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PREDGOVOR

Ministarstvo zdravlja je na osnowlana 12 Zakona o bezbjednosti hrane (Sluzbeni
list 14/07) donijelo Pravilnik o mikrobioloSkim kerijumima za hranu kojim su propisani
mikrobioloSki kriterijumi o dozvoljenim vrstama pk¢inama mikroorganizama, bakterijskih
toksina i histamina opasnih po zdravlje, kao i mikoloski kriterijumi za higijenu procesa,
metode odrdivanja i procjenu, odnosno pravila kojih se subjakposlovanju sa hranom
mora pridrzavati u skladu sa spraemjem opstih i posebnih higijenskih zahtjeva.

Nadlezno tijelo zaduzeno za sprdenje sluzbene kontrole provjerava usidaost
poslovanja subjekata u poslovanju sa hranom sacéwazpropisima, ali takdée, mogu
zahtjevati dalja uzorkovanja i ispitivanja u svrthokazivanja prisustva ili oddesanja broja
drugih mikroorganizama, njihovih toksina ili metdibe u kontekstu analize rizika, u smislu
verifikacije procesa rada ili kada postoji opravalaaumnja u bezbjednost ili prikladnost za
upotrebu neke vrste hrane.

Prema Zakonu o bezbjednosti hrane Sl. list 14/@hom 39 je definisano da je
subjekat u poslovanju sa hranom ili hranom za an@t SPH, odgovoran za bezbjednost
hrane ili hrane za Zivotinje u svim fazama proiavjed prerade i distribucije, koje su pod
njihovom kontrolom, tako da moraju obezbjediti darta zadovoljava propise o hrani koji su
od zn&aja za njihovo poslovanje i zdravstvenu bezbjedn@ste.

Subjekat u poslovanju sa hranom je duzan da p@$tthdigijenskih zahtjeva obezbjedi
ispunjavanje i posebnih higijenskih zajhtjeva urstéizama proizvodnje i prometa hrane i hrane za
zivotinje u pogledu fizikih, hemijskih i mikrobioloskih kriterijuma, usagkenosti temperaturnih
rezima sa zahtjevima u pojedinim fazama proizvodgemeta, odrZzavanje lanca ragilanja,
uzorkovanja i ispitivanja, usaglasenosti sa pratavkom specifikacijom. Takie, SPH su duzni
da uspostave, sprovode i odrzavaju trajni postigaakokontrole koji se zasniva na sistemu
analize opasnosti i krithih kontrolnih t&aka (engl. Hazard Analysis and Critical Control
Points, HACCP), koji omoduwje prepoznavanje mikrobioloSkih, hemijskih i &h
¢inilaca koji mogu biti Stetni za zdravlje ljudi.

Pri uspostavljanju postupka unutrasnje kontroleyaantrole subjekata, ukazala se
potreba za objavljivanjem prep@anih mikrobioloskih kriterijuma za oditenu vrstu hrane
i nadzora kontrolnih t&éaka kao dio kontrole HACCP plana za obedbjge potrebnih
higijenskih uslova.

Iz navedenih razloga Vod&liza mikrobioloSke kriterijume za hranu je primarno
namijenjen subjektima u poslovanju sa hranom gamilpojasSnjenja primjene Pravilnika
o mikrobioloSkim kriterijumima za hranu, davanjeegleda ostalih obaveznih zahtjeva,
kao i preporuka u odnosu na ispitivanje alternabivimikroorganizama u procesu
proizvodnje hrane. Time se moze na adekvatatinneazdvojiti Sta se u razmatranju
sistema samokontrole subjekata smatra prihvatlj\ansta je neprihvatljivo sa stanovnista
zasStite zdravlja korisnika.

Vodi¢ je, takate, pom@ osobama ovlagnim za vrSenje sluzbene kontrole u
smislu primjene mikrobioloskih kriterijuma i zahig pri procjeni djelotvornosti sistema
samokontrole koje primjenjuju subjekti u poslovaspuhranom.

Vodi¢ za mikrobioloSke kriterijume je podlozan daljimmgenama i dopunama u
skladu sa novim namim saznanjima i donoSenjem novih zakonskih prapisa



PRIMJENA PRAVILNIKA O MIKROBIOLOSKIM KRITERIJUMIMA
ZA BEZBJEDNOST HRANE

(»SI. list* CG br.53/12)



1. UvOD

Mikrobioloski kriterijumi za hranu su preuzeti iamjernica Codex alimentariusa i
dokumenata sastavljenih od strane Stalnog odbom@etaambeni lanac i zdravlje zivotinja
koji djeluju pri Evropskoj komisiji (Standing Comtteée on the Food Chain and Animal
Health -SCFCAH):

* Bezbjednost hrane se obezhjg preventivnim pristupom, putem mjera
upravljanja svim postupcima kojima se dobija hrathproizvodnje do potro&a;

e Subjekt u poslovanju sa hranom, SPH, je odgovosaohezbjdivanje odgovarajéih
mjera dobre proizuitecke i dobre higijenske prakse kao i za primjenu yoska koji
se zasnivaju na galima HACCP- a, a sve u cilju postizanja ciljevalijednosti hrane
koji su definisani u propisima o hrani;

* Ciljevi bezbjednosti hrane definisani u propisimahmni su bazirani na analizi
rizika;

* Ciljevi bezbjednosti hrane mogu biti izrazeni kaakmbioloski kriterijumi, i
njihovo postovanje se obezlijge primjenom mjera za sptj@vanje pojave opasnosti
i upravljanje rizikom;

e Uzimanje uzoraka i mikrobiolosko ispitivanje ne gstavljaju jedine mjere koje se
sprovode za bezbjednost hrane i nikako ne zamjenpijimjenu mijera za
spriggavanje pojavepasnosti upravljanje rizikom koje je SPH duzan sprovoditi;

* Obavezan mikrobioloski kriterijum se definiSe isklyo za hranu i/ili faze u procesu
proizvodnje za koje ne postoji drugi efikasartinakontrole i u sldaju kada je radi
zastite potroSsm mogue da se dokaze korist takvog kriterijuma.

ULOGA SUBJEKTA U POSLOVANJU S HRANOM, SPH

Odgovornost SPH

U skladu s odredbom idlana 39 Zakona za bezbjednosti hrane SPH snoshgla
odgovornost za bezbjednost hrane, thkosu za SPH, odredbe prema Pravilniku o
mikrobioloskim kriterijumima za bezbjednost hrankgji je pojasSnjen ovim Vodem,
obavezujde u svakom dijelu. U skladu s tim SPH mora defiinisakrobioloSke kriterijume
odnosno ispitivanja oddenih mikroorganizama, njihovih toksina i metaboliao i druge
mikrobioloSke zahtjeve u svojim procedurama samubkbd: (preduslovni programi i
postupci bazirani na galima HACCP sistema) uz obrazloZenje zasto su dgowarajgi
pri postizanju cilja, odnosno proizvodnji zdravsteebezbjedne hrane.

Uklju ¢ivanje mikrobioloskih kriterijuma u plan samokontro le

SPH mora uvrstiti u plan samokontrole sve obaveuikeobioloSke kriterijume i ostale
mikrobioloSke zahtjeve spedifie za poslovanje s hranom. Pri ukdjuanju mikrobioloskih
kriterjuma u plan samokontrole, SPH mora uzeti hzio sve komponente kojeéine
mikrobioloski kriterijum:



- kategoriju hrane (proizvod) na koju se odnosi;

- mikroorganizam ili toksin/metabolit koji se ispituj e;

- plan uzimanja uzoraka (s brojem i veltinom elementarnih jedinica koje
sainjavaju uzorak);

- grani¢ne vrijednosti;

- ispitnu metodu,

- fazu u kojoj se kriterijum primjenjuje

- korektivne mjere u slué¢aju nezadovoljavajwih rezultata.

Sve gore navedene komponente moraju biti opisanedgavarajdi natin u okviru
planova samokontrole koje je sastavio i sprovodi SP

Primjer ukljwivanja mikrobiloSkog kriterjuma u plan samokon&ol(obavezan
mikrobioloSki kriterijum iz Pravilnika o mikrobiokkim kriterijjumima za bezbjednost hrane,
Prilog 1, Dio 2.1. Meso i proizvodi od mesaika 2.1.8.):
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Pored navedenog mikrobioloSkog kriterijuma, u gamokontrole SPH mora uvrstiti i
ucestalost uzorkovanja. Pravilnikom o mikrobioloSkkmterijumima za bezbjednost hrane
ucestalost uzorkovanja propisana je jedino za trupovgeveno meso, mesne préeaine,
mehanéki odvojeno meso i svjeze meso, pa je zbog toga ERHdve kategorije hrane
obavezan uvrstiti u plan samokontrole takvu prapisaestalost uzorkovanja.

Za sve ostale kategorije hrane€estalost uzorkovanja nije propisana¢ \&PH sam
odreiuje westalost uzorkovanja i ukljuje u svoje planove samokontrole.c¢ddtalost
uzorkovanja koju je svojim planom predvidio SPH pleadno je da verifikuje nadlezni organ
koji vrsi sluzbene kontrole.

U planu samokontrole moraju biti navedeni postuzomanja uzorka, pribor i oprema
koja se koristi pri uzorkovanju, opis za pravilnpotrebu istog i upustva za rad. Uzorak
mora biti uzet na odgovardajnacin kako ne bi doSlo do naknadne kontaminacije uzork

Primjena postupaka uzimanja uzoraka i ispitnih mhetoazltitih od definisanih u
propisima, dozvoljena je pod uslovom da SPH orgaadleznom za sprodenje
sluzbene kontrole dokaZze da ti postupci daju najengednaku garanciju i dobije
odobrenje da date postupke i/ili metode moze korisAlternativne metode moraju biti
validovane po standardu MEST EN ISO 16140, Mikrtdmga hrane i sténe hrane -
Protokol za validaciju alternativnin metoda ili ek drugom slinom, meunarodno
prihvacéenom protokolu.



SPH, pored obaveznih mikrobioloSkih kriterijuma edgnih u Prilogu I. dijelu 2.
Pravilnika, moze u okviru poslovanja s hranom igptt i druge mikroorganizme. Ispitivanje
drugih mikroorganizama u skladu s odredbadtena 7. Pravilnika o mikrobioloSkim
kriterijumima za bezbjednost hrane moze se obavgammo za Kriterijume higijene u
procesu proizvodnje.

Ukoliko SPH u okviru poslovanja s hranom ispitupeige mikroorganizme, mora ih
uvrstiti u plan samokontrole (Npr. na osnovu tra&eproizvalacke specifikacije,
preporienih parametara iz Vo#h i dr.) i navesti sve komponente kdjae mikrobioloski
kriterijum (hrana na koju se odnosi, mikroorganizgohan uzimanja uzoraka, gréne
vrijednosti, ispitna metoda, faza u kojoj se kijtan primjenjuje, korektivha mjera u slaju
nezadovoljavajéih rezultata).

Pored uzorkovanja hrane, Pravilnikom je propisaa&®H mora obavezno da uzima
uzorke s proizvodnih povrSina i opreme (briseve)bjektima u kojima se proizvodi gotova
hrana koja pogoduje rastu i razvoju baktekijanonocytogeneslehidrirana hrana za odap
(zamjena za majno mlijeko) ili dehidrirana hrana za posebne medike namjene za djecu
mladu od Sest mjeseci u kojoj se moguinaakterije iz porodicdEnterobacteriaceaes radi
provjere prisutnosti bakterijhisteria monocytogenes i Enterobacteriacedao i u sl¢aju
uzorkovanja hrane i uzimanje uzorka s proizvodrokrgina i opreme (briseva) SPH mora
uvrstiti u planove samokontrole i odreditiestalost uzorkovanja.

Kod odretivanja westalosti uzorkovanja i odteranja proizvodnih povrSina s kojih se
uzimaju uzorci, odmdivanja kriterijuma prihvatljivosti i korektivnih meya, SPH mora
uzeti u obzir sve podatke koje ima na raspolaganjomnogiim opasnostima i r&nima
upravljanja istima, a koje se mogu pojaviti tokorihdaza proizvodnije.

Da bi se rezultati mikrobioloskih ispitivanja moglzeti u obzir pri procjeni rizika
koja daje SPH, r@ni i ucestalost uzorkovanja moraju biti opisani i detalptwraziozZeni u
planu samokontrole SPH.

Preporuka:

Subjektima u poslovanju sa hranom u objektima Kolak ishrane se prepatuje
¢uvanje uzoraka pripremljene hrane. Uzotkevati u frizideru 48h, u sterilnim posudama,
propisno obiljezene (vrsta hrane, broj pripremleobroka od kojih je uzorak uzet, vrijeme
pripreme i sl) u kotini od 2x250g. Cuvanje uzoraka je potrebno za analizu po
epidemioloskim indikacijama.

Mjere koje mora preduzeti SPH ako su dobijeni rezuiati ispitivanja Kriterijuma
bezbjednosti hrane nezadovoljavajai

SPH snose odgovornost za postovanje Kriterijumajleenosti hranenavedenih u
Prilogu I. Dio 1. Pravilnika od trenutka stavljanjmane na trziSte do distribucije hrane
krajnjem potroSéu, tokom roka trajanja. Stoga, svi subjekti u lammoizvodnje hrane
koji rukuju hranom, obiduju ili distribuiraju hranu, moraju preduzimati mgekako bi
obezbjedili zadovoljavanje Kriterijima bezbjedndstane.

Prilikom interpretacije rezultata mikrobioloSkitpisvanja unutar samokontrole, SPH
je duzan da uzme u obzir sve rezultate koji niswskladu s definisanim gramim
vrijednostima.



U slwaju kada su rezultati ispitivanja Kriterijuma beebposti hrane
nezadovoljavajéi SPH je duzan preduzeti odgovakagkorektivne mjere:

e poviaenje iz prometa hrane shodritanu 42. Zakona o bezbjednosti hrane
(takva se hrana smatra zdravstveno nebezbjednddadussclanom 22-24 istog
Zakona);

e utvrdivanje i uklanjanje uzroka nezadovoljavé@jurezultata;
e provjeradalije proces ponovno pod nadzorom

e ponoviljena procjena sastavljenih i primijenjenihneraj za prevenciju pojave
opasnosti i upravljanja rizikom (dobra proidadka praksa, dobra higijenska
praksa, HACCP) radi eventualnih izmjena i/ili dopun

Korektivne mjere moraju biti prediene i primjenjivati se unutar plana samokontrole
kojeg je sastavio SPH (Pravilni¥an 9. stav 1.).

Mijere koje mora preduzeti SPH ako su dobijeni rezutati ispitivanja Kriterijjuma
higijene u procesu proizvodnj@ezadovoljavajuii

Kriterijumi definisani u Pravilniku, Prilog | Dio.2odnose se na higijenu u procesu
proizvodnje i sluze kao pokazatelji pravilnostifikasnosti postupaka koje SPH sprovodi pod
svojim nadzorom.

Kriterijumi higijene u procesu proizvodnj@rimjenjuju se na specénu fazu
proizvodnje na koju se odnose. U &ju kada su rezultati ispitivanja Kriterijumi higije
u procesu proizvodnje nezadovoljav@juSPH mora preduzeti odgovarégu korektivne
mjere kako bi vratio proces pod kontrolu, a oneajobiti usmjerene na:

e utvrdivanje i uklanjanje uzroka nezadovoljavé@ju rezultata; izméu ostalog,
vazno je pazljivo istraziti porijeklo Zivotinja iirevina kori€enih u procesu
proizvodnje;

e provjeru dalije proces ponovo pod kontrolom;

e ponovijenu procjenu prethodno sastavljenih mjeraupeavljanje rizikom (dobra
proizvaiacka praksa, dobra higijenska praksa, HACCP) koje $firhjenjuje,
radi eventualnih izmjena i dopuna.

Analiza trenda i mjere koje preduzima SPH u sléaju razvoja trenda prema
nezadovoljavajuim rezultatima

SPH mora da analizira trend rezultata ispitivaij@nd rezultata ispitivanja se prati
tako Sto se biljeze rezultati analkih ispitivanja u tabele ili grafikone u odienom
vremenskom periodu. U tabeli ili grafikonu moraja ge biljeze svi dobijeni rezultati, i oni
zadovoljavajdi i oni nezadovoljavajti.

Kada uneseni rezultati ukazuju na razvsenda prema nezadovoljavéion
rezultatima(razvoj negativnog trenda) bilo da se on odnodKnierijume bezbjednosti hrane
bilo na Kriterijume higijene u procesu proizvodng?H mora preduzeti odgovarégumjere
bez odlaganja.



Na primjer, sprovéenje ispitivanja sa dvije grafme vrijednosti (m# M i ¢>0) i tri
moguta rezultata (zadovoljavaja, prihvatljivo, nezadovoljavaje), omogduje SPH
preduzimanje odgovardjin korektivnih mjera prije nastanka uslova zbogilkd)i se hrana
morala povlaiti i s trziSta, tj. prije nastanka nezadovoljaé#)uezultata.

U slwtaju dobijanja i samo jednog nezadovoljavem rezultata SPH mora preduzeti
odgovarajde korektivhe mjere.

Kriterijumi za pra&enje razvoja trenda rezultata (mikrobioloSki kijteni i vrijeme
potrebno za razvoj trenda), interpretacija rezaltaddgovarajée korektivne mjere u skaju
razvoja trenda prema nezadovoljavaju rezultatima moraju biti definisani unutar postkp
samokontrole koje sastavlja SPH.

ODGOVORNOST ORGANA NADLEZNIH ZA INSPEKCIJSKI NADZOR

U skladu s odredbama Zakona o bezbjednosti hraadgtak nadleznih organa za
sprovaienje sluzbene kontrole je da provjere da li SPHypeSpropise o hrani. Aktivnosti
sluzbene kontrole su usmjerene ne samo na prowgiiaienosti, odnosno da li su postignuti
cilievi definisani Pravilnikom o mikrobioloSkim karijumima za bezbjednost hrane,évie
na provjeru mikrobioloskih zahtjeva propisanih owfadicem, pri tome uzimaijti u obzir
sve definisane aspektetastalost i n&éine uzimanja uzoraka, anafike metode, granice
prihvatljivosti i mjere koje se poduzimaju u &ju nezadovoljavajih rezultata

SLUZBENA KONTROLA/OVLAS CENI ORGAN ZA OBAVLJANJE SLUZBENE
KONTROLE:

. Postupa u skladu sa odredbama Zakona o hrani
. Provjerava da li SPH posStuje propise o hrani

. Provjerava sisteme za upravljanje zdravstvenom bezbdno%u hrane
(HACCP, DHP, DPP) kao i planove uzorkovanja i rezuhte analitickih
ispitivanja koje provodi SPH

. Provjerava za svaki mikrobiolosSki kriterjum da li je uzorkovanje
ispravno sprovedeno

. Verifikuje uskla denost s pravilima i kriterijumima odre denim Pravilnikom
o mikrobioloSkim kriterijumima za bezbjednost hrane

. Provjerava analize trendova rezultata ispitivanja, zaklju¢ke donesene na
osnovu toga i korektivne mjere koje preduzima SPH uslu¢aju razvoja
trenda prema nezadovoljavajim rezultatima

. Provjerava je li SPH preduzeo korektivne mjere



Uloga analize rizika i procjene rizika u inspekcijkom nadzoru

Inspekcijski nadzor sprovodi se prema planovima itodnga bezbjednosti hrane,
radi verifikacije postupaka u skladu sa odredbanopipa o hrani. Uzorkovanje kao jedna od
metoda i tehnika sprodenja sluzbenih kontrola mora biti predeno planovima sluzbenih
kontrola.

Planovi sluzbenih kontrola (ukkujué¢i uzorkovanje) moraju se sprovoditi na osnovu
analize rizika.

Planovi monitoringa moraju biti osmisljeni, plaami i sprovedeni na osnovu analize
rizika, uzimaj¢i u obzir i rezultate postupaka samokontrole kgpeogodi SPH, osim u
slieaju kada se inspekcijska kontrola sprovodi u okvspitivanja po epidemioloskim
indikacijama ili kod sumnje na zdravstvenu isprastrfrane koja se nalazi u prometu.

NadleZni organi za sprodenje inspekcijske kontrole imaju pravo da uzimapdatne
uzorke 1 sprovode dodatna ispitivanja, osim onibdpidenih u Prilogu I. Pravilnika radi
otkrivanja i mjerenja prisustva ostalih mikroorgeara, njihovih toksina, metabolita u hrani
za koju se posumnja da nije bezbjedna za konzujeif@akon o bezbjednosti hrakdk75-
78).

U sltaju kada se sumnja da je hrana nebezbjedna, dagkavala trovanje ili bolest
koja se prenosi hranom, i/ili nakon izolacije pawgg mikroorganizma iz hrane, lice
ovla&eno za sprouwtenje sluzbene kontrole moze, radi zastite zdraijljdi, narediti
preduzimanje strogih mjera ukfjujuci i poviacenje hrane s trziSt&ak i ako propisima nije
specifino definisan odi@eni mikrobioloski kriterijum.

Postoje situacije u kojima je i u nedostatku prapis mikrobioloSkih kriterijuma
moguwe zakljiti na osnovu natno potvdenih podataka da je odiena hrana Stetna za
zdravlje pa se smatra nebezbjednom u skladu ¢&smom 22 i 23. Zakona o
bezbjednosti hrane. Npr, ako se utvrdi prisustvéitdsge Clostridium botulinumili
Brucella melitensigu hrani, takva se hrana mora smatrati Stetnom ravizel ljudi pa su i
SPH i nadlezna tijela duzni preduzeti odgovamjmjerecak i ako odrden kriterijum nije
propisan.

Nacin uzimanja uzoraka i sprovadenje ispitivanja — Kriterijumi za sastavljanje
planova sluzbene kontrole

Inspekcijske kontrole koje se provode putem uzimargoraka i ispitivanjem hrane
mogu imati razkiite svrhe i sprovoditi se na radte n&ine:

e Verifikacija poStovanja mikrobioloSkih kriterjuma drugih mikrobioloSkih
zahtjeva propisanih u ovom Vadi,

e Verifikacija mikrobioloskih kriterijuma i drugih rRrobioloSkih zahtjeva koji
nijesu propisani u ovom Vodli;

e Provjera mikrobioloSkog statusa hrane;

e Ocjena djelotvornosti sistema samokontrole kajpovsgli SPH;

e Ocjena usaglasenosti serije proizvoda u odnosuagagane kriterijume;
e Sluzbena kontrola u siajevima trovanja, prituzbi, tuzbi i dr.;



e I|dentifikacija i dobijanje podataka o novim mikromskim opasnostima radi
procjene rizika.

S obzirom na ciljeve s prodenja sluzbene kontrole, primjenjuju se r&li nacini
uzorkovanja.

Broj elementarnih jedinica uzorka

Za utvidivanje uskld@enosti s Kriterijumima bezbjednosti hrane ili Krifemima
higijene u procesu proizvodnje za jednu seriju argkao na primjer u skaju ocjene
prihvatljivosti serije uvezene hrane provjerom uasgnosti s Kriterijumima bezbjednosti
hrane) ili prihvatljivosti postupka samokontrole sttane SPH, obavezno je uzimanje broja
elementarnih jedinica uzorka propisanih u Pravinik

Sluzbeni uzorak se moze sastojati od jedne ili @i8mentarnih jedinica.

N&tin sluzbenog uzorkovanja pri kojem se uzima santimgeelementarna jedinica
moze se primjenjivati isklgivo u maloprodaji i objektima iz javne ishrane itrijumi
bezbjednosti hrane). Kada se ovakvo uzorkovanjmjenjuje za Kriterijume bezbjednosti
hranel.26. treba voditi kauna o fusnoti 18. (Prilog I., Poglavije I. Pravka).

Sluzbene kontrole na granénim prelazima hrane koja dolazi iz zemalja Evropskeunije

Uzimajwi u obzir da se Kriterijumi higijene u procesu mmdnjeodnose iskljdivo
na kontrolu proizvodnog postupka, u svrhu sluzhdemgrole hrane na grammim prelazima, a
kada se ona uvozi iz Evropske unije u Crnu Gorimjpnjuju seKriterijumi bezbjednosti
hranepropisani Prilogom I., Poglavljem 1. Pravilnika.

Za sve ostale bioloSke opasnosti koje nisu navedeRglogu I. Pravilnika i/ili se ne
povezuju s odi@enom vrstom hrane i/ili su vezane uz hranu kojapaea u podtije primjene
Pravilnika, a dokaze se postojanje neposrednobiljimag rizika, postupa se u skladug22 i
24. Zakona o bezbjednosti hrane. Pri tome trebdi im&a umu uokiajen n&in upotrebe
hrane od strane potragai/ili podatke pruzene potra&ao tome kako izbj@ specificne Stetne
posljedice za zdravlje.

Mjere u sluéaju nepostovanja mikrobioloskih kriterijuma

U slkaju neposStovanja definisanih mikrobioloskih kriggma odnosno mikrobi-
oloskih zahtjeva u propisima o hrani lice o¢a3o za sprouitenje sluzbene kontrole je
duzno preduzeti mjere koje zavise od situacije.

Mijere koje se preduzimaju moraju u svakontaju biti proporcionalne riziku koji se
zeli sprijeiti i bazirane na naitnim istrazivanjima o patogenosti mikroorganizmaajekn je
rijec i rizika za zdravlje ljudi koji ta hrana moze ixati, uzimajéi u obzir uobéajene uslove
za upotrebu od strane potréda informacije koje su date potr@sa Pri odlgivanju koje
mjere preduzeti u stajevima u kojima se sumnja da je SPH na trziSteistaranu ili je
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uvezao hranu koja predstavlja opasnost za zdrdjugk, nadlezni organ za sprodenje
inspekcijske kontrole uzima u obzir mjere preidvieclanom 28. Zakona o bezbjednosti
hrane.

Obaveze organa ovla&enog za inspekcijski nadzor u sléaju kada subjekat ne
primjenjuje postupke za uzimanje uzoraka i ispitivanje i/ili ne preduzima odgovarajuée
mjere u slwéaju nezadovoljavajuih rezultata

U sluiajevima u kojima organ ovlé8n za sprovidenje sluzbene kontrole utvrde da
SPH ne sprovodi ispitivanja iz Priloga I. Poglavijai 2. Pravilnika u skladu s definisanim
kriterijumima ili da isti ne daju zadovoljavdje rezultate ili da SPH ne preduzima nikakve
mjere kako bi situaciju vratio pod kontrolu, nezm0 o mogéim oblicima sankcija,
primjenjuju se mjere iZlana 28. Zakona o bezbjednosti hrane.

Mjere koje organ nadlezan za inspekcijski nadzor pimjenjuje po prijemu
obavjeStenja od subjekta o neusaglaSenosti sa graama prihvatljivosti odredenih za
kriterijume bezbjednosti hrane i kriterijume higije ne u procesu proizvodnje

Uzimajwi u obzir da se Kiriterijumi bezbjednosti hrapemjenjuju iskljwtivo na
hranu koja je stavljena na trziSte i to za vrijenjenog roka trajanja, i da se Kriterijumi
higijene u procesu proizvodngainose iskljdivo na proizvodni postupak o kojem je tjeo
prijemu obavjeStenja od strane SPH o neispunjeposgiisanih granica prihvatljivosti, lice
ovlag&eno za sprouienje sluzbene kontrole mora provjeriti preduziméjse odgovarajte
korektivne mjere. Lice ovlgéno za sproutenje inspekcijske kontrole mora provijeriti
preduzimaju li se mjere propisanélanom 28. Zakona o0 bezbjednosti hrani
(povlatenje/opoziv proizvoda koji su ¥elasirani na trziste) i, ako je potrebno, efikastno
postupaka kojima je hrana podvrgnuta nakon gevig iz prometa.

Ako SPH ne primjenjuje odgovarapl korektivne mijere, primjenjuju se odredbe
propisane u Zakonu o bezbjednosti hrélné-81

Ako SPH obavijesti ovl&gni organ za sprodenje sluzbene kontrole o
neispunjavanju granica prihvatljivosti za Kritenpe higijene u procesu proizvodnje, on
mora provijeriti da li SPH preduzima odgovart&jkorektivne mjere, uklguju¢i utvrdivanje
I uklanjanje uzroka nezadovoljavajb rezultata. U ovim skajevima nije preddeno
pokretanje prekrSajnog postupka protiv SPH.

Postupak u inspekcijskom nadzoru kada se utvrdi odsipanje od
kriterijjuma bezbjednosti hrane

Ako nadlezni organ prilikom sluzbene kontrole, uamem uzoraka i ispitivanjem,
utvrdi odstupanje od Kriterijuma bezbjednosti hrapeeduzima mjere predieneclanom
79-81 Zakona o bezbjednosti hrane.
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Postupak u inspekcijskom nadzoru kada se utvrdi odsipanje od
kriterijjuma higijene u procesu proizvodnje

Nadlezni organ provjerava da |li se SPH pridrzavaeKjuma higijene u procesu
proizvodnje, ocjenjujéi sljedee:

a) izbor uzoraka i ndna uzorkovanja,

b) n&in dopremanja uzoraka u laboratoriju za ispitivanja

c) mogunost laboratorije da izvrSi ispitivanje uziméju obzir metode propisane

Pravilnikom,

d) mjere koje se preduzimaju, ukoliko su potrebnepp@mu rezultata ispitivanja
iz laboratorije.

Ako organ ovlaen za sprowdenje inspekcijske kontrole smatra da SPH ne
primjenjuje spomenute postupke pravilno, postupakiadu sclanom 79-81 Zakona o
bezbjednosti hrane. Ako je potrebno uzima uzorksvihu ispitivanja u skladu s onima
predvidenim Pravilnikom.

Kriterijumi higijene u procesu proizvodnjee mogu se primjenjivati za hranu nakon
Sto napusti objekat u kojem je proizvedena.

Postupak u inspekcijskom nadzoru kada hrana nije bebjedna za
konzumiranje na osnovué¢lana 22 i 24 Zakona o bezbjednosti hrane

Mijere iz ¢lana 79-81 Zakona o bezbjednosti hrane preduzimmaju u sldaju
kada se prilikom sprovenja sluzbene kontrole utvrdi da hrana sadrzi pateg
mikroorganizme koji nijesu propisani ovim V@édm, a za koju je moge zakljw&iti na
osnovu naéno utvidenih cinjenica da je Stetna za zdravlje ljudi, te se mratra
nebezbjednom u sklaductanom 22 i 24. Zakona o bezbjednosti hrane. Priet@vakako
treba uzeti u obzir uobajene uslove upotrebe hrane od strane pateosal svakoj fazi
proizvodnje, prerade i distribucije.Takodje, i inftacije koje su date potradg uklju¢ujuci
podatke na deklaraciji i opSte informacije koje slostupne potroga, u vezi s
izbjegavanjem specifnih Stetnih djelovanja oddene hrane na zdravlje ljudi.

UZORAK ZA MIKROBIOLOSKO ISPITIVANJE

Pojmovi

Uzorak jedna ili viSe jedinica ili dio materije ispitivaaj odabranih na
razlicite n&ine iz cjeline ili zn&ajnog dijela cjeline, koji je namjenjen da obezhjed
informaciju o odrédenoj osobini predmetne cjeline ili materije, aosnovu kojece
se donijeti odluka o predmetnom skupu, ili mateiiji procesu u kojem je dobijena

Reprezentativni uzorak je uzorak u kome sucdavane osobine proizvodne
partije iz koje je uzorak uzet, uklfuju¢i nasuméno uzimanje uzoraka pkdemu
je svakoj jedinici ili materiji data ista vjerovaita dac¢e postati dio uzorka

Jedinica (elementarna, ambalazna)je dio proizvodne partije, koji moze biti
oznaen kao jedinica proizvodne partije i koji je uzetkk bicinio uzorak

Pribor za uzorkovanje je sterilan pribor za uzimanje uzoraka i sterilresyde za
uzorke u kojima se pod odgovaréjm uslovima oni transportuju.
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Uzimanje uzorka

Uzorkovanje je potrebno sprovoditi priborom za bpeanje na ndn da se
sprijeti svako njegovo naknadno zagmje, kvarenje i oStenje kao i zagenje, kvarenje
i oSt&enje hrane od koje je izuzet. Pri uzorkovanju serajuouvazavati ngela dobre
higijenske prakse kao i moém dodatne odredbe koje vaze za objekat iz kojegzsma
uzorak. Pri uzimanju uzorka obavezna je upotrebgowarajie zasStitne odje (kape,
zasStitna obéa i sl). Obavezna je higijena ruku, pranje i dezinigkc

Uzorak mora biti reprezentativan u odnosu na séargme od koje se uzima.

Prilikom uzorkovanja, uzorko¥amora uzeti broj elementarnih jedinica uzorka keiji
propisan Pravilnikom o mikrobioloSkim kriterijimaziranu.

Osim uzetog broja jedinica potrebno je vodittuaa i o koléini uzetog uzorka
odnosno koliini jedne elementarne jedinice. Prep@oia minimalna kotina uzorka (jedna
elementarna jedinica uzorka) za mikrobioloSko igpitje je 250g ili ml ili jedinéno
pakovanje.

U slktaju da nije mogée osigurati tu kotiinu, tada se uzorkovaprije samog
uzorkovanja mora konstolvati s laboratorijom o kodini uzorka koji ¢e biti dovoljna za
propisano mikrobioloSko ispitivanje.

Cuvanje i transport uzorka

Nezavisno o ispitivanju, koje je iskfiivo u nadleznosti laboratorije, SPH mora
sastaviti u okviru plana samokontrole, postupkeupsavljanje uzorcima posle njihovog
uzimanja, i obezbjediti (provjeravdjsa laboratorijom) da su oni zadovoljavaju

U postupcima se mora definisati vrijeme od trenutkémanja uzoraka, dolaska u
laboratoriju, vrijeme do peetka ispitivanja (koje po pravilu bi trebalo da baidlo
6sati, a ne bi smjelo biti duze od 24 sata) i uskwanja (temperatura, izlaganje
surtevoj svjetlosti i dr.). Vrijeme od trenutka uzimanjzoraka do petka ispitivanja za
razlicitu hranu je navedeno u normi standard MEST EN 72@8.

- Uzorci moraju da budu dostavljeni u laboratonjusto krgem vremenu od
trenutka uzimanja uzoraka.

- Uzorak hrane za koju je temperatdravanja definisana, mora sevati na toj
temperaturi.

- Uzorak se mora transportovati u temperaturninowisia koji ne dovode do
mikrobioloskih promjena uzorka.

- Ohlaiene uzorke treb&uvati i transportovati pri oddenoj temperaturi (ne
zamrzavati), uskidenoj sa prepokenom temperaturom, koja je navedena u
originalnoj ambalaZzi hrane.

- Zamrznute uzorkecuvati i transportovati pri temperaturi i uslovimaojik
sprjg&avaju otapanje.

Ako se izrtito trazi, u svrhu obezhjévanja preciznosti ispitivanja, SPH treba da
omogui pratenje temperature za vrijeme transporta uzorakaprbvjeriti promjene
temperatura koje su se dogodile u uzorcima. Uzeeaknora transportovati u temperaturnim
uslovima koji ne dovode do mikrobioloSkih promjermrka.
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Ispitivanje uzorka

Laboratorijska ispitivanja se moraju sprovoditi metodama navedenim u Prilogu I.
Pravilnika.

Interne laboratorije subjekta, odnosno laboratarij@tar objekta u kojem se uzimaju
uzorci, moraju da postupaju u skladu sa dobrom r&bajskom praksom i primjenjuju
metode iz Priloga I.Pravilnika o mikrobioloSkim teiijumima za bezbjednost hrane.

Laboratorije ovla&ene za mikrobioloSka ispitivanja hrane za potraispekcijskog
nadzora, moraju da budu akreditovane u skladu aadatdom MEST ISO/IEC 17025 -
“Opsti zahtjevi za kompetentnost laboratorija zaitiganje i laboratorija za etaloniranje” i
moraju da rade ispitivanja akreditovanim metoda@zedenim u Prilogu | Pravilnika.

Osim opste obaveze o primjeni metoda navedenihilagBrl. Pravilnika, tamo gdje
nije predvidena odréena metoda ispitivanja §ese upduje na podatke iz n&ne literature
(tacke 1.21, 1.26 i 1.27 u Pravilniku), laboratorija &pitivanja, u skladu s odredbama
iz ¢lana 7. stav 4. i 5. Pravilnika, moze koristiti aiet ispithne metode koje odgovaraju
kriterijjumima definisanim u Prilogu Il. Pravilnika

Ukoliko SPH koristi postupke uzimanja uzoraka dpitivanja koji nisu u skladu s
Prilogom I, Poglavljem 1. Pravilnika, a rezultatpitivanja za odi@eni mikroorganizam za
koji je kriterijum definisan Pravilnikom budu nezaljavajwti, SPH mora seriju koja je
podvrgnuta takvom uzorkovanju i ispitivanju smatetravstveno nebezbjednom u skladu s
¢lanom 22 i 24. Zakona obezbjednosti hrane i pretilodgovarajée korektivhe mjere.

INTERPRETACIJA REZULTATA MIKROBIOLOSKIH ISPITIVANJA

U skladu sa mikrobioloSkim kriterjumima postoje adw&ina tuma&enja rezultata
sprovedenih mikrobioloskih ispitivanja uzoraka fean

Prvi n&in je kada je u mikrobioloskom kriterijumu data pedgranina vrijednost
(m=M) pace rezultati ispitivanja biti zadovaljavdjuli nezadovoljavajdi. Ovakva grarina
vrijednost i interpretacija rezultata uglavnom senpenjuje za Kriterijjume bezbjednosti hrane.

Primjer je kriterijum 1.9. iz Priloga |., Poglavlja. Pravilnika o mikrobioloskim
kriterijjumima za bezbjednost hrane.

Plan Gran
uzimanja ' Ispitna ref Faza u kojoj se
Kategorija hrane | Mikroorganizam ;;oraka vrijednosti | kiterijum
metoda primjenjuje
n c m M
Mesni proizvodi i i
e N - MEST EN Proizvodi
od Zivinskog mesa, e smije biti u ISO U tu tok
1.9. 1504 ! Salmonella 5 0 prometu tokon
namijenjeni za 259 njegovog roka
konzumiranje poslij¢ 6579 upotrebe
kuvanja
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U ovom sléaju rezultati sprovedenih mikrobioloSkih ispitivaninterpretiraju se na
sljed€i natin:
Zadovoljavaju¢i: Ako svih 5 (n) uzoraka pokaze odsustvo Salmonelle25g

Nezadovoljavajute: Ako je ustanovljena Salmonella u 25g u bilo kojlgreentarnoj jedinici
uzorka

Drugi n&in je kada su u mikrobioloSkom kriterijumu date jdvgranéne vrijednosti
(m i M) pa se dobijeni rezultati ispitivanja mogu interpegt kao zadovoljavajuéi,
prihvatljivi ili nezadovoljavaju ¢i. Dvije granéne vrijednosti i tri mogée interpretacije
rezultata uoldiajene su za Kriterijume higijene u procesu proizyjed

Primjer je kriterijum 2.1.8. iz Priloga I., Pogl@vI2. Pravilnika o mikrobioloSkim kriterijima
za hranu.

Plan
uzimanja Gran. lspitna ref. | 322 U kojoj s Mjera u slsaju
Kategorija hraneMikroorganizam yzoraka| Vriednost b toda | Kriterjum  nezadovoljavajéih
metoda primjenjuje rezultata
n c m M
MEST EN Poboljsanje
Mesne . 500 | 5000 ISO Kraj higijene
2.1.8. preralevine E. coli 5 |2 cfu/g2 CfU/92l|l 16649-1 ili | proizvodnog | proizvodnje,
ilicm | cm MEST ISO procesa izbora ifili
16649-2 porijekla siroving

U ovom sléaju rezultati sprovedenih mikrobioloskih ispitivanjnterpretiraju se
na sljedéi nin:

2
Zadovoljavaju¢e: Ako su sve ustanovljene vrijednosti manje od 50@/gcfili cm
(<m).
Pribvatljivo: Ako su maksimalno 2 (c) od 5 (n) dobijenih vrijedtidzmeiu 500 i
5000 cfu/g ili cn% (izmeiu m i M), a ostale dobijene vrijednosti manje ddpake ?Ochu/g
(<m). Nezadovoljavajute: Ako je jedna ili viSe vrijednosti & od 5000 cfu/g ilizcm(>M),

ili ako je viSe od 2 (c) od ispitivanih 5 (n) vigeosti izmeéu 500 i 5000 cfu/g ili cm(izmedu
m i M).
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SPECIFICNA PRAVILA

Utvr divanje stanja i svojstava hrane

Kriterijumi bezbjednosti hraneprimjenjuju se na hranu od faze otpremanja iz
objekta sve do isteka roka trajanja. Smatra seaarpna u fazi otpremanja i kada je
prilikom sluzbenih kontrola zatena u objektu sa ¥esastavljenim dokumentima za transport.

Pri definisanju mikrobioloSkih kriterijuma koji serimjenjuju za odréenu vrstu
hrane, uzima se u obzir fia na koji se hrana konzumira, ali je té@kovazno uzeti u obzir i
posebnu grupu potro&a kojima je namijenjena. To se posebno odnosi nadede
mikrobioloSke kriterijume koji se primjenjuju za tggu hranu odnosno hranu koja se ne
mora podvrgnuti nikakvom daljnjem postupku kojimsk uklonio ili smanjio broj prisutnih
mikroorganizama do prihvatljivog nivoa.

Kako bi se odgovarafui Kriterijjum bezbjednosti hranenogao primijeniti, organ
ovla&en za sprovdenje sluzbene kontrole mora u trenutku uzimanjarakay takde,
uzimati u obzir uputstva navedena pri a@anju hrane (npr. “konzumirati nakon
kuvanja”), koja moraju biti adekvatna za tu vrstarie, u skladu s uatdjenim ng&inom
upotrebe, uputstvima za pripremu hrane i lokalnin¢aima.

Listeria monocytogenes

Kod definisanja Kriterijuma bezbjednosti hrazee ispitivanje na prisustvo bakterije L.
monocytogenes, Pravilnik uzima u obzir svojstvanbranjenu namjenu, postdjuazli¢itost
hrane koja pogoduje ili ne pogoduje rastu i razvopue bakterije. U tu svrhu, a prije
sprovaienja ispitivanja, SPH mora odrediti u koju kategoodreiena hrana pripada:

- Gotova hrana za od@jd i gotova hrana za posebne medicinske namjene;
- Gotova hrana u kojoj mozeddalo rasta bakterije L. monocytogenes;
- Gotova hrana koja ne omagwa rastu bakterije L. monocytogenes

U svrhu definisanja kojoj kategoriji hrana pripadsmatra se da hrana koja ima
sljed€a navedena svojstva ne pogoduje rastu i razvojtebgkL. monocytogenes:

. pH<4.4 iliaw< 0.92;
. pH<5.0iaw< 0.94;
. rok trajanja < 5 dana.

Osim hrane sa gore navedenim svojstvima, SPH mersas i drugu hranu u
kategoriju ,Gotova hrana koja ne oma@gua rast bakterije L. monocytogeheskoliko moze
nawno opravdati da takva hranatéegpogodovati rastu bakterije L. monocytogenes

Redovno na ispitivanje prisutnosti bakterije L. maoytogenese primjenjuje se u
uobicajenim okolnosti za sljeda gotovu hranu:

- onu koja je termtki obraiena ili na neki drugi rén koji efikasno uklanja bakteriju L.

16



monocytogenes, kada nakon takve obrade viSe niguéeoda se hrana ponovo kontaminira
(npr. proizvodi koji su terndki obraieni nakon zavrSnog pakovanja),

- svjeze nerezano i neoldemo povée i vate, osim Klica,
- hljeb, keks i skini proizvodi,

- voda u originalnom pakovanju, bezalkoholnéapipivo, vino od jabuka, vino,
jaka alkoholna ia i slicni proizvodi,

- Se&er, med i konditorski proizvodi, ukifuju¢i proizvode od kakaadokolade,
- Zivi Skoljkasi,
- SO hamijenjena za konzumaciju.

SPH mora obezbjediti poStovanje Kiriterjuma bezbgdi hrane definisanih
Pravilnikom u odnosu na bakteriju L. monocytogemassvo vrijeme roka trajanja hrane
(postuji uslove skladistenja, transporta, izlaganja i pyeckod ostalih SPH kojie njome
rukovati kao i potross, a do isteka roka trajanja).

Kod kategorije ,Gotova hrana u kojoj moze ¢dodo rasta bakterije L.
monocytogenes“postavljen je kriterijum 100 cfu/ckdm roka trajanja koji se primjenjuje
ukoliko SPH s provode istrazivanja u toku roka tngaa koja dokazuju da proizvod ne
prelazi granicu od 100 cfu/g tokom roka trajanjRHSmoze utvrditi i privremene graimie
vrijednosti tokom procesa, koje moraju biti dovoljniske da bi garantovale da se do kraja
roka trajanja née prei granica od 100 cfu/g. Kada SPH ne moZe na zagowalti nacin
dokazati da proizvod e prei granicu od 100 cfu/g, primjenjuje se kriterijjundsutnosti
bakterije L. monocytogenes u 25 g.

Salmonella spp.

Ispitivanje na prisustva bakterija Salmonedfgp. u ili na hrani, SPH mora sprovoditi
u skladu sa planovima uzimanja uzoraka i u skladiriterijuma bezbjednosti hrane.

Za kategoriju hrane 1.11. ,Sirevi, maslac i pavligkaizvedeni od sirovog mlijeka ili
mlijeka koje je obrdeno temperaturom nizom od temperature pasterizacigavljen je
kriterijum odsustva bakterije Salmonella u 25 gaxahtjev nije obavezan za onu hranu iz
te kategorije za koju SPH moZe dokazati na osngravedenih ispitivanja da ne postoji
rizik od Salmonelle zbog odgovaragg vremena sazrijevanja i aw (aktiviteta vode).

Kada su ispunjeni zahtjevi koji se odnose na prgusdnosno odsustvo bakterija
roda Salmonella u mljevenom mesu, mesnim proizvadim mesnim proizvodima
porijeklom od svih Zivotinjskih vrsta navedenih uilégu I. Pravilnika, namijenjenih za
upotrebu nakon terke obrade SPH mora jasno ogitiaserije tih proizvoda stavljene na
trzisSte kako bi obavijestio potro¥a o potrebi odgovaraje termtke obrade prije
konzumiranja. Navedeni zahtjevi za ozaanje se ne odnose na mljeveno meso i mesne
proizvode od mesa Zivine.

Mehantki odvojeno meso (MOM) s nezadovoljavéju rezultatima u odnosu na
kriterjum bakterija roda Salmonella, moze se upiiti samo za proizvodnju terdki
obraienih mesnih proizvoda u objektima koji su odobreniskladu s Pravilnikom o
higijenskim zahtjevima za hranu zivotinjskog (&t CG 14/09).
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PREGLED PREPORUCENIH | OBAVEZNIH MIKROORGANIZAMA
ZA ODREDENU VRSTU HRANE
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SPH, pored obaveznih mikrobioloskih kriterijuma edgnih u Prilogu I. Dijelu 2.
Pravilnika o mikrobioloSkim kriterijumima za hranmoze u okviru poslovanja s hranom
ispitivati i druge mikroorganizme. Ispitivanje dibig mikroorganizama u skladu s
odredbamaclana 7. Pravilnika dozvoljeno je samo za Kiritanpl higijene u procesu
proizvodnje. Slijedom navedenog, ukoliko SPH u akyoslovanja s hranom ispituje druge
mikroorganizme, mora ih uvrstiti u plan samokorgrolnavesti sve komponente kajme
mikrobioloski kriterijum:

e kategoriju hrane (proizvod) na koju se odnosi;

e mikroorganizam ili toksin/metabolit koji se ispi&;

e plan uzimanja uzoraka (s brojem i wetom elementarnih jedinica koje
sainjavaju uzorak);

e grancne vrijednosti;

e ispithu metodu;

e fazu u kojoj se kriterijum primjenjuje;

e korektivne mjere u sktaju nezadovoljavajtih rezultata.

U ovom dijelu navedeni su drugi mikroorganizmi k§EBH mogu uvrstiti u svoje
poslovanje s hranom, ali pored komponeti koje sirzzme u preporukama, SPH u planove
samokontrole mora uvrstiti i sve ostale komponéje ¢ine mikrobioloski kriterijum. Za
odreienu vrste hrane za koju postoje propisani i obvéaiterijumi kojima hrana mora
udovoljavati u tabelama su navedene i veze salRikein o mikrobioloskim kriterijumima
za hranu.

Prepordeni mikroorganizmi navedeni u ovom dijelu Veéaiuz kategoriju hrane na
koju se odnose, primjenjuju se prvenstveno na km@oizvodnog procesaali njihove
grantne vrijednosti navedene u tabelama prepeme su i tokom cijelog roka trajanja
proizvoda te se mogu Koristiti pri definiranju nokioloskih kriterijuma kod izrade
proizvadackih specifikacija za sirovine.

Kriterijumi bezbjednosti hrane njihove granéne vrijednosti navedeni u Dijelu 1.
Priloga I. Pravilnika o mikrobioloSkim kriterijumianza hranu primjenjuju se na hranu od
faze otpreme iz objekta sve do isteka roka trajanja

Zna&enje oznaka u tabelama:
n.n.= nije ndeno
n= broj elementarnih jedinica uzorka k&je uzorak

c= broj jedinica uzorka, u kojima se dobijene \dijesti ispitivanja mogu nalaziti izrie
"m" i "M", pri ¢cemu se uzorak smatra prihvatljivim, ukoliko je deba vrijednost ispitivanja
u ostalim jedinicama uzorka jednaka "m" ili manga'm"

m= granéna vrijednost ispod koje se svi rezultati smategdovoljavajdim

M= grantna dopusStena vrijednost iznad koje se rezultatitisjua nezadovoljavagtim.
Ukoliko samo jedan rezultat prelazi tu vrijednastorak je nezadovoljavaju
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1. MESO | MESNE PRERADEVINE
1.1.Sirovo meso i meso zivine, proizvodi od sirovagesa i mesa Zivine, svjezesmrznuto

Mikroorganizmi/njihovi toksini i

Plan uzorkovanja

Hrana metaboliti n c Kriterijumi
Preporuéeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25¢g
Listeria monocytogenes 5 0 n.n.u25g
i ¢ Enterobacteriacee 5 0 n.n.ulg
irovo meso trupova, - - —
1.1.1. bolovina | cetvrtina (najmanSqultoredukuurEe klostridije 5 0 n.n. ulg
edan cm ispod povrSine) Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 0 n.n. u1g
Staphylococcus aureus
IAerobne mezofilne bakterije 5 m=1oicfu/g
M=10 "cfu/g
Preporuéeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25¢g
Listeria monocytogenes 5 0 n.n.u25g
Enterobacteriacee 5 2 m:1023cfu/g
Sirovo konfekcionirano M=10"cfu/g
1.1.2. meso i meso Zivine u trupovam ] o m=10 cfu/g
(najmanje 0,5 cm ispod povrsin@ulfitoredukujie klostridije 5 2 2
M=10"cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki _
Staphylococcus aureus 5 0 M=10 cfu/g
_. 4
IAerobne mezofilne bakterije 5 m—105cfu/g
M=10"cfu/g
Preporuéeni
Salmonella spp. 5 n.n. u 25¢g
Listeria monocytogenes 5 leochu/g
Enterobacteriacee 5 2 mleZcfu/g
113 Porcionirano meso i leszcmlg
T meso u malim komadima =
Sulfitoredukuijiée Klostridije 5 2 =10 chuig
M=10"cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 2
Staphylococcus aureus ° 0 M=10"cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 mleZcfu/g
M=10"cfu/g
Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Listeria monocytogenes 5 0 M=102cfu/g
Escherichia coli 5 2 m=10230fu/g
M=10"cfu/g
Sulfitoredukuijiée Klostridije 5 2 m=1°23Cf”’ 9
M=10"cfu/g
Mljeveno meso, Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 2 m:102cfu/g
oblikovano  mlieveno  mespStaphylococcus aureus _103
114 lobasice za genje, izntrice M—lsscfu/g
soljena crijeva i stini proizvodi =
: ) P IAerobne mezofilne bakterije 5 m=1 GCfU/ 9
M=10"cfu/g

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 2.1.6.
Kriterijjum 2.1.7
Kriterijum 2.1.8.
Kriterijum 1.4.
Kriterijum 1.5.
Kriterijum 1.6.
Kriterijum 1.7.
Kriterijjum 1.8
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-

.2.Kobasice, suhomesnati proizvodi i slanine
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
1.2.1. Trajne kobasice i drugi Preporuéeni
trajni suhomesnati proizvodi Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Sulfitoredukujuée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane
1.2.2. Polutrajne kobasice Preporuéeni
(tirolska, Sunkarica i dr.), obar€sgimenella spp. 5 n.n. u 25g
kobasice, polutrajni suhomesnat b - =10 ol
broizvodi i sléni Enterobacteriaceae 5 2 m—102c u/g
proizvodi M=10"cfu/g
Sulfitoredukujuée klostridije 5 2 m=10 cfulg
M:102cfu/q
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10 cfu/g
Staphylococcus. aureus ) M=102cfu/q
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 mzlogcfu/g
M=10"cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterijjumima za bezbjednost hrane
1.2.3. Kuvane kobasice Preporuéeni
(krvavicz(ij, tidgenica, pasteta Uszimonelia spp. 5 n.n. u 25g
tu i dr.
omotu i dr.) Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Sulfitoredukujuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=1020fu/g
lAerobne mezofilne bakterije 5 2 m:5x1(f‘cfu/g
M:105cfu/q
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterjumima za bezbjednost hrane
1.2.4. Pakovano rezano suseno i Preporuéeni
dimljeno meso (trajne kobasic&dimonella spp. 5 n.n. u 25g
proizvodi) —— -
Escherichia coli 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Sulfitoredukujiée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane
1.2.5. Pakovane rezane Preporuéeni
polutrajne kobasice, Salmonella spp. 5 n.n. u 25g
obarene  kobasice, POty herichia coli 5 2 m=10cfu/g
suhomesnati i sini proizvodi 2
M=10"cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/q
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M= 102cfu I
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Plijesni 5 2 m=10cfu/g
leOchu/g

(Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.

kriterijumima za bezbjednost hrane
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1.3.Konzervirano meso i druga konzervirana hrana odnesa

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
1.3.1. Sterilizirane trajne mesne Preporuéeni
konzerve i druga sterilizir@gfitoredukujite Klostridije 5 0 M<1cfulg
konzervirana
gotova jela (nakon
H H - ac)
termostatiranja 7-10 dana na 374k op a7 ofine bakterije 5 M<1cfulg
1.3.2. Pasterizovano Preporuéeni
konzervirano meso i  drugdszimonelia Spp. 5 0 n.n. u 25g
pasterizovana konzerviranarang——
od Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g
mesa (mesne Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 M=10cfu/g
polukonzerve  cuvane PiKoagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
temperaturama hiznja) Staphylococcus aureus
Enterccoccusspp. 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 m:102cfu/g
M:103cfu/g

23




2. RIBE, RAKOVI, SKOLJKASI, PUZEVI, GLAVONOSCI | ZA BE

2.1.Svjeza riba, rakovi, SkoljkasSi, puzevi, glavorgci i zabe

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
2.1.1. Svjeza i smrznuta riba (u Preporuéeni
komadima do 0,5kg) Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=1cfu 9
_1n3
*Kriterijum se primjenjuje akoje _ M=10"cfu/g
riba namijenjena za jelo sirova  [Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.2.*
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.26.
2.1.2. Svjeza i smrznuta riba (u Preporuéeni
'(‘)(’;‘(ad'ma tezim od Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
/5ka) Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije 5 0 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
o S . Staphylococcus aureus M:102cfu/g
*Kriterijum se primjenjuje akoje i _
riba namijenjena za jelo sirova  }Aerobne mezofilne bakterije 5 2 mzlochu/g
M:103cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.*
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.26.
2.1.3. Svjeza i smrznuta Preporuéeni
porcionirana i konfekcionirana ri Falmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Enterobacteriacee 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m:102cfu/g
M:103cfu/g
*Kriterijum se primjenjuje akojeKoagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
riba namijenjena za jelo sirova  [Staphylococcus aureus M=102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.*
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.26.
2.1.4. Svjezi i smrznuti Preporuéeni
konfekcionirani - Skoljkasi, rakoyEnterccoccusspp. 5 1 m=10cfulg
glavonosci, zabe i puzevi 2
M=10"cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1(f1'cfu /g
N N ) M:105cfu/g
Kn_teruum se primenjuje a_kol Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
proizvod namijenjen za jelo sirov >
M=10"cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.2.*
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum1.17
Kriterijum 1.25.
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2.2 Ribe, rakovi, SkoljkasSi. puzevi, glavonosci igbe u konzervi

kriterijumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 1.27.

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
2.2.1. Sterilisane konzerve Preporuéeni
gr;)algon termggge&tlranja 7- lAerobne mezofilne bakterije 5 0 M<1cfulg
ana pr
pr ) Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 M<1cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.26.
kriterijumima za bezbjednost hrane
2.2.2. Pasterizovane Preporuéeni
polukonzerve duvaju se n Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
temperaturama hd@nja) —
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 mzl(To’cfu/g
M:104cfu/g
Enterccoccusspp. 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.26.
kriterjumima za bezbjednost hrane
2.2.3. Nepasterizovani proizvodi Preporuéeni
ribarstva u hermetki zatvoren Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
ambalaZzi (losos u ulju, sardina i dp— - —=
2i( u nat Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m:102cfu/g
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=lOgcfu/g
M:104cfu/g
Enterccoccusspp. 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.2.
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2.3.Druqi proizvodi od riba, rakova, Skoljkasa. glaonozaca i Zzaba

(hladne marinade u ulju ili teosti|
S majonezom; tople marinade)

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
2.3.1. Smrznuti proizvodi Preporuéeni
pripremljeni za kulinarsku Ob“%almonellzspp. 5 0 n.n. u 25g
(fileti, panirani proizvodi, ploday——
mora itd.) isteria monocytogenes 5 0 M=100cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m:102cfu/g
M:103cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=102cfu/g
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
Enterobacteriacee 5 2 = 10’%ch g
M:104cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1050fu/g
M=10%cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.26.
kriterijumima za bezbjednost hrane
2.3.2. Dimljena i suSena riba Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane
2.3.3. Soljena riba Preporuéeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Sulfitoredukujuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Escherichia coli 5 2 m:102cfu/g
M=10°cfulg
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=104cfu/g
M:105cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hre Kriterijum 1.26. Kriterijum 1.27.
2.3.4. Marinirani proizvodi Preporuéeni

kriterijumima za bezbjednost hrane

Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25¢g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=1cfu Ig
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=102cfulg
lAerobne mezofilne bakterije 5 2 mzl(To’cfu/g
M:104cfu/g
Enterccoccusspp. 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.

Kriterijum 1.27.
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3. MLIJEKO | MLIJE CNI PROIZVODI

3.1. Mlijeko i mlije éni napici

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
3.1.1. Pasterizovano mlijeko i Preporuéeni
mlijecni napici Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25ml
Listeria monocytogenes 5 0 n.n.u25ml
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/ml
Staphylococcus aureus
Enterobacteriacee 5 2 m<Z1cfu/ml
M=10cfu/ml
IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/ml
M=10"cfumi
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 2.2.1.
kriterjumima za bezbjednost hrane
3.1.2. Sterilizovano mlijeko, Preporuéeni
sterilizovani mlijéni napici (nabriaerobne mezofilne bakterije 5 0 M<Zcfu/ml
termostatiranja 15 dana
na 30°C ili 7 dana na 55
°C) Sulfitoredukujuée klostridije 5 0 M<Z1cfu/ml
3.1.3. Mlijeko u prahu i drugi Preporuéeni
praskasti proizvodi od mlijeka | steria monocytogenes 5 0 nn.u25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriacee 5 0 M=10cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
lAerobne mezofilne bakterije 5 1 mzl&cfu/g
M:104cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 2.2.7.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.12.
3.1.4. Sirovo mlijeko, Preporuéeni
namlljegjenob cl;onzulmaciji bBZimonellaspp. 5 0 n.n. u 25ml
rethodne obrade toplotom o - -
P P Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/ml
Staphylococcus aureus M:102cfu ml
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/ml
leOchu/mI
Sulfitoredukujuée klostridije 5 2 m=10cfu/ml
leochu/ml
lAerobne mezofilne bakterije 5 1 m:104cfu/ml
M=10°cfu/ml
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterjumima za bezbjednost hrane
3.1.5. Zgushuto zastieno i Preporuéeni
nezasldeno mlijeko Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25ml
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<Z1cfu/ml
Staphylococcus aureus
Enterobacteriacee 5 0 M<Z1cfu/ml
IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=1fcfu/ml
leOgcfu/mI
Kvasci i plijesni 5 1 m=210cfu/ml
M=16%chu/ml
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane
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3.2. Mlije¢ni deserti

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
3.2.1. Puding, toplotom obreni mlijecniPreporuéeni
deserti i srodni proizvodi Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocytogenes 5 0 nn.u25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Enterobacteriacee 5 2 m=1cfulg
M=10cfu/g
Bacillus cereus 5 2 m:5x1020fu/g
M=10°cfulg
)Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1cfu 9
M=10°cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g

3.3_Kiselo mlije¢ni fermentirani proizvodi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanjan ¢ Kriteriji
metaboliti
3.3.1. Kiselo mlijeni Preporuéeni
fermentisani  proizvodi, kiseSaImonellespp. 5 0 n.n. u 25g
pavlaka —— - -
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus leOchu 9
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M=10cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane
3.3.2. Pavlaka od sirovog Preporuéeni
mlijeka vy : ;
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=102 cfulg
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
Enterobacteriacee 5 1 m= 102ch /g
M:103(:fu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10cfulg
Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijjum 2.2.6.
Kriterijum 1.2. Kriterijum 1.11.
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3.4_Slatka pavlaka i maslac

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
3.4.1. Slatka paviaka Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=1cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=1030fu /g
M:104cfu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=21cfu/g
M=1Ccfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.11.
3.4.2. Maslac, kajmak Preporuéeni
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m:103cfu/g
M:104cfu/g
Escherchia coli 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 2.2.6.
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.2. Kriterijjum 1.11.
3.4.3. Sterilizovano slatka paviaka Preporuéeni
i sterilizovane zamjen za slatiagrobne mezofilne bakterije 5 0 M<1cfulg
pavlaka (nakon termostatiranjLq
dana na 30°C ili 7 dana na 55 . - —
°C) Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 M<1cfu/g

*ne ukljutuje maslac iz fermentisanog pavlaka
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3.5_Sirevi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
3.5.1. Meki (svjezi) sirevi od Preporuéeni
sirovog mlijeka iohi ;
g miy Escherichia coli 5 2 m=10Pcfulg
M=10°cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m:102cfu/g
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m:102cfu/g
M:103cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 2.2.3.
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.11. Kriterijum 1.2.
3.5.2. Meki (svjeZi) sirevi od Preporuéeni
pasterizovanog mlijeka Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Kvasci 5 1 m=1020fu/g
ANA—1 ﬁ3 Fraley
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 2.2.2.
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 2.2.5.
Kriterijum 1.2.
3.5.3. Sirevi s plijeshima Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=102 cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 2.2.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijum 2.2.4. Kriterijum 1.2. Kriterjum 1.1]
3.5.4. Polutvrdi sirevi Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.11.
Kriterijjum 2.2.2.
Kriterijum 2.2.4
3.5.5. Tvrdi sirevi Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Escherichia coli 5 2 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=1cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=1cfulg
M=10cfu/g
Obavezni
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Pravilnik o mikrobioloskim
kriterijumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 2.2.2.

Kriterijum 2.2.4. Kriterijum 1.2.

3.5.6. 'Topljeni sirevi Preporuéeni
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1020fu /g
AN—1 n3.~f. o
Escherchia coli 5 2 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 2.2.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.2.
3.5.7. Mlije ¢ni i sirni namazi Preporuéeni
(obradeni toplotom) Salmonellaspp. 5 0 n.n.u 25g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Escherchia coli 5 1 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 1 m=1cfu/g
M=10cfu/g

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijjum 2.2.2.
Kriterijum 1.2.
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3.6. Sladoledi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
3.6.1. Sladoledi, smrznuti Preporuéeni
deserti i skni proizvodi : i
p IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=lOgcfu/g
M:104cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 2.2.8.
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.2. Kriterijum1.13.
3.6.2. Smjese za sladolede, Preporuéeni
tecne i u prahu Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m:102cfu/g
M=10°cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<1cfulg
Staphylococcus aureus
Enterobacteriacee 5 0 M<1cfu/g
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4.

ZITARICE,

TIESTENINE

MLINSKI,

PEKARSKI |

KONDITORSKI

4.1.Zitarice, mlinski. pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine

PROIZV  ODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
4.1.1. Zito i mlinski proizvodi Preporuéeni
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=105 cfulg
M=10%cfu/g
Enterobacteriacee 1 m=104cfu/g
M=10°cfu/g
Plijesni 2 mzl(flcfu/g
M=10°cfu/g
4.1.2. Pekarski proizvodi (hleb, Preporuéeni
grisini, pereci, i sl.) lAerobne sporogene bakterije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Enterobacteriacee 0 M<1cfulg
Kvasci i plijesni 0 M=10cfu/g
4.1.3. Suva tjestenina Preporuéeni
Salmonellaspp. 0 n.n. u 259
/Aerobne sporogene bakterije 5 2 m=1cfu 9
M=10°cfulg
Enterobacteriacee 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 1 m:102cfu/g
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
4.1.4. Hladena i smrznuta tijesta Preporuéeni
Salmonellaspp. 0 n.n. u 259
IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=1050fu/g
M:106cfu/g
Enterobacteriacee 2 m:102cfu 9
M:103cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 1 _
Staphylococcus aureus m—lOZcfu/g
M=10 "cfu/g
Plijesni 1 m:103cfu/g
M=10"cfulg
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4.2 _Konditorski proizvodi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja | Kriteriji
) metaboliti n (o
4.2.1. Seteri, glukozni sirup, Preporuéeni
zamjene za $er i zasldivaci : i
) IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1030fu /g
M:104cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
4.2.2. PraSak za puding, prasak Preporuéeni
za kremove i srodni proizvodi kB{Erobne mezofilne bakterije 5 2
se obrduju toplotom : mlegcfu/g
M=10"cfuig
Enterobacteriace 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=1020fu/g
M=10°cfulg
4.2.3. PraSak za puding, prasak Preporuéeni
za kremove i srodni proizvodi kKp{Erobne mezofilne bakterije 5 2
se ne obrduju toplotom : m=10%cfu/g
M=10"cfuig
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=102 cfulg
Kvasci i plijesni 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
4.2.4. Keks, proizvodi srodni Preporuéeni
keksu, bomboni, Zvaka gumeilaerobne mezofiine bakterije 5 2 )
industrijski proizvedeni kola m=10"cfu/g
M=10"cfulg
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 0 M=10cfu/g
*Kriterij se primjenjuje samozg —— - - —
industrijski proizvedene kote Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.3.*
kriterijumima za bezbjednost hrane
4.2.5. Kolaci (poslastéarski Preporuéeni
kolaci) bez punjenja : i
) punjen lAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1030fu/g
M:104cfu/q
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
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Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
4.2.6. Kolaci (slasttarski Preporuéeni
kolagi) s punjenjem i gotoWerobne mezofilne bakterije* 5 2 4
kremovi m=10cfu/g
M:105cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m:102cfu/g
M=10°cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M= 102cfu I
Plijesni 5 1 m=210cfu/g
M=10%cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.15.
4.2.7. Cokolade, kakao prah, Preporuéeni
krem proizvodi i skni proizvodi : T
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=104 cfulg
M=5x10"cfulg
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=1020fu/g
4.2.8. Snack proizvodidips, Preporuéeni
flips, przene sjemenke i plodd¥lerobne mezofilne bakterije 5 1 14
itne pahuljice i stini proizvodi) m=10"cfu/g
M=10°cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10 cfu/g
Staphylococcus aureus M=102 cfulg
Salmonellaspp. 5 0 M=0cfu/25¢g
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10 cfulg
M:102cfu/g

*za proizvode koji ne sadrZe fermentisane sastojke
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4.3 _Med i proizvodi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
4.3.1. Med Preporuéeni

IAerobne mezofilne bakterije 5 mleo’cfu/g

M:104cfu/g

Enterobacteriacee m=10cfu/g

M=10%cfulg

Sulfitoredukujée klostridije M=10cfu/g

Kvasci i plijesni m=10cfu/g

M:102cfu/g

4.3.2. Drugi peelinji proizvodi i Preporuéeni
proizvodi na bazi meda @d aerobne mezofine bakterije 5 A

dodacima i stini proizvodi) m=10"cfu/g
M=10°cfulg

Enterobacteriacee m:102cfu/g

M=10°cfulg

Sulfitoredukujiée klostridije m=10cfu/g

M:102cfu/g

Kvasci m:102 cfulg

M:103cfu/g

Plijesni m=1030fu/g

M:104cfu/g
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5. JAJA | PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
5.1. Svjeza jaja Preporuéeni

Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 50g

Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g

IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg

Enterobacteriacee 5 0 M<10cfulg

Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<10cfu/g

Staphylococcus aureus

Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfulg
M:102cfu/g

5.2. Smrznuti i hldeni Preporuéeni
proizvodi od jaja Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25g

IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=104cfu/g
M=10°cfu/g

Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g

Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<10cfu/g

Staphylococcus aureus

Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijjum 2.3.1.

Kriterijum 1.2. Kriterijum 1.14.

5.3. Suseni proizvodi od jaja

Preporuéeni

IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=104cfu/g
AN—1 nsrﬁ o

Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<10cfu/g

Staphylococcus aureus

Enterobacteriacee 5 0 M<10cfu/g

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloskim
kriterijumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 2.3.1.

Kriterijum 1.2. Kriterijjum 1.14.
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6. POLUGOTOVA | GOTOVA JELA

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
6.1. Polugotova jela Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=1020fu/g
Staphylococcus aureus 3
M=10"cfu/g
Enterobacteriacee 5 2 m:102cfu g
M:103cfu/g
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m:105cfu/g
M=10%cfu/g
6.2. Gotova jela Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 nxlcfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Enterobacteriacee 5 1 m=10 cfu/g
M:102cfu/g
)Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=103cfu 9
M=10"cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.3. Kriterijjum 1.15.
6.3. Gotova jela — pojedini Preporuéeni
sastojci  nisu termski obraien Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
late, hlad djela, dredip— -
gs;]gv%i’ i di)ne precjela raEué:ulfltoredukumte klostridije 5 1 m=1(2)cfu/g
M=10"cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10 cfulg
Staphylococcus aureus M:102 cfulg
Enterobacteriacee 5 2 m:102cfu/g
M=10°cfulg
- —
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=104 cfulg
M=10° cfulg

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloskim
kriterijumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 1.2.

Kriterijjum 1.3. Kriterijjum 1.15.

* ne ukljuduje gotova jela koja sadrze fermentisane sastojke
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7. POVRCE, VOCE | PROIZVODI OD VO CA | POVRCA

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
7.1. Svjeze i smrznuto (&, Preporuéeni
povrée i gljive : H
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=104 cfulg
M:105cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
7.2. SvjeZe rezano Ve, Preporuéeni
povrce, gliive i klice Enterobacteriacez 5 2 14
m=10"cfu/g
M:103cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=102 cfulg
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=1020fu/g
M=10°cfulg
Kvasci i plijesni 5 2 m=1020fu/g
M=10°cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 2.5.1.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.3. Kriterijjum 1.19.
7.3. SuSeno i kandirano ve, Preporuéeni
plodovi i sjemenke  (SMOKYEgrohne mezofilne bakterije 5 2 4
badem, mak i dr.), suSeno péer m=10 cfu/g
susene gljive M:105cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m:102cfu g
M:103cfu/g
Sulfitreducirajée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Kvasci i plijesni 5 2 m=1cfu /g
M=10°cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.3.
kriterijumima za bezbjednost hrane
7.4. Pasterizovani proizvodi od Preporuéeni
voca, povea i gljiva, koncentrati dferobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
povica i kuvani Zelirani véni 2
proizvodi  (marmelade, pekmgz M=10"cfu/g
dzemovi i sl. proizvodi) Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25¢g
Enterobacteriacee 5 2 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=1cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfulg
7.6. Sterilizovani proizvodi od Preporuéeni
voca, povta i gljiiva (nak
termostatiranja 7 dana na 37°C) jAerobne mezofilne bakterije 5 0 Mcfulg
Sulfitoredukujiée klostridije 5 0 Mcfu/g
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7.7. Fermentisani, terniki Preporuéeni
neobraeni proizvodi od véa |Enterobacteriace: 5 2 m=10cfu/g
povréa (kiseli kupus, kisela cvekla, 2
fermentisane masline i M=10"cfu/g
dr.) Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M:102cfu Iy
Sulfitoredukujée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Plijesni 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.3.
kriterjumima za bezbjednost hrane
7.8. Senf, ketchup i terriki Preporuéeni
neobraeni umaci od pova lAerobne mezofilne bakterije 5 2 I
m=10"cfu/g
M=10"cfulg
Enterobacteriacee 5 1 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitoredukujiée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfulg

Obavezni

Pravilnik o mikrobioloskim
kriterijumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 1.2.
Kriterijjum 1.3.
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8. KONCENTRATI ZA SUPE | SLI CNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
8.1. Koncentrati za supe i Preporuéeni
umake, dodaci jelima i smjeSBaerobne mezofilne bakterije 5 1 1P
prehrambene proizvode, kojse m=10 cfu/g
obraiuju toplotom M=10%fu I9
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m:102cfu/g
M=10°cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=102 cfulg
Plijesni 5 2 mzl(To’cfu/g
M:104cfu/g
8.2. Koncentrati za supe i Preporuéeni
umake, dodaci jelima i §88€ Ziaerobne mezofiine bakterije 5 2
prehrambene proizvode, koji se ) m=10°cfulg
ne obrduju toplotom M:104Cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M=102cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 2 m=1cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Plijesni 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Obavezni

Pravilnik o mikrobioloSkim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijjum 1.3.
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9. CAJEVI, KAFA | SRODNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
9.1. Suvocajno bilje koje se Preporuéeni
riprema vrelom vodom : i
prip lAerobne mezofilne bakterije 5 M:107cfu/g
Salmonellaspp. n.n. u 259
Escherichia coli M=1O3cfu/g
Plijesni leoscfu/g
9.2. Suvocajno bilje za ostalu Preporuéeni
Lpotrebu lAerobne mezofilne bakterije 5 4
m=10"cfu/g
M:105cfu/g
Salmonellaspp. n.n. u 259
Escherichia coli m=10cfu/g
M:102cfu/g
Plijesni mleo’cfu/g
M:104cfu/g
9.3. Instantcajevi, instant Preporuéeni
kafe i praskovi za pripremu  kaierobne mezofiine bakterije 5 “1d
slicni proizvodi m=10"cfu/g
M:103cfu/g
Salmonellaspp. n.n. u 259
Enterobacteriacee m=10cfu/g
M:102cfu/g
Plijesni m=10cfu/g
M=10%cfulg
9.4. Przena kafa (mljevena i u Preporuéeni
zrnu) - --
IAerobne mezofilne bakterije 5 m=1020fu/g
M=10°cfulg
Enterobacteriacee m=10cfu/g
M:102cfu/g
Plijesni m=1020fu/g
M=10°cfulg
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10. BEZALKOHOLNA PI CA, PIVO | LED

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
10.1. Voéni sokovi, gazirani Preporuéeni
vocni - sokovi i osvieZavaicaaerobne mezofiine bakterije 5 1 m=10cfu/ml
bezalkoholna gia 2
M=10"cfu/ml
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25ml
Enterobactelaceae 5 0 M<21cfu/ml
Kvasci i plijesni 5 0 M<21cfu/ml
10.2. Nepasterizovani véni Preporuéeni
?Ok_o‘v’_' ! SO:EOV! od pO\Aat | Listeria monocytogenes 5 0 M=100 cfu/ml
svjezi i sokovi iz aparata; - —
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1(§”cfu/m|
M:104cfu/ml
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/ml
M=10%cu/ml
Kvasci i plijesni 5 2 m=1020fu/ml
M=10"cfu/ml
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 2.5.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.20.
10.3. Koncentrisani véni Preporuéeni
sokovi, v@ni sirupi i sirupi Zgaerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/ml
osvjezavajie bezalkoholne napitke 2
M=10"cfu/ml
Kvasci i plijesni 5 0 M10cfu/ml
10.4. Voéni sok u prahu i Preporuéeni
prasak za  osvEvaUeaerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/g
bezalkoholne napitke i vitamingke 2
napitke M=10 CfU/g
Enterobacteriacee 5 0 M<1cfulg
Kvasci 5 0 Mc10cfulg
10.6. Pasterizovano pivo Preporuéeni
IAerobne mezofilne bakterije 5 0 M=102 cfu/ml
Kvasci 5 0 M<Z1cfu/ml
10.7. Nerasterizovano pivo Preporuéeni
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 250ml
Enterobacteriacee 5 0 n.n. u 100ml
10.8. Led Preporuéeni
IAerobne mezofilne bakterije 5 0 M <102 ~fu/ml
Escherchia coli 5 0 n.n. u 100ml
Pseudomonas aureginosa 5 0 n.n. u 100ml
Enterccoccusspp. 5 0 n.n. u 100ml
Sulfitoredukujée klostridije 5 0 n.n. u 50ml
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11. ZACINI, ADITIVI | SRODNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
11.1. Kuhinjska so i pojéivaci Preporuéeni
aroma (glutamat, inozinat, gvitaliaerobne mezofilne bakterije 5 2 &
i dr.) m=10 cfu/ml
M:103cfu/ml
Plijesni 5 0 m=1cfu/ml
M=10cfu/ml
11.2. Zacini, zacinske biljke i Preporuéeni
njihove mjeSavine i
) ) lAerobne sporogene bakterije 5 2 m:105cfu/g
M=10%cfug
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 1 m=1@cfu/g
M=10"cfulg
Sulfitoredukujiée klostridije 5 2 m=1020fu/g
M:103cfu/g
Plijesni 5 2 mleo’cfu/g
M:104cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterijum 1.3.
kriterijumima za bezbjednost hrane
11.3. Ekstrakti z&ina i Preporuéeni
rehrambene arome i boje : H
P / IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfulg
M=10°cfulg
Enterobacteriacee 5 0 M=10cfu/g
Plijesni 5 2 mlcfu/g
M=10cfu/g
11.4. IAditivi dobijeni iz Preporuéeni
prirodnih sirovina  (skroboVhergbne mezofilne bakterije 5 2
emulgatori, zgudnjiati, : m=10°cfu/g
stabilizatori, M:104Cfu/g
enzimatski preparati,
funkcionalni dodaci i dr.) Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
11.5. PoboljSiva&i za pekarske Preporuéeni
roizvode : i
p IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m:105cfu/g
M:106cfu/g
Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 259
Enterobacteriacee 5 2 m=1@cfu/g
M:104cfu/g
Plijesni 5 2 m:103cfu/g
M=10"cfuig
11.6. Pekarski kvasac, suvi i Preporuéeni
svjezl Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25g
Escherichia coli 5 1 m=1020fu/g
M=10°cfulg
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Plijesni nxlcfu/g
M=10cfu/g
11.7. Bjelancevinasti proizvodi Preporuéeni
bilinog porijekla (na bazi Soj&ergbne mezofilne bakterije .4
drugih uljarica, Zita, kvasca i dr.) m=10 cfu/g
M=10°cfu/g
Salmonellaspp. n.n. u 259
Enterobacteriacee m=10cfu/g
M:102cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije m=1020fu/g
M=10°cfulg
Plijesni m:102cfu/g
M=10°cfulg
11.8. Zelatin, mesni ekstrakt i Preporuéeni
drugi  bjelagevinasti  proizvotyerobne mezofilne bakterije
Zivotinjskog porijekla (od krvi, ) m=10°cfulg
miijeka | dr.) M=10"cfuig
Salmonellaspp. n.n. u 259
Enterobacteriacee nxlcfu/g
M=10cfu/g
Sulfitoredukujée klostridije m=10cfu/g
M=10%cfulg
Plijesni m=210cfu/g
M=10%cfulg
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12. DJECJA HRANA

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanja Kriteriji
metaboliti n c
12.1. Dehidrirana dj&a hrana Preporuéeni
koja se prije uporabe ne oltaes,ifitoredukujie klostridije 5 1 m=10cfu/g
kuvanjem M=50cfulg
IAerobne mezofilne bakterije 5 2 m=1020fu /g
M:103cfu/g
Bacillus cereus 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Enterobacteriacee 5 1 m=1cfu/g
M<10cfu/g
Escherichia coli 5 0 M<1cfulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki / 5 0 M<1cfulg
Staphylococcus aureus
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni

Pravilnik o mikrobioloskim
kriterjumima za bezbjednost hrane

Kriterijum 2.2.9.

Kriterijum 2.2.10. Kriterijum 2.2.11Kriterijum
1.1. Kriterijum 1.22. Kriterijum 1.23Kriterijum
1.24.
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13. JESTIVE MASNOCE | PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi toksini i Plan uzorkovanjan g Kriteriji
metaboliti
13.1. Jestive biljne i Zivotinjske Preporuéeni
masti i ulja IAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/g
M=102cfulg
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M=102cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.3.
kriterijumima za bezbjednost hrane
13.2. Margarini, margarinski Preporuéeni
namazi i skéni proizvodi Enterobacteriacez 5 1 m=10cfu/g
leOchu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10cfulg
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijjum 1.2.
kriterjumima za bezbjednost hrane Kriterijum 1.3.
13.3. Majonez, salatni umaci, Preporuéeni
prelivi i sli¢ni proizvodi Salmonellaspp. 5 0 n.n. u 25g
lAerobne mezofilne bakterije 5 1 m=104cfu/g
leoscfu/g
Enterobacteriacee 5 1 m=10cfu/g
M=102cfulg
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M:102cfu/g
Obavezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterijum 1.2.
kriterijumima za bezbjednost hrane Kriterijjum 1.3.
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NORMATIVI MIKROBIOLOSKE  CISTOCE ZA PREDMETE, POVRSINE | RUKE
KOJI DOLAZE U DODIR S HRANOM
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Normativi mikrobioloSkecistoce za predmete, povrSine i ruke koji dolaze u dedir
hranom odréuju se u skladu s normom ISO 18593- Mikrobiolodieane i hrane za
Zivotinje - Horizontalne metode za postupke uzogtga s povrSina upotrebom kontaktnih
ploca i briseva.

SPH ¢e unutar plana samokontrole odreditiestalost i broj uzoraka obzirom na
namjenu i obim proizvodnje.

Tablica: Normativi mikrobioloSkefistoée za predmete, povrSine i ruke koji dolaze u daglir
hranom

Aerobne mezofilne .
- Enterobacteriaceae
. bakterije
PREDMETI, POVRSINE, RUKE
- ne ne
odgovara odgovara odgovara odgovara
Porculanskestakleneglatko metalne <10 10
povrSine cfu*/crr% (_<1) 1) 0-1 >1
Ostalepovrsine
i o : *l <30 >30
(drvene, fasticne, kamene i sl.xfu*/cm (<3) (>3) 0-1 >1
: . T.a”“f" zdjelice, L2 <100 >100
pribor za jelo imanjeposute cfu*/mlili cm (<1) 1) 0-1 >1
Boce ili ambalazaa
tegnosticfu*/ml 0-1 z1 0-1 >1
Ruke lica udodiru <200 >200
s hranom cfu*/milli Cm2 (<2) (>2) 0-1 >1

" cfu — broj kolonija bakterija

Ispitivana povrsina za detekciju spediiih (npr.Listeria monocytogenek
Salmonellaspp.) i drugih patogenih mikroorganizama, mora &id.00 cnfdo 1000 crh
Kontaktne i otisne ptace ne mogu se koristiti za detekciju patogena.

U slwtaju vidljivih netistoca potrebno je provestiséenje i dezinfekciju prije
mikrobioloSke evaluacije.

Vrijednosti navedene u zagradama odnose se rakotis

Napomena:
Normativi u tablici obavezni su za objekte pod nadarom sanitarne inspekcije
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ZAHTJEVI ZA OCJENJIVANJE ZDRAVSTVENE BEZBJEDNOSTIRANE

U ovom dijelu su prikazani neki zahtjevi za ocjeajije zdravstvene bezbjednosti
hrane. Ispunjenje tih zahtjeva obezhje da hrana ne sadrzi u tabeli navedene
mikroorganizme odnosno njihove materije (toksineniletabolite) u koliini koja moze
ugroziti zdravlje ljudi (potros&). Ukoliko se u hrani ustanovi mikroorganizam oghno
njegovi toksini ili metaboliti koji nijesu navedeni tabeli, a mogli bi biti opasni po zdravlje
ljudi, potrebno je dodatno procijeniti mikrobiolaskspravnost zavisno od vrste i namjene
hrane. Hrana se ne smije stavljati na trziSte Wkolije zdravstveno ispravna. Kada je

ustanovljena zdravstvena neispravnost uzorka, lamaora powti s trziSta ili opozvati.

Tabela: Odredeni mikrobioloski zahtjevi koji u skladu s navedenin vrijednostima u
tabeli hranu ¢ine zdravstveno nebezbjednom u skladu &. 24. Zakona o bezbjednosti

hrane

PARAMETAR/TOKSIN Potencijalan nmk;;s;%l;du prisutnosti/brpja Potencijalan rizik u pogledu toksina
Salmonella pozitivno u 25g uzorka

Listeria monocytogenes

> 102 cfu/g

Bacilus cereus

> 105 cfu/g, ml

Bacilus cereus

> 103 cfu/g, ml

Potvidena sposobnost stvaradjgarealnog ili
emetikog toksina pri izoliranagkupini

Dijarealni il emetiki toksin bakterijBacilus
cereus

pozitivno u uzorku

Potvidena prisutnost dijarealnog ili emiog
toksina u uzorku hrane

Vibrio parahaemolyticus

> 103 cfulg

Campylobacter spp.

pozitivno u 25g uzorka

Koagulazgozitivni stafilokok i
Staphybcoacus aureus

> 104 cfu/g, ml

Potvidena sposobnost stvaranja stafilokokn
enterotoksina

Stafilokokni enterotoksini

pozitivno u uzorku

Potvidenaprisutnoststafilokoknog enterotoksing
uzorku hene

Yersinia enterocolitica

pozitivno u 25g uzorka

Clostridium perfringens

> 104 cfu/g, ml

Clostridium botulinum

pozitivno u 1g uzorka

Potvidena sposobnost stvaranja toksina p
izolovanoj skupini

E.coli (VTEC)

pozitivno u 25g uzorka

Potvidena sposobnost stvaranja verotoksing
izoliranoj skupini
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