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PRAVILNIK

O UVJETIMA U POGLEDU MIKROB!OLQéKE ISPRAVNOSTI
KOJIMA MORAJU UDOVOLJAVATI ZIVEZNE NAMIRNICE U
PROMETU (Sluzbeni list SFRJ br. 45/83)

I. OPCE ODREDBE

Clan 1.
Zivezne namirnice koje se stavljaju u promet na domacem

" trzistu (u nastavku teksta »namirnice«), moraju u pogledu mi-

krobioloske ispravnosti udovoljavati uvietima Sto ih propisuje
ovaj pravilnik.

Clan 2.
Ako ovim pravilnikom za pojedinu namirnicu nisu propisani

posebni uvjeti u pogledu mikrobioloske ispravnosti, na odgova-

rajuci ée se nacin primjenjivati odredbe koje se odnose na mi-
krobiolosku ispravnost srodnih namirnica.

Clan 3.

Pod brojem mikroorganizama u 1 g (ml) namirnice, prema
ovom praviiniku, razumijeva se broj mikroorganizama izraslih na
podlozi hranljivog agara po propisanim metodama za obavljanje
mikrobioloskih analiza i superanaliza namirnica.

Il. OPCI UVJETI U POGLEDU
MIKROBIOLOSKIH SVOJSTAVA
NAMIRNICA

Clan 4.

Ako ovim pravilnikom za pojedine namirnice nije drugacije
odredeno, namirnice u prometu ne smiju sadrzavati:

1) bakterije Salmonelia vrste u 25 g (ml),

2) koagulaza pozitivne stafilokoke u 0,01 g (mi},

3) sulfitoreducirajuce klostridije u 0,01 g {mi),

4) Proteus *-ste u 0,001 g (ml),

5) Eschericrua coli u 0.001 g (mi).

lil. POSEBNI UVJETI U POGLEDU
MIKROBIOLOSKIH SVOJSTAVA
POJEDINIH NAMIRNICA

1. Meso i mesni proizvodi

¢lan 5.

Sirovo meso trupova, polutki i ¢etvrti ie smije u dubini mi-
Sic¢a sadrZavati u 1 g bakterije iz ¢lana 4. to¢. od 2) do 5} ovog
pravilnika. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od 1.000 u
1g.
Sirovo meso u manjim komadima ili konfekcionirano meso
te sirovo meso peradi u trupovima i komadima ne smije sadrza-
vati suffitoreducirajuée klostridije u 0.1 g

Clan 6.

Usitnjeno (mljeveno) sirovo meso, oblikovano usitnjeno
(mijeveno) sirovo meso i kobasice za pe€enje ne smiju sadr-
Zavati koagulaza pozitivne stafilokoke u 0.1 g ni Proteus vrste u
0,01 g. Broj mikroorganizama ne smije biti vec¢i od 3.000.000 u

1ga

Clan 7.
Trajne kobasice, domaca Sunka, préut idaimatinski. kragki) i
sve vrste suhomesnatih proizvoda u komadma. suha vratina

. (bundiola), sokol, suha svirjska i goveda pecenica. goveda, ov-

¢ja i kozja pastrma. suhe glave. suhe koljenice. svinjski i govedi
dimljeni jezici, suha slanina (podbradnjak. tiroiska. carska, mes-
nata, trbusna. papricirana, obarena) i drugi proizvodi ove vrste

. ne smiju sadrzavati u 0.1 g Escherichia coli. Proteus vrste, koa-

gulaza pozitivne stafilokoke ni sulfitoreducirajuce kiostridije.
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Clan 8.
Sunkarica, tirolska kobasica, kranjska kobasica, lovacka ko-
basica, ljetna kobasica, goveda kobasica, hrenovke, safalade,

kobasice ne smiju sadrzavati Escherichia coli i Proteus vrste u

- 0,01 g ni sulfitoreducirajuce kiostridije u 0,1 g.

Clan 9.

TlaCenica (3vargla), krvavica, kavurma, jetrenjada (dzigernja-
¢a). jetrena pasteta u crijevu i druge vrste kuhanih kobasica
(kobasica od ponutrica) ne smiju sadrzavati u 0,01g Proteus
vrste ni Escherichia coli.

Clan 10.

Dehidrirani mesni proizvodi s dodacima ili bez dodataka, ko-
ji se stavljaju u promet u originalnom pakovanju. ne smiju sadr-
Zavati Escherichia coli i Proteus vrste u 0.01 g ni sulfitoreducira-
juce klostridije u 0,1 g.

Clan 11.

Sunka i ple¢ka u limenki, kare u limenki, vratina u limenki,
predana (stlacena) $unka, Sunka ili ple¢ka u plastiénoj ambalai,
teletina u Zeleu i ostale vrste pasteriziranih mesnih konzervi §to
se Cuvaju na temperaturi do 10°C ne smiju sadrfavati u 0.1 g
Escherichia coli, Proteus vrste. koagulaza pozitivne stafilokoke
ni suffitoreducirajuce klostridije.

Uvjetima iz stava 1. ovog ¢lana moraju udovoljavati pasteri-
zirane polukonzerve riba. rakova. skoijkasa, Zaba. puZeva i kor-
njaca.

Clan 12.

Konzerve mesa u komadima, konzerve mesa u viastitom so-
ku, konzer-e usitnjena mesa. konzerve krupnije i sitnije usitnje-
na mesa. konzerve fino usitnjena mesa, jela od mesa i ponutrica
ili mesnih proizvoda s povréem ili bez povréa ili drugih namirni-
ca biljnog porijekla. u limenkama. kobasice u limenkama i ostale
konzerve te vrste koje se obraduju na temperaturi vi§oj od
100 °C u pravilu moraju biti sterilne. Nesterilni uzorci ne smiju
sadrzavati viSe od 300 mikroorganizama saprofita u 1 g.

Uvjetima iz stava*1. ovog ¢lana moraju udovcljavati konzer-
ve riba, rakova. skoljkasa, morskih jeZeva, puZeva, Zzaba i kor-
njaca $to se obraduju na temperaturi vi§oj od 100° C.

Clan 13,
Svjeza riba u komadima teZzim od 0,5 kg ne smije sadrZavati
u 0.1 g koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce klos-
tridije, Proteus vrste ni Escherichia coli. Broj mikroorganizama
ne smije biti vedi od 1.000 u 1 g.
Svjeza riba teZine do 0.5 kg mora udovoljavati uvjetima iz
¢lana 4. ovog pravilnika.

Clan 14.

Smrznuta riba, smrznuti rakovi i kornjacde u komadima tezim
od 0,5 kg ne smiju sadrzavati u 0,1 g koagulaza pozitivhe sta-
filokoke. sulfitoreducirajuce klostridije. Proteus vrste ni Esche-
richia coli. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od 1.000 u

1g.

Clan 15.
Soljena riba ne smije sadrzavati koaguiaza pozitivne stafilo-
koke u 0.1 g. Proteus vrste i Escherichia coii u 0.01 g ni vise od
10.000 sporogenih aerobnih bakterija u 1 g.

Clan 16.

Dimljena i suSena riba ne smije u dubini misi¢a sadrzavati u
0.1 g koagulaza pozitivne stafilokoke. sulfitoreduciraju¢e klos-
tridije. Proteus vrste ni Escherichia coli. Broj mikroorganizama
ne smije biti veéi od 1.000 u 1 g.

Clan 17.

Svjeza morska riba, smrznuta morska riba, riblje konzerve i
pasterizirane riblje polukonzerve ne smiju sadrzavati histamin-
ske ni histaminu sli¢ne tvari u koli¢inama koje kod kuni¢a u bio-
loskom pokusu izazivaju anafilakti¢ni Sck.
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2. Miijeko i mlije¢ni proizvodi

Clan 18,
Sirovo miijeko ne smije sadrZavati viSe od 3,000.000 mikro-

organizama u 1 mi.

Clan 19.
Sterilizirano mlijeko i sterilizirani mlijeéni napici u pravilu mo-
raju biti sterilni. Nesterilni uzorci ne smiju sadrZavati vise od 100
i mikroorganizama saprofita u 1 mi.

Clan 20.

Milijeko u prahu, svih vrsta, ne smije sadrzavati koagulaza
pozitivne stafilokoke, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g ni
sulfitoreducirajuce klostridije u 0,01 g. Broj mikroorganizama ne
smije biti veci od 50.000 u 1 g.

Clan 21.

Clan 28.

Sladoled i sladoledne smjese ne smiju sadrzavati koagulaza
pozitivne stafilokoke u 1g, ni sulfitoreducirajuce klostridije,
Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g. Broj mikroorganizama
ne smije biti veéi od 50.000 u 1 g.

PraSak za sladoled ne smije sadrzavati koagulaza pozitivne
stafilokoke, sulfitoreduciraju¢e kiostridije, Proteus vrste i Es-
cherichia coii u 1 g. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od ‘
30.000u 1g.

3. Zacéini, bjelancevinski preparati

i aditivi

Clan 29. |
Prirodni zagini i njihove mje$avine koiji su sterilizirani ne smi-

ju sadrzavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreduciraju-

¢ée klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, ni vise od

1.000 kvasaca i plijesni u 1 g. Broj mikroorganizama ne smije bi- |
ti veéi od 100.000 u 1 g. ‘
Prirodni zadini i njihove mjeSavine koje se upotrebljavaju u !

Pasterizirano mlijeko u originainom pakovanju, dok je uskla-
disteno u mijekari, ne smije sadrzavati u 1 ml koagulaza pozitiv-

ne stafilokoke, sulfitoreducirajuce klostridije, Proteus vrste ni
Escherichia coli. Broj mikroorganizama ne smije biti veci od
30.000 u 1 mi.

Pasterizirano miijeko u ¢asu prodaje potrodalima ne smije
sadrzavati u 0,1 mi koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoredu-
ciraju¢e klostridije, Proteus vrste ni Escherichia coli. Broj mi-
krrorganizama ne smije biti veéi od 100.000 u 1 ml.

Clan 22.

Zgusnuto zasladeno mlijeko i zgusnuto zasladeno obrano
miijeko ne smiju sadrZavati u 1 ml koagulaza pozitivne stafiloko-
ke, sulfitereducirajuce kiostridije, Proteus vrste ni Escherichia
coli. Broj mikroorganizama ne smije biti vec¢i od 30.000 u 1 mt.

Zgusnuto nezasladeno mlijeko i zgusnuto nezasladeno ob- -

rano miijeko ne smiju sadrzavati mikroorganizme u 1 ml.

Clan 23.

Kiselo mlijeko. jogurt. kefir i fermentirani miijeéni napici, dok
su uskladisteni u mijekari. ne smiju sadrzavati u 0,1 ml koagula-
za pozitivne stafilokoke. sulfitcreducirajuce kiostridije, Proteus
vrste ni Escherichia coli.

Kiselo miijeko, jogurt. kefir i fermentirani mlijecni napici u
Sasu prodaje potrosacima ne smiju sadrzavati u 0,01 ml Prote-
us vrste ni Escherichia coli.

€lan 24.

Mlijeni napici od pasteriziranog mlijeka i mlije¢ni napici od
pasteriziranoga obranog miijeka ne smiju sadrzavati u 0.1 mi
koaguiaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce klostridije,
Proteus vrste ni Escherichia coli. Broj mikroorganizama ne smi-
je biti vedi od 100.000 u 1 ml.

Clan 25.

Kiselo i slatko vrhnje ne smije sadrzavati u 0,1 mi koagulaza
pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce kiostridije. Proteus
vrste, kvasce ni Escherichia coli.

Pasterizirano slatko vrhnje, pasterizirano slatko vrhnje za
kavu, pasterizirano kiselo vrhnje i pasterizirano tu¢eno slatko
vrhnje ne smiju sadrzavati u 0.1 ml koagulaza pozitivne stafilo-
koke, sulfitoreducirajuce klostridije, Proteus vrste ni Escheri-
chia coli.

Pasterizirano slatko vrhnje, pasterizirano siatko vrhnje za
kavu i pasterizirano tu¢eno slatko vrhnje ne smiju sadrzavati vi-
ge od 50.000 mikroorganizama u 1 mi.

Sterilizirano slatko vrhnje i sterilizirano slatko vrhnje za kavu
ne smiju sadrzavati mikroorganizme u 1 ml.

Clan 26.

Maslac ne smije sadrZzavati koagulaza pozitivne stafilokoke,
sulfitoreducirajuée klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u
0,1 g lipoliticne bakterije u 0,001 g.

Skorup ne smije sadrzavati Escherichia coli i Proteus vrste
u 0,01 g ni lipolitiéne bakterije u 0.001 g.

Clan 27.
Sirevi ne smiju sadrzavati:
1) meki sirevi — Escherichia coli i Proteus vrste u 0,01 g;
2) tvrdi sirevi — koaguiaza pozitivne stafilokoke. sulfitoredu-
cirajuce kilostridije. Proteus vrste i Escherichia ccli u 0.1 g;

proizvodnji namirnica $to podlijezu toplinskoj obradi najmanje :
na temperaturi pasterizacije, ne smiju sadrzavati koagulaza po-
zitivne stafilokoke i sulfitoreducirajuce klostridije u 0,1 g, Prote-
us vrste i Escherichia coli u 0,01 g. ni viSe od 10.000 kvasacas:i
plijesni u 1g. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od
5,000.000u 1 g.

Clan 30.
Ekstrakti zadina u tekucem stanju i njihove mjeSavine ne
smiju sadrzavati koagulaza rozitivne stafilokoke, sulfitoreduci-
rajuce klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 1 ml, ni vise

© od 500 kvasaca i plijesni u 1 mi. Broj mikroorganizama ne smije

biti ve¢i od 1.000 u 1 ml.
Clan 31.

Ekstrakti zacina koji se nanose na krute komponente (Se-
cer, sol i dr.) te njihove mjesavine ne smiju sadrzavati koagula-
za pozitivne stafilokoke. sulfitoreducirajuce klostridije. Proteus
vrste i Escherichia coli u 0.1 g. ni viSe od 100 kvasaca i plijesni u
1 g. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od 50.000 u 1 g.

Clan 32.

Mijesavine ekstrakata zacina i prirodnih zaina ne smiju sa-
drzavati koagulaza pozitivne stafilokoke i sulfitoreducirajuce
klostridije u 0,01 g, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g. ni vi-
Se od 100 kvasaca i plijesni u 1 g. Broj mikroorganizama ne smi-
je biti veci od 100.000 u 1 g.

- Clan 33.

Glutinsko brasno. suha krvna plazma, krv i hemoglobin,
inaktivirani kvasac u prahu, strukturne biljne bjelancevine, izola-
ti bjelanCevina, kazeinati, razni koncentrati bjelancevina i mje3a-
vine navedenih preparata ne smiju sadrzavati koagulaza pozitiv-
ne stafilokoke, sulfitoreducirajuée klostridije, Escherichia coli i
Proteus vrste u 0,1 g, ni viSe od 500 kvasaca i plijesniu 1 g. Broj
mikroorganizama ne smije biti veéi od 50.000 u 1 g.

Clan 34.

Aditivi i mjeSavine aditiva ne smiju sadrzavati koagulaza po-
zitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuc¢e klostridije, Proteus vrste i
Escherichia coli u 0,1 g, ni vise od 100 kvasaca i plijesni u 1g.
Broj mikroorganizama ne smije biti vec¢i od 1.000 u 1 g.

Clan 35.

Mjesavine aditiva i drugih komponenata ne smiju sadrzavati
sulfitoreducirajuce klostridije i Escherichia coli u 0.1 g, Proteus
vrste u 0,01 g, ni viSe od 100 kvasaca i plijesni u 1 g. Broj mikro-
organizama ne smije biti veéi od 50.000 u 1 g.

Clan 36.

Prehrambena Zelatina koja se upotrebljava u proizvodnji di-
jetetskih namirnica ne smije sadrzavati u 1 g koagulaza pozi-
tivne stafilokoke, sulfitoreducirajuée klostridije, Proteus vrste i
Escherichia coli, ni viSe od 1.000 mikroorganizama.

Prehrambena zelatina koja se upotrebljava u proizvodnji na-
mirnica §to ne podiijeZe toplinskoj obradi ne smije sadrzavati u
0.1 g koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuée klos-
tridije, Proteus vrste i Escherichia coli. Broj mikroorganizama n
e smije biti veéi od 5.000u 1 g.

Prehrambena Zelatina koja se upotrebljava u proizvodnji na-
mirnica $to podlijeze toplinskoj obradi ne smije sadrzavati koa-
gulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce klostridije, Pro- :

3) topljeni sirevi — koagulaza pozitivne stafilokoke. sulfito-  teus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, ni viSe od 100 kvasaca i pli- !
| reducirajuée klostridi:e. Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g.  jesni u 1g. Broj mikroorganizama ne smije biti veci od 10.000 u i
! nivise od 10.000 mikrocrganizama u 1g. 1g. i
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4. Ostale Zivezne namirnice

*  Clan 37.
Polugotova jela, pripremlijena za peéenije ili kuhanje, ne smi-
ju sadrZavati Escherichia coli u 0,01 g ni vige od 50.000 mikroor-
ganizama u 1 g.

Clan 38.

Gotova smrznuta jela od mesa, ponutrica i dodataka ne smi-
ju sadrZavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreduciraju-
Ce klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, ni vise od
100.000 mikroorganizama i 10.000 aerobnih sporogenih bakteri-
jautg. :

Clan 39.

Gotova smrznuta jela od povréa ili namirnica biljnog porije-
kla, s dodatkom ili bez dodatka mesa, mesnih proizvoda ili po-
nutrica, ne smiju sadrzavati koagulaza pozitivne stafilokoke,
Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, ni vise od 100.000 mi-
kroorganizama i 10.000 aerobnih sporogenih bakterija u 1 g.

Clan 40. -

Gotova jela od mesa, ponutrica i dodataka, pripremljena u
restoranima i drugim objektima, ne smiju sadrZavati u 0,1 g koa-
gulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuée klostridije, Pr97
teus vrste i Escherichia coli. Broj mikroorganizama ne smije biti
veci od 10.000 u 1g.

Clan 41.

Gotova jela od povréa ili namirnica biljnog porijekla, s dodat-
kom ili bez dodatka mesa, proizvoda od mesa ili ponutrica, pri-
premljena u restoranima i drugim objektima, ne smiju sadr¥avati
u 0,1 g koagulaza pozitivne stafilokoke, Proteus vrste ni Esche-
richia coli. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od 10.000 u

1g.

Clan 42.

Sirila svih vrsta ne smiju sadrzavati u 1 g (ml) koagulaza po-
zitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce kiostridije, Proteus vrste
ni Escherichia coli. Broj mikroorganizama ne smije biti veéi od
10.000 u 1 g (ml).

Clan 43.

SvjeZa jaja u ljusci ne smiju sadrzavati bakterije Salmonella
vrste u 50 g ni kvasce i plijesniu 1g.

Jaja u prahu ne smiju sadrzavati bakterije Salmoqell_a vrste u
50 g, sulfitoreducirajuce klostridije u 0,1 g, Escherichia coli u
0,01 g, ni vise od 200.000 mikroorganizama u 1 g.

Smrznuta tudena jaja ne smiju sadrZavati bakterije Salmo-\
nella vrste u 50 g, sulfitoreducirajuée klostridije u 0,1 g, Esche-
richia coli u 0,01 g, ni vide od 500.000 mikroorganizama u 1 g.

Clan 44, .
Smrznuta tijesta ne smiju sadrzavati vise od 500.000 mikro-
organizama ni viSe od 1.000 kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 45.
Tjestenina svih vrsta, ne smije sadrzavati u 1g viSe od
100.000 mikroorganizama, viSe od 10.000 aerobnih sporogenih
bakterija ni viSe od 10.000 kvasaca i plijesni.

Cian 46.

Pune €okolade u plo¢ama, punjene ¢okolade i dokoladni de-
serti, nugat, marcipan, rahatlokum, industrijski proizvedeni i pa-
kirani koladi i drugi proizvodi te vrste ne smiju sadrZavati u 0,1 g
Proteus vrste ni Escherichia coli, a u 1 g vise od 30.000 mikro-
organizama, vise od 1.000 aerobnih i sporogenih bakterija ni vi-
Se od 1.000 kvasaca i plijesni.

Cian 47.

Bomboni, drazeji, Zvakae gume, keks, vafli, peciva, oblaie i
drugi proizvodi te vrste ne smiju sadrzavati koagulaza pozitivne
stafilokoke, sulfitoreducirajuc¢e klostridije, Proteus vrste i
Escherichia coli u 0,1 g ni vise od 1.000 aerobnih sporogenih
bakterija i viSe od 1.000 kvasaca i plijesniu 1g.

Clan 48.

Milije€ne industrijske kreme u originainom pakovanju ne
smije sadrZavati koagulaza pozitivne stafilokoke u 1 g, sulfltorg-
ducirajuce klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, li-
politiéne bakterije u 0,01 g, ni vise od 30.000 mikroorganizama u
1g.

Kolali s kremom i kreme ne smiju sadrzavati Escherichia
coli u 0,01 g ni viSe od 100.000 mikroorganizama u 1 g.
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: Clan49. - :

Seder ne smije sadrzavati koagulaza pozitivne stafilokoke,
sulfitoreducirajue klostridije, Proteus vrste't Escherichia coli u
0,1 g ni viSe od 10.000 mikroorganizama i vi&e od 100 kvasaca i
plijesniu1g.

Clan $0.
Majoneza, sladica (senf), koncentrati za juhe i koncentrati
Za juhe s dodacima ne smiju sadr2avati Escherichia coli u 0,1 g
ni vise od 100.000 mikroorganizama u 1 g.
Salate s majonezom ne smiju sadravati Escherichia coli u
001 g ni vise od 500.000 mi!(roorganizama ulg. ‘

Clan'51.
Margarin ne smije sadrfavati Proteus vrste i Escherichia coli
u 0,01 g ni lipoliti¢ne bakterije u 0,001 g.

Cian 52.
Nepasterizirano pivo ne smije sadr3avati Escherichia coli u
1 ml. Pasterizirano pivo ne smije sadrzavati Escherichia coli u
10ml ni koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreduciraju¢e
klostridije i Proteus vrste u 0,1 ml.
Clan 53. )
Smrznuto voce i smrznuto voée u sirupu ne smije sadrzavati
koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuée klostridije,
Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g ni vise od 100.000 mikro-
organizama i viSe od 100 kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 54.
Suseno voce ne smije sadriavati koagulaza pozitivne stafi-
lokoke, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g ni vise od
200.000 mikroorganizama i vise od 10.000 kvasaca i plijesni u

1g. -

Clan 55.
Suseno povrée ne smije sadrzavati vise od 200.000 mikroor-
ganizama ni vide od 10.000 kvasaca i plijesni u 1 g.
Smrznuto povrée ne smije sadrzavati vise od 500.000 mikro-
organizamau 1g.

€Clan 56.

USecereno voée ne smije sadravati koagulaza pozitivne
stafilokoke, sulfitoreducirajuée klostridije, Proteus vrste i
Escherichia coli u 0,1 g ni vide od 100.000 mikroorganizama i vi-
$e od 1.000 kvasaca i plijesni u 1g.

Clan 57.

PrZeni kikiriki s ljuskom, razne sjemenke i leblebije ne smiju
sadrZavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuce
klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, lipoliticne
bakterije u 0,001 g, ni vide od 100.000 mikroorganizama i vise
od 1.000 kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 58.

PrZeni kikiriki bez ljuske, slani bademi i sli&ni proizvodi te
vrste pakirani u limenke ili drugu hermeticki zatvorenu ambala-
Zu ne smiju sadrZavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfito-
reduciraju¢e klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g,
lipolititne bakterije u 0,001 g, ni vise od 10.000 mikroorganiza-
ma i vise od 100 kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 59.

Pasterizirani proizvodi od voca, povréa i gljiva ne smiju sadr-
Zavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreducirajuée kios-
tridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 g, lipoliticne bakte-
rije u 0,001 g, ni viSe od 10.000 mikroorganizama i vise od 100
kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 60.

Konzerve voéa, povréa i gljiva $to se obraduju na tempera-
turi vidoj od 100° C u pravilu moraju biti sterilne. Nesterilni uzor-
ci ne smiju sadravati vise od 300 mikroorganizama saprofita u
10

Clan 61.

PrZena kava ne smije sadrzavati koagulaza pozitivne stafifo-
koke, sulfitoreducirajuce klostridije, Proteus vrste i Escherichia
coli u 0,19, lipolitiéne bakterije u 0,001 g, ni vise.od 100.000
mikroorganizama i vise od 100 kvasaca i plijesni u 1 g.

Clan 62. B
Kakao u prahu i mijevena kava u vakuumiranoj ambalaZi ne
smiju sadrZavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreduci-
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rajuce klostridije, Proteus vrste i Escherichia coli u 0.1 g, fipoli-
ticne bakterije u 0,001 g, ni vise od 10.000 mikroorganizama i vi-
$e od 100 kvasaca i plijesni u 1g.

Clan 63.

Vocéni sokovi | osvijezavajuci voéni napici ne smiju sadrzavati :
koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoreduciraju¢e klostridije, .

Proteus vrste i Escherichia cofi u 0,1 mi, ni viSe od 100 mikroor-

ganizama u 1 mi.
Koncentrirani voéni sokovi, voéni sirupi i aromatizirani sirupi

ne smiju sadrzavati koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoredu-

cirajuce kiostridije. Proteus vrste i Escherichia coli u 0,1 mi, ni
vie od 200 mikroorganizama u 1 ml.

Clan 64.

Osvezavajuéa gazirana bezalkoholna pi¢a ne smiju sadrza-
vati Proteus vrste i Streptococus faecalis u 100 ml, koagulaza
pozitivne stafilokoke i sulfitoreducirajuée klostridije u 0,1 ml, vi-
se od 100 mikroorganizama u 1 ml ni vise od 10 koliformnih
bakterija u 100 mi odredenih kao najvierojatniji broj.

IV. OSTALE ODREDBE

Clan 65.

Ako se mikrobioloskim ispitivanjem utvrdi da namirnice iz
¢&l. od 4. do 84. ovog pravilnika u pogledu mikrobioloske isprav-
nosti ne udovoljavaju uvijetima §to ih propisuje ovaj pravilnik, te
se namirnice smatraju higijenski neispravnima.

iznimno od odredbe stava 1. ovog c¢lana namirnice se ne
smatraju higijenski neispravnima ako je broj mikroorganizama i
broj kvasaca i plijesni u 1 g (mi) poveéan do 50 % prema broju
mikroorganizama &to ih po odredbama ovog pravilnika te namir-
nice mogu sadrZavati, ako takve namirnice u pogledu mikrobio-
logke ispravnosti udovoljavaju ostalim uvjetima propisanim ovim
praviinikom.

Clan 66.
AKo namirnice iz 1. 5. 6. 13. 14, 15,18 20 25 26, &lana 27.
to€. 1) i 2) i élana 43. st. 2.1 3. ovog prav.iika u pogledu mikro-
biologke ispravnosti ne udovoljavaju uvietma $to ih propisuje

ovaj pravilnik, osim uvjetima predvidenim u odredbama o sadr-
Zaju bakterija Salmonella vrste, koagulaza pozitivnih stafilokoka
i sulfitoreducirajucih kiostridija, a imaju nepromijenjena organo-
leptitka svojstva, mogu se obradivati odnosno upotrebljavati
kao sirovine za proizvodnju drugih namirnica, uz ove uvjete:

1) namirnice iz &l. 5, 6, 13, 14. i 15. ovog pravilnika — ako se
toplinski obrade na temperaturi najmanje 70°C u sredini proiz-
voda;

2) namirnice iz &l. 18, 20, 25. i 26. stava 2. ovog pravilnika —
ako se toplinski obrade najmanje na temperaturi pasterizacije;

3) namirnice iz &lana 26. stava 1. ovog pravilnika — ako se
upotrijebe kao sirovina za proizvodnju masla;,

4) namirnice iz ¢lana 27. to¢. 1) i 2) ovog pravilnika — ako
se upotrijebe kao sirovine za proizvodniju topljenih sireva ili ako
se toplinski obrade najmanje na temperaturi pasterizacije;

5) namirnice iz ¢lana 43. st. 2. i 3, ovog pravilnika — ako se
upotrijebe kao sirovine za proizvodnju tjestenina.

Namirnice iz stava 1. ovog ¢lana mogu se obradivati odnos-
no upotrebljavati kao sirovine za proizvodnju drugih namirnica
samo u organizacijama udruZenog rada koje udovoljavaju propi-
sanim uvjetima za toplinsku obradu odnosno za proizvodnju na-
mirnica, i to pod kontrolorn nadleznih inspekcijskih organa.

Clan 67. -

Na dan stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje vaZiti
Pravilnik o uvjetima u pogledu mikrobiolodke ispravnosti kojima
moraju odgovarati zivezne namirrice u prometu (»SluZbeni list
SFRJ«, br. 2/80 i 25/81).

Clan 68.
Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objave u
»Sluzbenom listu SFRJ«.

Br. 543
Beograd, 17. svibnja 1983.

Preds:ednik

Saveznog komiteta za rad.
zdravstvo | socijalnu zastitu
dr. Dorde Jakovljevi¢, v.r.




