Petak, 21. 10. 2016.

SLUZBENI GLASNIK BiH Broj 79 - Strana 15

IiEEEEEEEEEEEEEEEEEETR
1144

Na osnovu ¢l. 16. i 17. stav 2. i ¢lana 72. Zakona o hrani
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 50/04) i ¢lana 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), Vijeée
ministara Bosne i1 Hercegovine, na prijedlog Agencije za
sigurnost hrane Bosne i Hercegovine u saradnji s nadleznim
organima entiteta i Br¢ko Distrikta Bosne i Hercegovine, na 73.
sjednici, odrzanoj 15. septembra 2016. godine, donijelo je

PRAVILNIK
O IZMJENAMA I DOPUNAMA PRAVILNIKA O
MIKROBIOLOSKIM KRITERIJIMA ZA HRANU

Clan 1.

U Pravilniku o mikrobioloskim kriterijima za hranu
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 11/13) (u daljnjem tekstu:
Pravilnik) u ¢lanu 1. u stavu (1) rijeci: "u skladu s ¢lanom 5.
Pravilnika o higijeni hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 4/13)
zamjenjuju se sljede¢im rijeima:

"u skladu s posebnim propisima o higijeni hrane".

U ¢lanu 1. u stavu (2) rijeci: "u skladu s Pravilnikom o
sluzbenim kontrolama koje se provode radi verifikacije
postupanja u skladu s odredbama propisa o hrani i hrani za
zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti zivotinja ("Sluzbeni
glasnik BiH", broj 4/13)" zamjenjuju se sljede¢im rijecima:

"u skladu s posebnim propisima kojima se reguliraju
inspekcijske i sluzbene kontrole,".

U ¢lanu 1. u stavu (3) rijeci: "Pravilnikom o higijeni hrane
zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12)
zamjenjuju se sljede¢im rijeima:

"posebnim propisima o higijeni hrane Zivotinjskog
porijekla,".

Clan 2.

U ¢lanu 2. u tacki f) rijeci: "Pravilnikom o opéem
deklariranju i1 oznacavanju upakovane hrane ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 87/08)" zamjenjuju se sljede¢im rijecima:

"posebnim propisima o davanju informacija potrosa¢ima".

U clanu 2. u tacki h) rijeci: "Pravilnikom o formulama za
dojencad 1 formulama nakon dojenja ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 105/12)" zamjenjuju se sljede¢im rije¢ima:

"posebnim propisima o formulama za dojenéad i
formulama nakon dojenja".

U ¢lanu 2. u tacki i) rijeci: "Pravilnikom o dijetalnoj hrani
za posebne medicinske potrebe ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
71/11)" zamjenjuju se sljede¢im rijecima:

"posebnim propisima o dijetalnoj hrani za posebne
medicinske potrebe".

U ¢lanu 2. iza tacke 1) dodaju se ta¢. m) i n) koje glase:

m) klice podrazumijevaju proizvod dobiven klijanjem

sjemenki i njihovim razvojem u vodi ili drugom
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mediju, ubran prije razvoja pravih listova i predviden
da se jede cijeli, zajedno sa sjemenkom;

n) serija podrazumijeva koli¢inu klica ili sjemena
namijenjenog proizvodnji klica, istog taksonomskog
naziva, koja se otprema iz istog objekta na isto
odrediste istog dana. Jedna ili viSe serija mogu Ciniti
posiljku. Medutim, sjemenke razli¢itih taksonomskih
imena koje su pomijesane u istom pakovanju i za koje
je predvideno da klijaju zajedno te njihove klice
takoder se smatraju jednom serijom."

Clan 3.

U ¢lanu 7. stav (3) mijenja se i glasi:

"(3) Subjekti u poslovanju s hranom mogu izmijeniti prvobitnu
namjenu proizvodne serije za druge svrhe, pod uslovom da
takva upotreba ne predstavlja rizik po zdravlje ljudi ili
zdravlje Zivotinja i pod uslovom da je takvu upotrebu
odobrio nadlezni organ entiteta i Bréko Distrikta BiH, na
osnovu procedura zasnovanih na HACCP principima i
dobroj higijenskoj praksi."

U ¢lanu 7. u stavu (4) rijeci: "u tacki d) Poglavlja III.
Odjeljak V. Prilog III. Pravilnika o higijeni hrane Zivotinjskog
porijekla Pravilnika o higijeni hrane zivotinjskog porijekla
("Sluzbeni glasnik BiH", 103/12)" zamjenjuju se sljede¢im
rije¢ima:

"posebnim propisima o higijeni hrane Zivotinjskog

porijekla,".
Clan 4.
Aneks I. mijenja se i glasi:
ANEKS L.

MIKROBIOLOSKI KRITERIJI ZA HRANU
POGLAVLIJE 1. Kriteriji sigurnosti hrane
POGLAVLJE 2. Kriteriji higijene procesa proizvodnje

2.1. Meso i mesni proizvodi

POGLAVLJE 1. KRITERIJI SIGURNOSTI HRANE

2.2. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

2.3. Proizvodi od jaja

2.4. Proizvodi ribarstva

2.5. Povr¢e, voce i proizvodi od povréa i voca

POGLAVLJE 3. Pravila uzorkovanja i priprema ispitnih
uzoraka

3.1. Opcéa 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 - graniCna vrijednost - rezultati se smatraju
zadovoljavajuéim ako su sve dobivene vrijednosti manje ili
jednake vrijednosti "m",

M - maksimalna dozvoljena vrijednost iznad koje se
rezultati smatraju nezadovoljavaju¢im. Ako samo jedan rezultat
prelazi ovu vrijednost, uzorak je neprihvatljiv odnosno
nezadovoljavajuéi,

¢ - broj elementarnih jedinica uzorka u kojima vrijednosti
mogu da budu 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 jednako "m",

n.n. - odsustvo mikroorganizma u uzorku ili grupnom
uzorku,

cfu - (colony forming units) jedinica formiranih kolonija,

a,, - aktivnost vode, koli¢ina vode kojom mikroorganizmi
raspolazu u reakcijama metabolizma,

pH - vrijednost, mjerni pokazatelj odrzivosti proizvoda.

Kategorija hrane Mikroorganizmi/ Plan uzorkovanja® Ogranicenja® Analiti¢ka Faza u kojoj se
njihovi toksini, n [ m M referentna kriterij primjenjuje
metaboliti metoda®
1.1. BAS EN ISO Proizvodi koji su
(Gotova hrana namijenjena za dojencad i Listeria monocytogenes 10 0 nnu25g 11290 - 1 stavljeni na trziste za
|gotova hrana za posebne medicinske potrebe®” vrijeme roka trajanja
1.2. Proizvodi koji su
Gotova hrana koja pogoduje rastu 5 0 100 cfu/g® BAS EN I%O stavljeni na trziste za
L. monocytogenes, osim hrane 11290-2 vrijeme roka trajanja
namijenjene za dojencad i za posebne Ligteria Prije nego Sto hrana
medicinske potrebe monocytogenes BAS EN ISO napusti direktnu kontrolu
5 0 n.nu25¢” 11290 - 1 subjekta u poslovanju s
hranom, koji ju je
proizveo
1.3. . S
. . Proizvodi koji su
(Gotova hrana koja nep ogoduje raSt.l.l . Listeria monocytogenes 5 0 100 cfu/g BAS EN 1%9 stavljeni na trziste za
L. monocytogenes, osim hrane namijenjene za 11290 - 2 Vrileme roka traiania
ldojencad i za posebne medicinske potrebe® J van)
1.4. Proizvodi koji su
[Mljeveno meso i mesne preradevine Salmondla 5 0 nnu25g BAS;;‘;\;ISO stavljeni na trziste za
[namijenjeni za jelo u sirovom stanju vrijeme roka trajanja
1.5. . A
[Mljeveno meso i mesne preradevine BAS ENISO Pr(?lZYOdl k% su
. : IR Salmondla 5 0 nnu25g stavljeni na trziste za
Inapravljene od mesa peradi namijenjeni za 6579 .. L
. ) vrijeme roka trajanja
elo kuhani
1.6. Proizvodi koji su
Mljeveno meso i mesne preradevine drugih Salmondla 5 0 nnu 10g BAS;;‘;\;ISO stavljeni na trziste za
[vrsta osim peradi namijenjeni za jelo kuhani vrijeme roka trajanja
1.7. Proizvodi koji su
Mehanicki separirano meso (MSM)) Salmondla 5 0 nnu l0g BAS()IS:J;\;ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.8. . S
[Mesni proizvodi namijenjeni za jelo sirovi, BAS EN ISO Proizvodi koji su
) . . . . Salmondla 5 0 nnu?25g stavljeni na trziste za
osim proizvoda kod kojih proces proizvodnje 6579 .. L
I . R vrijeme roka trajanja
ili sastav proizvoda otklanjaju rizik od
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salmonele
1.9. Proizvodi koji su
[Mesni proizvodi od mesa peradi namijenjeni Salmondla 5 nnu25g BASég\;ISO stavljeni na trziste za
za jelo kuhani vrijeme roka trajanja
1.10. Proizvodi koji su
Zelatin i kolagen Salmondla 5 nnu?25g BA%E%ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.11.
Sirevi, puter i vrhnje proizvedeni od sirovog BAS EN ISO Proizvodi koji su
mlijeka ili mlijeka koje obradeno Salmondla 5 nnu25g stavljeni na trziste za
o 6579 . L
temperaturom nizom od temperature vrijeme roka trajanja
asterizacije!'”
1.12. Proizvodi koji su
Mlijeko u prahu i surutka u prahu Salmondla 5 nnu25g BAS;;‘;\;ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.13. an : . .. Proizvodi koji su
Sladoled" ", izuzev proizvoda kod kojih BAS ENISO L oy
. o . Salmondla 5 nnu25g stavljeni na trziste za
Iproces proizvodnje ili sastav proizvoda 6579 .. L
AR vrijeme roka trajanja
otklanjaju rizik od salmonele
114. Proizvodi koji su
Proizvodi od jaja, izuzev proizvoda kod kojih BAS EN ISO L on
. A . Salmondla 5 nnu25g stavljeni na trziste za
Iproces proizvodnje ili sastav proizvoda 6579 .. L
PR vrijeme roka trajanja
otklanjaju rizik od salmonele
L.15. Proizvodi koji su
(Gotova hrana koja sadrzi sirova jaja, izuzev e BAS EN ISO L on
. . . L Salmondla 5 nnu25giliml stavljeni na trziste za
proizvoda kod kojih proces proizvodnje ili 6579 .. L
. ORI vrijeme roka trajanja
sastav proizvoda otklanjaju rizik od salmonele
1.16. Proizvodi koji su
Kuhani rakovi (tvrdokosci) i $koljkasi Salmonella 5 nnu2sg BA%E%ISO stavljeni na tridte za
(mekusci) vrijeme roka trajanja
1.17. Proizvodi koji su
7ivi Skoljkadi, bodljokogci, plastasi i puzevi Salmondlla 5 nnu25g BAS()E;\;ISO stavljeni na tridte za
vrijeme roka trajanja
1.18. Proizvodi koji su
Proklijala sjemena / klice (gotova hrana)® Salmondla 5 nnu25g BASég\;ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.19. Proizvodi koji su
Rezano voce i povrce (gotova hrana) Salmondla 5 nnu25g BA%E%ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.20. Proizvodi koji su
INepasterizirani sokovi od voca i povréa Salmondla 5 nnu25g BAS ENISO stavljeni na trziste za
6579 . L
(gotova hrana) vrijeme roka trajanja
1121' A . Evropska skrining . S
Sirevi, mlijeko u prahu i surutka u prahu, kako| . Proizvodi koji su
. o Stafilokokni . metoda CRL za - iy
e navedeno u kriterijima za koagulaza L. 5 Ne detektira se u 25g . stavljeni na trziste za
o - enterotoksini koagulaza pozitivne .. L
pozitivne stafilokoke u poglavlju 2.2. ovog (13) vrijeme roka trajanja
ancksa stafilokoke
1.22.
[Dehidrirane formule za dojencad i dehidrirana BAS EN 1SO Proizvodi koji su
dijetetska hrana za specijalne medicinske Salmondla 30 nnu?25g 6579 stavljeni na trziste za
namjene koja je namijenjena za dojen¢ad vrijeme roka trajanja
imladu od Sest mjeseci
1.23. Proizvodi koji su
Dehidrirane formule nakon dojenja Salmonédla 30 nnu25g BA%E%ISO stavljeni na trziste za
vrijeme roka trajanja
1.24.

i ol il | oo gn. | iy | mssors | el
et rana za Specy cins (Enterobacter sakazakii) : & 22964 v ez
Inamjene koja je namijenjena za dojencad vrijeme roka trajanja

mladu od Sest mjeseci'
1.25. 230 MPN/100g u Proizvodi koii su
IZivi Skoljkasi, bodljokosci, plastasi i puzevi L5 (16) mesu i BAS ISO/TS L on
E. coli 1 . . stavljeni na trziste za
intravalvularnoj 16649-3 . L
o vrijeme roka trajanja
te¢nosti
1.26. Proizvodi koji su
Proizvodi ribarstva koji su proizvedeni od Histamin 98 100 mg/kg 200 HPLC" stavljeni na trziste za
ribljih vrsta koje se povezuju s velikom mg/kg .. Ka traiani
lkolicinom histidina'” vryeme roka trajanja
1.27.
Proizvodi ribarstva, osim onih iz kategorije . S
hrane 1.27.a, obradeni enzimskim 400 Proizvodikoji su
S R . Histamin 919 200 mg/kg HPLC!" stavljeni na trziste za
dozrijevanjem u salamuri, proizvedeni od mg/kg .. L
e . . s vrijeme roka trajanja
ribljih vrsta povezanih s visokom koli¢inom
histidina 7
1.27a. Riblji umak dobiven fermentacijom Proizvodi stavljeni na
[proizvoda ribarstva Histamin 1 400 mg /kg HPLC" trziSte za vrijeme roka
trajanja

1.28. Salmonella 5 o w25 BAS ENISO Proizvodi koji su
Svjeze meso peradi®” typhimurium® o g 6579 (za detekciju) stavljeni na trziste za
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Salmonélla enteritidis

White-Kaufmann-Le
Minor shema (za
serotipizaciju)

vrijeme roka trajanja

1.29. Klice E. coli

koja stvara toksin shiga
(STEC) 0157, 026, 5
0111,0103,0145i

0104:H4

Proizvodi stavljeni na
trziSte za vrijeme roka
trajanja

BAS CEN/ISO TS

0 nnu2sg 13136 @

M n = broj elementarnih jedinica koje &ne uzorak; ¢ = broj
elementarnih jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M.

@ Zatacke 1.1.- 1.25.11.27a.11.28. m = M.

@ Koriste se najnovija izdanja BAS standarda.

® Redovno ispitivanje u odnosu na kriterij nije korisno u
uobicajenim okolnostima za sljedeéu gotovu hranu:

- ona hrana koja je termicki obradena ili drugim

postupkom koji je efikasan za eliminaciju

L. monocytogenes, kada nakon takve obrade nije moguca
ponovna kontaminacija (npr. termicki obradeni proizvodi u svom
kona¢nom pakovanju),

- svjeze, nerezano i nepreradeno povrée i voce, izuzev

proklijalog sjemena/klica,

- hljeb, keksi i sli¢ni proizvodi,

- flasirana ili pakovana voda, bezalkoholna pica, pivo,
jabukovo vino (fermentirani sok od jabuka, cider),
vino, jaka alkoholna pica i sli¢ni proizvodi,

- Secer, med i konditorski proizvodi, ukljucujuci
proizvode od kakaa i ¢okolade,

- Zivi §koljkasi,

- so namijenjena za ljudsku ishranu.

© Ovaj kriterij primjenjuje se ako je proizvoda& u
mogucnosti da dokaze, na zahtjev nadleznog organa, da proizvod
nece prekoraciti ograni¢enje od 100 cfu/g tokom Ccitavog roka
trajanja. Subjekat u poslovanju s hranom moze postaviti
prijelazna ogranicenja tokom procesa koja moraju biti dovoljno
niska da garantiraju da ogranienje od 100 cfu/g nece biti
prekoraceno na isteku roka trajanja.

® 1 ml inokuluma stavlja se na Petrijevu posudu pre¢nika
140 mm ili na tri Petrijeve posude pre¢nika 90 mm.

™ Ovaj kriterij primjenjuje se na kontrolu proizvoda prije
stavljanja na trziSte, kada subjekat u poslovanju s hranom na
zadovoljavaju¢i nacin ne moze dokazati, na zahtjev nadleznog
organa, da proizvod nece prekoraciti ogranic¢enje od 100 cfu/g
tokom roka trajanja.

® Proizvodi s vrijednosti pH < 4.4 ili a,, < 0.92, proizvodi s
vrijednosti pH < 5.0 i a,, < 0.94, proizvodi s rokom trajanja
kraéim od pet dana automatski se svrstavaju u ovu kategoriju.
Ostale kategorije proizvoda takoder mogu pripadati ovoj
kategoriji, uz uslov nauc¢ne opravdanosti.

" Ovaj kriterij primjenjuje se na mehani¢ki separirano
meso (MSM) proizvedeno tehnikama navedenim u tacki d)
Poglavlja III. Odjeljak V. Prilog III. Pravilnika o higijeni hrane
iivotir}j skog porijekla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12).

9 Tzuzev proizvoda kod kojih je subjekat u poslovanju s
hranom - proizvoda¢ u mogucénosti da dokaze, na zahtjev
nadleznog organa, da zbog vremena sazrijevanja i a,, proizvoda
gdje je to odgovarajuce nema rizika od salmonele.

(Y Samo sladoledi koji sadrze mlije¢ne sastojke.

2 1zbrisana napomena

Referenca: Zajednicka referentna laboratorija za
koagulaza pozitivne stafilokoke. Evropska skrining metoda za
otkrivanje stafilokoknih enterotoksina u mlijeku i mlije¢nim
proizvodima.

(9 Uporedno testiranje enterobakterija i E. sakazakii
provodit ¢e se ako nije uspostavljena korelacija izmedu ovih
mikroorganizama na nivou pojedinacnog plana objekta. Za svaki
proizvod u kojem su izolirane enterobakterija, cijela serija mora

da bude ispitana na prisustvo E. sakazakii. Odgovornost je na
proizvodacu da na odgovarajuci nacin pokaze nadleznom organu
korelaci;u izmedu enterobakterija i E. sakazakii.

U9 E coli se ovdje koristi kao indikator fekalne
kontaminacije.

U9 Objedinjeni uzorak koji se sastoji od minimalno 10
pojedinacnih Zivotinja.

) Posebno vrste riba sljede¢ih rodova: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae,
Scombresosidae.

U8 pojedinagni uzorci mogu se uzeti u fazi maloprodaje. U
tom slucaju ne primjenjuje se pretpostavka utvrdena ¢lanom 13.
stav (4) Zakona o hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 50/04),
prema kojem cijelu serijju treba smatrati neprikladnom za
upotrebu, osim ako rezultat premasuje M.

19 Reference: 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 uticaja matrice u odredivanju biogenskih amina u
listu (Pleuronectes platessa) i poSmolju (Merlangus merlangus).
J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101.

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

) Sto se tite monofaznih Salmonella typhimurium samo
1,4,(5(2, 12:i:-je ukljuceno

@2 Uzimajuéi u obzir najnovije prilagodavanje referentne
laboratorije Evropske unije za Escherichia coli, ukljucujuéi
verotoksi¢nu E. coli (VTEC), za otkrivanje STEC O104:H4.

@) Jskljutujuéi klice koje su bile podvrgnute postupku
kojim se adekvatno uklanjaju Salmonella spp. i STEC.

Interpretacija 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 E. coli, gdje se ograni¢enje odnosi na objedinjeni
uzorak. Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet
ispitane serije '.

L. monocytogenes u gotovoj hrani namijenjenoj za dojencad
i za specijalne medicinske potrebe:

- zadovoljavajuéi, ako sve uocene vrijednosti pokazuju

odsustvo bakterije,

- nezadovoljavajuci, ako je nadeno prisustvo bakterije u

bilo kojoj elementarnoj jedinici uzorka.

L. monocytogenes u gotovoj hrani koja moze da podrzava
rast L. monocytogenes prije nego §to je ta hrana prestala biti pod
direktnom kontrolom subjekta u poslovanju s hranom koji je
proizveo i kada subjekat nije u mogucnosti da dokaze da
proizvod nece prekoraciti ograni¢enje od 100 cfu/g tokom
¢itavog roka trajanja:

- zadovoljavajuci, ako sve uocene vrijednosti pokazuju

odsustvo bakterije,

- nezadovoljavajuci, ako je nadeno prisustvo bakterije u

bilo kojoj elementarnoj jedinici uzorka.

! Rezultati ispitivanja takoder se mogu upotrijebiti za ocjenu djelotvornosti
HACCP-a ili dobre higijenske prakse procesa
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L. monocytogenes u ostaloj gotovoj hrani i E. coli u zivim

Skoljkasima:

- zadovoljavaju¢i, ako su sve uoCene vrijednosti <
ogranicenju,
- nezadovoljavajuci, ako je bilo koja od vrijednosti > od
ogranicenja.
Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:
- zadovoljavajuci, ako sve uocene vrijednosti pokazuju
odsustvo bakterije,
- nezadovoljavajuci, ako je nadeno prisustvo bakterije u
bilo kojoj elementarnoj jedinici uzorka.
Stafilokokni enterotoksini u mlije¢nim proizvodima:
- zadovoljavajuci, ako enterotoksini nisu uoéeni 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 specijalne medicinske namjene,
namijenjenoj za dojencad mladoj od Sest mjeseci:
- zadovoljavajuci, ako sve uocene vrijednosti pokazuju
odsustvo bakterije,

POGLAVLIJE 2. KRITERIJI HIGIJENE PROCESA
2.1. Meso i mesni proizvodi

1
2)

nezadovoljavajuci, ako se otkrije prisustvo bakterije u
bilo kojoj elementarnoj jedinici uzorka.
Histamin u proizvodima ribarstva:
Histamin u proizvodima ribarstva od ribljih vrsta koje se
povezuju s visokim sadrzajem histidina, osim ribljeg umaka
dobivenog fermentacijom proizvoda ribarstva:

izmedu mi M;

3)

Histamin u

ako je

zadovoljavajuce, ako su ispunjeni sljede¢i zahtjevi:
ustanovljena srednja vrijednost je <m;
maksimum ¢ od n ispitivanih uzoraka ima vrijednosti

nema ustanovljenih vrijednosti koje prelaze granicu M,
nezadovoljavajuée,

ustanovljena srednja

vrijednost veca od m ili ako je vise od ¢ od ispitivanih
n uzoraka izmedu m i M ili ako je jedna ili vise
ustanovljenih vrijednosti veca od M.

proizvoda ribarstva:
zadovoljavajuce, ako je ustanovljena vrijednost <
grani¢noj vrijednosti,
nezadovoljavajuce, ako je ustanovljena vrijednost >
od grani¢ne vrijednosti.

ribljem wumaku dobiven fermentacijom

Kategoriia Plan Ogranitenia® Analiticka Faza u kojoj se Postupci u slu¢aju
hrgne J Mikroorganizmi uzorkovanja®” g J referentna kriterij nezadovoljavajuéih
n c m M metoda® primjenjuje rezultata
] - — -
Aerobne mezofilne 3.5 log cfu/cm® log 3.0 log cfu/em BAS ISO T.,“‘p"v.‘ na!(onn Unqpred'er'ue hlgljene Klanja)
2.1.1. bakterii dnevnoe prosicka log dnevnog 4833 rasijecanja ali prije i revidiranje kontrola
Trupovi goveda, axterye S Prog) prosjeka hladenja procesa
ova§a,(4l)(oza i . 1.5 log cfu/em log 2.5 log cfu/cm BAS ISO Tfupow nakoq _ Una_predpr}]e hlguene klanja|
konja Enterobakterije dnevnog prosjcka log dnevnog 21528.2 rasijecanja ali prije | i revidiranje kontrola
prosjeka hladenja procesa
Aerobne mezofilne 4.0 log cfu/em’log 3.0 log cfu/em? BAS ISO Tfupov.l na}(oql UnqpredAerAlJe hlgljene Klanja
bakterije dnevnog prosjeka log dnevnog 4833 rasijecanja ali prije i revidiranje kontrola
2.1.2. prosjeka hladenja procesa
S ] - — -
Trupovi svinja - 2.0 log cfuem’ log 3.0 log cfu/cm BAS ISO TNrupOV} na.!(oq . Unalpred'ex'lje hlgljene klanjal
[Enterobakterije dnevnos prosicka log dnevnog 215282 rasijecanja ali prije i revidiranje kontrola
£ prosy prosjeka hladenja procesa
2.1.3. Trupovi nakon |Unapredenje higijene klanja
Trupovi goveda, Salmonella 50 2® | n.nna testiranom podruéju po trupu 12?)863\]9 rasijecanja ali prije | i revidiranje kontrola
ovaca, koza i konja hladenja procesa i porijekla zivotinja
Unapredenje higijene klanja|
b 1.4 BAS EN Trupovi nakon i revidiranje kontrola
NP Salmonella 50 3© n.n na testiranom podrucju po trupu rasijecanja ali prije |procesa, porijekla Zivotinja i
Trupovi svinja 1SO 6579 . . L X
hladenja mjera biosigurnosti na
farmama porijekla
Unapredenje higijene klanja|
2.1.5. e N . i revidiranje kontrola
Trupovi peradi pilica| Salmondllaspp.® | s0® [ s© | mnu 25 gobjedinjenog uzorka koze BAS EN Trapovinakon | oo porijekla zivotinja i
PN vrata 1SO 6579 hladenja . .o .
brojlera i ¢urki mjera biosigurnosti na
farmama porijekla
« Unapredenje higijene
Zavrietak . . .
Aerobne mezofilne s 3 BAS ISO . proizvodnje i unapredenja
bakterije” 3 2 Sx10” cf/g Sx10cfug 4833 Pr(;rz(:gizog selekcije i/ili porijekla
2.1.6. sirovina
Mieveno meso BAS ISO Zavrsetak pﬁf?ﬁﬁ??’iljﬁﬁﬁiﬁije
® .
Ecdi 3 2 S0 ofu/g 300 cfu/g 16649-1 ili 2 proizvodnog selekcije /i porijekla
procesa sirovina
< Unapredenje higijene
Aerobne mezofilne 5 2 5x10° cfu/ 5x100 cfu/ BAS ISO rZo:;‘Z/\r/ie;il(() proizvodnje i unapredenje
2.1.7. bakterije £ J 4833 p 3 selekcije iili porijekla
o procesa L
Mehanicki sirovina
separirano meso « Unapredenje higijene
ZavrSetak . L .
(MSM) @ - ® BAS ISO . proizvodnje i unapredenje
E.coli 3 2 50 cfwg 500 cfu/g 16649-1 ili 2 proizvodnog | ) 4 diie iili porijekla
procesa L
sirovina
“ Unapredenje higijene
2.1.8. E ooli © s ) 00 cfe ifi e | 3000 cfugili BASISO ﬁ;ﬁi‘; proizvodnje i unapredenje
[Mesne preradevine ’ & cm’ 16649-1 ili 2 p procesa S selekcije i/ili porijekla
sirovina
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M n = broj elementarnih jedinica koje &ne uzorak; ¢ = broj
elementarnih jedinica uzorka koje imaju vrijednosti izmedu m i

@ Zatatke 2.1.3-2.1.5m =M.

@ Koriste se najnovija izdanja BAS standarda.

® OgraniGenja (m i M) primjenjuju se samo na uzorke
uzete destruktivnom metodom. Logaritam dnevnog prosjeka
racuna se tako $to se prvo uzima logaritamska vrijednost svakog
pojedina¢nog 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 u€estalo$¢u kako
je to propisano u ovom pravilniku.

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

) Qvaj kriterij ne primjenjuje se na mljeveno meso koje se
proizvodi u maloprodaji s rokom trajanja proizvoda kra¢im od 24
sata.

® E  coli
kontaminacije.

©® Ovi kriteriji primjenjuju se na mehaniki separirano
meso (MSM) proizvedeno pomocu tehnika koje se pominju u
tacki d) Poglavlja III. Odjeljak V. Prilog III. Pravilnika o higijeni
hrane zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
103/12).

19U slucajevima u kojima je pronadena Salmonella spp.
izolati ¢e biti dalje serotipizirani za Salmonella typhimurium i

ovdje se koristi kao indikator fekalne

Interpretacija rezultata ispitivanja

Navedena ogranienja odnose se na svaku elementarnu
jedinicu uzorka koja je ispitana, izuzev ispitivanja trupova $to je
slu¢aj u kojem se ograni¢enja odnose na objedinjeni uzorak.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet
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
miM,
nezadovoljavajuci, ako je logaritam dnevnog prosjeka
>M.

Salmonella u trupovima:

zadovoljavajuci, ako je prisustvo salmonele otkriveno
u maksimalno ¢/n uzoraka,
nezadovoljavajuéi, ako je
otkriveno u vise od ¢/n uzoraka.

Nakon svakog postupka uzorkovanja, procjenjuju se
rezultati posljednjih deset uzorkovanja kako bi se dobio n broj
uzoraka.

E. coli 1 ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija u
mljevenom mesu, mesnim preradevinama 1 mehanicki
separiranom mesu (MSM):
zadovoljavajuéi, ako su uocene vrijednosti < m,
prihvatljiv, ako ja najvise c¢/n vrijednosti izmedu m i
M, a ostale uocene vrijednosti su <m,
nezadovoljavajuéi, ako je jedna ili viSe uocenih
vrijednosti > M ili su viSe od ¢/n vrijednosti izmedu m

prisustvo  salmonele

Salmonella enteritidis s ciljem provjere uskladenosti s M
mikrobioloskim kriterijem iz reda 1.28. Poglavlja 1. LML
2.2. Mlijeko i mlijecni proizvodi
Kategorija hrane Mikro-organizmi Plan Ograni¢enja® Analiticka Faza u kojoj se Radnja u slu¢aju
uzorkovanja" referentna kriterij nezadovoljavajuéih rezultata
n c m | M metoda® primjenjuje
2.2.1. Provijeriti djelotvornost termicke
Paster}Z}rang n}ll_]'ek()”l %rqgl Enterobakterije 5 0 10 cfw/ml BASISO  |ZavrSetak proizvodnog| obrade i spreCavanje ponovne
[pasterizirani te¢ni mlije¢ni 21528-2 procesa kontaminacije kao i kvalitet
roizvodi sirovina
b22 U onom momentu
o L R tokom procesa Co . .
Sirevi pravll'Jenl od mll_]ekg ili E coli ® 5 2 |100 ctue 1000 BAS ISO proizvodnje kada se Unapre('ienje hlgljer}e p'r01zvodn]e
surutke koji su podvrgnuti cfu/g 16649-1ili2 |+~ 0 i selekcije sirovina
it . ocekuje najveci zbir E.
termickoj obradi coli ©®
212.3.' o ] - Koagulaza pozitivne 5 5 10*cfue | 10° cfve BAS EN ISO
Sirevi pravljeni od sirovog mlijeka stafilokoke 6888-2 s
D24 Unapredenje higijene
o Lo .. .. U onom momentu proizvodnje i selekcije
Sirevi pravljeni od mlijeka koje je L T
A . tokom procesa sirovina. Ako se detektiraju
podvrgnuto termickoj obradi na proizvodnjekada |  vrijednosti >10° cfe, serija
temperaturi nizoj od one pri Koagulaza pozitivne 1000 BAS EN ISO L . L2
(D) P 5 2 100 cfu/g o se ocekuje najveci sira mora se ispitati na
pasterizaciji '’ i sazreli sirevi stafilokoke cfu/g 6888-1ili 2 . - .
. Lo . broj stafilokoka prisustvo stafilokoknih
Ipravljeni od mlijeka ili surutke koje .
: S enterotoksina.
e podvrgnuto pasterizaciji ili jacoj
ftermickoj obradi 7
2.2.5. Unapredenje higijene proizvodnje
[Nesazreli mekani sirevi (svjezi i selekeije sirovina. Ako se
sirevi) pravljeni od mlijeka ili Koagulaza pozitivne 5 2 10 cfi/e 1100 cfiv/ BAS EN ISO ZavrSetak procesa | detektiraju vrijednosti >10° cfu/g,
surutke koje je podvrgnuto stafilokoke S €l 6888-1ili2 proizvodnje serija sira mora se ispitati na
pasterizaciji ili jadoj termickoj prisustvo stafilokoknih
obradi enterotoksina.
2.2.6.
Puter i vrhnje pravljeni od sirovog BAS ISO ZavrSetak procesa  |Unapredenje higijene proizvodnje
mlijeka ili mlijeka termicki E.coli ® 5 2| 10 cfwg [100 cfu/g i aK pro predenje hugljene pr y
R 16649-1 ili 2 proizvodnje i selekcije sirovina
lobradenog na temperaturi niZzoj od
one pri pasterizaciji
2.2.7. . BAS ISO Zavrsetak procesa | Provjeriti djelotvornost termicke
Mlijeko u prahu i surutka u Enterobakterije 3 0 10 cfu/g 21528-2 proizvodnje obrade i spreavanja ponovne
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@)

prahu kontaminacije
Unapredenje higijene proizvodnje,
. " Ako se detektiraju vrijednosti
Koagulaza pozitivne 5 2 10 cfu/g | 100 cfu/g BAS EN. I.SO Zavrse}ak procesa >10° cfu/g, serija sira mora se
stafilokoke 6888-1ili 2 proizvodnje Lo ! .
ispitati na prisustvo stafilokoknih
enterotoksina.
228, BAS ISO Zavrsetak procesa
Sladoled ® i smrznuti mlije¢ni Enterobakterije 5 2 10 cfu/g | 100 cfu/g tak pro Unapredenje higijene proizvodnje
. 21528-2 proizvodnje
deserti
2.2.9.
[Dehidrirane formule za dojencad i Unapredenie hisiiene proizvodnic
dehidrirana dijetetska hrana za .. BAS ISO ZavrSetak procesa P ye gyene pro y
. o Enterobakterije 10 0 nnul0g . . kako bi se minimizirala
specijalne medicinske potrebe 21528-1 proizvodnje K .0
S . ontaminacija
namijenjena za dojencad mladu od
Sest mjeseci
< Unapredenje higijene proizvodnje
2.2.10. .. BAS ISO ZavrSetak procesa . S
o L Enterobakterije 5 0 nnul0g . . kako bi se minimizirala
Dehidrirane formule nakon dojenja 21528-1 proizvodnje ke L
ontaminacija
2.2.11.
[Dehidrirane formule za dojencad i Unapredenic higiiene proizvodnic
dehidrirana dijetetska hrana za Prisustvo BAS EN ISO ZavrSetak procesa precenje igyenc proizvodnje,
. - . ) 5 1 50 cfu/g |500 cfu/g (10) . . Prevencija rekontaminacije i izbor]
specijalne medicinske potrebe Bacillus cereus 7932 proizvodnje .
S - sirovina
namijenjena za dojencad mladu od
Sest mjeseci
M 1 = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet
elementarnih jedinica uzorka koje imaju vrijednosti izmedu m i ispitanog procesa.

@ Zatatku 2.2.1,2.2.7,2.2.9.12.2.10. m = M.

@ Koriste se najnovija izdanja BAS standarda.

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

) E. coli se ovdje koristi kao indikator nivoa higijene.

© Za sireve koji nisu u moguénosti da podrZavaju rast
E.coli, zbir E.coli je obi¢no najveéi na pocetku perioda
sazrijevanja, a za sireve koji su u moguénosti da podrze rast
E.coli, on je obi¢no najveci na zavrSetku perioda sazrijevanja.

" lzuzev sireva za koje proizvodaé moZe dokazati
nadleZznim organima da dati proizvod ne predstavlja rizik od
stafilokoknih enterotoksina.

® Samo onaj sladoled koji sadrzi sastojke od mlijeka.

©®  Uporedno testiranje enterobakterija i E.sakazakii
provodit ¢e se ako nije uspostavljena korelacija izmedu ovih
mikroorganizama na nivou pojedina¢nog plana objekta. Za svaki
proizvod u kojem su izolirane enterobakterije, cijela serija mora
biti ispitana na prisustvo E. sakazakii. Odgovornost je na
proizvodacu da na odgovarajuéi nacin pokaze nadleznom organu
korelaci)ju izmedu enterobakterija i E. sakazakii.

191 ml inokuluma se stavlja na Petrijevu posudu pre¢nika
140 mm ili na tri Petrijeve posude pre¢nika 90 mm.

Enterobakterije u dehidriranoj formuli za dojencad i
dehidriranoj dijetetskoj hrani za specijalne medicinske namjene,
namijenjenoj za dojen¢ad mladu od Sest mjeseci:

- zadovoljavajuéi, ako sve uocene vrijednosti pokazuju

odsustvo bakterije,

- nezadovoljavajuéi, ako je nadeno prisustvo bakterije u

bilo kojoj od elementarnih jedinica uzorka
E. coli, enterobakterije (ostale kategorije hrane) i koagulaza
pozitivne stafilokoke:
- zadovoljavajuéi, ako su sve uocene vrijednosti < m,
- prihvatljivi, ako maksimum c/n vrijednosti izmedu m i
M, a ostale uocene vrijednosti su <m,

- nezadovoljavajuéi, ako su jedna ili viSe uocenih
vrijednosti > M ili su viSe od ¢/n vrijednosti izmedu m
iM.

Prisustvo Bacillus cereus u dehidriranoj formuli za
dojencad i dehidriranoj hrani za specijalne medicinske potrebe za
djecu mladu od Sest mjeseci:

- zadovoljavajuci, ako su uocene vrijednosti < m,

- prihvatljivi, ako je maksimum c/n vrijednosti izmedu

mi M, a ostale uocene vrijednosti su <m,
- nezadovoljavajué¢i, ako su jedna ili vise uoCenih
vrijednosti > M ili su vise od c¢/n vrijednosti izmedu m

Interpretacija rezultata ispitivanja iM.
Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu

jedinicu uzorka koja je ispitana.
2.3. Proizvodi od jaja

Kategorija Mikroorganizmi | Plan uzorkovanja® |Ograni¢enja Analiticka Faza u kojoj se Radnje u slu¢aju

hrane n ¢ m M referentna metoda® kriterij primjenjuje nezadovoljavajuéih
rezultata
2.3.1. Enterobakterije 5 2 10 cfu/g ili ml| 100 cfu/g ili BAS ISO Zavrsetak procesa Provjere djelotvornosti
Proizvodi od jaja ml 21528-2 proizvodnje termicke obrade i
sprecavanje ponovne
kontaminacije

) n = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj

elementarnih jedinica uzorka koje imaju vrijednosti izmedu m i

@ Koriste se najnovija izdanje BAS standarda.

Interpretacija rezultata ispitivanja

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu
jedinicu uzorka koja je ispitana.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski
ispitanog procesa.

Enterobakterije u proizvodima od jaja:

kvalitet
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- zadovoljavajuci, ako su sve uocene vrijednosti < m,
- prihvatljivi, ako maksimum c/n vrijednosti izmedu m i

- nezadovoljavajué¢i, ako su jedna ili vise uocenih
vrijednosti > M ili su vi$e od ¢/n vrijednosti izmedu m

M, a ostale uocene vrijednosti su < m, iM.
2.4. Proizvodi ribarstva

Kategorija hrane Mikroorganizmi Plan uzorkovanja” Ogranicenja Analiticka Faza u kojoj se Radnja u slu¢aju

n ¢ m M referentna kriterij nezadovoljavajucih
metoda® primjenjuje rezultata
24.1. E.coli 5 2 1/g 10/g BASISO TS Zavrsetak procesa Unapredenje higijene
proizvodnje proizvodnje

Izvadeni i 16649-3

oljusteni Koagulaza pozitivne 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g BAS EN ISO Zavrietak procesa Unapredenje higijene

proizvodi kuhanih stafilokoke proizvodnje proizvodnje

tvrdokoZzaca i

mekusaca 6888-1ili 2

) 1 = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ = broj
elementarnih jedinica uzorka koje imaju vrijednosti izmedu m i

@ Koriste se najnovija izdanja BAS standarda.
Interpretacija rezultata ispitivanja

Navedena ogranienja odnose se na svaku elementarnu
jedinicu uzorka koja je ispitana.

Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski
ispitanog procesa.

E. coli u izvadenim i oljuStenim proizvodima kuhanih
tvrdokozaca i mekusaca:

- zadovoljavajuéi, ako su sve uocene vrijednosti < m,

kvalitet

- prihvatljivi, ako maksimum c/n vrijednosti izmedu m i
M, a ostale uocene vrijednosti su <m,

- nezadovoljavajuéi, ako su jedna ili viSe uocenih
vrijednosti > M ili su vi$e od ¢/n vrijednosti izmedu m
iM.

Koagulaza pozitivne stafilokoke u izvadenim i oljuStenim

proizvodima kuhanih tvrdokoZzaca i mekusSaca:

- zadovoljavajuéi, ako su sve uocene vrijednosti < m,

- prihvatljivi, ako maksimum c/n vrijednosti izmedu m i
M, a ostale uocene vrijednosti su < m,

- nezadovoljavajuc¢i, ako su jedna ili vise uoCenih
vrijednosti > M ili su vi$e od c¢/n vrijednosti izmedu m

iM.
2.5. Povrée, voce i proizvodi od povréa i voéa
Kategorija hrane | Mikroorganizmi Plan uzorkovanja® [Ograni¢enja Analiticka Faza u kojoj se Radnja u slu¢aju
n c m M referentna kriterij nezadovoljavajuéih
metoda® primjenjuje rezultata
2.5.1. E.coli 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g BAS ISO Proces proizvodnje Unapredenje higijene
proizvodnje i selekcije sirovina
[Rezano voce i povrée 16649-1 ili 2
(gotova hrana)
2.5.2. E.coli 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g BAS ISO Proces proizvodnje Unapredenje higijene
proizvodnje i selekcije sirovina
[Nepasterizirani 16649-1 ili 2
sokovi od voca i
ovréa (gotova hrana)
M 1 = broj elementarnih jedinica koje &ine uzorak; ¢ =broj  relevantni ISO standardi (Medunarodna organizacija za

elementarnih jedinica uzorka koje imaju vrijednosti izmedu m i
M.
@ Koriste se najnovija izdanja BAS standarda.
Interpretacija rezultata ispitivanja
Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu
jedinicu uzorka koja je ispitana.
Rezultati ispitivanja pokazuju mikrobioloski
ispitanog procesa.
E. coli u rezanom voéu i povréu (gotova hrana) i u
nepasteriziranim sokovima od voc¢a i povréa (gotova hrana):
- zadovoljavajuci, ako su sve uocene vrijednosti <m,
- prihvatljivi, ako maksimum c/n vrijednosti izmedu m i
M, a ostale uocene vrijednosti su < m,
- nezadovoljavajué¢i, ako su jedna ili vise uocenih
vrijednosti > M ili su vise od ¢/n vrijednosti izmedu m
iM.
POGLAVLJE 3. PRAVILA UZORKOVANJA 1
PRIPREME ISPITNIH UZORAKA
3.1. Op¢a pravila za uzorkovanje i pripremu ispitnih uzoraka

kvalitet

U nedostatku specifi¢nijih pravila za uzorkovanje i
pripremu ispitnih uzoraka, kao referentne metode primjenjuju se

standardizaciju) i smjernice Codex Alimentarius.

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

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

Destruktivne i nedestruktivne metode uzorkovanja,
selekcija mjesta uzorkovanja i pravila skladiStenja i transporta
uzoraka opisani su u standardu BAS ISO 17604.

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

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

Kod uzorkovanja za analize na salmonelu, potrebno je
koristiti metodu uzorkovanja abrazivnom spuzvom. Izaberu se



Petak, 21. 10. 2016.

SLUZBENI GLASNIK BiH

Broj 79 - Strana 23

dijelovi trupa za koje postoji najveca vjerovatnoca da bi mogli
biti kontaminirani. Ukupna povrSina uzorkovanja obuhvata
minimalno 400 cm?.

Kada se uzorci uzimaju s razlicitih mjesta uzorkovanja na
trupovima, takvi uzorci objedinjuju se prije ispitivanja.
3.2.2. Pravila za uzorkovanje trupova peradi i svjeZeg mesa
peradi

Za analize salmonele subjekti u poslovanju s hranom u
klaonicama su obavezni uzorkovati cijeli trup peradi s kozom
vrata. Rasjekaonice i objekti za preradu, osim onih koji se nalaze
uz klaonicu i rasijecaju i preraduju jedino meso koje su primili iz
te klaonice, takoder uzimaju uzorke za analizu salmonele. Pri
uzorkovanju prednost daju cijelim trupovima peradi s kozom
vrata, ako su dostupni, osiguravaju¢i da su dijelovi piletine s
kozom i/ili dijelovi piletine bez koze ili sa samo malom
koli¢inom koze ukljuceni u analizu, a taj izbor ¢e se bazirati na
procjeni rizika.

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

Prilikom provjeravanja u odnosu na kriterij higijene procesa
u tacki 2.1.5. Poglavlja 2. ovog aneksa, za utvrdivanje salmonele
u trupovima peradi u klaonicama, nasumice ¢e se prikupiti koza
vrata od najmanje 15 trupova peradi, nakon hladenja tokom
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 pet
uzoraka po 25 g. Ovi uzorci bit ¢e koriSteni za provjeru
uskladenosti s kriterijem sigurnosti hrane iz tacke 1.28. Poglavlja
1. ovog ancksa.

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

Uzorak uzet od dijelova peradi bez koze ili sa samo malom
koli¢inom koze mora sadrzavati komadi¢ tanke miSi¢ne povrsine
pridruzen uzetoj kozi u koli¢ini potrebnoj da se formira dovoljan
uzorak. Komadi mesa moraju se uzeti na nacin koji ukljucuje
uzimanje $to vise povrsinskog sloja mesa.

3.2.3. Smjernice za uzorkovanje

Detaljnije smjernice o uzorkovanju s trupova, a posebno u
vezi s mjestom uzorkovanja, mogu biti sastavni dio 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 sedmi¢no. Dan
uzorkovanja mijenja se svake sedmice kako bi se osiguralo
uzorkovanje svakog od sedam dana u sedmici.

UCcestalost uzorkovanja mljevenog mesa i mesnih proizvoda
za analize na E. coli i analiza ukupnog broja aerobnih mezofilnih
bakterija i uzorkovanja s trupova za analize na enterobakterije te
analiza ukupnog broja aerobnih mezofilnih bakterija mozZe se
smanjiti na ispitivanje svake dvije sedmice ako su dobiveni
zadovoljavajuéi rezultati u Sest uzastopnih sedmica.

U sluCaju uzorkovanja za analize na salmonelu u
mljevenom mesu, mesnim preradevinama, trupovima i svjeZzem
mesu peradi, ucestalost se moze smanjiti na svake dvije sedmice
ako su dobiveni zadovoljavajuci rezultati u zadnjih 30 uzastopnih
sedmica. 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 subjekat u poslovanju s hranom u
klaonicama kupuje odnosno nabavlja.

Medutim, kada je to opravdano na osnovu analize rizika i
naknadno odobreno od nadleZznog organa, 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.

3.3. Pravila uzorkovanja za klice

Za potrebe ovog odjeljka, primjenjuju se definicije iz ¢lana
2. tac. 1) i m) Pravilnika.
3.3.1. Opéa pravila za uzorkovanje i ispitivanje

a)  Prethodno ispitivanje serije sjemena

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode klice
obavljaju prethodno ispitivanje reprezentativnog uzorka svih
serija sjemena. Reprezentativni uzorak sadrzi najmanje 0,5 %
mase serije sjemena u poduzorcima od 50g ili se odabire na
osnovu  strukturirane,  statistiCki  istovrijedne  strategije
uzorkovanja koju je potvrdilo nadlezno tijelo.

Za potrebe prethodnog ispitivanja subjekat u poslovanju s
hranom mora uzgojiti klice iz sjemena u reprezentativnom
uzorku u istim uslovima u kojima ¢ée se uzgajati klice iz
preostalog sjemena iz serije.

b) Uzorkovanje i ispitivanje klica i vode Kkoristene za
namakanje

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode klice
uzimaju uzorke za mikrobiolosko ispitivanje u fazi u kojoj je
najveca vjerovatnoca da ¢e se otkriti E. coli koja stvara toksin
shiga (STEC) i Salmonella spp., a u svakom slucaju ne prije 48
sati nakon pocetka procesa klijanja.

Uzorci klica analiziraju se u skladu sa zahtjevima
navedenim u redovima 1.18. i 1.29. Poglavlja 1.

Medutim, ako subjekat u poslovanju s hranom koji
uzorkovanja i tacke uzorkovanja vode koriStene za namakanje,
moze zahtjeve u pogledu uzorkovanja predvidene planovima
uzorkovanja iz reda 1.18. 1 1.29. Poglavlja 1. zamijeniti analizom
pet uzoraka od 200 ml vode koriStene za namakanje klica.

U tom slucaju zahtjevi navedeni u redovima 1.18. i 1.29.
Poglavlja 1. primjenjuju se na analizu vode koristene za
namakanje klica, uz grani¢nu vrijednost odsustva u 200 ml.

Kad se serija sjemena ispituje prvi put, subjekti u
poslovanju s hranom mogu staviti klice na trziSte samo ako su
rezultati mikrobioloske analize u skladu s redovima 1.18. 1 1.29.
Poglavlja 1. ili s grani¢nom vrijednosti odsustva u 200 ml ako
analiziraju vodu koriStenu za namakanje.
c¢)  Ucestalost uzorkovanja

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode klice
uzimaju uzorke za mikrobiolosku analizu najmanje jednom
mjesecno u fazi u kojoj je najveca vjerovatnoca da ¢e se otkriti £.
coli koja stvara toksin shiga (STEC) i Salmonella spp., a u
svakom slucaju ne prije 48 sati nakon pocetka procesa klijanja.
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3.3.2. Odstupanje od prethodnog ispitivanja svih serija
sjemena predvidenog u tacki 3.3.1., stav a) ovog odjeljka

Ako je to opravdano na osnovu doljenavedenih uslova i ako
to odobri nadlezno tijelo, subjekti u poslovanju s hranom koji
proizvode klice mogu biti izuzeti od uzorkovanja navedenog u
tacki 3.3.1. stav a) ovog odjeljka:
a) nadlezno tijelo utvrdilo je da subjekat u poslovanju s
hranom provodi sistem upravljanja sigurnos¢u hrane u
tom objektu, koji moze ukljucivati postupke u
proizvodnom  procesu  kojima se  smanjuje
mikrobioloska opasnost; i

b) prethodni podaci potvrduju da su tokom najmanje Sest
uzastopnih mjeseci prije dodjele odobrenja svih serija
razliCitih vrsta klica proizvedenih u objektu bile u
skladu s kriterijima sigurnosti hrane navedenim u
redovima 1.18. 1 1.29. Poglavlja 1.

Clan 5.
Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana
objavljivanja u "Sluzbenom glasniku BiH".
VM broj 217/16 Predsjedavajuci
15. septembra 2016. godine Vije¢a ministara BiH
Sarajevo Dr. Denis Zvizdi¢, s. .




