Dio 1 Kriterijumi bezbjednosti hrane

: . Plan . Referentn
Mikroorgani Granicne s
2 » (2) a Faza u kojoj se
. zmi/njihovi | zorkov | vrijednosti o
Kategorija hrane toksini anja @ metoda Kriterijum
metaboliti |sp|tz%anja primjenjuje
nij|c m M
Hrana
shremna - za Proizvod
1.1 konzumlir:anje. Listeria . stavljen na
za odoj¢ad i monocytog |10 0 Nue utvrdeno EN ISO tr3iste tokom
gotova hrana prisustvo u 259 | 11290-1 .
enes njegovog roka
za  posebne
. upotrebe
medicinske
potrebe ¥
Hrana Proizvod
spremna  za stavljen na
konzumiranje 5| 0 100 cfu/g © 152%2)820 ©|trziste  tokom
koja njegovog roka
omogucava upotrebe
rast bakterije
L. monocy-| Listeria Prije nego $to
1.2. |togenes, osim| monocytog subjekat u
one koja je enes poslovanju S
namivjenj:ena . Nije utvrdeno| EN ISO hra_nom koji e
odojcadi [ 510 orisustvo 25 g (') | 11290-1 proizveo
hrane za prestane da
posebne bude  direktno
medicinske odgovaran  za
potrebe istu
1.3, |Hrana Listeria EN ISO Proiz_vod
spremna  zZa| monocytog | 5 | 0 (100 cfu/g 11290-2© stavljen na
konzumiranje enes ) trziSte tokom
koja ne njegovog roka




omogucava upotrebe
rast bakterije
L. monocy-
togenes, osim
one koja je
namijenjena
odojCadi [
hrana za
posebne
medicinske
potrebe® ©)
MIJeve_no Proizvod
meso i mesne stavijen na
14. preradevine Salmonella Nije utvrdeno| EN ISO tr¥iste tokom
koji se konzu- prisustvo u 25 g 6579-1 :
S njegovog roka
miraju u
\ . upotrebe
sirovom stanju
Mljeveno
meso i mesne Proizvod
1.5. |preradevine Nije  utvrdeno| ENIso |Staviien na
zivinskog Salmonella " trziste tokom
. prisustvo u 25 g 6579-1 :
mesa koje se njegovog roka
konzumiraju upotrebe
nakon kuvanja
Mljeveno
meso i mesne
preradevine Proizvod
od mesa dru- stavlien na
1.6. gih vrsta Nije utvrdeno| ENISO |>2V)
T e Salmonella ! trziste tokom
zZivotinja, prisustvo u 10 g 6579-1 .
: njegovog roka
izuzev mesa
. . upotrebe
Zivine, koje se
konzumiraju
nakon kuvanja
Mehanicki prowvod
1.7 odvojeno Salmonella Nije utvrdeno| EN ISO triiétje tokom
meso (MOM) prisustvo u 10 g 6579-1 :
©) njegovog roka
upotrebe
Me_sni _ ) Proizvod
1.8, |proizvodi  koji ) stavljen na
se Salmonella N'!e i utvggeno 6ES§9|510 trziste tokom
konzumiraju u prisustvou 2> g - njegovog  roka
sirovom upotrebe
stanju, osim




proizvoda kod
kojih
proizvodni
proces ili
sastav
proizvoda
otklanjaju rizik
od salmonele

Mesni
proizvodi  od Proizvod
1.9. |ivinskog Nie  utvrdeno| ENIso |Stavien na
mesa, namije-| Salmonella " trziste tokom
e prisustvo u 25 g 6579-1 )
njeni za njegovog roka
konzumiranje upotrebe
poslije kuvanja
e Proizvod
" |Zelatin i Nije utvrdeno Stf’?‘!”e” na
Salmonella ! trziste tokom
kolagen prisustvo u 25 g ENISO (™
6579-1 |niegovog roka
upotrebe
Sirevi, maslac
[ paviaka
proizvedeni od
SIrovog . Proizvod
1.11 | mlijeka ili )
- . . stavljen na
mlijeka koje je Nije utvrdeno vy
Salmonella " EN SO |trziste tokom
obradeno prisustvo u 25 g )
] njegovog roka
temperaturom 6579-1
- upotrebe
nizom od
temperature
Pasterizacije
10)
.y Proizvod
hi2 pl\)/lrgﬁlijo ul Nije utvrdeno stavijen na
Salmonella " EN SO |trZiste tokom
surutka u prisustvo u 25 g : K
prahu 6579-1 |niegovog  roka
upotrebe
Sladoled ™,
113 izuzimajuci Proizvod
-+9 [proizvode kod y stavljen na
kojih  proces| Salmonella Nije utv;geno %EI?IQS Cl) trziste  tokom
proizvodnje ili prisustvo u 9 ) njegovog roka
sastav proi- upotrebe
zvoda

eliminiSe rizik




od salmonele

Proizvodi od

jaja, izuzi-
majuci ,
1.14 | proizvode kod Sptg)\'j\é?]d na
kojih  proces Nije utvrdeno| ENISO |>27)
. . .| Salmonella " trziste tokom
proizvodnje ili prisustvo u 25 g 6579-1 :
sastay njegovog roka
. upotrebe
proizvoda
eliminiSe rizik
od salmonele
Hrana
spremna za
konzumiranje
koja sadrzi
sirova jaja, Proizvod
115 izuzimajugi Nije utvrdeno EN ISO stavljen na
proizvode kod| Salmonella prisustvo u 25 ¢ 6579-1 trziste tokom
kojih  proces ili ml njegovog roka
proizvodnje ili upotrebe
sastav
proizvoda
eliminise rizik
od salmonele
116 Proizvod
% [Kuvani rakovi, . stavlien na trzi-
Skoljke i ostali| Salmonella N'!e utvrdeno| EN ISO Ste tokom
gy prisustvo u 25 g 6579-1 )
mekusci njegovog roka
upotrebe
Zive $kolike i .
1.17 |ostali mekusci, str;)\'/f\éﬁd na
Sivi Nijie  utvrdeno| ENISO |22Vl
e Salmonella ! trziste tokom
bodljokosci, prisustvo u 25 g 6579-1 :
h : njegovog roka
plastasi [
. upotrebe
puzevi
1.18 (Klice (?otova Proizvod
. . stavljen na
(23
hrana) Salmonella Nije utvrdenol ENISO 1 i tokom
prisustvo u 25 g 6579-1 :
njegovog roka
upotrebe
1.191Rezano voée i Niie utvrdeno Proiz_vod _
povrée (goto-| Salmonella U EN ISO stavlien na trzi-
prisustvo u 25 g &
va hrana) 6579-1 ste tokom
njegovog roka




upotrebe

120Ng§$aumm Proizvod
L s_okow Qd Nije utvrdeno |EN 1SO §tavljen na trzi-
voéa i povréa| Salmonella | 5 . Ste tokom
. prisustvo u 25 g (6579-1 )
spremni za njegovog roka
konzumiranje upotrebe
Sirevi, mlijeko
u prahu i
surutka u
121pmkam®je Proizvod
: na_lve_c_ieno u Stafllokokn.l Nijesu dokazani | EN ISO §tavljen na trzi-
kriterjumu za| enterotoksi | 5 Ste tokom
: uz2sg 19020 :
koagulaza ni njegovog roka
pozitivne stafi- upotrebe
lokoke u
poglaviju 2.2.
ovoga priloga
Dehidrirana
pocCetna hrana
za odoj¢ad i
dehidrirana Proizvod
1.22 |hrana za X
. stavljen na
posebne Salmonella | 30 Nije utvrdeno trziste tokom
medicinske prisustvtou25¢g | ENISO | «
potl‘ebe 6579-1 njegovgg roka
namijenjena upotrebe
djeci  mladoj
od Sest
mjeseci
1.23 [Dehidrirana Pr0|z_vod
N stavljen na
prelazna Nije utvrdeno EN ISO i x
Salmonella | 30 . trziste tokom
hrana za prisustvou 259 | 6579-1 : K
odojéad njegovog roka
upotrebe
Dehidrirana
hrana za
odojcad [ .
1.24 |dehidrirana F:°$V0d
hrana za| Cronobacte | Nije utvrdeno | EN ISO tsrggtf” toko”rg
posebne r spp. prisustvou 10g | 22964 | .
medicinske njegovog  roka
potrebe upotrebe
namijenjena
djeci  mlado;

od Sest




mjeseci ¥ |

230 700
.. w1 : MPN/10|MPN/10 Proizvod
1.25|Zive  Skolike i 0 0 stavlien na
ostali mekusci,| E. coli | 5 9 9 | ENiso |22V
sivi - bodliokoici (15) (16) mesai | mesal | jociq o trziste tokom
lastasi | Juievi ’ medulju | medulju njegovog roka
P P Sturne | Sturne upotrebe
teCnosti | teCnosti
Proizvodi Proizvod
1.26 |ribarstva od stavlien na
ribljin vrsta koje| Histami| 9 100 200 EN ISO trZiétJe tokom
sadrze  visoku| n (18) mg/kg | mg/kg | 19343 |
s e njegovog roka
koli¢inu histidina
17 upotrebe
Proizvodi
ribarstva,  osim
onih iz kategorije
hrane 1.27.a,
127 obradeni Proizvod
' 3n2'msk'm_ Histami | 9 200 | 400 | ENIso |Stavien na
ozrijevanjem u n (18) ma/k mg/kg 19343 trziste tokom
salamuri, 9’kg 9 njegovog roka
proizvedeni  od upotrebe
ribljih vrsta koje
sadrze visoku
koli¢inu histidina
7
Riblji sos dobijen sptg)\llzj\é?]d na
1.27 fermentacuom Histami 1 400 mglkg EN ISO tr3iste tokom
.a |proizvoda n 19343 : K
ribarstva njegovog  roka
upotrebe
EN ISO
Salmon 6579-1 (za
ella detekciju)
Enteriti Wite- [Proizvod
. dis @V . Kaufman- |stavljen na
1:28|  Svjeze meso 5 | o | Nieutrdeno | enjingr |urziste tokom
Salmon P 9 |Shema (za|njegovog roka
ella odredivanj |upotrebe
Typhim e
urium serotipova
)
1.29 E.coli | ° Nije utvrdeno | CEN/ISO |Proizvod




Klice®® koja prisustvo u 25 g | TS 13136 |stavljen na
stvara @2)  ltrziste  tokom
toksin njegovog roka
shiga upotrebe
(STEC)

0157,

026,

0111,

0103,

0145

0104:H

4
1.30 Meso Salmon| 5 | O | Nijeutvrdeno |ENISO Proizvodi
gmizavaca® ella prisustvo u 25 g |6579-1  |stavljen na

trziSte tokom
njegovog roka
upotrebe

@ n = broj jedinica koje &ine uzorak; ¢ = jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i
M.
@) za tagke 1.1. do 1.24., 1.27a i 1.28 do 1.30. m = M;
®primjenjuju se najnovije izdanje standarda;
redovno ispitivanje ne primjenjuje se u odnosu na kriterijum u uobiajenim okolnostima
za sljedecu gotovu hranu:
— onu koja je obradena toplotom ili na neki drugi nain koji efikasno eliminiSe L.
monocytogenes, kada nakon takve obrade viSe nije moguca ponovna kontaminacija
(npr. proizvodi koji su obradeni toplotom u svom krajnjem pakovanju),
— svjeze nerezano i neobradeno povrce i voce, osim klica,
— hljeb, keks i sli¢ni proizvodi,
— voda u bocama ili upakovana voda, bezalkoholna pi¢a, pivo, jabukovaca, vino,
alkoholna pic¢a i sli¢ni proizvodi,
— Secer, med i konditorski proizvodi, ukljuujuéi proizvode od kakaoa i Cokolade,
— zive Skoljke
— 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
?arantovale da se do kraja roka upotrebe nece preci granica od 100 cfu/g;
® 1 ml inokuluma se stavlja u Petrijevu plo&u preénika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploge
precnika 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 moze na zadovoljavajuci na€in da dokazZe da proizvod nece preci
?ranicu 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 mehanicki odvojeno meso (MOM) proizvedeno tehnikama
navedenim u propisu o zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla;
(19 primjenjivo osim proizvoda kod kojih proizvoda¢ moze da dokaze da ne postoji rizik od
salmonele zbog odgovarajuéeg vremena zrenja i vrijednosti ay,.
(11 primjenjuje se samo na sladolede koji sadrze mlijeCne sastojke;

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
proizvodaC je odgovoran da na odgovarajuci nacin da prikaz korelacije izmedu
Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. ;
19 E_ coli se ovdje koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije;
19 svaka jedinica uzorka obuhvata minimalni broj pojedinacnih Zivotinja u skladu sa EN
ISO 6887-3;
™7 primjenjuje se na posebne vrste riba iz sliedeéih porodica: Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae;
(18 pojedinacni uzorci mogu se uzimati u maloprodaji, u slucaju neusaglasenih rezultata
sa kriterijumima ne primjenjuje se pretpostavka da sva hrana u toj seriji, partiji ili posiljci
nije bezbjedna;
9 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,::
(zz)uzimajuc':i u obzir najnovije prilagodavanje od strane referentne laboratorije Europske
unije za Escherichia coli, uklju€ujuci verotoksi¢nu E. coli (VTEC), za otkrivanje STEC
0104:H4;
(23 |skljugujuci klice koje su bile podvrgnute postupku kojim se efikasno unistavaju
Salmonella spp. i STEC.
@Yizraz nepasterizovani znaéi da sok ne podlijeZe pasterizaciji primjenom kombinacije
vremena i temperature ili drugim validovanim postupcima za postizanje baktericidnog
efekta na salmonelu jednakog pasterizaciji
@9 gmizavcii su Zivotinje vrste Alligator mississippiensis, Crocodylus johnstoni,
Crocodylus niloticus, Crocodylus porosus, Timon lepidus, Python reticulatus, Python
molurus bivittatus ili Pelodiscus sinensis;

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢ne vrijednosti utvrdene Dijelom 1 ovoga priloga odnose se na svaku ispitivanu
jedinicu uzorka
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSku ispravnost ispitivane serije @
L. monocytogenes u gotovoj hrani za odojéad i gotovoj hrani za posebne
medicinske potrebe:
— zadovoljavajuée, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,
— nezadovoljavajuce, ako je ustanovljeno prisustvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.
L. monocytogenes u gotovoj hrani koja omogucava rast L. monocytogenes prije nego Sto
hrana napusti objekat 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 tec€nosti ili ako je jedna od utvrdenih pet vrijednosti >230 MPN/100g mesa i
meduljusturne tecnosti ,ali <700 MPN/100g mesa i meduljusSturne tecnosti,

— 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 tecnosti,

Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:

— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuce, ako je ustanovljeno prisutvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.
Stafilokokni enterotoksini u proizvodima od mlijeka:

— zadovoljavajuée, 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:

— zadovoljavajuée, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsustvo bakterija,

— nezadovoljavajuce, ako je ustanovljeno prisustvo bakterija u bilo kojoj jedinici uzorka.
Histamin u proizvodima ribarstva:

Histamin u proizvodima ribarstva od ribljih vrsta povezanih sa visokim koliCinama 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,

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

Histamin u ribljem sosu dobijenom fermentacijom proizvoda ribarstva:

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

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



Dio 2. Kriterijumi higijene u procesu proizvodnje hrane
2.1. Meso i proizvodi od mesa

Plan

Referentni

Kategorija . .. | uzorkovanja Granlcne(gruednostl metod Faza u kojoj Mjera u .SIUé?ju,.
hrane Mikroorganizmi @ ispitivania | € kriterijum | nezadovoljavajucih
P ©) : primjenjuje rezultata
n c m M
3,5 Iog2 5,0 Iog2 EN ISO
cfulcm cfulcm . " o -
Broj aerobnih dnevne | dnevna 4833-1 | Trupovi poslije | Pobolj$anje higijene
koloniia srednie | srednia obrade, ali[klanja i preispitivanje
Trupovi | log I log | prije hladenja |kontrola procesa
2.1.1.1goveda, vrijednosti | vrijednost
ovaca,
koza i konja 15log | 2,5 log
@ cfu/cm cfu/cm Trupovi poslije|PoboljSanje higijene
Enterobacteriaceae grnee(;/r?: SP:J’QZ Ell\é;zsgoz obrade, ali|klanja i preispitivanje
log I log | prije hladenja |kontrola procesa
vrijednosti | vrijednost
4,0 log 5,0 log
cfulem? | cfulcm? | ENISO i nostiie| Pobolisanie  higii
Broj aerobnih dnevne | dnevna | 4833-1 |Trupoviposlie|Poboljsanje higijene
212 kolonija srednje | srednja obrade, ali|klanja i preispitivanje
e Trupovi log log prije hladenja |kontrola procesa
svinja vrijednosti | vrijednost
2,0log 3,0log Trupovi poslije R -
Enterobacteriaceae cfulem® | cfulem? | ENISO |obrade,  ali|’ oPolsanie higiene
. . klanja i preispitivanje
dnevna | dnevna prije hladenja




srednja | srednja | 21528-2 kontrola procesa
log. log.
vrijednost | vrijednost
2.1.3.| Trupovi 550 2® Nije utvrdeno ENISO . .. _|PoboljSanje higijene
"lgoveda © prisustvo na 6579-1 [Trupovi poslije klanja i preispitivanje
' Salmonella o - obrade, ali .
ovaca, ispitivanom podrucju rie hladenia kontrola procesa i
koza i konja trupa pry J porijekla Zivotinja
. PoboljSanje higijene
214, | Trupovi 01 g Nije utvrdeno ENISO . . |klanja, preispitivanje
7| svinja © prisustvo na 6579-1 |Trupovi posliie|, o1 procesa
Salmonella o - obrade, ali . e
ispitivanom podrucju . . porijekla Zivotinja i
trupa prije hladenja biosigurnosnih mjera
na farmama porijekla
7
Od
. 01.01.
Trupovi 2012 Pobolj$anje higijene
215, |4Vvine ) c=5 Nije utvrdeno klanja, preispitivanje
prOJIera I Salmonella spo. @ 50 za prisustvo u 25 g EN ISO |Trupovi posle|kontrola procesa,
Curaka Pp- ® lprojlere | zbimog uzorka koze | 6579-1 |hladenja porijekla Zivotinja i
od vrata biosigurnosnih mjera
01.01. na farmama porijekla
2013
c=5
za
Curke
5 2 Krai PoboljSanje higijene
Broj aerobnih 5x10° cfu/ 5x10° EN ISO roiszodno proizvodnje, i
» 1 6.|Mlieveno kolonija 91 cfug | 48331 procesa 9 |poboljganje  izbora
T [meso P i/ili porijekla sirovina
5 2 1ISO | kraj Pot_)oljéanje higijeng
(8) 500 |16649-1 ili : proizvodnje, i
E. col 50 cfuig cfulg ISO proizvodnog poboljSanje  izbora
16649-2 |Procesa ifili porijekla sirovina
5 2 . Kraj PoboljSanje higijene
Mehanicki Broj aerobnih 5 5x10 EN ISO : proizvodnje, i
517 |odvojeno kolonija 5X107cfulg| “fyg | 4833-1 p:g:fg’sc’;”og poboljanje  izbora
T 'Imeso P i/ili porijekla sirovina
©
(MOM) 150 | Poboljganje higijene
E.coli® 5 2 50 cfulg CSfS/% 16(1‘;961 il proizvodnog ggﬂ?ﬁgg:}:’ izboral
16649-2 |Procesa ifili porijekla sirovina
Mesne i&ani
2.1.8. 4 5000 ISO Krai PoboljSanje higijene
preradevine ] ) 1ili Kra) i i i
E. colit® 5 2 5%?;;“2/9] cfulg il 166é901 il proizvodnog ggé\ﬁggg}g’ izbora:
cm 16649-2 procesa i/ili porijekla sirovina
c=20
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Trupovi | Campylobacter | 50 ENISO | Trupovi nakon |Poriiekla - Zivotinja |
2.1.9. broj‘ljera ps?lpp. P 10272-2 tﬁadenja biosigurnosnih mjera
01.01. na farmama porijekla
2025
c=10

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

@ za tagdke 2.1.3. — 2.1.5. i tadka 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 izraunava srednja vrijednost;




®) 50 uzoraka se dobije iz 10 uzastopnih serija uzimanja uzoraka u skladu s pravilima uzimanja uzoraka i u€estalostima utvrdenim ovim
ravilnikom;
g) broj uzoraka u kojima je ustanovljena salmonela. Vrijednost c 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 c ¢ak i prije
Preispitivanja;
7 kriterijum se ne primjenjuje na mljeveno meso koje se proizvodi u maloprodaiji 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
9 ako se utvrdi Salmonella spp.,izolati se moraju dalje serotipizirati sa Salmonella Typhimurium i Salmonella Enteritidis, kako bi se
provjerila usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumom iz tacke 1.28 Dio 1, ovog Priloga

kada se grani¢ne vrijednosti odnose na zbirne uzorke.

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢ne vrijednosti date u Dijelu 2 taka 2.1.ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka, osim ispitivanja trupova

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolo$ku ispravnost ispitivanog procesa.

Enetrobacteriaceae i broj aerobnih kolonija kod trupova goveda, ovaca, koza, konja i svinja:
— zadovoljavajuce, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost <m,

— prihvatljivo, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost izmedu m i M,
— nezadovoljavajuce, ako je dnevna srednja logaritamska vrijednost > M.

Salmonella kod trupova:

— zadovoljavajuée, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u veéini c/n uzoraka,
— nezadovoljavajuce, ako je prisutnost salmonele ustanovljena u vie 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 mehanicki odvojenom mesu (MOM):

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

Grani¢ne

" . R, . ” ‘ Referentni | Faza u kojoj Mijera u sluc¢aju
® @ o oo
Kategorija Mikroorganizmi/njinovi fuzorkovanja * | vrijednosti metod se kriterijum | nezadovoljavajuéih
hrane toksini, metaboliti Lo (g L
N c m M |Ispitivanja primjenjuje rezultata
2.2.1. Pasterizovano Provjera efikasnosti
- : . . termicke obrade i
miijeko i drug EN ISO Kray sprjeCavanje
pasterizovani Enterobateriaceae 5 0 10 cfu/ml 21528-2 proizvodnog ponovne
tecni ml¥ecn| procesa kontaminaciie. kao i
roizvodi © ontaminacije, kao i
p kvaliteta sirovina
2.2.2. Za vrijeme Popoljéan_ja _h'igijene
proizvodnog | Proizvodnje i izbora
Sirevi procesa, u sirovina
proizvedeni od _ | vrijeme kada
mlijeka il o 100 | 1000 | 'S0 16649- | (' céekuje da
" E. coli 5 2 1ili1so |7 .
surutke koji su cfu/g | cfulg ¢e broj
s 16649-2 -
termicki kolonija
obradeni bakterije E.
coli biti najveci
®
2.2.3. irevi
Sirevi . Koagulaza pozitivne 10* | 10° [ ENISO
proizvedeni od stafilokoke S | 2 |cfug|ctug| esss-2
sirovog mlijeka 9 9
2.2.4. [Sirevi proizve- Poboligani -
A = - jSanje higijene
deni od mlijeka Za vrijeme - O
L S . proizvodnje i izbora
koje je termicki pigl:z;/;):nog y|sirovina. Ao se
?ebﬁ)deerg?uri na Erijemey Kada|Utvrde  vrijednost
nizoj od tempe- ENISO [se oCekuje da >10° cfufg, ta pro-
f . T e .|izvodna partija sira
rature pasteri- Koagulaza pozitivhe 100 | 1000 | 6888-1ili |ce broj A
- ) ; 5 2 ) ~:|se mora ispitati na
zacije zreli stafilokoke cfulg | cfulg| ENISO ste}fllo'k_oka biti prisustvo stafilo-
Zg(rel\i” od pmjzglg 6888-2 | najved koknih enterotoksina
ili surutke koji
su  pasterizo-
vani ili obradeni
jacim termickim




rezimom
2.2.5. |Nedozreli meki Pobolj$anje higijene
sirevi (svjezi si- . proizvodnje. Ako se
revi) proizvede-|  Koagulaza pozitivne EN ISO Kraj d utvrde vrijednosti
; i i : ) | proizvodnog
noamiall samooe | 1o | 100 | easslin |bocesy 0 |0 CO
; I cfu/lg | cfulg| ENISO P partja |
pasterizovani 6888-2 sira se mora ispitati
ili obradeni na prisutvo
jacim termickim stafilokoknih
reimom enterotoksina
2.2.6. |[Maslac i pavia-
ka proizvedeni
od sirovog mli-
jeka_ili- mlijeka E. coli © SO 16649- | Kraj Poboljsanje higijene
koje je termicki 10 100 - : - I
5 1iliISO |proizvodnog |proizvodnje i izbora
obradeno  na cfulg | cfulg L
temperaturi ni- 16649-2 |procesa sirovina
Z20j od tempe-
rature
pasterizacije
2.2.7. . Provjera efikasnosti
Enterobateriaceae 5 EN ISO Kraj termicke obrade i
10 cfulg 21528-2 proizvodnog |sprijeavanje
procesa ponovne
kontaminacije
Mlijeko u prahu Pobolj$anje higijene
i surutka u EN ISO proizvodnje. Ako se
prahu @ 6888-1 ili utvrge vrijednosti
- Kraj >10 cfu/g, ta
Koagulaza-pozitivne 10 | 100 | ENISO : ' ;
stafilokoke 5 cfulg | cfuig 6888-2 |proizvodnog  [proizvodna partija se
procesa mora  ispitati  na
prisustvo
stafilokoknih
enterotoksina
2.2.8. 8y i
Sladoled () i . 10 | 100| Eniso [K& Poboljganje higijene
smrznuti Enterobacteriaceae 5 f f proizvodnog X :
mlijeni desert cfulg | cfulg| 21528-2 procesa proizvodnje
2.2.9. |Dehidrirana
hrana za odo-
jéad i dehidri- . I
Nije . PoboljSanje higijene
rana hrana za . utvrdeno | ENIso |K@ proizvodnje da bi se
posebne medi- Enterobacteriaceae 10 - 21528-1 proizvodnog K S |
cinske potrebe prisustvo u - procesa ontqm_macu%) svela
namijenjena 109 na minimum
djeci mladoj od
Sest mjeseci
2.2.10. - Nije . Pobolj$anje higijene
Dehidrirana Kraj - ; A
prelazna hrana|  Enterobacteriaceae 5 utvrdeno ENISO 1 0izvodnog  |Proizvodnie da bi se
o prisustvo u 21528-1 kontaminacija svela
za odoj¢ad procesa -
109 na minimum
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Wn= broj jedinica koje €ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M;
@ za tagku 2.2.1,2.2.7.,2.2.9.12.2.10. 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;

6)

rastu E. coli to je obi¢no na kraju procesa zrenja;
o 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 mlijeéne sastojke;
© sprovodi se uporedno testiranje na Enterobacteriaceae i Cronobacter spp. osim ako je na nivou pojedinacnog objekta uspostavljena

za sireve koji ne pogoduju rastu E. coli, broj kolonija E. coli je obi¢no najveci na po€etku procesa zrenja, a kod sireva koji pogoduju




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 plo¢u pre€nika 140 mm, ili u tri Petrijeve ploCe pre€nika 90 mm.

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.2. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju 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 odoj¢ad:
— zadovoljavajuce, ako sve utvrdene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
— nezadovoljavajuce, ako se prisutnost bakterije otkrije u bilo kojoj jedinici uzorka.
E. coli, Enterobacteriaceae (ostale kategorije hrane) i koagulaza pozitivhe 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,
— nezadovoljavajuce, 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,
— nezadovoljavajuce, 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
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W= broj jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daje vrijednosti izmedu m i M;
@ primjenjuju se najnovija verzija standarda.

Procjena(tumacenje) rezultata ispitivanja
Grani¢ne vrijednosti utvrdene u Dijelu 2 tacka 2.3. ovog pravilnika odnose se na svaku ispitivanu jedinicu uzorka.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSki ispravnost ispitivanog procesa.
Enetrobacteriaceae u proizvodima od jaja:
—  zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,
—  prihvatljivo, ako je vecina c/n vrijednosti izmedu m i M, i ako su ostale utvrdene vrijednosti < m,
— nezadovoljavajuce, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je vi$e c/n vrijednosti izmedu m i M.

2.4. Proizvodi ribarstva
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W= broj jedinica koje €ine uzorak; ¢ =broj jedinica uzorka koji daje vrijednost izmedu m i M.
@ primjenjuju se propisani standardi;

Procjena (tumacenje) rezultata ispitivanja

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

—  zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

—  prihvatljivo, ako je 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 vi$e c/n vrijednosti izmedu m i M.
Koagulaza pozitivne stafilokoke u proizvodima od termicki obradenih rakova i mekuSaca sa ili bez oklopa ili ljuskom :

—  zadovoljavajuce, ako su sve utvrdene vrijednosti < m,

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

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



2.5. Povrée, voce i proizvodi od njih

Plan .
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“'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
Grani¢ne 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.
E. coli u rezanom vocu i povréu (spremnom za konzumiranje) i u nepasterizovanim sokovima od voéa 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,
- nezadovoljavajuce, ako je jedna ili viSe utvrdenih vrijednosti > M, ili ako je viSe 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, mehanicki odvojenog mesa i svjezeg mesa

Uzimanje uzoraka sa trupova goveda, svinja, ovaca, koza i konja
Destruktivna i nedestruktivha metoda uzimanja uzoraka, izbor mjesta za uzorkovanje i pravila za skladistenje i transport uzoraka vrsi se
u skladu sa standardom 1SO 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
povrdine za koju postoji najveé¢a vjerovatno¢a da je kontaminirana a povréina uzimanja uzorka mora da obuhvati najmanje 400cm? po
odabranom mijestu 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 svjezeg 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,
obezbjedujuéi pri tom da uzorkovanjem budu obuhvaceni i rasjeci sa kozom i/ili rasjeci bez koze ili sa samo malim dijelom koze, 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
2.1.51i 2.1.9 ovog Priloga, a ispitivanja za Salmonellu i Campylobacter se vrSe u istoj laboratoriji, prilikom svakog uzimanja uzoraka,
uzorci se uzimaju nasumiéno sa koze vrata sa najmanje 15 trupova Zivine nakon hladenja. Prije ispitivanja uzorci koze vrata sa
najmanje tri trupa Zzivine iz istog jata objedinjuju se u jedan uzorak od 26g. Time se dobija pet konacnih uzoraka kozZe 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 ¢uvati 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 usaglaSenosti sa kriterjumom za Campylobacter. Dobijenih pet uzoraka od 26g




upotrebljava se za provjeru usaglasenosti sa kriterijiumima higijene procesa iz Dijela 2 tacke 2.1.5i 2.1.9 Priloga 1, te sa kriterjjumom
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 vecéu 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 izbje¢i stvaranje pjene tako $to ce se iz
kese stomachera ukloniti $to viSe vazduha. |z te po€etne suspenzije 10 ml (~1 g) se prenosi u praznu sterilnu epruvetu, a 1ml od tih
10ml upotrebljava se za odredivanje broja Campylobactera na selektivnim plo€ama. Ostatak pocetne suspenzije (250 ml ~ 25 g)
upotrebljava se za utvrdivanje prisustva Salmonelle.

Kada se u klanicama ispituju Salmonella i Campylobacter u trupovima Zzivine na osnovu kriterijuma higijene procesa utvrdenog u
tackama 2.1.5 i 2.1.9 Priloga 1, a ispitivanja za Salmonellu i Campylobacter se vrS§e u dvije razliCite laboratorije, tokom svakog
uzorkovanja nasumi¢no se uzimaju uzorci koze vrata sa najmanje 20 trupova zivine nakon hladenja. Prije ispitivanja uzorci koze vrata
sa najmanije Cetiri trupa zivine iz istog jata objedinjuju se u jedan uzorak od 35g. Time se dobija pet uzoraka koze vrata od 35g, koji ¢e
se podijeliti kako bi se dobilo pet konaénih uzoraka od 25g (ispitivanje za Salmonellu) i pet konaénih 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 vrijeme izmedu uzorkovanja i ispitivanja prisustva Campylobactera mora biti kraée od 48 sati kako bi se obezbjedila cjelovitost
uzoraka. Uzorci kojima temperatura padne na 0°C ne smiju se upotrebljavati za provjere usaglasenosti sa kriterjemom 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 kriterijumom 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 sviezem 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 koZzom
treba da sadrzi kozu i komad tanke miSi¢ne povrSine. Uzorci uzeti od komada pileéeg mesa bez koze samo sa malim udjelom koze
moraju da sadrze komad /komade tanke miSi¢ne povrSine dodate uzetoj kozi kako bi Cinili dovoljnu odgovaraju¢u jedinicu. Slojevi i
mesa uzimaju se tako da uklju€e $to vise povrsinskog sloja mesa.

Smjernice za uzimanje uzoraka

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

Ucestalost uzimanja uzoraka trupova, mljevenog mesa, preradevina od mesa, mehanicki 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 svijeze 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 obuhvaéen.

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,
uCestalost se moze smanijiti i uzorci uzimati jednom u dvije nedjelje, ako su dobijeni zadovoljavajuéi rezultati tokom Sest uzastopnih
nedjelja.

Prilikom uzimanja uzoraka mljevenog mesa, mesnih preradevina, sa trupova i svjeZzeg mesa zivine u cilju ispitivanja prisustva
Salmonella, u€estalost se moze smanijiti na jednom u dvije nedjelje ukoliko su dobijeni zadovoljavajuéi 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 uzorkovanije trupova Zivine za ispitivanje Campylobactera uc¢estalost uzorkovanja moze se smanijiti na jednom u dvije nedjelje ako su
dobijeni zadovoljavajucéi rezultati tokom 52 nedjelje uzastopno. U¢estalost 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 kriterjumom 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, ucestalost 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 zadovoljavajuci 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.

3.3. Uzorkovanja za klice
A. Uzimanja uzorakai ispitivanje
1. Predhodno ispitivanje serije sjemena

Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi klice obavlja prethodno ispitivanje reprezentativnog uzorka svih serija sjemena.
Reprezentativni uzorak sadrzi najmanje 0,5 % mase serije sjemena u poduzorcima od 50 g ili se bira na osnovu strukturisanog,
statistiCki 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 najvec¢a vjerovatnoca

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
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 koji proizvode klice ima plan uzorkovanja, uklju€ujuéi 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 tac.
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 trziSte samo ako su
rezultati mikrobioloSke analize u skladu sa ta¢. 1.18 i 1.29 Dijela 1. ovog Priloga ili sa grani¢énom 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 mjese¢no u fazi u kojoj je
najveca vjerovatnoca 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 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 uzorkovanje 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 ukljuuje 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 mikrobioloSkim 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 Sto 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
istraZzivanja mogu da ukljucuju:

— matemati¢ke modele predvidanja za tu hranu, koriS§¢enjem kriticnih 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 tatke 1 i 2 ovog priloga navedena istrazivanja moraju uzimati u obzir svojstvenu raznolikost u pogledu proizvoda,
mikroorganizama i uslova prerade i skladiStenja.





