M.
Salmonella kod trupova:
— zadovoljavajuce, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u veéini ¢ 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 ve¢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.,
— nezadovoljavajuée, ako je vie od vrijednosti ¢/n vrijednosti >m.

2.2. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Plan o
" - : e T R — Granicne Referentni | Faza u kojoj Mjera u slucaju
_rs_”amc..ax E_rnmo.-. mu:.n-:ﬂ:.“.._mcﬁ :uo_._ﬂ.w AL vrijednosti @ metod se r..:ﬁ.m.—_:“_ =mnm.__ﬁ_o<c:.m<u,:__o.5
EHE tokaini, merapolit ispitivanja | primjenjuje rezultata
N ¢ m M
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tecni mlijecni - - procesa kontaminacije, kao 1
proizvodi ¥ kvaliteta sirovina
2.2.2. |[Sirevi E. coli® 5 | 2 1100 cfu/g| 1000 | ISO 16649-1| Za vrijeme 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 najvedi
(6)

St deni Koagulaza pozitivne 5 4 ofu/ 10° EN ISO
JrOIzvRCeal £ stafilokoke 2 |Weg cfu/g 6888-2
sirovog mlijeka

22 Sirevi
proizvedeni od
:._Em._mm.ro_m J€ Za vrijeme Poboljsanje higijene
termicki proizvodnog proizvodnje i izbora
obradenona procesa, u sirovina. Ako se utvrde
temperaturi nizoj vrijeme kada | vrijednosti >10° cfu/g, ta
od ﬁ:”%nqwﬁcmn - EN ISO se otekuje da | proizvodna partija sira se
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sirevi (svjeZi Saflskoke , 100 6388-1 proizvodnog proizvodnje. >wo se
sirevi) 2 10 cfu/g ofu/o procesa utvrde vrijednosti >10°
proizvedeni od & i cfu/g. ta proizvodna
mlijeka ili ﬁ " partija sira se mora




surutke koji su

ispitati na prisutvo

pasterizovani ili EN ISO stafilokoknih
obradeni jacim 6888-2 enterotoksina
termickim
rezimom 7
2.2. Maslac i pavlaka
proizvedeni od
sirovog mlijeka ) .
ili mlijeka koje i E. coli ® - 50 _mm%c ' Kj Poboljtanie higijene
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temperaturi nizoj ) -
od temperature
pasterizacije
9 5 i ik "
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99 8y 4 i
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smrznuti mlije¢ni Enterobacteriaceae 10 cfu/g 2 proizvodnog : :
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2.2. Dehidrirana Enterobacteriaceae Nije utvrdeno EN ISO Kraj Poboljsanje higijene




pocetna hrana za prisustvou 10 g 21528-1 proizvodnog proizvodnje da bi se
odojcad i procesa kontaminacija svela na
dehidrirana hrana minimum
za posebne
medicinske
potrebe
namijenjena djeci
mladoj od Sest
mjeseci
2.2.10. ., ; Poboljsanje higijene
Dehidrirana . Kraj L
_ . Nije utvrdeno EN ISO ; proizvodnje da bi se
prelazna hrana za Enterobacteriaceae L o proizvodnog ) v
i prisustvou 10 g 21528-1 kontaminacija svela na
odojcad procesa s
: minimum
2.2.11. |Dehidrirana
pocetna hrana za
odojcad 1
dehidrirana hrana Krai Poboljsanje higijene
za posebne pretpostavka prisustva — 500 | ENISO 7932 S proizvodnje. Prevencija
s - . 50 cfu/g , (10) proizvodnog 2o 2
medicinske Bacillus cereus cfu/g ponovne kontaminactje.
procesa £
potrebe Izbor sirovina
namijenjena djeci
mladoj od Sest
mjeseci

() p = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinic

@ 7a tacke 2.2.1,2.2.7.,2.2.9.12.2.10. m=M;
3) primjenjuje se najnovije izdanje standarda:

i., ovaj kriterijum se primjenjuje na proizvode namijenjene za dalju preradu u pr
) E. coli se ovdje koristi kao pokazatelj stepena higijene:
(6) 44 sireve koji ne pogoduju rastu E. coli, broj kolonija £. coli je obi¢no naj

je obitno na kraju procesa zrenja:

(M osim za sireve za koje proizvoda¢ moze da do

() kriterijum se primjenjuje samo na sladolede koji sadrze mlije¢ne sastojke:

a uzorka koje daju vrijednosti izmedu m 1 M;

ehrambenoj industriji:

kaze da proizvod ne predstavlja rizik od pojave stafilokoknih enterotoksina:

veéi na pocetku procesa zrenja, a kod sireva koji pogoduju rastu E. coli to




@ sprovodi se uporedno testiranje na Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. 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 serija mora da
se ispita na prisustvo Cronobacter spp. Proizvodaé je odgovoran da dokaze da li postoji korelacija izmedu Enterobacteriaceae i Cronobacter spp.
(10 1 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plo¢u pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploce precnika 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 odojéad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne medicinske namjene za odojéad do Sest mjeseci
i dehidriranoj prelaznoj hrani za odojéad:
— zadovoljavajude, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije.
— nezadovoljavajuce, 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 veéina ¢ od 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 izmedum i M.
Pretpostavka prisutnosti bakterije Bacillus cereus u dehidriranoj pocetnoj hrani za odoj¢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 veéina ¢ 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 od ¢ od n vijrednosti izmedu m i M.



2.3. Proizvodi od jaja

Plan
: Granicne Mi luéai
uzorkovanja & a i a u koioi se kriterii jera u siucaju
Kategorija hrane | Mikroorganizmi (n vrijednosti Wa.?...mw_ :..Ewm,oa RAEES TR AR S nezadovoljavajuéih
ispitivanja '~ primjenjuje
rezultata
n c m M
2.3.1 10 100 ?oe_..wm:w nmrmm:c._m:
b s ) o - B e 5 SR sl vl .. |termicke obrade i
Proizvodi od jaja |Enterobateriaceae| 5 . cfu/g | cfu/g | ENISO 21528-2 (Kraj proizvodnog procesa | . . :
Fiml | ili ml sprjecavanje ponovne
kontaminacije

() n = broj jedinica koje ¢ine uzorak: ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M:
7 . . . . . . . .
) primjenjuju se najnovije izdanje standarda.

Procjena(tumadenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tatka 2.3. ovog Priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku ispravnost ispitivanog procesa.
Enetrobacteriaceae u proizvodima od jaja:
- zadovoljavajuée, ako su sve utvrdene vrijednosti = m.
- prihvatljivo, ako je ve¢ina ¢ od n vrijednosti izmedum i M. i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,

- nezadovoljavajucée, ako je jedna ili vise utvrdenih vrijednosti > M., ili ako je vise ¢ od n vrijednosti izmedu m i M.




2.4. Proizvodi ribarstva

:ncqﬂwﬂwau O._”mi.m:a. Referentni metod | Faza u kojoj se Kriterijum Mjera u slucaju
Kategorija hrane |Mikroorganizmi (1 vrijednosti o per e A i Nroate. nezadovoljavajucih
ispitivanja primjenjuje vexilbata
n [ m M
Proizvodi od ; 1 10 T Poboljsanja higijene
E. coli 5 9.4 EN ISO 16649-3 | Kraj proizvodnog procesa P, ;
2 4.1.|termicki obradenih MPN/g|MPN/g ¥ &p proizvodnje
rakova i mekuSaca K oagula:
- i gulaza ; 1 TR
sa ili bez oklopa ili pozitivne 5 2 ,_ A uw, #.Orwo mM JMUO@ MWm _ .w: Kraj proizvodnog procesa wog:vm:._a :;.u_._n:r
fjuske stafilokoke cfu/g | cfu/g N I 88-2 proizvodnje

(M 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 tatka 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 rakovai mekusaca sa ili bez oklopa ili ljuske :
- zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti <m,
- prihvatljivo, ako je ve¢ina c od n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m.
- nezadovoljavajuce, ako je jedna ili vige utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je vise ¢ od n vrijednosti izmedu m i M.

Koagulaza pozitivne stafilokoke u proizvodima od termicki obradenih rakovai 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,
- nezadovoljavajuée, ako je jedna ili vise utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je vise ¢ od n vrijednosti izmedu m i M.




2.5. Povrée, voée i proizvodi od njih

Plan
Granitne : Xat
uzorkovanja x . : i — Mjera u slu¢aju
Kategorija hrane Mikroorganizmi m vrijednosti _w.._.?_..aﬁs_ .Eﬂﬂca il wc.hc_.mm .r.”:az,_ci nezadovoljavajucéih
ispitivanja primjenjuje cemlitats
n C m M
: 100 | 1000
2.5.1.| Rezano voce i E. coli <] 2 cfuwe | cf/e EN ISO 16649-1 Poboljsanje higijene
povrée (spremno za & € 1ili EN ISO 16649- Proizvodni proces proizvodnje i izbora
konzumiranje) 2 sirovina
Nepasterizovani B £ 36, ok S
252 pos: . » i Poboljsanje higijene
mcrﬁ.:.,_:ca i E. coli 5 2 Go 5 i _vmu ool 1 Proizvodni proces proizvodnje i izbora
povréa'” (spremno cfu/g | cfu/g [SO 16649-2 Sseiisa
za konzumiranje)

() p = broj jedinica koje ¢ine uzorak: ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M.
@) primjenjuje se najnovije izdanje standarda.

() [zraz 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(tumadenje) rezultata ispitivanja

Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tatka 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 s
- 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.

okovima od voéa i povréa (spremnim za konzumiranje):




DIO 3 UZORKOVANJE I PRIPREME UZORAKA ZA ISPITIVANJE
3.1 Opéta pravila za uzorkovanje i pripremu uzoraka za ispitivanje

U nedostatku posebnih pravila za uzorkovanje 1 pripremu uzoraka za ispitivanje, kao referentne metode primjenjuju se odgovarajuci standardi ISO
(Medunarodne organizacije za standardizaciju) i smjernice Codex Alimentariusa.

3.2 Bakteriolo§ko 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 nasumicno se uzorkuje pet trupova. Mijesta uzorkovanja moraju se odabrati uzimajuéi 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 ¢etiri mjesta na svakom trupu.

Destruktivnom metodom uzimaju se ¢etiri uzorka tkiva ukupne povriine 20 ecm? Kada se u tu svrhu koristi nedestruktivna metoda, povriina
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
vjerovatno¢a kontaminacije. Ukupna povriina 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 i/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 1 2.1.9 Dio 2 za Salmonella i Campylobacter u trupovima zivine u
klanicama sprovode u istoj laboratoriji, tokom svakog uzorkovanja nakon hladenja nasumi¢no 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 = 26 g
zavrénih 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.

Zavrni uzorci (5 * 26 g) koriste se za provjeru uskladenosti sa kriterijumima higijene procesa (red 2.1.5 1 2.1.9 Poglavlja 2) i kriterijumom
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 Cemu treba izbjegavati
stvaranje pjene uklanjanjem vazduha iz kese za stomaker u najvecoj 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 razlicite laboratorije. tokom svakog uzorkovanja nakon hladenja nasumicno 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 na¢in dobija se 5 x 35 g uzoraka, koji se potom dijele na 5 = 25 g zavrinih uzoraka (za ispitivanje salmonele) i 5 * 10 g zavr3nih uzoraka (za
ispitivanje Campylobacter).

Uzorci se ¢uvaju i 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.

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



7a analizu salmonele u svijezem 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 povrsinski sloj miSic¢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 povrsinski sloj misi¢a ili slojeve miSica dodate postojecoj kozi kako bi se dobila dovoljna uzorkovna
jedinica. Komadi mesa uzimaju se tako da obuhvate Sto je mogude vecu povriinu mesa.

Smjernice za uzorkovanje

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

U&estalost 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.

Utestalost 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 zadovoljavajucih
rezultata.

7a Salmonella u mljevenom mesu, mesnim preradevinama, trupovima i svjezem mesu sivine: nakon 30 uzastopnih sedmica zadovoljavajucih
rezultata.

Klanice malog kapaciteta i mali proizvoda¢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 zadovoljavajucih

rezultata. Dodatna smanjenja mogu biti odobrena ukoliko postoji zvanicni (ili zvani¢no priznati) nacionalni program Kontrole za C ampylobacter 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 reprezentativnom 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 i1 Salmonella spp.. ali
ne prije isteka 48 sati od pocetka klijanja.

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

Ukoliko SPH ima plan uzorkovanja koji ukljucuje postupke i tacke uzorkovanja vode za natapanje, zahtjevi iz tacaka 1.18 i 1.29 mogu se zamijeniti
analizom pet uzoraka vode od po 200 ml; u tom slu¢aju 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 [ ili, kada se analizira voda, kriterijum odsustva u 200 ml.

3. Ucestalost 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. najveca, a u svakom slucaju ne prije isteka 48 sati od pocetka
procesa klijanja.



B. Odstupanje od prethodnog ispitivanja svih serija sjemena iz tatke A.1 ovog dijela
Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi klice moze biti izuzet od zahtjeva iz tacke 3.3-A ukoliko:
- je sluzbenom kontrolom utvrdeno da postoji sistem upravljanja rizikom kroz cjelokupnu proizvodnju, ukljucujuéi 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
1.1811.29 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, mogu¢nosti 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 ukljudivati:

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§éenjem kriti¢nih faktora rasta/preZivljavanja:

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

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

- Studije skladitenja/distribucije/upotrebe radi procjene rasta/prezivljavanja mikroorganizama od znac¢aja u razumno predvidivim uslovima.
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IZVJESTAJ O SPROVEDENOJ ANALIZI PROCJENE UTICAJA PROPISA
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PREDLAGAC PROPISA Ministarstvo poljoprivrede i ruralnog razvoja

Uredba o mikrobioloskim kriterijumima za hranu

NAZIV PROPISA

1. Definisanje problemé

Koje probleme treba da rijesi predlozeni akt?

Koji su uzroci problema?

Koje su posljedice problema?

Koji su subjekti oiteéeni, na koji natin i u kojoj mjeri?

Kako bi problem evoluirao bez promjene propisa (“status quo™ opeija)?

Donogenje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja sprovodenja Zakona o bezbjednosti hrane
i potpunog usaglasavanja sa pravnom tekovinom Evropske unije u oblasti mikrobioloskih
kriterijuma za hranu:

Donosenjem Uredbe o mikrobioloskim kriterijumima za hranu vréi se dodatno usaglaSavanje sa
EU propisima donijetim u periodu od donogenja poslednje izmjenc Uredbe o mikrobioloskim
kriterijumima za hranu ("Sluzbeni list CG". broj 79 2020 i 8/2023) koja je usaglasavana od
2016. godine do 2023. godine sa bazitnom Regulatiom (EU) br. 5732005 od 13, novembra
2005. o mikrobioloskim kriterijumima za hranu sa izmjenama i dopunama: 32007R 14412
32010R0365; 3201 [R1086: 32013R0209: 32013R1019: 32014R0217: 32015R2285:
32017R1495: 32019R0229: 32020R0205:

Odsustvo normi ili razlikovanje normi za mikrobioloske kriterjjumime za hranu u nacionalnim
propisima sa normama utvrdenim EU predstavljalo bi problem za subjekte koji uvoze hranu
porijeklom iz zemalja u EU i trec¢ih zemalja (usaglasenu sa EU zahtjevima u oblasti
mikrobiologkih kriterijuma za hranu).

Ozteceni bi bili subjekti u poslovanju hranom koji uvoze tu vrstu hranu iz zemalja Evropske
Unije jer se moze desiti da se. nakon laboratorijske provjere posiljki hrane ocijene da nije
usaglasena sa propisanim mikrobiologkim kriterijumima. odnosno ne odgovaraju i proglase
nebezbjednim za ishranu, jer se ocjena vrsi na osnovu vazece nacionalne Uredbe koja je na
snazi. a posiljka je u stvari potpuno usaglasena sa EU zahtjey ima.

Nastao bi problem tj. vracanje i zabrana uvoza posiliki hrane zbog razlike u zahtjevima
utvrdenim propisom Crne Gore koji je_na snazi i propisima EU kojima je uredena ova oblast.

2. Ciljevi

3. Opcije

Koji ciljevi se postizu predlozenim propisom?

Navesti uskladenost ovih ciljeva sa postojeéim strategijama ili programima Vlade, ako je
primjenljivo.

Donosenje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja efikasnog sprovodenja Zakona ©
bezbjednosti hrane i usaglaavanja sa pravnom tekovinom EU u oblasti hrane za posebne
prehrambene potrebe.

Uskladenost sa obavezom Kontinuiranog usaglasavanja sa EU legislativom utvrdenom
Strategijom za transpoziciju i implementaciju EU propisa u Poglavlju 12 - bezbjednost hrane.
veterinarska i fitosanitarna politika. PPCG 2026. godine . Dodatno. obaveza kontinuiranog
usaglasavanja je uslov i za zatvaranje pregovora u PP 12 - Bezbjednost hrane. veterina i
fitosanitarni poslovi.

Koje su moguce opcije za ispunjavanje ciljeva i rjeSavanje problema? (uvijek treba
razmatrati “status quo” opciju i preporuéljivo je ukljuéiti i neregulatornu opeiju, osim
ako postoji obaveza donoSenja predloZenog propisa).

ObrazloZiti preferiranu opciju?

—  Jedina opcija za ispunjavanje ciljeva i rjesavanje problema je donosenje Uredbe 0 mikrobiolodkim
kriterijjumima za hranu:

V13i se dodatno usaglasavanje sa EU propisima donijetim u periodu od donosenja poslednje uredbe
o mikrobiolokim kriterijjumima za hranu 2023. godine. Na ovaj nacin ¢e se sprije¢iti mogucnost
da subjekti koji uvoze hranu porijeklom iz zemalja u EU (usaglasenu sa EU zahtjevima u o 0j




oblasti ili tre¢ih zemalja budu osteceni pri donosenju odluke o stavljanju na trziste hrane iz uvoza
zbog razlika u nacionalnim i EU propisima.
4. Analiza uticaja

Na koga ¢e i kako ¢e najvjerovatnije uticati rjeSenja u propisu - nabrojati pozitivne i
negativne uticaje, direktne i indirektne.

Koje troSkove ¢e primjena propisa izazvati gradanima i privredi (naro€ito malim i
srednjim preduzeé¢ima).

Da li pozitivne posljedice donoSenja propisa opravdavaju troSkove koje ¢e on stvoriti.

Da li se propisom podrzava stvaranje novih privrednih subjekata na trzistu i trziSna
konkurencija.

Ukljuéiti procjenu administrativnih opterecenja i biznis barijera.

Ovom uredbom se stvaraju uslovi za stavljanje na trziste prvenstveno bezbjedne hrane - za
stvaranje uslova za fer i slobodnu trgovinu ovom vrstom hrane. Ne postoji negativan uticaj
direktan ili indirektan primjenom ovog propisa. Usaglaienost propisa sa EU legislativom
stvara samo pozitivne posledice. Negativnih posledica nema.

Primjenom ovog propisa ne nastaju troskovi za gradane i privredu.

Nema troskova ali se pozitivni efekti ogledaju u nesmetanom uvozu i snabdjevenosti trzista
hranom koja ispunjava propisane mikrobioloske zahtjeve u skladu sa standardima EU. Na ovaj
nac¢in ¢e se stvoriti pravni osnov. tako da subjekti koji uvoze tj. stavljaju na trziste ovu vrstu
hrane iz zemalja EU i tre¢ih zemalja nece biti u situaciji da zbog neusaglasenosti propisa moraju
vratiti robu jer bi se procijenilo da odredena Kategorija hrane - nije usagalasena sa
mikrobioloskim zahtjevima iz ove uredbe.

Stvaraju se uslovi za fer i slobodnu trgovinu hrane. Sa druge strane. kroz nadzor nad primjenom
uredbe, Stitic¢e se prava, zdravlje i bezbjednost potrosaca.

Podrzava se trziSna konkurencija na nacin da se Siri nabavno trziste za uvoz hrane koje se mogu
dodavati hrani koja ispunjava EU standarde a donoSenjem ovog propisa i nacionalne standarde.
Nece dovesti do stvaranja administrativnih opterecenja i biznis barijera. Zapravo. uklonice
biznis barijere usaglasavanjem sa EU.

5. Procjena fiskalnog uticaja

Da li je potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz budZzeta Crne Gore za
implementaciju propisa i u kom iznosu?

Da li je obezbjedenje finansijskih sredstava jednokratno, ili tokom odredenog vremenskog
perioda? Obrazloziti.

Da li implementacijom propisa proizilaze medunarodne finansijske obaveze? Obrazloziti.
Da li su neophodna finansijska sredstva obezbijedena u budzetu za tekucu fiskalnu
godinu, odnosno da li su planirana u budZetu za narednu fiskanu godinu?

Da li je usvajanjem propisa predvideno donoSenje podzakonskih akata iz kojih ¢e
proisteci finansijske obaveze?

Da li ¢e se implementacijom propisa ostvariti prihod za budzet Crne Gore?

Dbrazloziti metodologiju koja je KkoriSéenja prilikom obrac¢una finansijskih
izdataka/prihoda .

Da li su postojali problem u preciznom obrac¢unu finansijskih izdataka/prihoda?
Obrazloziti.

Da li su postojale sugestije Ministarstva finansija na nacrt/predlog propisa?

-Da li su dobijene primjedbe ukljucene u tekst propisa? Obrazloziti.

Za implementaciju ove uredbe nije potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz budzeta
Crne Gore.

Za implementaciju ove uredbe nije potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz budzeta
Crne Gore.

Implementacijom ove uredbe ne proizilaze medunarodne finansijske obaveze.
Implementacijom ove uredbe ostvarice se prihod za budzet Crne Gore od naknada za pregled
posiljki hrane iz uvoza.

Prihod zavisi od broja uvezenih posiljki tokom godine pa nije moguce predvidjeti broj posiljki
hrane koja ¢e se uvoziti i ispitati tj. iznos prihoda.

Nijesu postojale sugestije Ministarstva finansija na predlog propisa.

6. Konsultacije zainteresovanih strana

Naznaciti da li je koriS¢ena eksterna ekspertiza podrske i ako da, kako.



- Naznadéiti koje su grupe zainteresovanih strana konsultovane, u kojo, u kojoj fazi RIA
procesa i kako (javne ili ciljane konsultacije).

- Naznaditi glavne rezultate konsultacija i koji su predlozi i sugestije zainteresovanih
strana prihvadeni odnosno nijesu prihvaéeni. Obrazlozi.

- Nije koris¢ena eksterna ekspertiza podrike.

- Crna Gora je duZna da sve izmjene, u skladu sa obavezom u procesu pridruzivanja i strategijom
pravovremeno. odmah po donosenju i stupanju na snagu na nivou Evropske Unije transponuje u
nacionalni propis.

7. Monitoring i evaulacija

-Koje su potencijalne prepreke za implementaciju propisa?

-Koje ¢e mjere biti preduzete tokom primjene propisa kako bi se isunili ciljevi?

- Ko ¢e biti zaduZen za sprovodenje monitoring i evaulacije primjene propisa?

- Nema prepreka za implementaciju propisa.

- Tokom primjene propisa organizovace se. prema potrebi i zahtjevima subjekata edukativane
radionice. sastanci i dr. od strane Uprave za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove.
Dodatno inspektori ¢e tokom nadzora upoznavati subjekte . uvoznike i proizvodace hrane o
obavezi usaglaSenosti hrane koju proizvode stavljaju na trziste sa propisanim mikrobioloskim
Kriterijumima.

- Uprava za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove ¢e visiti monitoring i evaluaciju
primjene ove uredbe.

8. Glavni indikatori kojima ¢e se mjeriti ispunjavanje ciljeva:

- Hrana stavljena na trziste Crne Gore ¢e ispunjavati zahtjeve koji se odnose na mikrobioloske
kriterijume u skladu sa EU standardima.

- Smanjen broj vracenih posiljki hrane u kojima je potvrdena neusaglasenost sa mikrobioloskim
zahtjevima utvrdenim ovom uredbom.

Datum i mjesto:

Podgorica. 13.03.2026. godine




