PREDLOG

Na osnovu Clana 43 stav 5 Zakona o bezbjednosti hrane (,Sluzbeni list CG", broj 57/15),

Vlada Crne Gore, na sjednici od 2020. godine, donijela je

UREDBU
O MIKROBIOLOSKIM KRITERIJUMIMA ZA BEZBJEDNOST HRANE

Clan 1
Ovom uredbom propisuju se mikrobioloSki kriterijumi za hranu, higijenu procesa,

bezbjednost hrane, studijska ispitivanja hrane i nacin uzimanja uzoraka i ispitivanja hrane.

Clan 2

Mikrobioloski kriterijumi su kriterijumi na osnovu kojih se utvrduje prihvatljivost hrane,

serije hrane ili procesa proizvodnje hrane u odnosu na odsustvo, prisustvo ili broj
mikroorganizama i/ili koli€inu njihovih toksina/metabolita po jedinici mase, zapremine, povrsine
ili serije.

Clan 3

|zrazi upotrijebljeni u ovoj uredbi imaju sljedeca znacenja:

1)

2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)

9)

mikroorganizmi su: bakterije, virusi, kvasci, plijesni, alge, parazitske protozoe,
mikroskopski parazitski helminti, kao i njihovi toksini i metaboliti;

serija je grupa ili niz prepoznatljivih proizvoda koji su proizvedeni, tokom odredenog
procesa pod identicnim okolnostima i na odredenom mjestu u toku jednog proizvodnog
perioda;

subjekat u poslovanju hranom je pravno i fizicko lice ili preduzetnik koje je odgovorno
za ispunjavanje propisanih zahtjeva za hranu u okviru djelatnosti koju obavlja;

rok upotrebe je rok koji odgovara periodu iz navoda “upotrijebiti do (datum)” ili
,minimalni rok trajanja hrane®;

gotova hrana je hrana koju je proizvoda¢ namijenio za direktnu ishranu ljudi, bez kuvanja,
ili termiCke ili druge vrste obrade, kojom bi se mikroorganizmi eliminisali ili sveli na
prihvatljiv nivo;

hrana za odojé¢ad ("infant formula" i "follow-on formula”) je hrana namijenjena za
ishranu djece do jedne godine Zivota, u skladu sa posebnim propisom o hrani za posebne
prehrambene potrebe;

hrana za posebne medicinske potrebe je dijetetska hrana za posebne medicinske
potrebe u skladu sa posebnim propisom o hrani za posebne prehrambene potrebe;
uzorak je skup jedne ili nekoliko jedinica proizvoda ili djelova proizvoda, koji se uzima iz
odgovarajuce koli€ine proizvoda, koji se ispituje radi ocjene prihvatljivosti hrane ili higijene
procesa;

reprezentativni uzorak je uzorak koji predstavlja obiljeZje serije iz koje je uzet uzorak, a
posebno kod slu¢ajnog uzorka, pri kojem svaka elementarna jedinica i/ili djelovi serije ima
istu vjerovatnocu da ¢e postati uzorak;

10)mikrobioloski kriterijum bezbjednosti hrane je kriterijum kojim se utvrduje prihvatljivost

proizvoda ili serije hrane i primjenjuje se na hranu koja je stavljena na trziste;

11)mikrobioloski kriterijum higijene procesa je kriterijum koji se primjenjuje na proces

proizvodnje i prerade hrane i ukazuje na pravilno funkcionisanje proizvodnog procesa, tako



da predstavlja vrijednost kontaminacije iznad koje se preduzimaju korektivhe mjere, kako
bi se odrzala higijena proizvodnog procesa;

12)usaglasenost sa mikrobioloSkim kriterijumima hrane je dobijanje zadovoljavajucih ili
prihvatljivin rezultata ispitivanja u odnosu na kriterjume date za uzimanje uzoraka i
sprovodenije ispitivanja uz sprovodenje korektvnih mjera iz Prilogom 1 koji €ini sastavni dio
ove uredbe;

13)nezavisno sertifikaciono tijelo je tijelo koje je nazavisno od akreditovane laboratorije i
koje primjenjuje alternativnu metodu i garantuje da ta alternativna metoda ispunjava
zahtjeve standarda EN ISO 16140-2;

14) obezbjedivanje proizvodnog postupka od strane proizvodaca je proizvodni postupak
Ciji ssitem upravljanja garantuje da je validovana alternativna metoda i dalje u skladu sa
standardom EN ISO 16140-2.

Clan 4

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi usaglasenost hrane sa mikrobioloSkim
kriterjuma datim u Prilogu 1 i preduzima mjere i sprovodi postupke uspostavljene na HACCP
principima uz primjenu dobre higijenske prakse u svakoj fazi proizvodnje, prerade i distribucije
hrane.

(2) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi usaglasenost hrane sa mikrobioloSkim
kriterijumima bezbjednosti hrane, tokom roka upotrebe hrane pod utvrdenim uslovima
distribucije, ¢uvanja i upotrebe u skladu sa Prilogom 1 (Dio 1).

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzZan je da rukovanje, obradu i preradu sirovina i hrane
sprovodi na nacin kojim se obezbjeduje usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumima higijene
procesa u skladu sa Prilogom 1 (Dio 2).

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi gotovu hranu koja pogoduje rastu bakterije
Listeria monocytogenes i koja moze predstavljati opasnost za javno zdravlje zbog prisutnosti
Listeria monocytogene duzan je da sprovodi ispitivanja u skladu sa Prilogom 1 (Dio 4).

Clan 5

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da vrSi ispitivanja hrane prema mikrobioloSkim
kriterjumima iz Priloga 1, radi provjere ispravnog sprovodenja postupaka i mjera uspostavljenih
na HACCP principima i naCelima dobre higijenske prakse.

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

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

(4) Za hranu za koju ucestalost uzimanja uzoraka nije propisana Prilogom 1, subjekat u
poslovanju hranom duzZan je da ucestalost uzimanja uzoraka odredi planom iz stava 2 ovog
Clana.

(5) UCestalost uzimanja uzoraka iz stava 4 ovog €¢lana, subjekat u poslovanju hranom odreduje
prema prirodi i obimu poslovanja, pod uslovom da se ne ugrozava bezbjednost hrane.

Clan 6

(1) Laboratorijske metode ispitivanja, planovi i na€in uzimanja uzoraka vr§e se metodama datim
u Prilogu 1.

(2) Uzorci radi ispitivanja mikrobioloskih kriterijuma uzimaju se sa proizvodnih povrsina i opreme,
koja se koristi za proizvodnju hrane, radi utvrdivanja usaglasenosti kriterjuma, kada je
uzorkovanje potrebno, a uzimanje uzoraka vrsi se u skladu sa ISO standardom 18593.



(3) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi gotovu hranu, a koja moze da predstavilja rizik
po zdravlje ljudi zbog prisustva Listeria monocytogenes, duzan je da uzima uzorke sa
proizvodnih povrSina i opreme, radi ispitivanja prisustva te bakterije u skladu sa planom
uzimanja uzoraka.

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi dehidriranu hranu za odoj¢ad ili dehidranu hranu
za posebne medicinske potrebe, koja je namijenjena djeci mladoj od Sest mjeseci, a koja
moze da predstavlja rizik zbog prisustva Cronobacter spp, duzan je da uzima uzorke sa
proizvodnih povrsina i opreme, radi provjere prisustnosti Enterobacteriaceae, u skladu sa
planom uzorkovanja.

(5) Broj uzoraka iz Priloga 1, subjekat u poslovanju hranom moze smanijiti, ako moze na osnovu
dokumentacije dokazati da ima efektivhe postupke uspostavljene na HACCP principima
odnosno da su svi uzorci uzeti i ispitani u skladu sa planom u posljednjih godinu dana
usaglaseni sa mikrobioloSkim kriterijumima iz Priloga 1.

(6) Ako se vrse ispitivanja radi procijene stepena prihvatljivosti odredene proizvodne serije hrane
ili proizvodnog procesa, uzorci za ispitivanje uzimaju se u skladu sa planom uzorkovanja iz
Priloga 1.

(7) Subjekat u poslovanju hranom moZze da koristi i druge postupke uzorkovanja i ispitivanja
uzoraka, ako dokaze da primjena tih postupaka obezbjeduje najmanje jednak nivo
pouzdanosti, Sto moze ukljuCivati koriScenje alternativnih mjesta uzorkovanja.

(8) Ispitivanja za utvrdivanje prisustva alternativnih mikroorganizama i sa njima povezanih
mikrobiolosSkih granica, kao i ispitivanje analita osim mikrobioloSkih vrSi se samo za
kriterijume higijene procesa.

(9) Za ispitivanja mikrobioloskih kriterjuma mogu se koristiti alternativne metode po uslovom da
su:

- validovane u odnosu na metodu iz Priloga 1 u skladu sa standardom EN ISO 16140-2 i
- validovane za odredenu hranu iz Priloga 1 Cija se usaglasenost provjerava u skladu sa
standardom EN ISO 16140-2.

(11) Subjekti u poslovanju hranom osim validovanih ili potvrdenih metoda mogu koristiti druge

analiti¢ke metode ako su takve metode validovane u skladu sa medunarodno prihvacenim

protokolima.

Clan7

(1) Kada su ispunjeni mikrobioloski kriterijumi za Salmonellu za mljeveno meso, mesne
preradevine i proizvode od mesa svih vrsta Zivotinja iz Priloga 1, a koji su namijenjeni
konzumiranju kao kuvani, subjekat u poslovanju hranom, duzan je da u informacijama za
potroSaCe za serije tih proizvoda navede potrebu potpune termic¢ke obrade prije
konzumiranja.

(2) Odredba stava 1 ovog Clana ne primjenjuje se na mljeveno meso, mesne preradevine i
proizvode od mesa Zivine.

Clan 8

(1) Ako rezultati ispitivanja kriterijuma iz Priloga 1 nijesu zadovoljavajuci, subjekat u poslovanju
hranom duzan je da preduzme:

— mjereiz st. 2, 3i4 ovog €lana;

— druge korektivne mjere utvrdene uspostavljenim principima HACCP-a;

— druge mjere potrebne za =zastitu zdravlja potroSaCa i utvrdivanje uzroka koji su doveli do
nezadovoljavajuc¢ih rezultata, kako bi se sprijecila ponovna pojava mikrobioloSke kontaminacije
hrane.

(2) Ako rezultati ispitivanja kriterijuma iz Priloga 1 (Dio 1) nijesu zadovoljavajuci proizvod ili serija
hrane se povlaCe sa trziSta, a hrana koja je namijenjena za stavljanje na trziSte ili se ne



nalazi u maloprodaji moze se podvrgnuti dodatnim postupcima prerade samo u objektima za
preradu, radi uklanjanja opasnosti po zdravlje ljudi.

(3) Hrana iz stava 2 ovog €lana moze da se koristi u svrhe koje su razli€ite od prvobitne namjene
te hrane, pod uslovom da ne predstavlja rizik po zdravlje ljudi ili zdravlje zivotinja.

(4) Serije mehanicki odvojenog mesa (MOM) proizvedene postupcima i tehnikama u skladu sa
propisom o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zzivotinjskog porijekla, koje ne
ispunjavaju mikrobioloski kriterijume za Salmonella spp., moze se Koristiti samo za
proizvodnju termiCki obradenih proizvoda u objektima za preradu.

Clan 9

Subjekat u poslovanju hranom duzan je da analizira trendove rezultata ispitivanja, a ako

primijeti da su rezultati analiza kroz trendove nezadovoljavajuci, duzan je da preduzme mjere
radi poboljSanja stanja i spreCavanja mikrobiolosSkog rizika.

Clan 10

(1) Nov€anom kaznom u iznosu od 500 eura do 10.000 eura kaznice se za prekrsaj pravno

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)
8)

9)

lice, ako:

ne obezbijedi usaglasenost hrane sa mikrobioloSkim kriterijuma datim u Prilogu 1 i ne
preduzima mjere i sprovodi i odrZzava postupke uspostavljene na HACCP principima uz
istovremenu primjenu i dobre higijenske prakse u svakoj fazi proizvodnje, prerade i
distribucije hrane (¢lan 4 stav 1);

ne obezbijedi usaglasenost hrane sa mikrobioloskim kriterijumima bezbjednosti hrane,
tokom roka upotrebe hrane pod utvrdenim uslovima distribucije, Cuvanja i upotrebe u
skladu sa Prilogom 1 (Dio 1) (Clan 4 stav 2);

rukovanje, obradu i preradu sirovina i hrane ne sprovodi na nacin kojim se obezbjeduje
usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumima higijene procesa u skladu sa Prilogom 1
(Dio 2) (Clan 4 stav 3);

proizvodi gotovu hranu koja pogoduje rastu bakterije Listeria monocytogenes i koja moze
predstavljati opasnost za javno zdravlje zbog prisutnosti Listeria monocytogenes, a ne
sprovodi ispitivanja u skladu sa Prilogom 1 dio 4 (Clan 4 stav 4);

radi provjere ispravnog sprovodenja postupaka i mjera uspostavljenih na HACCP
principima i nacCelima dobre higijenske prakse ne vrSi ispitivanja hrane prema
mikrobioloskim kriterijumima iz Priloga 1 (¢lan 5 stav 1);

ne sacini plan uzimanja uzoraka, radi ispitivanja mikrobiolo$kih kriterijuma hrane (¢lan 5
stav 2);

ne vrsi uzimanje uzoraka u skladu sa planom uzimanja uzoraka iz ¢lana 5 stav 2 (¢lan 5
stav 3);

za hranu za koju ucestalost uzimanja uzoraka nije propisana Prilogom 1, u€estalost uzimanja
uzoraka ne odredi planom iz ¢lana 5 stav 2 ove uredbe (Clan 5 stav 4);

proizvodi gotovu hranu koja moze da predstavlja rizik po zdravlje ljudi zbog prisustva Listeria
monocytogenes, a ne uzima uzorke sa proizvodnih povrSina i opreme, radi ispitivanja prisustva te
bakterije u skladu sa planom uzimanja uzoraka (¢lan 6 stav 3);

10) proizvodi dehidriranu hranu za odoj¢ad ili dehidranu hranu za posebne medicinske potrebe,

namijenjena djeci mladoj od Sest mjeseci, koja moze da predstavlja rizik zbog prisustva
Cronobacter spp, a ne uzima uzorke sa proizvodnih povrSina i opreme, radi provjere prisustnosti
Enterobacteriaceae u skladu sa sopstvenim planom uzorkovanja (¢lan 6 stav 4);

11) u poslovanju hranom koristi i druge postupke uzorkovanja i ispitivanja uzoraka, a nije dokazao da

primjena tih postupaka obezbjeduje najmanje jednak nivo pouzdanosti, $to moze ukljucivati
koriS¢enje alternativnih mjesta uzorkovanja (¢lan 6 stav 7);

12) ne preduzme mijere radi poboljanja stanja i spreCavanja mikrobioloSkog rizika, a prilikom

analiziranja trendova rezultata ispitivanja primijetio je da su rezultati analize kroz trendove
nezadovoljavajuéi (¢lan 9).



(2) Za prekrsaj iz stava 1 ovog Clana kazni¢e se odgovorno lice u pravnhom licu nov€anom
kaznom u iznosu od 30 eura do 1.000 eura.

(3) Za prekrsaj iz stava 1 ovog Clana kaznic¢e se preduzetnik nov€anom kaznom u iznosu od
150 eura do 3.000 eura.

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

Clan 11

Danom stupanja na snagu ove uredbe prestaje da vazi Uredba o mikrobioloSkim
kriterijumima za bezbjednost hrane (,Sluzbeni list CG", br. 26/16 i 31/18).

Clan 12

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

*U ovu uredbu prenijeta je Regulativa Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. novembra 2005. godine o mikrobiolo$kim kriterijlumima za hranu, sa sljede¢im Regulativama
o izmjenama i dopunama iste: Regulativa Komisije (EZ) br.1441/2007 od 5. decembra 2008.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.365/2007 od 28. marta 2010.godine;
Regulativa Komisije (EZ) br.1086/2011 od 27. oktobra 2011.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.209/2013 od 11. marta 2013.godine; Regulativa Komisije (EZ)
br.1099/2013 od 23. oktobra 2013.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.217/2014 od 7. marta 2014.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.2285/2015 od 8. decembra
2015.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.1495/2017 od 23. avgusta 2017.godine; Regulativa Komisije (EZ) br.229/2019 od 7. februara 2019.godine.

Vlada Crne Gore

Broj: Predsjednik,
Podgorica, 2020. godine Dusko Markovié




Dio 1. Kriterijumi bezbjednosti hrane

PRILOG 1

Mikroorganizmi/nji

uzorkovanja ®

Plan

Graniéne
vrijednosti @

Referentna

Faza u kojoj se

Kategorija hrane hovi toksini, metoda ispitivanja kriterijum
metaboliti n c m M ® primjenjuje
Hrana spremna za

1.1. |konzumiranje  za Proizvod stavljen
odojéad i gotova Listeria Nije utvrdeno i na trziste tokom
hrana za posebne| monocytogenes 10 0 prisustvo u 25 g EN 1S 11290-1 njegovog roka
medicinske potrebe upotrebe
@

H Proizvod stavljen na
rana spremna za trziste tokom
A - (5) -2 6
konzumlranje koja 5 0 100 cfulg EN ISO 11290-2 njegovog roka
omogucava  rast upotrebe
bakterije L. — —
1 |monocytogenes, Listeria Prije  nego  Sto
" |osim one koja je| monocytogenes subjlekat. u
namijenjena Nije utvrdeno poslovanu S
odojéadi i hrane za 5 0 prisustvo 25 g (') EN ISO 11290-1 hrapom koji je
posebne proizveo prestane
medicinske potrebe da bude direktno
odgovaran za istu
Hrana spremna za
konzumiranje koja
ne omogucava rast
bakterije L. . )
1.3. [monocytogenes Proizvod stavljen na
: S Listeria trziste tokom
-2(6)
osim one koja je monocytogenes 5 0 100 cfu/g EN ISO 11290-2 njegovog roka
namijenjena
e upotrebe
odoj¢adi i hrana za
posebne
medicinske
potrebe® ®)

1.4. |[Mljeveno meso i Proizvod stavljen na
mesne preradevine | o100l 5 o [Nie utvrdeno| e\ 5o g579-1  |ASte tokom
koji se konzumiraju prisustvo u 25 g njegovog roka
u sirovom stanju upotrebe
Mljeveno meso i

1.5. |mesne preradevine Proizvod stavljen na
zivinskog - Mesa ga1monelia 5 o |Nie ~utvrdenol gy 5o g579.1 |UMESt tokom
koje se prisustvo u 25 g njegovog roka
konzumiraju nakon upotrebe
kuvanja
Mljeveno meso i
mesne preradevine

16, |0d mesa drugih Proizvod stavljen na
vrsta Zivotinja, Salmonella 5 o [Nie utvrdeno| - soe579-1 | 4iSte tokom
izuzev mesa Zivine, prisustvo u 10 g njegovog roka
koje se upotrebe
konzumiraju nakon
kuvanja

1.7. | Mehanicki Proizvod stavljen na
odvojeno  meso|  Salmonella 5 o |Nie utvrdeno| e\ 5o g579-1 |AISte t°k°km
(MOM) © prisustvo u 10 g njegovog roka

upotrebe




Mesni proizvodi koji
se konzumiraju u

sirovom stanju, . .

1.8. |osim proizvoda kod , Proizvod stavljen na
kojih  proizvodni|  Salmonella Nije utvrdeno| g\ 150 e579-1 | IrSte t°k°km
proces ili sastav prisustvo u 25 g njegovtc:g roka
proizvoda upotrebe
otklanjaju rizik od
salmonele

1.0. g&ig‘kggmzvigle:ad Proizvod stavljen na
namijenjeni  za| Salmonella Nije utvrdeno| e\ 5o g579-1  |AISte t°k°km
konzumiranje prisustvo u 25 g njegovtc:g roka
poslije kuvanja upotrebe

1.10 Proizvod stavljen na

. L. Nije utvrdeno trziste tokom
Zelatin i kolagen Salmonella priSUStvo U 25 g njegovog roka
EN ISO 6579-1 upotrebe
Sirevi, maslac i
pavlaka
proizvedeni od

1.11 [sirovog mlijeka ili Proizvod stavljen na
mlijeka koje je Salmonella Nije utvrdeno trziste tokom
obradeno prisustvo u 25 g njegovog roka
temperaturom EN ISO 6579-1 upotrebe
nizom od
temperature
pasterizacije 0

112 Proizvod stavljen na
Mlijeko u prahu i Salmonella Nije utvrdeno trziste tokom
surutka u prahu prisustvo u 25 g njegovog roka

EN ISO 6579-1 upotrebe
Sladoled an,
izuzimajudi . .

113 proizvoée kod kojih . PfQ,'ZVOd stavljen na
proces proizvodnje Salmonella Nue u;vrdeno EN ISO 6579-1 tr_2|ste tokokm
ili sastav proizvoda prisustvo u 25 g njegovtc))g roka
eliminise rizik od upotrebe
salmonele
Proizvodi od jaja,
izuzimajudi . .

1.14 proizvoiﬂe kod kojih . PfQ,'ZVOd stavljen na
proces proizvodnje Salmonella Nije u;vrdeno ENISO 6579-1 |r4iSte tokokm
ili sastav proizvoda prisustvo u 25 g njegovog roka
eliminige rizik od upotrebe
salmonele
Hrana spremna za
konzumiranje koja

115 sadrzi sirova jaja, . Proizvod stavljen na
izuzimajudi Nije utvrdeno tr3iste tokom
proizvode kod kojih Salmonella prisustvo u 25 g ili] EN ISO 6579-1 niegovo roka
proces proizvodnje mi uj (?trebg
ili sastav proizvoda P
eliminiSe rizik od
salmonele

1.16 Kuvani rakovi Proizvod stavljen na
LAl . : Nije utvrdeno trzidte tokom
Skoljke i ostali Salmonella " EN ISO 6579-1 :
mekusci prisustvo u 25 g njegovog roka

upotrebe

1.17 | Zive $koljke i ostali Proizvod stavljen na
mekusci, Zivi Nije utvrdeno trziste tokom
bodljokosci, Salmonella prisustvo u 25 g ENISO 6579-1 njegovog roka
plastasi i puzevi upotrebe

10




1.18 |Klice (gotova Proizvod stavljen na
hrana)®?) Salmonelia 5 Nije utvrdeno| \1so es79.1  |tZiSte tokom
prisustvo u 25 g njegovog roka
upotrebe
119 Rezano  vode | Proizvod stavljen na
povrée (gotova Salmonella 5 Nije utvrdeno trziste tokom
prisustvo u 25 g njegovog roka
hrana) ENISO 6579-1 | potrebe
1.20 | Nepasterizovani(@4 Proizvod stavljen na
sokovi od voca i Nije utvrdeno trziste tokom
povréa spremni za Salmonella 5 prisustvo u 25 g EN IS0 6579-1 njegovog roka
konzumiranje upotrebe
Sirevi, mlijeko u
prahu i surutka u
prahu kako je
1.21 |navedeno u Proizvod stavljen na
kriterijumu za Stafilokokni Nijesu dokazani u trziste tokom
koagulaza enterotoksini 5 25¢g EN 1SO 19020 njegovog roka
pozitivhe upotrebe
stafilokoke u
poglavlju 2.2.
ovoga priloga
Dehidrirana
pocetna hrana za
1.22 gggjig?i(rjana hrana: Proizvod stavljen na
7a posebne Salmonella 30 Nije utvrdeno trziste tokom
- prisustvo u 25 g njegovog roka
ENISO 65791 |uporeoe
mladoj od Sest
mjeseci
1.23 Dehidrirana Proizvod stavljen na
prelazna hrana za Salmonella 30 l\_lue utvrdeno EN ISO 6579-1 trziste tokokm
odojéad prisustvo u 25 g njegovog roka
upotrebe
Dehidrirana hrana
za odojcad i
1.24 [dehidrirana  hrana Proizvod stavljen na
za posebne Nije utvrdeno trziste tokom
medicinske potrebe Cronobacter spp. 30 prisustvo u 10 g EN IS0 22964 njegovog roka
namijenjena djeci upotrebe
mladoj od Sest
mjeseci (4
3 230 700
1.25Zive $koljke i ostali MPN/100 [MPN/100 Proizvod stavljen na
mekusci, Zivi . g mesaijg mesai trzidte tokom
(15) (16) -
bodljokosci, E. coli 5 meduljus meduljus EN IS0 16649-3 njegovog roka
plastasi i puzevi turne turne upotrebe
te€nosti  ffe€nosti
1.26 | proizvodi ribarstva Proizvod stavljen na
od ribljih vrsta koje Histamin 9 (18 100 200 EN ISO 19343 trziste tokom
sadrze visoku mg/kg mg/kg njegovog roka
koli¢inu histidina 7 upotrebe
Proizvodi ribarstva,
osim onih iz
1.27 I;aztsg:rue obrg?:ri Proizvod stavljen na
enzimskim Histamin 99 200 400 EN I1SO 19343 trziSte tokom
dozrijevanjem u mg/kg mg/kg njegovog roka
salamuri, upotrebe
proizvedeni od
ribljih  vrsta koje
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sadrze visoku
koli¢inu histidina 7
L |Riblji sos dobijen Proivod stavilen na
=" |fermentacijom Histamin 1 0 400 mg/kg EN ISO 19343 :
.a . : njegovog roka
proizvoda ribarstva
upotrebe
Salmonella ENISO 6579-1 (za| _
. Enteritidis @V ) detekciju) WlFe- Prglzvod stavljen na
1.28 SvjeZze meso 5 0 Nije utvrdeno Kaufman-LeMinor |trziste tokom
zivine®0) prisustvo u 25 g Shema (za njegovog roka
Salmonella odredivanje upotrebe
Typhimurium serotipova)
E. coli koja stvara
toksin shiga Proizvod stavljen na
1.29 Klice@ (STEC) 0157, 5 0 Nije utvrdeno CEN/ISO TS trZiéte tokom
026, 0111, prisustvo u 25 g 13136 @2) njegovog roka
0103, 0145 upotrebe
0104:H4

(@ n = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M.
@ za tatke 1.1.do0 1.25.11.28. m = M;
@primjenjuju se najnovije izdanje standarda;
) redovno ispitivanje ne primjenjuje se u odnosu na kriterijum u uobi¢ajenim okolnostima za sljede¢u gotovu hranu:
— onu koja je obradena toplotom ili na neki drugi nacin koji efikasno eliminiSe L. monocytogenes, kada nakon takve
obrade viSe nije moguc¢a ponovna kontaminacija (npr. proizvodi koji su obradeni toplotom 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, jabukovaéa, vino, alkoholna pica i sli¢ni proizvodi,
—  Secer, med i konditorski proizvodi, uklju€ujuéi proizvode od kakaoa i €okolade,
—  zive Skolike
—  kuhinjska so;
®) kriterijum za grani¢nu vrijednost se primjenjuje ukoliko proizvoda¢ moze da dokaZe da proizvod ne prelazi granicu od 100
cfu/g tokom roka upotrebe, proizvoda¢ moze utvrditi medufazne grani¢ne vrijednosti tokom procesa, koje moraju biti dovoljno
niske da bi garantovale da se do kraja roka upotrebe nece preci granica od 100 cfu/g;
®) 1 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plogu pre¢nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploGe pre¢nika 90 mm;
(™ kriterijum se primenjuje na proizvod prije nego §to prestane da bude pod neposrednim nadzorom subjekta koji ga je
proizveo odnosno prije stavljanja na trziSte kada subjekt u poslovanju hranom ne mozZe na zadovoljavajuéi na€in da dokaze da
proizvod nece preci granicu od 100 cfu/g tokom roka upotrebe;
®) proizvodi sa pH < 4.4 ili aw < 0.92, proizvodi s pH < 5.0 i aw < 0.94, proizvodi s rokom upotrebe manjim od pet dana
svrstavaju se svrstavaju u ovu kategoriju, druge kategorije proizvoda mogu spadati u ovu kategoriju, u zavisnosti od nau¢ne
opravdanosti;
©) kriterijum se primjenjuje na mehani¢ki odvojeno meso (MOM) proizvedeno tehnikama navedenim u propisu o zahtjevima
higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla;
(9 primjenjivo osim proizvoda kod kojih proizvoda¢ moze da dokaZe da ne postoji rizik od salmonele zbog odgovarajuceg
vremena zrenja i vrijednosti aw.
(1 primjenjuje se samo na sladolede koji sadrze mlijeéne sastojke;
(14 primjenjuje se na uporedno ispitivanje Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. Osim ako je nivou pojedinacnog objekta
uspostavljena korelacija izmedu ovih mikroorganizama. Ako se u bilo kojem uzorku ispitanom i uzetom iz tog objekta dokazu
Enterobacteriaceae, cijela proizvodna partija (serija) mora biti ispitana na prisutnost Cronobacter spp., a proizvoda¢ je
odgovoran da na odgovarajuéi nacin da prikaz korelacije izmedu Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. ;
(15 E. coli se ovdje koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;
(16) svaka jedinica uzorka obuhvata minimalni broj pojedina¢nih Zivotinja u skladu sa EN I1SO 6887-3;
a7 primjenjuje se na posebne vrste riba iz sljedecih porodica: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae, Scombresosidae;
(18) pojedinaéni uzorci mogu se uzimati u maloprodaji, u slu¢aju neusaglagenih rezultata sa kriterijumima ne primjenjuje se
pretpostavka da sva hrana u toj seriji, partiji ili poSiljci nije bezbjedna;
(20) primjenjuje se na svjeze meso zivine dobijeno od rasplodnih jata vrste Gallus gallus, konzumnih nosilja, brojlera i jata
rasplodnih i tovnih ¢uraka;
@1 odnosi se samo na monofaznu Salmonellu typhimurium 1,4, [5],12,:i:
(22)uzimajuci u obzir najnovije prilagodavanije od strane referentne laboratorije Europske unije za Escherichia coli, ukljugujuci
verotoksi¢nu E. coli (VTEC), za otkrivanje STEC O104:H4;
(23) |skljuGujuci klice koje su bile podvrgnute postupku kojim se efikasno unistavaju Salmonella spp. i STEC.
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(@%izraz nepasterizovani znadi da sok ne podlijeZe pasterizaciji primjenom kombinacije vremena i temperature ili drugim
validovanim postupcima za postizanje baktericidnog efekta na salmonelu jednakog pasterizaciji

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Granicne vrijednosti utvrdene Dijelom 1 ovoga priloga odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ku ispravnost ispitivane serije ()

L. monocytogenes u gotovoj hrani za odojéad i gotovoj hrani za posebne medicinske potrebe:

— 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 $to hrana napusti objekat
proizvodaca kada on ne moze da dokaze da njen broj u proizvodu nece preci granicu od 100 cfu/g tokom
njegovog roka upotrebe:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

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

L. monocytogenes u ostaloj gotovoj hrani

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

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

E.coli u zivim Skoljkama i ostalim mekuscima:

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

— nezadovoljavajuce, 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 >230 MPN/100g mesa i meduljusturne te¢nosti,

Salmonella u razli€itim kategorijama hrane:
— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,
— nezadovoljavajuée, ako je ustanovljeno prisutvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.

Stafilokokni enterotoksini u proizvodima od mlijeka:
— zadovoljavajuce, ako enterotoksini nijesu ustanovljeni ni u jednoj jedinici uzorka,
— nezadovoljavajuce, ako su enterotoksini ustanovljeni u bilo kojoj jedinici uzorka.

Cronobacter spp. u dehidriranoj hrani za odojéad i dehidriranoj hrani za posebne medicinske potrebe
namijenjenoj djeci mladoj od 6 mjeseci:

— zadovoljavajuce, 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:

— zadovoljavajuce, ako su ispunjeni sljedeci zahtjevi:

1. utvrdena srednja vrijednost je < m

2. maksimum c¢/n ispitivanih uzoraka ima vrijednosti izmedu m i M

3. nema utvrdenih vrijednosti koje prelaze granicu M,

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

Histamin u ribljem sosu dobijenom fermentacijom proizvoda ribarstva:

— zadovoljavajuce, ako je utvrdena vrijednosti < grani¢noj vrijednosti,
— nezadovoljavajuée, ako je utvrdena vrijednost > od grani¢ne vrijednosti.
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Dio 2. Kriterijumi higijene u procesu proizvodnje hrane
2.1. Meso i proizvodi od mesa

Plan

i& ii i |Referentni - . .
Kategoria | oo | uzorkovanja | CTAMENETISANOst o o T Faza u kojol|  Miera u slucaju
hrane Mikroorganizmi @ ispiti;/anja s;irrr]}teer:}{j};n nezacrlg;/&%:;/:wm
n c m M @
o | e | Eniso POVl |poboljsanje
Broj aerobnih dnevne | dnevna | 4833-1 gbraée oii[Nigiiene  Klanja i
kolonija srednje | srednja prije ' preispitivanje
Trupovi log. log. . kontrola procesa
2.11. govF()eda, vrijednosti | vrijednost hladenja
ovaca, koza 1,5 log 2,5 log ]
i konja @ cfulem? | cfulcm? Trupovi Pobolj$anje
. dnevne | dnevna | ENISO poslije .[higijene klanja i
Enterobacteriaceae . . obrade, ali e
srednje | srednja | 21528-2 prije preispitivanje
) log. . “Iog. hladenja kontrola procesa
vrijednosti | vrijednost
4,0 log 5,0 log .
> 2 | ENISO |Trupovi s
_ _ cfu/cm cfu/cm 28331 |posliie P_ot_J_oIJsanJe o
Broj aerobnih dnevne | dnevna obrade  ali higijene klanja i
kolonija srednje | srednja riie ’ preispitivanje
log. log. Ela:den'a kontrola procesa
vrijednosti| vrijednost )
2.1.2.
Trupovi PoboljSanje
svinja ¥ 20log | 3,0log _ higiiene klanja i
chem? | chulome | ENISO | Lo | ol pracess
1528-
Enterobacteriaceae dnevn_a dnevn_a obrade, ali
srednja | srednja prije
log. log. .
vrijednost | vrijednost hladenja
. - Trupovi PoboljSanje
50 EN ISO
2.1.3.| Trupovi ® | 2© Nije utvrdeno 6579-1 |Poslije higijene klanja i
goveda, prisustvo na . A
Salmonella o - obrade, ali|preispitivanje
ovaca, koza ispitivanom podrucju . .
Ckonia frupa. prije kontrola procesa i
) P hladenja porijekla Zivotinja
PoboljSanje
) Trupovi higijene klanja,
5 1.4 |Trupovi S0 | ¢ Nije utvrdeno ENISO FI) preispitivanje
7 |svinja ©®) prisustvo na 6579-1 |POslE .|kontrola procesa
Salmonella L " obrade, ali . o
ispitivanom podrucju prije Epru_ekla zwqﬂnja i
trupa . iosigurnosni
hladenja mjera na farmama
porijekla
7 ®
Od
_ 01.01. PoboljSanje
Trupovi 2012 higijlene  klanja,
Zivine — ii ispitivani
215 ol ) c=5 l\_lue utvrdeno Trupovi preispitivanje
rojlera 1 Salmonella spp. 9 50 za prisustvo u 25 g EN ISO osle kontrola procesa,
Curaka pp. (5) brojlere | zbirnog uzorka koze | 6579-1 Eladenja g_orij_ekla Zivqt]inja i
Od vrata iosigurnosni
01.01. mjera na farmama
2013 porijekla
c=5
za
Curke
2.1.6.[Mljeveno . . 5 2 Kraj Pobolj$anje
meso Broj ae_r_obnlh 5x10° cfu/g 5x10° [ ENISO proiszodnog higijerJ1e J
kolonija ™ cfu/lg | 4833-1 . . .
procesa proizvodnje, i
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poboljSanje izbora
ifili porijekla
sirovina
PoboljSanje
5 2 ISO Kraj higijene
500 ([16649-1ili ; proizvodnije, i
(8)
E. col 50 cfulg cfulg ISO p:glczev;):nog poboljSanje izbora
16649-2 [P ifili porijekla
sirovina
PoboljSanje
5 2 Kraj higijene
Broj aerobnih 55105 cfu/ 5x10% | ENISO roizvodno proizvodnje, i
kolonija 9 cfulg 4833-1 procesa 9 poboljSanje izbora
Mehanicki P i porijekia
i sirovina
217, odvojeno i
meso . PoboljSanje
(MOM) @ higijene
ISO Krai proizvodnje, i
il e boljSanje izb
. 500 |[16649-1ili ; poboljsanje izbora
E.coli(® 5 2 50 cfulg cfulg ISO proizvodnog ifili porijekla
16649-2 |Procesa sirovina
PoboljSanje
2.18. 5000 kraj ~ |Mgiene _
Mesne E. coli(® 5 2 500 cfuZ/g cfulg ili ISO " Iproizvodnog pr0|2\{cv>dn.je, . !
preradevine ilicm cm?  |16649-1 li rocesa poboljSanje izbora
1SO P il porijekla
16649-2 sirovina
c=20
od PoboljSanje
higijene klanje,
01.0L preispitivanje
2020
=15 _|kontrole procesa,
519 | Trupovi Campylobacter | 50 | 1000 cful EN ISO -I:;Egr\:l porijekla Zivotinja |
=21 brojlera Spp. ® 1 od 9 102722 | | -sen biosigurnosnih
01.01 adenja  mjera na farmama
2025 porijekla
c=10

@ n = 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;

©) primenjuje se najnovije izdanje standarda;

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

) 50 uzoraka se dobije iz 10 uzastopnih serija uzimanja uzoraka u skladu s pravilima uzimanja uzoraka i
uCestalostima utvrdenim ovim pravilnikom;

®) broj uzoraka u kojima je ustanovljena salmonela. Vrijednost ¢ se preispituje kako bi se uzeo u obzir napredak u
smanjenju prevalencije salmonele, drzave ¢&lanice ili regioni koji imaju nisku prevalenciju salmonele mogu
koristititi niZe vrijednosti ¢ €ak i prije preispitivanja;

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

@) E. coli se koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;

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

(19) ako se utvrdi Salmonella spp.,izolati se moraju dalje serotipizirati sa Salmonella Typhimurium i Salmonella
Enteritidis, kako bi se provjerila usaglasenost sa mikrobiolo$kim kriterijumom iz tacke 1.28 Dio 1, ovog Priloga
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Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja

Granicne 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 c¢/n uzoraka,

— nezadovoljavajucée, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u vise od c/n uzoraka.

Nakon svake serije uzetih uzoraka, procjenjuju se rezultati poslednjih deset serija uzetih uzoraka kako bi se
ustanovio n broj uzoraka.

E. coli i broj aerobnih kolonija u mljevenom mesu, mesnim preradjevinama i mehani¢ki odvojenom mesu
(MOM):

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

— prihvatljivo, ako je veéina ¢ 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 c/n vrijednosti izmedu m i M.
Campylobacter spp. u trupovima brojlera:

- zadovoljavajuce, ako je maksimum vrijednosti ¢/n > m,
- nezadovoljavajuce, ako je vise od vrijednosti c/n > m,

2.2. Mlijeko i mlije€ni proizvodi

Plan Granitne | Referentni o ) ..
Kategorija | Mikroorganizmi/mijinovi | uzorkovanja | vrijednosti | petoq Faza u kojoj | Mjera u sluaju
hrane toksini. metaboliti @ @ ispitivanja se.krl.ter!Ju.m nezadovoljavajucih
' 3) primjenjuje rezultata
N m M
2.2.1. Pasterizovano Provjera efikasnosti
mlijeko i drugi EN ISO Kraj tsergglgsac:?;ade '
pasterizovani Enterobateriaceae 5 10 cfu/ml proizvodnog Pr) I
- L 21528-2 ponovne
tecni  mlijecni procesa oo .
roizvodi @ kont_amlna_cue_, kao i
P kvaliteta sirovina
2.2.2. Za viijeme PoboljSanja
) higijene
Sirevi E;gggf;nfg proizvodnje i izbora
proizvedeni od ISO vrijeme kada sirovina
mlijeka ) ili E coli ® 5 100 |[1000| 16649-1ili |se Qéekujg
surutke koji su cfu/g | cfulg ISO da ¢ée broj
termicki 16649-2 |kolonija
obradeni bakterije E.
coli biti
najveci ©
2.2.3. |Sirevi
proizvedeni od| Koagulaza pozitivne 5 104 | 10° | ENISO
sirovog stafilokoke cfulg | cfu/g| 6888-2
mlijeka Pobolj$anje higijene
2.24. |Sirevi Za  vrijeme|proizvodnje i izbora
proizvedeni od proizvodnog [sirovina. Ako se
mlijeka koje je procesa, ufutvrde  vrijednosti
termicki vrijeme kada|>10° cfulg, ta
obradeno na ENISO |se oCekuje da|proizvodna partija
temperaturi Koagulaza pozitivne 5 100 |1000| 6888-1ili |C€ broj|sira se mora ispitati
niZoj od stafilokoke cfulg [cfulg| ENIsO [stafilokoka —fna prisustvo
temperature 6888-2 |biti najveci  [stafilokoknih
pasterizacije enterotoksina
™, zreli sirevi
proizvedeni od
mlijeka ili
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surutke koji su
pasterizovani
ili obradeni
jacim
termickim
rezimom ()
2.2.5. |Nedozreli —_—
meki sirevi P.ok.).oljsanje
(svjezi  sirevi) i hlr%lijze\?c?dn'e Ako se
proizvedeni od Koagulaza pozitivne EN ISO ray Stvrde vrijjednosti
miijeka i stafilokoke 10 | 100 | egsg. i |Pro2YOdN0g | 6s cfulg, ta
surutke koji su 5 procesa . ’ N
pasterizovani cfu/g |cfu/g| ENISO p_r0|zvodna partija
i obradeni 6888-2 sira se mora ispitati
- na prisutvo
ki stafilokoknih
rezimom @ enterotoksina
2.2.6. |Maslac i
pavlaka
proizvedeni od
sirovog
mlijeka ili i (5) ISO . N,
mlijeka koje je E. col . 10 | 100 | 16649-1 ili [K'® Poboljsanje higjene
termicki cfulg | cfulg 1SO proizvodnog py0|zyodnje i izbora
obradeno na 16649-2 |Procesa sirovina
temperaturi
niZoj od
temperature
pasterizacije
2.2.7. ) Provjera efikasnosti
Enterobateriaceae 5 EN ISO Kraj termicke obrade i
10 cfu/g 21528-2 proizvodnog |sprje¢avanje
procesa ponovne
kontaminacije
Mlijeko u Poboljsanje higijene
prahu i EN ISO proizvodnje. Ako se
S:’;‘;ﬂ‘i) u 6888-1 li utvrde  vrijednosti
i 5
P Koagulaza-pozitivne 5 10 |100| ENISO |Kra g >10 dcfu/g, t.Fa
stafilokoke cfulg |cfuig| 6888-2 |[Prolzvodnog |proizvodna  partija
procesa se mora ispitati na
prisustvo
stafilokoknih
enterotoksina
2.2.8. [Sladoled (®) i Kraj
smrznuti . 10 | 100 | ENISO ; PoboljSanje higijene
mlijecni Enterobacteriaceae | 5 cfulg | cfuig| 21528-2 [Proizvodnog |, vodnje
deserti procesa
2.2.9. |Dehidrirana
hrana za
odojcad i
dehidrirana
hrana za Nije Kraj PoboljSanje higijene
pmoesdeilgirr]gke Enterobacteriaceae 10 plrJitsVL:gt?/r:)ou Ell\égol proizvodnog E(r)cr):tzellrz?nn;iigas?/leslg
potrebe 10g procesa na minimum ©
namijenjena
djeci  mladoj
od Sest
mjeseci
2.2.10. | Dehidrirana Nije Kraj PoboljSanje higijene
ana . 7a| EMerobacteriaceas | 5 pisustvo u | 215281 |Provodn0g | el
odoj¢ad 10g procesa na minimum
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2.2.11. |Dehidrirana
poCetna hrana
ézhig(rjigﬁzd I PoboljSanje higijene
posebne pretpostavka prisustva. | 1 | 50 [500| ENISO Krrgijzvo dno Errg'\fgggpée' onovie
medicinske Bacillus cereus cfulg |cfurg| 79320 [P 9 ca p
namijenjena procesa kontaminacije. Izbor
djeci  mladoj sirovina
od Sest
mjeseci

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

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

@) primjenjuju se propisani standardi;

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

®) E. coli se ovdje koristi kao pokazatelj stepena higijene;

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

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

@) kriterijum se primjenjuje samo na sladolede koji sadrze mlije¢ne sastojke;

©) sprovodi se uporedno testiranje na Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. osim ako je na nivou pojedinac¢nog
objekta uspostavljena korelacija izmedu ovih mikroorganizama. Ako se u bilo kojem uzorku proizvoda ispitanog u
takvom objektu utvrdi prisustvo Enterobacteriaceae cijela proizvodna partija mora da se ispita na prisustvo
Cronobacter spp. Proizvodac je odgovoran da dokaze da li postoji korelacija izmedu Enterobacteriaceae i
Cronobacter spp.

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

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Granicne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.2. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet procesa koji se ispituje.
Enetrobacteriaceae u dehidriranoj pocetnoj hrani za odoj¢ad, dehidriranoj hrani za posebne medicinske
namijenjenoj djeci mladoj od Sest mjeseci i dehidriranoj prelaznoj hrani za odojc¢ad:
— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
— nezadovoljavajuée, ako se prisutnost bakterije otkrije u bilo kojoj jedinici uzorka.
E. coli, Enterobacteriaceae (ostale kategorije hrane) i koagulaza pozitivne stafilokoke:
— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
— prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je u viSe od c/n vrijednosti izmedu m i
M.
Pretpostavka prisutnosti bakterije Bacillus cereus u dehidriranoj po€etnojj hrani za odoj¢ad i dehidriranoj hrani za
posebne medicinske namijenjenoj djeci mladoj od Sest mjeseci
— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
— prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je u viSe od c/n vijrednosti izmedu m i
M.

2.3. Proizvodi od jaja

Plan .
.| Grani¢ne | Ref i - &ai
" uzorkovanial = ) eferentni - Mijera u sluéaju
Karftragr?erua Mikroorganizmi @ : vrijednosti metod krit';?'li'zt?n: krci)rJT?'Jesn?u'e nezadovoljavajucih
ispitivanja @ Jum primjeniu) rezultata
n c m M
231 Provjera
10 | 100 efikasnosti
Proizvodi od . EN ISO Kraj proizvodnog termicke obrade i
. Enterobateriaceae| 5 2 |cfulg|cfulg . X
jaja iti mi Liti mi 21528-2 procesa sprjeCavanje
ponovne
kontaminacije

@ n = broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M;
@ primjenjuju se najnovija verzija standarda.
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Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja
Granicne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.3. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo3ki ispravnost ispitivanog procesa.
Enetrobacteriaceae u proizvodima od jaja:
— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
— prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
— nezadovoljavajuée, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe c/n vrijednosti izmedu m i

M.
2.4. Proizvodi ribarstva
Plan i& Referentni . L
Kategorija , __[uzorkovanja Granicne metod Faza u kojoj se Mjera u slucaju.
Mikroorganizmi 1) vrijednosti L . L. A nezadovoljavajucih
hrane ispitivanja | kriterijum primjenjuje
v @ rezultata
n c m
Proizvodi  od : 1 10 EN ISO Kraj proizvodnog PoboljSanja
termicki E. coli 5 2 higijene
) MPN/g|[MPN/g| 16649-3 procesa izvodni
241 obradenih proizvodnije
" lrakova i
X Koagulaza EN 1SO PoboljSanje
mekuSaca sa g 100 | 1000 | 6888-1ili Kraj proizvodnog ovojsanj
ili bez oklopailif ~ Pozitvne 5 2 | ctuig | cfuig | ENISO procesa higijene
ljuske stafilokoke 6888-2 proizvodnje

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

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja

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

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

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

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

M.

Koagulaza pozitivne stafilokoke u proizvodima od termicki obradenih rakova i meku3aca sa ili bez oklopa ili
ljuskom :

— zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti £ m,

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

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

M.
2.5. Povrcée, voce i proizvodi od njih
Plan Granine | Referentni Mi luéai
ii uzorkovanja| . —. . ererentni - jera u slucaju
Kategorija Mikroorganizmi @ : vrijednosti metod _Faza u kojoj se nezadovoljavajucih
hrane enitvania 2 | Kriterijum primjenjuje
c - v ispitivanja rezultata
n
251|  powée | Eeoi | 5 | 2 |100[2000] ENISO igione
e (s Fr)emno 7a ' cfu/g|cfu/g|16649-1ili EN| Proizvodni proces roizvogr:'e {izbora
premno z ISO 16649-2 profzvocnie
konzumiranje) sirovina
Nepasterizovani PoboljSanje
. PO ISO 16649-1 o
2.5.2.|sokoviod vocail g o 5 | 2 [100[10001:5s5 16649-|  Proizvodni proces _ higijene
povrca cfu/g|cfulg 5 proizvodnje i izbora
(gotova hrana) sirovina

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

() primjenjuje se najnovija verzija standarda.

() Izraz nepasterizovani znaci da sok ne podlijeze pasterizaciji primjenom kombinacije vremena i temperature ili
drugim validovanim postupcima za postizanje baktericidnog efekta na bakteriju E.coli jednakog pasterizaciji

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja

Granicne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.5. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet procesa koji se ispituje.
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E. coli u rezanom vocu i povréu (spremnom za konzumiranje) i u nepasterizovanim sokovima od voca i povréa
(spremnim za konzumiranje)

- zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

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

- nezadovoljavajucée, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je vi$e c/n vrijednosti izmedu m i M.

Dio 3. NACIN UZIMANJA | PRIPREME UZORAKA ZA ISPITIVANJA

3.1. Uzimanja i priprema uzoraka za ispitivanje

Ukoliko ne postoje propisane metode za uzimanje i pripremu uzoraka za ispitivanje, kao referente metode
primjenjuju se odgovarajuci ISO standardi (Medunarodna organizacija za standardizaciju) i smjernice iz Codex
Alimentarius-a.

3.2. Uzimanje uzoraka za bakterioloSko ispitivanje u klanicama, objektima za proizvodnju mljevenog mesa
i preradevina od mesa, mehani¢ki odvojenog mesa i svjezeg mesa

Uzimanje uzoraka sa trupova goveda, svinja, ovaca, koza i konja
Destruktivna i nedestruktivna metoda uzimanja uzoraka, izbor mjesta za uzorkovanje i pravila za skladistenje i
transport uzoraka vrsi se u skladu sa standardom ISO 17604.

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

Kada se uzorkovanje vrsi za ispitivanje prisustva Enterobacteriacea i utvrdivanje broja aerobnih kolonija, uzorci se
uzimaju sa Cetiri mjesta sa svakog trupa. Destruktivnom metodom uzimaju se sa svakog trupa Cetiri uzorka tkiva sa
ukupno 20 cm2. Kada se za uzorkovanje koristi nedestruktivna metoda, povrsina na kojoj se uzorkovanje vrSi treba
da obuhvati najmanje 100 cm2 (50 cm2 sa trupova malih prezivara) po mjestu uzimanja uzorka.

Kada se uzorkovanje vrSi u cilju ispitivanja prisustva Salmonella, koristi se metoda uzimanja uzorka sa abrazivnim
sunderom, sa povrSine za koju postoji najveca vjerovatno¢a da je kontaminirana a povrsina uzimanja uzorka mora
da obuhvati najmanje 400cm? po odabranom mjestu uzimanja uzorka. Kada se uzorci uzimaju sa razli¢itih mjesta
na trupu, potrebno je napraviti zbirni uzorak prije ispitivanja.

Uzimanje uzoraka sa trupova Zivine i svjeZzeg mesa Zivine
Za ispitivanje Salmonelle i Campylobactera klanice uzorkuju cijeli trup zivine sa kozom vrata. Objekti za rasijecanje
i objekti za preradu, osim onih koji se nalaze uz klanicu i rasijecaju i preraduju samo meso koje su primili iz te
klanice, takode uzimaju uzorke u cilju utvrdivanja prisutnosti Salmonelle. Pri uzorkovanju prednost se daje cijelim
trupovima zivine sa kozom vrata, ako su dostupni, obezbjedujuci pri tom da uzorkovanjem budu obuhvaceni i rasjeci
sa kozom ifili rasjeci bez koze ili sa samo malim dijelom koZze, a odabir se vrSi na osnovu procjene rizika.

U planove uzorkovanja klanice moraju uvrstiti i trupove Zivine iz jata za koje nije poznat status u pogledu Salmonelle
ili sa potvrdenim pozitivnim statusom na serotip Salmonelle Enteritidis ili Salmonelle Typhimurium.

Kada se u klanicama ispituju Salmonella i Campylobacter u trupovima zivine na osnovu kriterijuma higijene procesa
iz Dijela 2 tacke 2.1.5i 2.1.9 ovog Priloga, a ispitivanja za Salmonellu i Campylobacter se vrse u istoj laboratoriji,
prilikom svakog uzimanja uzoraka, uzorci se uzimaju nasumicno sa koZe vrata sa najmanje 15 trupova Zivine nakon
hladenja. Prije ispitivanja uzorci koZe vrata sa najmanije tri trupa Zivine iz istog jata objedinjuju se u jedan uzorak od
26g. Time se dobija pet konacnih uzoraka koze vrata od 26g (potrebno je 26g kako bi se iz jednog uzorka
istovremeno moglo izvrSiti ispitivanje na Salmonelle i Campylobacter). Uzorci se nakon uzorkovanja moraju Cuvati
i transportovati u laboratoriju na temperaturi od najmanje 1°C, a najvise 8°C, dok vrijeme izmedu uzorkovanja i
ispitivanja prisustva Campylobactera mora biti krace od 48 sati kako bi se obezbjedila cjelovitost uzoraka. Uzorci
kojima temperatura padne na 0°C ne smiju se koristiti za provjeru usagladenosti sa kriterijumom za Campylobacter.
Dobijenih pet uzoraka od 26g upotrebljava se za provjeru usaglasenosti sa kriterijiumima higijene procesa iz Dijela
2 tacke 2.1.512.1.9 Priloga 1, te sa kriterijumom bezbjednosti hrane iz Dijela 1 tacka 1.28. ovog Priloga.

Za pripremu pocetne suspenzije u laboratoriji ispitni uzorak od 26g se stavlja u devet puta vecu koli¢inu (234ml)
puferisane peptonske vode (BPW). Prije dodavanja uzorka puferisanu peptonsku vodu je potrebno svesti na sobnu
temperaturu. Ta se mjeSavina homogenizije u aparatu tipa stomacher ili u pulsatoru u trajanju od jednog minuta.
Potrebno je izbjeci stvaranje pjene tako Sto ¢ée se iz kese stomachera ukloniti §to viSe vazduha. 1z te pocetne
suspenzije 10 ml (~1 g) se prenosi u praznu sterilnu epruvetu, a 1ml od tih 10ml upotrebljava se za odredivanje
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broja Campylobactera na selektivnim ploéama. Ostatak pocCetne suspenzije (250 ml ~ 25 g) upotrebljava se za
utvrdivanje prisustva Salmonelle.

Kada se u klanicama ispituju Salmonella i Campylobacter u trupovima Zivine na osnovu kriterijuma higijene procesa
utvrdenog u tackama 2.1.5 i 2.1.9 Priloga 1, a ispitivanja za Salmonellu i Campylobacter se vrSe u dvije razliite
laboratorije, tokom svakog uzorkovanja nasumitno se uzimaju uzorci koze vrata sa najmanje 20 trupova Zivine
nakon hladenja. Prije ispitivanja uzorci koZe vrata sa najmanje Cetiri trupa Zivine iz istog jata objedinjuju se u jedan
uzorak od 35¢g. Time se dobija pet uzoraka koze vrata od 35g, koji ¢e se podijeliti kako bi se dobilo pet konac¢nih
uzoraka od 25g (ispitivanje za Salmonellu) i pet kona¢nih uzoraka od 10g (ispitivanje za Campylobacter). Uzorci se
nakon uzorkovanja moraju Cuvati i transportovati u laboratoriju na temperaturi od najmanje 1°C, a najvise 8°C, dok
vrileme izmedu uzorkovanja i ispitivanja prisustva Campylobactera mora biti krace od 48 sati kako bi se obezbjedila
cjelovitost uzoraka. Uzorci kojima temperatura padne na 0°C ne smiju se upotrebljavati za provjere usaglasenosti
sa kriterijemom za Campylobacter. Dobijenih pet uzoraka od 25g upotrebljava se za provjeru usaglasenosti sa
kriterijumima higijene procesa utvrdenima u tacki 2.1.5. Dijela 2. Priloga 1 te sa kriterjumom bezbjednosti hrane
utvrdenim u tacki 1.28. Dijela 1 ovog Priloga. Dobijenih pet uzoraka od 10g upotrebljava se za provjeru
usaglasenosti sa kriterijumom higijene procesa utvrdenim u tacki 2.1.9 Dijela 2 Priloga 1.

Za ispitivanje prisustva Salmonela u svjezem mesu zivine koje nije u trupovima uzima se 5 uzoraka iz iste serije u
ukupnoj koli¢ini od najmanje 25g. Kada udio koze nije dovoljan da bi €inio elementarnu jedinicu uzorka, uzorak uzet
od komada pileCeg mesa sa kozom treba da sadrzi kozu i komad tanke miSi¢ne povrsine. Uzorci uzeti od komada
pileceg mesa bez koze samo sa malim udjelom koze moraju da sadrze komad /komade tanke misiéne povrsine
dodate uzetoj kozi kako bi ¢inili dovoljnu odgovarajucu jedinicu. Slojevi i mesa uzimaju se tako da ukljuce sto vise
povrsinskog sloja mesa.

Smjernice za uzimanje uzoraka

Uzimanje uzoraka sa trupova i mjesta uzimanja uzoraka, vr§e se prema uputstvima/vodi¢ima za sprovodenje dobre
higijenske prakse, u skladu sa Zakonom o bezbjednosti hrane.

Ucéestalost uzimanja uzoraka trupova, mljevenog mesa, preradevina od mesa, mehanic¢ki odvojenog mesa
i svjezeg mesa zivine

Subjekat u poslovanju hranom u klanicama ili u objektima u kojima se proizvodi mljeveno meso, preradevine od
mesa, mehanicki odvojeno meso ili svjeZe meso Zivine duZan je da uzima uzorke za mikrobioloSka ispitivanja
najmanje jednom nedjeljno. Dan u nedjelji kada se uzimaju uzorci mijenja se svake nedjelje, kako bi se obezbijedilo
da svaki dan u nedjelji bude obuhvacen.

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

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

Objekti za klanje manjeg kapaciteta i objekti koji proizvode mljeveno meso, mesne preradevine i svjeze meso Zivine
u manjim koli¢inama, mogu biti izuzeti od u€estalosti uzorkovanja, ako je to opravdano na osnovu analize rizika.
Za uzorkovanje trupova zZivine za ispitivanje Campylobactera ucestalost uzorkovanja moze se smanijiti na jednom u
dvije nedjelje ako su dobijeni zadovoljavajuéi rezultati tokom 52 nedjelje uzastopno. UCestalost uzorkovanja za
Campylobacter moze se smanijiti na osnovu odobrenja nadleznog organa ako se primjenjuje sluzbeni ili sluzbeno
priznat nacionalni program za kontrolu Campylobactera te ako taj program obuhvata uzorkovanje i ispitivanje
ekvivalentno uzorkovanju i ispitivanju za provjeru usaglasenosti sa kriterijumom higijene procesa kako je utvrdeno
u tacki 2.1.9. Dijela 2.

Ako je u programu za kontrolu utvrden nizak nivo kontaminacije Campylobacterom za jata, u€estalost uzorkovanja
moZe se dodatno smanijiti ako se taj nizak nivo kontaminacije Campylobacterom ostvari u periodu od 52 nedjelje na
mjestu porijekla brojlera koje je kupila klanica. Ako se u okviru programa za kontrolu u odredenim periodima godine
dobiju zadovoljavajuéi rezultati, na osnovu odobrenja nadleznog organa ucestalost analiza za Campylobacter moze
se prilagoditi sezonskim promjenama.

Medutim, ako je to opravdano na osnovu analize rizika i to odobri nadlezni organ, male klanice i pogoni koji

proizvode mljeveno meso, mesne preradevine i svjeze meso zivine u malim koli€inama mogu se izuzeti od tih
u€estalosti uzorkovanja.

21



3.3. Uzorkovanja za klice

A. Uzimanja uzorakai ispitivanje

1. Predhodno ispitivanje serije sjemena
Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi klice obavlja prethodno ispitivanje reprezentativhog uzorka svih serija
sjemena. Reprezentativni uzorak sadrzi najmanje 0,5 % mase serije sjemena u poduzorcima od 50 g ili se bira na
oshovu strukturisanog, statisti¢ki ekvivalentnog plana uzorkovanja. Za potrebe ispitivanja subjekat u poslovanju
hranom koji proizvode klice mora da proizvedi klice iz sjemena u reprezentativnom uzorku u istim uslovima u kojima
proizvodi (uzgaja) klice iz preostalog sjemena iz serije.

2. Uzorkovanje i ispitivanje klica i vode koja se koristi za potapanje

Subjekat u poslovanju hranom koji proizvode klice uzima uzorke klica za mikrobiolo$ko ispitivanje u fazi u kojoj je
najveca vjerovatnoéa da ¢e se otkriti E. coli koja stvara toksin shiga (STEC) i Salmonella spp., ali ne prije 48 sati
nakon pocetka procesa klijanja, u svakom slucaju.

Uzorci klica analiziraju se u skladu sa zahtjevima navedenih u tackama 1.18 i 1.29 Dijela 1. ovog Priloga.

Kada subjekat u poslovanju hranom koiji proizvode klice ima plan uzorkovanja, uklju€ujuci i postupke uzorkovanja i
taCke uzorkovanja vode koja se koristi za potapanje, moze zahtjeve u pogledu uzorkovanja predvidene planovima
uzorkovanja iz ta¢. 1.18 i 1.29 Dijela 1. ovog Priloga da zamijeni analizom pet uzoraka od 200 ml vode koja se
koristi za potapanje klica i u tom slu€aju zahtjevi navedeni u ta¢. 1.18 i 1.29 Dijela 1. ovog Priloga se primjenjuju na
analizu vode koja se koristi za potapanje klica, uz grani¢nu vrijednost odsustva u 200 ml.

Kada se serija sjemena ispituje prvi put, subjekat u poslovanju hranom koji proizvode klice, moze klice da stavi na
trzisSte samo ako su rezultati mikrobioloSke analize u skladu sa ta¢. 1.18 i 1.29 Dijela 1. ovog Priloga ili sa grani¢nom
vrijednosti odsustva u 200 ml ako se analizira voda koja se koristi za potapanje.

3. Ucestalost uzorkovanja
Subjekat u poslovanju hranom koji proizvode klice uzima uzorke za mikrobiolosku analizu najmanje jednom
mjesecno u fazi u kojoj je najveéa vjerovatnoéa da Ce se otkriti E. coli koja stvara toksin shiga (STEC) i Salmonella
spp., ali ne prije 48 sati nakon poCetka procesa klijanja, u svakom slu¢aju

B. Odstupanje u odnosu svih serija sjemena iz tacke 3.3.- A. ovog priloga

Subjekat u poslovanju hranom koji proizvode klice moze da ne sprovodi uzorkovanije iz tacke 3.3.- A. ovog
priloga u slucaju:

a) kada je sluzbenom kontrolom utvrdeno da subjekat ima uspostavljen sistem upravljanja rizikom u svim
fazama proizvodnje u tom objektu ukljuCuje postupke u proizvodnom procesu kojima se smanjuje mikrobioloSka
opasnost; i

b) kada se na osnovu podataka tokom najmanje Sest mjeseci utvrdi da su sve serije klica proizvedenih u
tom objektu bile u skladu sa mikrobiolodkim kriterijumima bezbjednosti hrane iz Dijela 1. ta&. 1.18. i 1.29. ovog
priloga.

Dio 4
1. Studijska ispitivanja obuhvataju:

— specifikacije o fizicko-hemijskih osobinama proizvoda, kao $to su Ph vrijednost, a w (aktivnost vode),
sadrzaj soli, koncentracija konzervansa i nacin pakovanja, uzimajuéi u obzir uslove skladiStenja i prerade,
moguénost kontaminacije i predvideni rok upotrebe, i

— podatke iz raspolozive naucne literature i istrazivanja u pogledu karakteristika rasta i prezivljavanja
mikroorganizama, koji su predmet istrazivanja.

2. Kada se na osnovu studijskih ispitivanja utvrdi da, subjekt u poslovanju hranom treba da sprovede i dodatna
istrazivanja, ta istrazivanja mogu da uklju€uju:

— matemati¢ke modele predvidanja za tu hranu, koriS¢enjem kriti€nih faktora rasta ili preZivljavanja odredenih
mikroorganizama u toj hrani;

— ispitivanja za istrazivanje sposobnosti rasta ili prezivljavanja mikroorganizama od interesa inokulisanih na
odgovarajuci nacin u proizvodu pod razli¢itim razumno predvidivim uslovima skladistenja;

— istraZivanja radi procjene rasta ili preZivljavanja mikroorganizama od interesa koji mogu biti prisutni u
proizvodu, pod razumno predvidivim uslovima tokom distribucije, skladiStenja i upotrebe.

Pri ispitivanjima iz tacke 1 i 2 ovog priloga navedena istrazivanja moraju uzimati u obzir svojstvenu raznolikost u
pogledu proizvoda, mikroorganizama i uslova prerade i skladistenja.
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