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Na temelju ¢l. 16. i 17. stavak 2. i ¢lanka 72. Zakona o

hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 50/04) i ¢lanka 17. Zakona
o Vijecu ministara Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni glasnik
BiH", br. 30/03, 42/03, 81/06, 76/07, 81/07, 94/07 i 24/08),
Vijece ministara Bosne i Hercegovine, na prijedlog Agencije za
sigurnost hrane Bosne i Hercegovine, u suradnji s nadleznim
tijelima entiteta i Bréko Distrikta Bosne i Hercegovine, na 31.
sjednici odrzanoj 11. prosinca 2012. godine, donijelo je

PRAVILNIK

O MIKROBIOLOSKIM KRITERIJIMA ZA HRANU

DIO PRVI - OPCE ODREDBE

(M

2

3)

Clanak 1.

(Predmet)
Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu (u
daljnjem tekstu: Pravilnik) utvrduju se mikrobioloski
kriteriji za odredene mikroorganizme u hrani, kao i
provedbena pravila koje subjekti u poslovanju s hranom
moraju ispunjavati prilikom primjene opéih i posebnih
higijenskih zahtjeva u skladu s ¢lankom 5. Pravilnika o
higijeni hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 4/13).
Nadlezna tijela utvrduju sukladnost s odredbama i
kriterijima propisanim ovim Pravilnikom u skladu s
Pravilnikom o sluzbenim kontrolama koje se provode radi
verifikacije postupanja sukladno odredbama propisa o
hrani i hrani za zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti
zivotinja ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 5/13), ne dovodeci
u pitanje pravo nadleznih tijela na poduzimanje dodatnog
uzorkovanja i ispitivanja u svrhu dokazivanja prisutnosti i
odredivanja broja drugih mikroorganizama, njihovih
toksina ili metabolita, bilo u smislu verifikacije procesa za
hranu za koju postoji sumnja da nije sigurna ili u
kontekstu analize rizika.
Ovaj se Pravilnik primjenjuje bez utjecaja na druga
specificna pravila kontrole mikroorganizama propisanih
posebnim propisima, posebice bez utjecaja na zdravstvene
standarde za hranu utvrdene Pravilnikom o higijeni hrane
zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
103/12), pravila koje se odnose na parazite utvrdene
Pravilnikom o organiziranju sluzbenih kontrola proizvoda
zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12) i mikrobioloske
kriterije utvrdene Pravilnikom o prirodnim mineralnim i
prirodnim izvorskim vodama ("'Sluzbeni glasnik BiH", br.
26/101 32/12).

Clanak 2.
(Definicije)
U svrhu primjene ovoga Pravilnika, koriste se sljedece

definicije:

a) mikroorganizmi su bakterije, virusi, kvasci,
plijesni, alge, parazitske protozoe, mikroskopski
parazitski helminti te njihovi toksini i metaboliti;

b) mikrobioloski kriterij jest kriterij na temelju
kojega se definira prihvatljivost proizvoda,
proizvodne serije hrane ili procesa, utemeljen na
odsutnosti, prisutnosti ili broju mikroorganizama
odnosno na temelju koli¢ine njihovih toksina,
metabolita, po jedinici mase, volumena, povrsine ili
proizvodne serije;

c) kriterij sigurnosti hrane jest kriterij kojim se
definira  prihvatljivost nekog proizvoda ili
proizvodne serije proizvoda i primjenjuje se na
proizvode stavljene na trziste;

(M

d) kriterij higijene procesa jest kriterij koji oznacuje
prihvatljivo funkcioniranje proizvodnog procesa.
Takav kriterij nije primjenjiv na proizvode koji su
stavljeni na trziSte. On postavlja indikativne
vrijednosti kontaminacije za koje je u sluaju
prekoracenja potrebno preduzeti korektivne mjere
kako bi se odrzala higijena procesa u skladu s
propisima o hrani;

e) serija je skupina ili skup proizvoda koji su istoga
sastava, proizvedeni pod jednakim uvjetima u
jednom proizvodnom procesu i na jednome mjestu,
koji su oznaceni jednom oznakom i koje je moguée
identificirati;

f)  rok trajanja je razdoblje koje odgovara razdoblju
§to prethodi datumu s naznakom "upotrebljivo do"
ili "minimalni rok trajanja", utvrdeno Pravilnikom o
opéem deklariranju i oznacavanju upakirane hrane
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 87/08);

g) gotova hrana oznacuje hranu koju je proizvodac ili
preradiva¢ namijenio za prehranu ljudi, bez potrebe
za toplinskom obradom ili nekom drugom vrstom
obrade Ciji bi cilj bio ukloniti ili smanjiti broj
mikroorganizama na prihvatljivu razinu bitnu za
sigurnost hrane;

h) hrana namijenjena dojencadi jest hrana posebno
namijenjena dojencadi, kako je to utvrdeno
Pravilnikom o formulama za dojencad i formulama

nakon dojenja ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
105/12);
i) hrana namijenjena za posebne medicinske

potrebe jest dijetetska hrana za posebne medicinske
potrebe, kako je to utvrdeno Pravilnikom o
dijetetskoj hrani za posebne medicinske potrebe
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 71/11);

j) uzorak je set sastavljen od jedne ili viSe
elementarnih jedinica ili dijela tvari odabranih
razli¢itim nacinima iz populacije ili iz znacajne
koli¢ine tvari, a namijenjen je za dobivanje podataka
o odredenom obiljezju proucavane populacije ili
tvari te za dobivanje osnove za donoSenje odluke o
toj populaciji ili tvari, ili o procesu u kojem je
proizveden;

k) reprezentativni uzorak jest uzorak koji odrzava
osobenosti serije iz kojih je uzet. To se posebice
odnosi na slucajeve kod jednostavnog slucajnog
uzorka, u kojemu svaka od elementarnih jedinica ili
dijelova serije ima jednaku moguénost odabira u
uzorak;

1)  sukladnost s mikrobiolo§kim Kriterijima podrazu-
mijeva dobivanje zadovoljavajuéih ili prihvatljivih
rezultata ispitivanja u skladu s Aneksom I. ovoga
Pravilnika, dobivenih primjenom metoda uzorko-
vanja i ispitivanja, provodenjem analiza i primjenom
korektivnih mjera u skladu s propisima o hrani i
uputama nadleznih tijela.

Clanak 3.
(Opé¢i zahtjevi)
Subjekti u poslovanju s hranom duzni su osigurati da
hrana bude sukladna s mjerodavnim mikrobioloskim
kriterijima utvrdenim Aneksom I. ovoga Pravilnika. U tu
svrhu, subjekti u poslovanju s hranom duzni su u svakoj
fazi proizvodnje, prerade i distribucije hrane, ukljucujuéi i
maloprodaju, poduzimati mjere, kao dio svojih postupaka
utemeljenih na nacelima analize opasnosti kriti¢nih
kontrolnih tocaka (u daljnjem tekstu: HACCP) zajedno s
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provodenjem dobre higijenske prakse, kako bi osigurali

sljedece:

a) da se nabava, rukovanje i prerada sirovina i hrane
pod njihovim nadzorom provodi na takav nacin da
budu ispunjeni kriteriji higijene procesa;

b) da kriterij sigurnosti hrane koji se odnosi na rok
trajanja proizvoda moze biti ispunjen pod stvarno
predvidivim uvjetima distribucije, skladiStenja i
upotrebe.

Ako je potrebno, subjekti u poslovanju s hranom
odgovorni za proizvodnju hrane provode ispitivanja ili
studije, u skladu s Aneksom II. ovoga Pravilnika, kako bi
utvrdili sukladnost s kriterijima za vrijeme roka trajanja
proizvoda. To se posebice odnosi na gotovu hranu koja je
pogodna sredina za rast Listeria monocytogenes i koja
zbog  prisutnosti  Listeria  monocytogenes  moze
predstavljati rizik za javno zdravlje.

Subjekti u poslovanju s hranom mogu suradivati u

provodenju ovih ispitivanja ili studija.

Smjernice za provodenje ovih studija mogu biti ukljucene

u smjernice za dobru higijensku praksu, kao i nacela

procedura HACCP-a, kako je utvrdeno ¢l. 8. 1 9.

Pravilnika o higijeni hrane.

Clanak 4.

(Ispitivanja na temelju utvrdenih kriterija)
Subjekti u poslovanju s hranom duzni su provoditi
odgovaraju¢a ispitivanja na temelju mikrobioloskih
kriterija propisanih Aneksom I. ovoga Pravilnika tijekom
validiranja ili verificiranja ispravnosti provedbe svojih
procedura utemeljenih na nacelima HACCP-a i dobroj
higijenskoj praksi.
Subjekti u poslovanju s hranom odluc¢uju o ucestalosti
uzorkovanja, osim u slu¢ajevima za koje su u Aneksu I.
ovog Pravilnika navedene specificne ucestalosti
uzorkovanja i u tim sluéajevima ucestalost uzorkovanja
treba biti najmanje jednaka ucestalosti uzorkovanja
navedenoj u Aneksu I. ovoga Pravilnika.
Subjekti u poslovanju s hranom donose odluku o
ucestalosti uzorkovanja na temelju svojih procedura
utemeljenih na nacelima HACCP-a i dobroj higijenskoj
praksi, uzimajuci u obzir i upute za upotrebu hrane.
Ucestalost uzorkovanja moze se prilagoditi prirodi i
opsegu poslovanja s hranom, pod uvjetom da neée biti
ugrozena sigurnost hrane.

Clanak 5.

(Posebna pravila ispitivanja i uzorkovanja)
Analiticke metode te planovi i metode uzorkovanja
navedeni u Aneksu I. ovoga Pravilnika primjenjuju se kao
referentne metode.

Uzorci se uzimaju s proizvodnog prostora i opreme koja

se koristi u proizvodnji hrane kada je takvo uzorkovanje

potrebno kako bi se osigurala ispunjenost postavljenih
kriterija. Prilikom uzorkovanja, kao referentna metoda
primjenjuje se metoda navedena u standardu BAS ISO

18593.

a) Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode
gotovu hranu, koja moze predstavljati rizik za javno
zdravlje zbog prisutnosti Listeria monocytogenes,
duzni su uzorke s proizvodnog prostora i opreme
radi ispitivanja prisutnosti Listeria monocytogenes
uzimati kao dio svoga redovitog plana uzorkovanja.

b) Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode
dehidrirane formule za dojencad ili dehidriranu
hranu za posebne medicinske potrebe namijenjenu
djeci mladoj od Sest mjeseci, koja moze predstavljati
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rizik zbog prisutnosti Enterobacter sakazakii,
moraju, kao dio svoga plana uzorkovanja,
uzorkovati s proizvodnog prostora i opreme radi
ispitivanja prisutnosti enterobakterija.

Broj elementarnih jedinica uzorka u planovima
uzorkovanja propisanih u Aneksu I. ovoga Pravilnika
moze se smanjiti ako subjekti u poslovanju s hranom
mogu dokazati, s pomocu odgovarajuée dokumentacije,
da provode ucinkovite procedure utemeljene na nacelima
HACCP-a.
Ako je cilj ispitivanja specificna procjena prihvatljivosti
odredene proizvodne serije hrane ili odredenog procesa,
planovi uzorkovanja propisani u Aneksu I. ovoga
Pravilnika moraju se postivati kao minimum.
Subjekti u poslovanju s hranom mogu primjenjivati i
druge procedure uzorkovanja i ispitivanja ako mogu
dokazati nadleznom tijelu da primjena takvih procedura
osigurava najmanje jednak stupanj sigurnosti. Takve
procedure mogu ukljucivati koristenje alternativnih mjesta
uzorkovanja i koriStenje analiza trendova.

a) Ispitivanje u odnosu na alternativne mikroorganizme
i s njima povezane mikrobioloske granicne
vrijednosti, kao i ispitivanje drugih parametara osim
mikrobioloskih, dopusteno je samo za Kkriterije
higijene procesa.

b) Prihvatljivo je koristiti alternativne analiticke
metode ako su te metode validirane u odnosu na
referentnu metodu navedenu u Aneksu I. ovoga
Pravilnika i ako se primjenjuje metoda koju je
certificirala tre¢a osoba u skladu s protokolom
propisanim standardom BAS EN ISO 16140 ili
nekim drugim medunarodno prihvacenim slicnim
protokolima.

c) Ako subjekt u poslovanju s hranom Zeli primijeniti
neke druge analiticke metode osim onih validiranih i
certificiranih kako je navedeno u tocki b) ovoga
stavka, validiranje tih metoda mora biti sukladno s
medunarodno prihvaéenim protokolima, a dozvolu
za njihovu primjenu mora odobriti nadlezno tijelo.

Clanak 6.
(Uvjeti koji se odnose na deklariranje)

Kada su ispunjeni zahtjevi u pogledu prisutnosti
salmonele u mljevenom mesu, mesnim preradevinama i
mesnim proizvodima dobivenim od svih vrsta zivotinja
navedenih u Aneksu I. ovoga Pravilnika, a koji su
namijenjeni za konzumiranje kuhani, serije tih proizvoda
koje se stavljaju u promet moraju biti jasno oznaene
deklaracijom koju sastavlja proizvodac, kako bi potrosac
bio obavijesten o tome da je potrebno temeljito kuhanje
(toplinska obrada) prije konzumiranja.

Zahtjevi za deklariranje iz stavka (1) ovoga ¢lanka ne
odnose se na mljeveno meso, mesne preradevine i mesne
proizvode od mesa peradi.

Clanak 7.
(Nezadovoljavajuéi rezultati)
Ako su rezultati ispitivanja na temelju kriterija propisanih
Aneksom 1. ovoga Pravilnika nezadovoljavajuéi, subjekti u
poslovanju s hranom moraju poduzimati mjere propisane st.
(2) do (5) ovoga ¢lanka, zajedno s drugim korektivnim
mjerama definiranim u njihovim postupcima utemeljenim
na procedurama HACCP-a, kao i ostale aktivnosti potrebne
za zastitu zdravlja potrosaca. Uz to moraju poduzeti mjere
za utvrdivanje uzroka nezadovoljavajucih rezultata, kako bi
se sprije¢ila ponovna pojava neprihvatljivog mikrobiolo-
skog zagadenja. Te mjere mogu ukljucivati izmjene postu-
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paka utemeljenih na procedurama HACCP-a ili drugih
postojeéih mjera za kontrolu higijene hrane.

(2) Kada se nakon ispitivanja na temelju kriterija sigurnosti
hrane propisanih Poglavljem 1. Aneksa I. ovoga Pravilni-
ka dobiju nezadovoljavajuéi rezultati, proizvod ili
proizvodna serija povlaci se ili opoziva s trzista u skladu s
¢lankom 15. Zakona o hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
50/04). Medutim, proizvodi koji su stavljeni na trziste a
koji jo§ nisu stigli u maloprodaju i koji ne ispunjavaju
kriterije sigurnosti hrane, mogu biti podvrgnuti daljnjoj
preradi primjenom metoda kojima se uklanja utvrdena
opasnost. Te metode provode isklju¢ivo subjekti u
poslovanju s hranom u bilo kojoj fazi, osim na razini
maloprodaje.

(3) Subjekti u poslovanju s hranom mogu izmijeniti prvotnu
namjenu proizvodne serije za druge svrhe, pod uvjetom da
takva upotreba ne predstavlja rizik za zdravlje ljudi ili
zdravlje zivotinja i pod uvjetom da je takvu upotrebu
odobrilo nadlezno tijelo na temelju procedura utemeljenih
na nacelima HACCP-a i dobroj higijenskoj praksi.

(4) Serija mehanic¢ki separiranog mesa (MSM) koje je
proizvedeno s pomocu tehnika navedenih u tocki d)
Poglavlja III. Odjeljka V. Priloga III. Pravilnika o higijeni
hrane zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 103/12) s nezadovoljavaju¢im rezultatima u odnosu
na kriterij za bakteriju roda Salmonella moze se koristiti u
hranidbenom lancu samo za proizvodnju toplinski
obradenih proizvoda od mesa, i to u objektima koji su
odobreni u skladu s Pravilnikom o higijeni hrane
zivotinjskog podrijetla.

(5) U sluCaju nezadovoljavaju¢ih rezultata u odnosu na
kriterije za higijenu proizvodnog procesa, poduzimaju se

mjere propisane u Poglavlju 2. Aneksa I. ovoga
Pravilnika.
DIO DRUGI - PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE

Clanak 8.
(Analiza trendova)
Subjekti u poslovanju s hranom analiziraju trendove
rezultata ispitivanja. U sluaju  postojanja  tendencije
nezadovoljavajuéih  rezultata, bez odgode poduzimaju

odgovarajué¢e mjere u cilju spre¢avanja pojave mikrobioloskih
rizika.

Clanak 9.

(Revizija)

Ovaj pravilnik podlijeZe reviziji, uzimajuéi u obzir razvoj
znanosti, tehnologije 1 metodologije pojave patogenih
mikroorganizama u hrani te informacije dobivene na temelju
procjene rizika. Posebice se revidiraju kriteriji i uvjeti koji se
odnose na prisutnost salmonele na trupovima goveda, ovaca,
koza, konja, svinja i peradi, s obzirom na promjene uocene u
rasirenosti salmonele.

Clanak 10.
(Prestanak vazenja odredaba)

Stupanjem na snagu Pravilnika o mikrobioloskim
kriterijima za hranu prestaju vaziti odredbe Pravilnika o
uslovima u pogledu mikrobioloske ispravnosti kojima moraju
odgovarati zivotne namirnice u prometu ("Sluzbeni list SFRJ",
br. 45/83 1 43/89 i "Sluzbeni list RBiH", broj 2/92) i Pravilnika
o metodama vrSenja mikrobioloskih analiza i superanaliza
zivotnih namirnica ("Sluzbeni list SFRJ", broj 25/80 i1 "Sluzbeni
list RBiH", broj 2/92).

Clanak 11.
(Prijelazno razdoblje primjene propisa)

Prijelazno razdoblje za primjenu ovoga Pravilnika i
uskladivanje poslovanja svih zainteresiranih strana u sustavu
sigurnosti hrane iznosi najdulje 12 mjeseci od dana njegovog
stupanja na snagu.

Clanak 12.
(Aneksi)
Aneksi L. 1 II. sastavnim su dijelom ovoga Pravilnika.
Clanak 13.
(Stupanje na snagu)

Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmoga dana od dana

objave u "Sluzbenom glasniku BiH".

VM broj 259/12
11. prosinca 2012. godine
Sarajevo

Predsjedatelj
Vijeca ministara BiH
Vjekoslav Bevanda, v. r.
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MIKROBIOLOSKI KRITERIJI ZA HRANU

POGLAVLIJE 1. Kriteriji sigurnosti hrane

POGLAVLIJE 2. Kriteriji higijene procesa
2.1. Meso i mesni proizvodi
2.2. Mlijeko i mlijecni proizvodi
2.3. Proizvodi od jaja
2.4.  Proizvodi ribarstva
2.5. Povrce, vocei proizvodi od povréa i voca

POGLAVLIJE 3. Pravila uzorkovanja i priprema ispitnih uzoraka
3.1. Opca pravila uzorkovanja i priprema ispitnih uzoraka
3.2. Bakteriolosko uzorkovanje u klaonicama i u objektima za
proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina

n — broj elementarnih jedinica koje ¢ine uzorak;

m — grani¢na vrijednost - rezultati se smatraju zadovoljavajucim ako su sve dobivene vrijednosti
manje ili jednake vrijednosti ,,m*;

M - najveca dopustena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju nezadovoljavajucim. Ako
samo jedan rezultat prekoratuje ovu vrijednost, uzorak je neprihvatljiv odnosno
nezadovoljavajuci,

¢ — broj elementarnih jedinica uzorka u kojima vrijednosti mogu biti izmedu ,m* i ,,M*. Uzorak
je prihvatljiv ako su u odredenom broju elementarnih jedinica uzorka (c) vrijednosti rezultata
izmedu ,,m“ i, M* a u ostalim elementarnim jedinicama uzorka ispod ili jednake , m*;

n.n. — odsutnost mikroorganizma u uzorku ili skupnom uzorku;

cfu — (colony forming units) jedinica formiranih kolonija;

ay — aktivnost vode koli¢ina vode kojom mikroorganizmi raspolazu u reakcijama metabolizma,

pH — vrijednost, mjerni pokazatelj odrzivosti proizvoda.
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POGLAVLJE 1. KRITERIJI SIGURNOSTI HRANE

Mikroorganizmi/ Plan Ocranitenia® Analiticka Faza u kojoj
Kategorija hrane njihovi toksini, | uzorkovanja®™ g J referentna se Kriterij
metaboliti n ¢ m | M metoda® primjenjuje
1.1.
Gotova hrana Proizvodi koji
namijenjena . su stavljeni na
dojencadi i gotova Listeria 10 0 nnu2sg BaAS ENISO trziSte za
h ] monocytogenes 11290 -1 N
rana za posebne vrijeme roka
;r:)e:;;;rzs“ke trajanja
Proizvodi koji
su stavljeni na
12 5 0 100cwg® | BASENISO | 3
i ; 11290 -2
Gotova hrana koja vrijeme roka
pogoduje rastu trajanja
e s mapse
namijenjene WENIGEOR AHES ncposrc]?:lan
dojencadi i za 5 0 ¥ 350 BAS EN ISO nadzor
posebne medicinske : & 11290 -1 subjekta u
potrebe poslovanju s
hranom, koji
ju je proizveo
1.3.
Gotova hrana koja
ne pogoduje rastu Proizvodi koji
L. monacytogenes, b su stavljeni na
osim hrane Gitania 5 0 100 cfu/g BA;EN Iic.) trziste za
namijenjene BORpCyIOgenes 0.2 vrijeme roka
dojencadi i za trajanja
posebne medicinske
pou.cbcuh(s:
14. Proizvodi koji
Mljeveno meso i su stavljeni na
mesne preradevine Salmonella 5 0 n.nu2sg BASéE_I;ISO trziste za
namjenjeni za jelo u i vrijeme roka
sirovom stanju trajanja
1.5. st
Mljeveno meso i ; :()sllg-}l)ilnli(?'lt
mesne preradevine Sal Il - BAS EN ISO i T
natinjene od mesa Salmonella 5 0 nnu2sg 6579 tPLIEl& za
: SRR i vrijeme roka
peradi namijenjeni ttaiania
za jelo kuhani jan)d
1'6.' ‘ ) Proizvodi koji
Mljeveno meso i o dbtening
mesne preradevine . BAS EN ISO avly S
drugih vista ogitn Salmonella 5 0 nnu l0g 6579 trziste za
Bl AN vrijeme roka
peradi namijenjeni D
i : trajanja
za jelo kuhani
17 Proizvodi koji
S su stavljeni na
z)elcﬁﬁcnls e Salmonella 5 0 nnu l0g BAS{)E;;ISO trziste za
g - vrijeme roka
(MSM) |ty
trajanja
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1.8,

Mesni proizvodi
namijenjeni za jelo
sirovi., osim

Proizvodi koji
su stavljeni na

proizvoda kod kojih Salmonella 0 nnu2sg BASGE;JQISO trziste za
proizvodni proces . vrijeme roka
ili sastav proizvoda trajanja
otklanjaju rizik od
salmonele
1.9. Proizvodi koji
Mesni proizvodi od su stavljeni na
mesa peradi Salmonella 0 nnu2sg BAS()E;:L[SO rziste za
namijenjeni za jelo vrijeme roka
kuhani trajanja
Proizvodi koji
su stavljeni na
%‘:lg;ina — Salmonella 0 nnu25g BASERISO | wiste za
vrijeme roka
trajanja
111,
Sirevi. maslac 1
¥rhige poozvedent Proizvodi koji
9‘31 SIOYOE m!t_]eka su stavljeni na
T8 migela ke Salmonella 0 nnusg BASEN 150 trziste za
obradeno 6579 =
vrijeme roka
temperaturom trajanja
nizom od
temperature
pasterizacije"”
Proizvodi koji
1.12. BASENISO | SU stavljeni na
Mlijcko u prahu i Salmonella 0 nnusg 6579 trziste za
sirutka u prahu vrijeme roka
trajanja
1.13.
Sladoled"", izuzev Proizvodi koji
proizvoda kod kojih su stavljeni na
proizvodni proces Salmonella 0 nnu2sg BASGE.EISO trzidte za
ili sastav proizvoda N vrijeme roka
otklanjaju rizik od trajanja
salmonele
1.14.
Proizvodi od jaja. R
izuzev proizv—::ngla Proizy '(lx_dl l‘<0_|1
kod kojih 4 BASENISo | Ststavienina
AT almonella 0 nnu2sg trziste za
proizvodni proces 6579 s
5 S vrijeme roka
ili sastav proizvoda sréfania
otklanjaju rizik od yany
salmonele
115,
Gotova hrana koja
sadrzi sirova jaja. Proizvodi koji
izuzev proizvoda su stavljeni na
kod kojih Salmonella 0 | nnu2sgilim BAS()?;‘;[SO tridte za
proizvodni proces vrijeme roka
ili sastav proizvoda trajanja
otklanjaju rizik od
salmonele
1.16. Proi;n'o_di l_coji
btk sl Salmonella 0 nnu2sg B ENISE " f];g_‘g:.::;;m
(tvrdokosci) i - ’ - 6579

Skoljkasi (mekusci)

vrijeme roka
trajanja
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117 Proi;c\-'f])di koji

A R su stavljeni na

ﬁ;‘d'ljﬂ‘k";i‘;f" Salmonella 5 0 n.nu25g BA 565;‘; 5O wistez

plastasi i puzevi b
trajanja

118 Proizvodi koji

SRR - su stavljeni na

Proklijalasiemena/ | o pyinotta 5 0 n.nu25g BASENISO | >

klice (ﬁgllm-a 6579 vrijeme roka

hrana) trajanja

1.19. Pmin-'o;li ]_(oji

Rezano voée i . BASENISO | SUstavlienina

povrée (gotova Salmonella 5 0 nnu225g 6579 ' 1}_7.1616 za

firaria) vrijeme mka
trajanja

1.20. Proizvodi koji

Nepasterizirani su stavljeni na

sokovi od voca i Salmonella 5 0 nnu2sg BASGE%ISO trziste za

povrca (gotova ) vrijeme roka

hrana) trajanja

1.21.

Sirevi, mlijeko u

prahu i sirutka u

prahu, kako je Buropska | b1 vodi koji

navedeno u = g e su stavljeni na

Kriterijima za Stafilokokni 5 0 Ne detektiraju se | metoda CRL za {r¥iste za

X S enterotoksini ulsg koagulaza St

oa_gl_llaz,u pozitivai vrijeme mka

g

Poglavlju 2.2. ovog

Aneksa

1.22.

Dehidrirane

formule za

dojencad i Proizvodi koji

dehidrirana su stavljeni na

dijetetska hrana za Salmonella 30 0 nnu25g BASGEE)ISO trziste za

posebne medicinske vrijeme roka

potrebe koja je trajanja

namijenjena

dojen¢adi mladoj

od Sest mjeseci

1.23. Frotsodi koji

Dahidugng Salmonella 30 0 nnulsg BARENSG | 5 ‘S:;J;?:E F

formule nakon ) ’ : 6579 s

dojenja vrijeme 1_'0ka
trajanja

1.24.

Dehidrirane

formule za

dojencad i Proizvodi koji

dehidrirana Cronobacter spp. su stavljeni na

dijetetska hrana za (Enterobacter 30 0 nnul0g BA;[()S(&!‘I‘S rzidte za

posebne medicinske sakazakii) vrijeme roka

potrebe koja je trajanja

namijenjena

dojenc¢adi mladoj

od $est mjeseci’ "

1.25. 230 MPN/100g :J‘;‘l;“‘]’;:n']‘?’t

Zivi skoljkasi. E. coli®™® 108 0 u mesu i BAS ISO/TS (idte za ‘

bodljokosci. ’ intravalvularnoj 16649-3 i)

plastasi i puzevi te¢nosti VLG EOR"]
trajanja
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1.26.

Proizvodi ribarstva Proizvodi koji
koji su proizvedeni su stavljeni na
od ribljih vrsta koje Histamin 908 | o m';’;lg mﬁg HPLC(? rzidte za
se povezuju s vrijeme roka
velikom koli¢inom trajanja
histidina”’

1.27.

Proizvodi ribarstva
koji su prosli

obradu enzimskog Proizvodi koji
sazrijevanja u su stavljeni na

salamuri, a koji su Histamin 9 2 lrfgt:'::g [:gg HPLC" trziste za
proizvedeni od vrijeme roka
ribljih vrsta koje se trajanja
povezuju s velikom
koli¢inom
histidina" "
BAS EN ISO
6579 (za ST
Salmenella otkrivanje) Pmm\-qd ! ].(0-"
1.28. ophimurium®™ White- su stavljeni na
SvjeZe meso P 5 5 0 nnu2ig trziste za
+(20) Salmonella Kaufmann-Le 5
petad! enteritidis Minorova NIgenE ok
shema (za TG
serotipizaciju)

™ n = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje

daju vrijednosti izmedu m i M.

@Zatotke 1.1.-1.25. m =M.

@ Koriste se najnovija izdanja standarda BAS.

@ Redovito ispitivanje u odnosu na kriterij nije korisno u uobiajenim okolnostima za sljedecu

gotovu hranu:

- hrana koja je toplinski obradena ili je obradena drugim postupkom uéinkovitim za
uklanjanje L. monocytogenes, kada nakon takve obrade nije moguca ponovna
kontaminacija (npr. toplinski obradeni proizvodi u svome kona¢nom pakiranju),

- svjezZe, nerezano i nepreradeno povrce i voce, izuzev proklijalog sjemena/klica,

- kruh, keksi i sli¢ni proizvodi,

- flaSirana ili pakirana voda, bezalkoholna pica, pivo, jabu¢no vino (fermentirani sok od

jabuka, cider), vino, jaka alkoholna pica i sli¢ni proizvodi,

- Secer, med i konditorski proizvodi, ukljudujuci proizvode od kakaa i okolade,

- zivi 8koljkasi,

- sol namijenjena prehrani ljudi.

©) Ovaj se kriterij primjenjuje ako je proizvoda¢ u moguénosti dokazati, na zahtjev nadleznog
tijela, da proizvod nece prekoraciti ogranicenje od 100 cfu/g tijekom cijeloga roka trajanja.
Subjekt u poslovanju s hranom moZze postaviti prijelazna ograni¢enja za vrijeme procesa koja
moraju biti dovoljno niska kako bi jam¢ila da ogranicenje od 100 cfu/g nece biti prekoraceno
na isteku roka trajanja.

@1 ml inokuluma stavlja se na Petrijevu posudicu promjera 140 mm ili na tri Petrijeve posudice
promjera 90 mm.

) Ovaj se kriterij primjenjuje na kontrolu proizvoda prije stavljanja na trziste kada subjekt u
poslovanju s hranom ne moze na zadovoljavajuci nacin dokazati, na zahtjev nadleznog tijela,
da proizvod nece prekoraciti ogranic¢enje od 100 cfu/g tijekom roka trajanja.

® Proizvodi s vrijednoséu pH < 4.4 ili a, < 0.92, proizvodi s vrijednoséu pH < 5.0 i ay < 0.94,
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proizvodi s rokom trajanja krac¢im od pet dana automatski se svrstavaju u ovu kategoriju.
Ostale kategorije proizvoda takoder mogu pripadati ovoj kategoriji, uz uvjet znanstvene
opravdanosti.

© QOvaj se kriterij primjenjuje na mehanitki separirano meso (MSM) proizvedeno tehnikama
navedenim u tocki d) Poglavlja III. Odjeljka V. Priloga III. Pravilnika o higijeni hrane
zivotinjskog podrijetla (,,Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12).

19 Izuzev proizvoda kod kojih je subjekt u poslovanju s hranom — proizvoda& u moguénosti
dokazati, na zahtjev nadleznog tijela, da zbog vremena sazrijevanja i a,, proizvoda, kada je to
odgovarajuce, nema rizika od salmonele.

I Samo sladoledi koji sadrze mlije¢ne sastojke.

12) Preliminarno testiranje serije sjemena prije pocetka procesa klijanja ili uzorkovanje u fazi
kada se o€ekuje najveca vjerojatnoca pronalazenja salmonele.

(13 Referencija: Zajednicki referentni laboratorij za koagulazu pozitivne stafilokoke. Europska

screenning metoda za otkrivanje stafilokoknih enterotoksina u mlijeku i mlije¢nim

proizvodima.

Provodi se usporedno testiranje enterobakterija i f.sakazakii ako nije uspostavljena
korelacija izmedu tih mikroorganizama na razini pojedina¢nog plana objekta. Kod svakog
proizvoda u kojemu su izolirane enterobakterije cijela serija mora biti ispitana na prisutnost F.
sakazakii. Odgovornost proizvodaca je da na odgovarajuci nacin pokaze nadleznom tijelu
korelaciju izmedu enterobakterije i £. sakazakii.

U9 £, coli ovdje se koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije.

(19 Objedinjeni uzorak koji se sastoji od najmanje 10 pojedina¢nih Zivotinja.

(7 posebno vrste riba sljedeéih rodova: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae, Scombresosidae.

(%) pojedinaéni uzorei mogu se uzeti u fazi maloprodaje. U tom se sluéaju neée primjenjivati
pretpostavka propisana u €lanku 13. stavku (4) Zakona o hrani (,,Sluzbeni glasnik BiH", broj
50/04), na temelju koje se cijela serija smatra nesigurnom.

(") Referencije: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Analiza biogenih amina uklju¢enih u
raspadanje riba. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle P.,
Bouquelet S. Relevantnost utjecaja matrice u odredivanju biogenskih amina u listu
(Pleuronectes platessa) i pidmolju (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82,
1097-1101.

% Ovaj se kriterij primjenjuje na svjeze meso iz rasplodnog jata vrste Gallus gallus, nesilica,
tovnih pilica/brojlera i rasplodnih i tovnih jata purica.

@1 Sto se tide monofaznih Salmonella typhimurium, samo 1,4.[5], 12:i:-je ukljuceno.

(14)

Tumacdenje rezultata ispitivanja

Navedene grani¢ne vrijednosti odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana,
izuzev zivih Skoljkasa, zivih bodljokozaca, plastasa i puzeva u odnosu na ispitivanje na F. coli,
kada se ograni¢enje odnosi na objedinjeni uzorak. Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku
kvalitetu ispitane serije’.

L. monocytogenes u gotovoj hrani namijenjenoj dojencadi i za posebne medicinske potrebe:
- zadovoljavajuéi - ako sve uoCene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,

! Rezultati ispitivanja takoder se mogu iskoristiti za ocjenu uéinkovitosti HACCP-a ili dobre higijenske prakse
procesa.
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- nezadovoljavajuci - ako je nadena prisutnost bakterije u bilo kojoj elementarnoj jedinici
uzorka.

L. monocytogenes u gotovoj hrani koja moze podrzavati rast L. monocytogenes prije nego §to je
ta hrana prestala biti pod neposrednim nadzorom subjekta u poslovanju s hranom koji ju je
proizveo i kada subjekt nije u mogucnosti dokazati da proizvod nece prekoraciti ogranicenje od
100 cfu/g tijekom cijelog roka trajanja:
- zadovoljavajuéi - ako sve uoCene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
- nezadovoljavajuci - ako je nadena prisutnost bakterije u bilo kojoj elementarnoj jedinici
uzorka.

L. monocytogenes u ostaloj gotovoj hrani i . coli u zivim $koljkasima:
- zadovoljavajuci - ako su sve uocene vrijednosti < ograni¢enju,
- nezadovoljavajudi - ako je bilo koja od vrijednosti > od ogranicenja.

Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:
- zadovoljavajuci - ako sve uocene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
- nezadovoljavajuéi - ako je nadena prisutnost bakterije u bilo kojoj elementarnoj jedinici
uzorka.

Stafilokokni enterotoksini u mlije¢nim proizvodima:
- zadovoljavajudi - ako enterotoksini nisu uo€eni ni u jednoj elementarnoj jedinici uzorka,
- nezadovoljavajuci - ako su enterotoksini uoceni u bilo kojoj elementarnoj jedinici uzorka.

Enterobacter sakazakii u dehidriranoj formuli za dojencad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za
posebne medicinske potrebe, namijenjenoj dojencadi mladoj od Sest mjeseci:
- zadovoljavajuci - ako sve uoCene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
- nezadovoljavajuéi - ako se otkrije prisutnost bakterije u bilo kojoj elementarnoj jedinici
uzorka.

Histamin u proizvodima ribarstva od ribljih vrsta koje se povezuju s visokim sadrzajem histidina:
- zadovoljavajuci - ako su ispunjeni sljedeci zahtjevi:
1) dobivena srednja vrijednost je <m
2) najvise dobivenih ¢/n vrijednosti je izmedu mi M
3) nijedna od dobivenih vrijednosti ne prekoracuje ograni¢enje M,
- nezadovoljavajuéi - ako dobivena srednja vrijednost prekoracuje m ili je veéi broj od c¢/n
vrijednosti izmedu m i M ili je jedna ili vise dobivenih vrijednosti > M.



Utorak, 12. 2. 2013.

SLUZBENI GLASNIK BiH

Broj 11 - Strana 41

POGLAVLIJE 2. KRITERIJI HIGIJENE PROCESA

2.1. Meso i mesni proizvodi

Plan . (2) - Fazau " -
Kategorija | .. . . | uzorkovanja™ Ogranitenja Ar;alméka kojoj se P[,"'_‘mp',:' ll'l sf!’f""gf'h
livane ikroorganizmi re ercntl:a kriterij nezadovoljavajuci
n c m M metoda® srimjentuie rezultata
35log | 5.0log Trupovi ;
Aerobne cfu/em’ | cfu/em’ nakon .U.l?ap mdcnj.e y
BAS ISO SR higijene klanja i
mezofilne log log rasijecanja. P
Z.1.1. Kterii : ; 4833 ii prii revidiranje kontrola
Trupovi bakterije dnc\‘uog dllm_nog ali prije procesa
::g da prosjeka | prosjeka hladenja
E\'aca koza L5 log | 2o log Teopow Unapredenje
: () cfu/em” | cfu/em” nakon g .
i kenja Enterobakteriie o lo BAS ISO rasiiecania higijene klanja i
’ & & 21528-2 | TASUCCANA | povidiranje kontrola
dnevnog | dnevnog ali prije foeRa
prosjcka | prosjeka hladenja p
40log | 5.0log Trupovi .
2 3 Unapredenje
Aerobne cfu/em® | cfu/cm BAS ISO nakon Higijene klanja i
mezofilne log log 4833 rasijecanja. o
gi ; 3: g A revidiranje kontrola
212 bakterije dnevnog | dnevnog ali prije o0esa
T'n. ;1\'i prosjcka | prosjeka hladenja P
svirIF a® L0lg | 20%kg Trupovi Unapredenje
Y cfwem” | cfu/cm” nakon P 3 e .
Enterobakterije log log BASISO rasijecanja gijens Kl
j 21528-2 ..~ | revidiranje kontrola
dnevnog | dnevnog ali prije i
prosjeka | prosjeka hladenja P
2.1.3. Trupovi Unapredenje
Trupovi . : nakon higijene klanja i
goveda, Salmonella 50 21 &ggé!zsure:rgn; ]E;gsﬁf_i rasijecanja | revidiranje kontrola
ovaca, koza Ll 3 ali prije procesa i podrijetla
i konja hladenja Zivotinja
Unapredenje
Trupovi higijene klanja i
2.14. : nakon revidiranje kontrola
Trupovi Salmonella 509 | 5@ n'l:ir'::'C.IESlerl:f]“ IE;SSGE;J) rasijecanja, | procesa. podrijetla
svinja podiucu po trupu ali prije Zivotinja i mjera
hladenja biosigurnosti na
farmama podrijetla
215 Unapredenje
T higijene klanja i
Trupovi p A
peradi Salmonella en (5) (6) LI ?5 & BAS EN Tr'upml nevidiane kox‘lll.rola
o a0 50 5 objedinjenog - nakon procesa, podrijetla
pilica / spp. i s ISO 6579 s s e Ry
brojlera i uzorka koZe vrata hladenja "‘."0‘.'“13 i mjera
urica biosigurnosti na
p farmama podrijetla
Unapredenje
Aerobne 105 5106 Zavrietak | higijene proizvodnje
mezofilne 5 2 z;{:;; i};;’g Bigglgs i proizvodnog i unapredenja
216 bakterije” o procesa odabira i/ili
1\:11" "_,cno podrijetla sirovina
meso  Unapredenje
© i i 500 BAS ISQ. Zz!\'réelak h]glljene prom-(_)dn_]c
E.coli 35 2 50 cfu/g 16649-1ili | proizvodnog i unapredenje
cfu/g ) i
procesa odabira i/ili
podrijetla sirovina
2.1.7. Unapredenje
Melha'mékl Aerobne ) 5x10° 5x¢10° BAS ISO Za\réclak hlggcne pmlz\-'pdlge
separirano mezofilne 5 2 = proizvodnog i unapredenje
S cfu/g cfu/g 4833 P
meso bakterije procesa odabira i/ili
(MSM) podrijetla sirovina
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Unapredenje
500 BAS ISO Zavrsetak | higijene proizvodnje
E.coli® 5 2 50 cfu/g 16649-1ili | proizvodnog i unapredenje
clu/g e
2 procesa odabira ifili
podrijetla sirovina
Unapredenje
2.1.8. 500 5000 | BASISO | Zavretak | higijene proizvodnje
Mesne E.coli® 5 2 cfu/gili | cfu/gili | 16649-1ili | proizvodnog i unapredenje
preradevine cm’ cm’ 2 procesa odabira iili
podrijetla sirovina

' = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje

imaju vrijednosti izmedu m i M.

@ Zatotke 2.1.3-2.1.5m =M.

@ Koriste se najnovija izdanja standarda BAS.

@ Ograni¢enja (m i M) primjenjuju se samo na uzorke uzete destruktivnom metodom. Logaritam
dnevnog prosjeka racuna se tako Sto se prvo uzima logaritamska vrijednost svakog
pojedinaénog rezultata testa, a potom se izraCunava srednja vrijednost tih logaritamskih
vrijednosti.

) 50 uzoraka dobije se iz 10 uzastopnih postupaka uzorkovanja u skladu s pravilima
uzorkovanja i ucestalo§¢u, kako je to propisano ovim pravilnikom.

 Broj uzoraka u kojima je otkrivena prisutnost salmonele. Vrijednost (c) podlijeze revidiranju
kako bi se uzeo u obzir postignuti napredak u vezi sa smanjenjenjem njene ucestalosti. Regije
s niskom ucestaloscu salmonele mogu koristiti nize (c) vrijednosti ¢ak i prije revidiranja

™ Ovaj se kriterij ne primjenjuje na mljeveno meso koje se proizvodi u maloprodaji s rokom
trajanja proizvoda kracim od 24 sata.

® E. coli ovdje se koristi kao pokazatelj fekalne kontaminacije.

@ Ovi se kriteriji primjenjuju na mehani¢ki separirano meso (MSM) proizvedeno s pomocu
tehnika koje se spominju u tocki d) Poglavlja I1I. Odjeljka V. Priloga 111. Pravilnika o higijeni
hrane Zivotinjskog podrijetla (,,Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12).

(9 U slutajevima pronalazenja Salmonelle spp., izolati ¢e biti daljnje serotipizirani za
Salmonella  typhimurium i Salmonella enteritidis s ciljem provjere sukladnosti s
mikrobioloskim kriterijem iz retka 1.28. Poglavlja 1.

Tumacenje rezultata ispitivanja

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana, izuzev
ispitivanja trupova kada se ograni¢enja odnose na objedinjeni uzorak.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu ispitanog procesa.

Enterobakterije i ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija u trupovima goveda, ovaca, koza,
konja i svinja:

- zadovoljavajuci - ako je logaritam dnevnog prosjeka <m,

- prihvatljiv - ako je logaritam dnevnog prosjeka izmedu mi M,

- nezadovoljavajuci - ako je logaritam dnevnog prosjeka > M.

Salmonela u trupovima:
- zadovoljavajuci - ako je prisutnost salmonele otkrivena u najvise c¢/n uzoraka,
- nezadovoljavajuéi - ako je prisutnost salmonele otkrivena u vise od ¢/n uzoraka.
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Nakon svakog postupka uzorkovanja procjenjuju se rezultati posljednjih deset uzorkovanja kako

bi se dobio n broj uzoraka.

E. coli i ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija u mljevenom mesu, mesnim preradevinama i
mehanicki separiranom mesu (MSM):
- zadovoljavajuci - ako su uoCene vrijednosti <m,
- prihvatljiv - ako je najvise ¢/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uoCene vrijednosti su
=m,
- nezadovoljavajuci - ako je jedna ili vie uoCenih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.
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2.2. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Plan (@) e Fazau : .
Kategorija Mikro- uzorkovanja® Ogramienjs g:::iﬁ: kojoj se ngi‘i?:,’;;.::ﬁ:%‘:h
e erganizmi n ¢ m M metoda® knt cn:j . ma'mljtataJ
primjenjuje
231 Provjeriti
Pag!cnzl'rano uéinkovitost
miue_ko ! Zavrsetak toplinske obrade i
df“gl .. . | Enterobakterije | 5 0 10 cfu/ml g’i‘.szgsg) proizvodnog sprecavanje
f:ksltleé?mmm 20 procesa ponovne
miijedni kontaminacije kao i
) kakvocu sirovina
roizvodi
U onom
2'.2'2'. - trenutku
Sirevi radeni tijekom
ﬁ? [:mdika 100 | 1000 BAS ISO procesa Unapredenje
SIS E.coli® 5 2 166491 ili | proizvodnje | higijene proizvodnje
oji su . cfug | cfu/g 2 kada se i odabira sirovina
pOdng"“." ocekuje
toplinskoj najveéi zbir
obradi E. coli ®
2.2.3.
Sirevi radeni K;:ﬁ‘t'l"";:‘ ; 5 10' | 10° B?S(EN
:’Iﬂlj(‘:f: 08 stafilokoki cfug | cfwg | cegg o
2.2.4.
Sirevi radeni
od mlijeka
]];g{ic\:lrcgmuo U onom hi SEIRREge.
i | Ml i
obradi na ) tijckom Akiyae dotikfiinin
temperaturi procesa S 10
nizoj od one proizvodnje Y njcdnus? >1,(
#0) K lazs BAS EN Kada cfu/g, serija sira
p;lsteri'.aci" °:g.‘t'. “I‘l" 5 ) 100 | 1000 1SO ool mora s ispitati na
B carcli. ok é ofig | cfufg | 6888-ili | 00 fmj prisutnost
sirevi radeni 8 stafilokoka sallolkentt
o2 enterotoksina.
od mlijeka
ili surutke
koje je
podvrgnuto
pasterizaciji
ili jagoj
toplinskoj
obradi "'
2.2.5.
Nesazreli
mekani Unapredenje
sirevi (svjezi higijene proizvodnje
sirevi) i odabira sirovina,
radeni od o BAS EN T, Ako se detektiraju
mlijeka ili Mommimn | ) 10 | 100 1SO Zavibetak [ o dnosti >10°
surutke koje Eoé:"; “;{i - cfu/g | cfu/g | 6888-1ili rggg;i.c cfu/g, serija sira
je R 2 P y mora se ispitati na
podvrgnuto prisutnost
pasterizaciji stafilokoknih
ili jacoj enterotoksina.
toplinskoj
obradi "’
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2.2.6.
Maslac i
vrhnje
radeni od
sirovog
B liieks i BASISO | Zavrietak Unapredenje
mlijeka - (5) 10 100 491 ili ) higii & i
toplinski E.coli 5 2 cfwg | cfuwg 16649-1 1l procesa higijene proizvodnje
obradenog 2 proizvodnje i odabira sirovina
na
temperaturi
nizoj od one
pri
pasterizaciji
Provjeriti
) ucinkovitost
; BASISO | Z2VRek | o lincke obrade i
Enterobakterije 5 0 10 cfu/g 215282 procesa Eavan
men proizvodnje SPEvERy
ponovne
22.7. kontanu‘nacijc
Miijeko u ”’]‘;’i;}“'c"]fe“lc
EE:::L; o proizvodnje. Ako se
) : BAS EN . detektiraju
prahu Koagulaza- 10 100 ISO LAtk vrijednosti >10°
pozitivni 5 2 cfu/ fu/ . procesa J P
stafilokoki g | cfug | 6888-lili proizvodnje cfulg, serija sira
2 mora se ispitati na
prisutnost
stafilokoknih
enterotoksina.
2.2.8. .
< (%) : .
ey Enterobakterije | 5 2 10 | 100 | BASISO Zﬁr‘o‘fﬁs‘i" _ Unapredenje
mlijecni cfu/g | cfu/g 21528-2 ybizvodns higijene proizvodnje
deserti
2.2.9.
Dehidrirane
formule za
dojencad i
ﬁf:‘]udnmna Unapredenje
ijetetska ‘ 8.3 . a
firitiasa B BAS ISO Zavréetak | higijene pmm‘Odmc
Enterobakterije 10 0 nnuldg procesa kako bi se
poscbne 21528-1 RN RSN
shisdicingle proizvodnje llllllln.llﬂl"ﬂ'am
potrebe kontaminacija
namijenjena
dojenc¢adi
mladoj od
Sest mjeseci
2.2.10. Unapredenje
Dehidrirane BASISO Zavrsetak | higijene proizvodnje
formule Enterobakterije 5 0 nnullg 215281 procesa kako bi se
nakon . proizvodnje minimizirala
dojenja kontaminacija
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2.2.11.
Dehidrirane
formule za
dojencad i
dehidrirana Unapredenje
dijetetska . . BASEN | Zavietak higijene
hrana za Prisutnost 50 500 1SO procesa proizvodnje.
posebne Bacillus cereus cfu/g | cfu/g 793200 roizvodnic Prevencija
medicinske p ¥ rekontaminacije i
potrebe izbor sirovina
namijenjena
dojencadi
mladoj od
Sest mjeseci

' n = broj elementarnih jedinica koje ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje

imaju vrijednosti izmedu m i M.

@ Zatotke2.2.1,2.2.7,2.2.9.12.2.10. m = M.

¥ Koriste se najnovija izdanja standarda BAS.

) Kriterij se ne primjenjuje na proizvode namijenjene za daljnju preradu u prehrambenoj
industriji.

© E. coli ovdje se koristi kao pokazatelj razine higijene.

© Za sireve koji nisu u moguénosti podrzavati rast F.coli, zbroj E.coli obi¢no je najveci na
pocetku vremena sazrijevanja, a za sireve koji su u mogucnosti podrzati rast f.cofi, on je
obi¢no najvedi na zavrietku vremena sazrijevanja.

™ Tzuzev sireva za koje proizvodaé moze dokazati nadleznim tijelima da dani proizvod ne
predstavlja rizik od stafilokoknih enterotoksina.

® Samo onaj sladoled koji sadrZi sastojke od mlijeka.

© Usporedno testiranje enterobakterijai £. sakazakii provodit ¢e se ako nije uspostavljena
korelacija izmedu tih mikroorganizama na razini pojedinacnog plana objekta. Za svaki
proizvod u kojemu su izolirane enterobakterije, cijela serija mora biti ispitana na prisutnost £.
sakazakii. Odgovornost proizvodaca je da na odgovaraju¢i nacin pokaze nadleznom tijelu
korelaciju izmedu enterobakterija i F. sakazakii.

91 ml inokuluma stavlja se na Petrijevu posudicu promjera 140 mm ili na tri Petrijeve

posudice promjera 90 mm.
Tumacenje rezultata ispitivanja

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu ispitanog procesa.

Enterobakterije u dehidriranoj formuli za dojen¢ad i dehidriranoj dijetetskoj hrani za posebne
medicinske potrebe, namijenjenoj dojen¢adi mladoj od Sest mjeseci:
- zadovoljavajuci - ako sve uocene vrijednosti pokazuju odsutnost bakterije,
- nezadovoljavajuéi - ako je nadena prisutnost bakterije u bilo kojoj od elementarnih
jedinica uzorka.

E. coli, enterobakterije (ostale kategorije hrane) i koagulaza-pozitivni stafilokoki:
- zadovoljavajuéi - ako su sve uoCene vrijednosti <m,
- prihvatljivi - ako je maksimum c¢/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uogene vrijednosti
su < m,
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- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili viSe uocenih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.

Prisutnost Bacillus cereus u dehidriranoj formuli za dojencad i dehidriranoj hrani za posebne
medicinske potrebe za djecu mladu od $est mjeseci:
- zadovoljavajuci - ako su uocene vrijednosti <m,
- prihvatljivi - ako je maksimum c/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uoCene vrijednosti
su=m,
- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili viSe uocenih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.

2.3. Proizvodi od jaja

Kategorija . | rlf(::":nja"’ Ogranienja | Analiticka ki'}z:.‘ :c Radnje u’s]uélaj't!
hirane Mikroorganizmi referentna Kriterii nezadovoljavajucih
n c m M | metoda® preel rezultata
primjenjuje
Provjere
10 100 ucinkovitosti
B i Enterobakterije | 5 | 2 | e |cfug | BASISO Z};’:ﬂfﬁg“ toplinske obrade i
od jaja il ili 21528-2 proizvodnje spreavanje
ml ml ponovne
kontaminacije

' n = broj elementarnih jedinica koje ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje
imaju vrijednosti izmedu m i M.
@ K oriste se najnovija izdanje standarda BAS.

Tumacenje rezultata ispitivanja

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu ispitanog procesa.

Enterobakterije u proizvodima od jaja:
- zadovoljavajuéi - ako su sve uoCene vrijednosti < m,
- prihvatljivi — ako je maksimum ¢/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uocene vrijednosti
su=m,
- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili vise uoCenih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.
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2.4. Proizvodi ribarstva

Kategorija uzor:t:::n'am Ogranitenja | Analiticka k]:n a‘:;a? :c Radnja u slu¢aju
h soriy Mikroorganizmi ! referentna 10) S€ nezadovoljavajuéih
rane M | metoda® | Kriteri rezultata
n ¢ m primjenjuje )
2.4.1. BAS ISO Zavrsetak Unipiedtsiiie
Izvadeni i E.coli 5 2 l/g | 10/g TS procesd hi =i'enep roir\'Jodn'c
oljusteni 16649-3 | proizvodnje | ' SHCNC Prozvodiy
proizvodi . BAS EN _—
kuhanih K'::?gi:';::? 5 2 100 | 1000 1SO Zd\mrfg;z;k Unapredenje
tvrdokoZaca "taﬁ'lnk“ki - cfu/g | cfu/g | 6888-1ili rgim . | higijene proizvodnic
i mekusaca i 2 PIDAE -'

' n = broj elementarnih jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje

imaju vrijednosti izmedu m i M.
@ Koriste se najnovija izdanja standarda BAS.

Tumadenje rezultata ispitivanja
Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu ispitanog procesa.

FE. coli u izvadenim i oljustenim proizvodima kuhanih tvrdokozaca i mekusaca:
- zadovoljavajuci - ako su sve uocene vrijednosti <m,
- prihvatljivi - ako je maksimum c/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uoCene vrijednosti
su=m,
- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili vise uoCenih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.

Koagulaza-pozitivni stafilokoki u izvadenim i oljustenim proizvodima kuhanih tvrdokozaca i
mekusaca:
- zadovoljavajuci - ako su sve uocene vrijednosti <m,
- prihvatljivi - ako je maksimum c¢/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uocene vrijednosti
su<m,
- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili vi$e uo€enih vrijednosti > M ili su vise od ¢/n
vrijednosti izmedu m i M.
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2.5. Povrée, voce i proizvodi od povréa i voéa

Wateaorila _— rll:;?':n'a“’ Ogranicenja | Analiticka IE) ﬁ? :e Radnja u slucaju
gorij Mikroorganizmi A referentna J0) s€ nezadovoljavajudi
nngoe n ¢ m | M | metoda® ey h rezultata
primjenjuje

2'5_"' i Unapredenje

Rezas youo 100 {500 | BASISO Proces higijene

i povrée E.coli 5 2| ofw 16649-1 ili kit ngyene

(e cfu/g 3 proizvodnje proizvodnje i

b & odabira sirovina

hrana)

2.5.2.

Nepasterizi- i

rani sokovi 100 | oo | Basso [ MRt

od voéa i E.coli 5 2| cfw 16649-1 ili OSSR ugyene
ik cfu/g ) proizvodnje proizvodnije i

o & odabira sirovina

(gotova

hrana)

™ 1 = broj elementarnih jedinica koje ¢ine uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica uzorka koje
imaju vrijednosti izmedu m i M.
@ Koriste se najnovija izdanja standarda BAS.

Tumacenje rezultata ispitivanja

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka koja je ispitana.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloSku kvalitetu ispitanog procesa.

E. eoli u rezanom vocu i povréu (gotova hrana) i u nepasteriziranim sokovima od voca i povréa
(gotova hrana):
- zadovoljavajuci - ako su sve uocene vrijednosti <m,
- prihvatljivi - ako je maksimum c¢/n vrijednosti izmedu m i M, a ostale uocene vrijednosti
su=m,
- nezadovoljavajuci - ako su jedna ili vise uocenih vrijednosti > M ili su vise od c/n
vrijednosti izmedu m i M,
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POGLAVLJE 3. PRAVILA UZORKOVANJA I PRIPREME ISPITNIH UZORAKA

3.1. Opéa pravila uzorkovanja i pripreme ispitnih uzoraka

U nedostatku specifi¢nijih pravila uzorkovanja i pripreme ispitnih uzoraka, kao referentne
metode primjenjuju se mjerodavni ISO standardi (Medunarodna organizacija za standardizaciju)
i smjernice Codex Alimentarius.

3.2. Uzorkovanje za bakteriolosko ispitivanje u klaonicama i u prostorijama u kojima se
proizvodi mljeveno meso, proizvodi od mesa, mehanicki separirano meso i svjeZze meso

3.2.1. Pravila uzorkovanja za trupove goveda, svinja, ovaca, koza i konja

Destruktivne i nedestruktivne metode uzorkovanja, odabir mjesta uzorkovanja i pravila
skladistenja i prijevoza uzoraka opisani su u standardu BAS ISO 17604,

Za vrijeme svakog postupka uzorkovanja proizvoljno se uzimaju uzorci s pet trupova. Pri
odabiru mjesta uzorkovanja potrebno je uzeti u obzir tehnologiju klanja koja se koristi u svakom
pojedinaénom postrojenju.

Prilikom uzorkovanja za analize na enterobakterije i ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija,
uzorkuje se s detiri mjesta na svakom trupu. Cetiri uzorka tkiva, koji ukupno daju 20 cm?
uzimaju s destruktivnom metodom. Kada se u tu svrhu koristi nedestruktivna metoda, povrsina
za uzorkovanje mora obuhvatiti najmanje 100 cm® (50 cm® za trupove malih preZivara) po
mjestu uzorkovanja.

Prilikom uzorkovanja za analize na salmonelu, potrebno je koristiti metodu uzorkovanja
abrazivnom spuzvom. Odaberu se dijelovi trupa za koje postoji najveca vjerojatnoéa da bi mogli
biti kontaminirani. Ukupna povrsina uzorkovanja obuhvaca najmanje 400 cm®.

Kada se uzorci uzimaju s razli¢itih mjesta uzorkovanja na trupovima, takvi se uzorci objedinjuju
prije ispitivanja.

3.2.2. Pravila uzorkovanja trupova peradi i svjezeg mesa peradi

Subjekti u poslovanju s hranom u klaonicama za analizu salmonele moraju uzorkovati cijeli trup
peradi s kozom vrata. Ostali objekti za preradu svjezeg mesa peradi uzimaju uzorke za analizu
salmonele dajuci prednost cijelim trupovima peradi s kozom vrata, ako je dostupno, ali
osiguravajuci da su dijelovi piletine s kozom i/ili dijelovi piletine bez koZze ili samo s malom
koli¢inom koze ukljuceni u analizu, a taj odabir ce se temeljiti na riziku.

Subjekti u poslovanju s hranom u klaonicama moraju ukljuciti u svoje planove uzorkovanja
trupove peradi iz jata s nepoznatim statusom salmonele ili statusom u kojem je poznato da je
perad pozitivna na Salmonella enteritidis ili Salmonella typhimurium,

Prilikom provjeravanja u odnosu na kriterij higijene procesa u tocki 2.1.5. Poglavlja 2. ovoga
aneksa, za utvrdivanje salmonele na trupovima peradi u klaonicama nasumice ce se prikupiti
koza vrata s najmanje 15 trupova peradi, a nakon hladenja tijekom svakog uzorkovanja.

Sa svakog trupa peradi uzima se komadi¢ koze vrata, priblizno 10 g. Prije ispitivanja se uzorci s
tri trupa peradi iz istog jata objedinjuju u jedan, kako bi se u konacnici dobilo 5 uzoraka po 25 g.
Ti ¢e se uzorci koristiti za provjeru sukladnosti s kriterijem sigurnosti hrane iz tocke 1.28.
Poglavlja 1. ovoga aneksa.

Za analizu salmonele u svjezem mesu peradi koje nije u trupovima potrebno je iz iste serije
prikupiti 5 uzoraka u ukupnoj koli¢ini od najmanje 25 g. Kada udio koze nije dovoljan da bi
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¢inio elementarnu jedinicu uzorka, uzorak uzet od dijelova piletine s kozom treba sadrzavati
kozu i komadi¢ tanke misi¢ne povrSine.

Uzorak uzet od dijelova piletine bez koze ili samo s malom koli¢inom koze mora sadrzavati
komadi¢ tanke miSi¢ne povrSine pridruzen uzetoj kozi u koli¢ini potrebnoj za formiranje
dovoljnog uzorka. Komadi¢ mesa uzima se na nacin koji ukljucuje $to je vise moguce
povrsinskog sloja mesa.

3.2.3. Smjernice za uzorkovanje

Detaljnije smjernice o uzorkovanju s trupova, a osobito u vezi s mjestom uzorkovanja, mogu biti
sastavnim dijelom smjernica za dobru praksu o kojima se govori u ¢l. 8.1 9. Pravilnika o higijeni
hrane.

3.2.4. Ucestalost uzorkovanja za trupove, mljeveno meso, proizvode od mesa, mehanicki
separirano meso i svjeze meso peradi
Subjekti u poslovanju s hranom u klaonicama ili objektima za proizvodnju mljevenog mesa,
mesnih proizvoda, mehanicki separiranog mesa ili svjezeg mesa peradi uzimaju uzorke za
mikrobioloske analize najmanje jednom tjedno. Dan uzorkovanja mijenja se svakoga tjedna kako
bi se osiguralo uzorkovanje svakog od sedam dana u tjednu.
Ucestalost uzorkovanja mljevenog mesa i mesnih proizvoda za analize na E. coli i analizu
ukupnoga broja aerobnih mezofilnih bakterija i uzorkovanja s trupova za analize na
enterobakterije i analizu ukupnoga broja aerobnih mezofilnih bakterija moZe se smanjiti na
ispitivanje svaka dva tjedna ako su dobiveni zadovoljavajuci rezultati u Sest uzastopnih tjedana.
U slucaju uzorkovanja za analize na salmonelu u mljevenom mesu, mesnim preradevinama,
trupovima i svjezem mesu peradi, uCestalost se moze smanjiti na svaka dva tjedna ako su
dobiveni zadovoljavajuéi rezultati u posljednjih 30 uzastopnih tjedana. UCestalost uzorkovanja
za salmonelu takoder se moze smanjiti ako se provodi nacionalni ili regionalni kontrolni program
za salmonelu i ako taj program sadrzi testiranje koje zamjenjuje opisano uzorkovanje. Ucestalost
uzorkovanja moze se dodatno smanjiti ako nacionalni ili regionalni kontrolni program za
salmonelu pokaze da je pojavljivanje/uCestalost salmonele niska kod Zivotinja koje subjekt u
poslovanju s hranom u klaonicama kupuje odnosno nabavlja.
Medutim, kada je to opravdano na temelju analize rizika i naknadno odobreno od nadleznog
tijela, male klaonice i postrojenja koja proizvode mljeveno meso, proizvode od mesa i svjeze
meso peradi u malim koli¢inama mogu biti izuzeti od ovih pravila o uCestalosti uzorkovanja.
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ANEKS IL

(1) Ispitivanja ili studije koja se spominju u ¢lanku 3. stavku (2) ovoga pravilnika ukljucuju:

a) specifikacije za fizikalno-kemijske osobine proizvoda, kao §to su pH, ay, sadrzaj soli,
koncentraciju konzervansa i vrste sustava pakiranja, uzimaju¢i u obzir uvjete
skladistenja i prerade, mogucnosti kontaminacije i predvideni rok trajanja,

b) konzultiranje raspolozive znanstvene literature i znanstvenoistrazivackih podataka u
vezi s osobenostima rasta i opstanka mikroorganizama koji su od vaznosti.

(2) Kada je to potrebno, a na temelju gore spomenutih ispitivanja, subjekt u poslovanju s hranom
duZan je provesti i dodatna ispitivanja koja mogu ukljucivati:

a) predvidajuce matematsko modeliranje koje je ustanovljeno za hranu o kojoj se radi,
koristeci kriti¢ne faktore rasta ili opstanka mikroorganizama od vaZznosti u proizvodu,

b) ispitivanje za istraZivanje sposobnosti odgovarajuceg ispravno inokuliranog
mikroorganizma od vaznosti za rast ili opstanak u proizvodu pod razli¢itim realno
predvidivim uvjetima skladistenja,

¢) ispitivanja ili studije za procjenu rasta ili opstanka mikroorganizma od vaznosti koji
bi mogao biti prisutan u proizvodu tijekom roka trajanja pod realno predvidivim
uvjetima distribucije, skladisStenja i upotrebe.

(3) Gore navedena ispitivanja ili studije moraju uzeti u obzir unutarnju promjenjivost vezanu uz
proizvod, mikroorganizme od vaznosti, uvjete prerade i skladistenja.



