GLAVA lll. PREGLED PREPORUCENIH | OBVEZNIH
MIKROORGANIZAMA ZA ODREDENU VRSTU HRANE
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1. MESO | MESNE PRERADEVINE

1.1.Sirove meso i meso peradi. proizvodi od sirovog mesa i mesa peradi, svjeZe i

smrznuto
Hrana Mikroorganizmi/njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
1.1.1. | Sirovo meso trupova, Preporuceni
polovica i &etvrti Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
(najmanje jedan cm Listeria monocytogenes 5 0 nn.u2sg
ispod povrsine) Enterobacteriaceae 5 0 nn.ulg
Sulfitreducirajuce klostridije 5 0 nnulg
Koagulaza pozitivni stafilokoki | 5 0 nn.ulg
| Staphylococcus aureus
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10*cfu/g
M=10%cfu/g
1.1.2. | Sirovo konfekcionirano | Preporuéeni
meso i meso peradi u Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
trupovima (najmanje 0,5 | Listeria monocytogenes 5 0 nn.ulsg
cm ispod povr§ine) Enterobacteriaceae 5 2 m=10’cfu/g
M=10°cfi/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfi/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki | 5 0 M=10 cfi/g
/ Staphylococcus aureus
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
M=10°cfu/g
1.1.3. | Porcionirano meso i Preporudeni
meso u malim Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
komadima Listeria monocytogenes 5 0 M=10%fu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki | 5 0 M=10°cfu/g
| Staphviococcus aureus
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfu/g
M=10%cfu/g
1.1.4. | Mljeveno meso, Preporudeni
oblikovano mljeveno Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
meso, kobasice za Listeria monocytogenes 3 0 M=10°cfu/g
pedenje, iznutrice, Escherichia coli 5 2 m=10%cfu/g
soljena crijeva i sliéni M=103cfu/g
proizvodi Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10%cfu/g
M=10*cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki | 5 2 m=10"cfi/g
/ Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfi/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolodkim Kriterij 2.1.6.
kriterijima za hranu Kriterij 2.1.7
Kriterij 2.1.8.
Kriterij 1.4.
Kriterij 1.5.
Kriterij 1.6.
Kriterij 1.7.

42




| Kriterij 1.8.

1.2.Kobasice, suhomesnati proizvodi i slanine

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
1.2.1. | Trajne kobasice i drugi Preporudeni
trajni suhomesnati Salmonella spp. 5 0 nn. u25g
proizvodi Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
1.2.2. | Polutrajne kobasice Preporudeni
(tirolska, Sunkarica i dr.), | Salmonelia spp. 5 0 n.n. u 25g
obarene kobasice, Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
polutrajni suhomesnati M=10%cfu/g
proizvodi i sli¢ni Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
proizvodi M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=103cfu/g
M=10*fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo&kim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
1.2.3. | Kuhane kobasice Preporudeni
(krvavica, tlacenica, Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
pasteta u ovitku i dr.) Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%fu/g
Aecrobne mezofilne bakterije 5 2 m=5x10%fu/g
M=10°cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2
kriterijima za hranu
1.2.4. | Pakirano rezano susenoi | Preporudeni
dimljeno meso (trajne Salmonella spp. 5] 0 n.n. u 25¢g
kobasice i proizvodi) Escherichia coli 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
1.2.5. | Pakirane rezane Preporudeni
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polutrajne kobasice, Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
obarene kobasice, Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
polutrajni suhomesnati i M=10%cfu/g
sli¢ni proizvodi Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Plijesni 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
1.3.Konzervirano meso i druga konzervirana hrana od mesa
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
1.3.1. | Sterilizirane trajne mesne | Preporudeni
konzerve i druga Sulfitreducirajuce klostridije 5 0 M<lcfu/g
sterilizirana konzervirana
fe?:?xzéslt];:}?ag}:k??- I} 0 dana | Acrobne mezofilne bakterije 5 0 M<lcfu/g
na 37°C
1.3.2. | Pasterizirano Preporudeni
konzervirano meso i Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
druga pasterizirana Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25g
konzervirana hrana od Sulfitreducirajuée klostridije 5 0 M=10cfu/e
mesa (mesne Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/g
polukonzerve Cuvane pri | Staphylococcus aureus
temperaturama hladenja) | Enserococcus spp. 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10cfu/g
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2. RIBE, RAKOVI, SKOLJKASI, PUZEVI, GLAVONOSCI | ZABE

2.1.SvjeZa riba, rakovi, §koljkasi, puZevi, glavonosci i Zabe

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n c
2.1.1. | SvjeZaismrznutariba (u | Preporufeni
komadima do 0,5kg) Salmonella spp. 5 0 nn. u25g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10cfi/g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10%fu/g
M=10%cfi/g
*Kriterij se primjenjuje ako je Ob"_eﬂ.li
riba namijenjena za jelo sirova | Fravilnik o mikrobiolo$kim Kriterij 1.2.*
kriterijima za hranu Kriterij 1.26.
2.1.2. | Svjezaismrznutariba (u | Preporudeni
komadima tezim od Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
0,5kg) Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
*Kriterij se primjenjuje ako je -
siba narni:i ik 53 jelo Krows Prfwil_l_'l_ik o mikrobiologkim Krfter@_j 1.2.%
kriterijima za hranu Kriterij 1.26.
2.1.3. | Svjeza i smrznuta Preporudeni
porcionirana i Salmonella spp. 3 0 n.n. u25g
konfekcionirana riba Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10%cfu/g
M=10°cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10°cfu/g
o [Obvemi
*Kriterij se primjenjuje ako je - p uiinik o mikrobioloSkim Kriterij 1.2.*
riba namijenjena za jelo sirova e i
kriterijima za hranu Kriterij 1.26.
2.1.4. | Svjezi i smrznuti Preporudeni
konfekcionirani 8koljkadi, | Enterococcus spp. 5 1 m=10cfu/g
rakovi, glavonosci, zabe i M=10cfu/g
puzevi Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
M=10%cfu/g
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10°cfu/g

*Kriterij sc primjenjuje ako je
proizvod namijenjen za jelo
sirov

Obvezni

Pravilnik o mikrobiolokim
kriterijima za hranu

Kriterjy 1.2.*¥
Kriterij 1.17.
Kriterij 1.25.
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2.2.Ribe, rakovi, Skoljkasi, puZevi, glavonoSci i Zabe u konzervi

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n [S
2.2.1. | Sterilizirane konzerve Preporudeni
(nakon termostatiranja 7- | Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M<lcfu/g
10 dana pri 37°C) Sulfitreducirajuée klostridije 5 0 M<lcfi/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.26.
kriterijima za hranu
2.2.2. | Pasterizirane Preporudeni
polukonzerve (Cuvajuse | Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
na temperaturama Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u25g
hladenja) Sulfitreducirajuée klostridije 5 0 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10 cfu/g
M=10%fuwg
Enterococcus spp. 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfi/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo8kim Kriterij 1.26.
kriterijima za hranu
2.2.3. | Nepasterizirani proizvodi | Preporudeni
ribarstva u hermeti¢ki Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
zatvorenoj ambalaZi Sulfitreducirajuce klostridije 5 0 M=10cfu/g
(losos u ulju, srdelaidr) | Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10’cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Enterococcus spp. 5 2 m=10cfuw/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 1.2,
kriterijima za hranu Kriterij 1.27.
2.3.Drugi proizvodi od riba, rakova, §koljkasa, glavonoZaca i Zaba
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
2.3.1. | Smrznuti proizvodi Preporuéeni
pripremljeni za Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
kulinarsku obradu (fileti, | Listeria monocytogenes 5 0 M=100cfi/g
panirani proizvodi, Sulfitreducirajudée klostridije 5 2 m=102cfu/g
plodovi mora itd.) M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10%cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfi/g
M=10%fu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolokim Kriterij 1.26.

kriterijima za hranu
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2.3.2,

Dimljena i suSena riba

Preporudeni

Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10"cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfuw/g
Staphvlococcus aureus
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
2.3.3. | Soljenariba Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Sulfitreducirajuce klostridije 3 2 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Escherichia coli 5 2 m=10’cfu/g
M=10%cfu/g
Acrobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
M=10°cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo§kim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.26.
Kriterij 1.27.
2.3.4. | Marinirani proizvodi Preporudeni
(hladne marinade u ulju Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25¢g
ili tekuéini, s majonezom | Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10cfu/g
ili ramuladom; tople M=10cfu/g
marinade) Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfu/g
M=10%cfu/g
Enterococcus spp. 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.

kriterijima za hranu

Kriterij 1.27.
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3. MLIJEKO | MLIJECNI PROIZVODI

3.1. Mlijeko i mlijeéni napitci

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
3.1.1. | Pasterizirano mlijeko i Preporudeni
mlijeéni napitci Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25ml
Listeria monocyitogenes 5 0 n.n. u25ml
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/ml
Staphvlococcus aureus
Enterobacteriaceae 5 2 m<lcfu/ml
M=10cfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10*cfu/ml
M=10%cfu/ml
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.1.
kriterijima za hranu
3.1.2. | Sterilizirano mlijeko, Preporuceni
sterilizirani mlijeéni Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M<lcfu/ml
napitci (nakon
termostatiranja 15 dana Sulfitreducirajuée klostridije 5 0 M<lcfu/ml
na 30°C ili 7 dana na 55
°C)
3.1.3. | Mlijeko u prahu i drugi Preporudeni
praskasti proizvodi od Listeria monocytogenes 5 0 nnul2sg
mlijeka Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriaceae 3 0 M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolokim Kriterij 2.2.7.
kriterijima za hranu Kriterij 1.12.
3.1.4. | Sirovo mlijeko, Preporuéeni
namijenjeno konzumaciji | Salmonella spp. 5 0 n.n. u25ml
bez prethodne toplinske Koagulaza pozitivni stafilokoki / | 5 1 m=10cfu/ml
obrade Staphylococcus aureus M=10%cfu/ml
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/ml
M=10*cfu/ml
Sulfitreducirajuée klostridije 5 2 m=10cfu/ml
M=10%cfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%fu/ml
M=10%cfu/ml
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
3.1.5. | Zgusnuto zasladeno i Preporudeni
nezasladeno mlijeko Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25ml
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M<Icfu/ml
Staphylococcus aureus
Enterobacteriaceae 3 M<lcfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/ml
M=10*ctu/ml
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfi/ml
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| [ M=10%cfu/ml

Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
3.2. Mlije¢ni deserti
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n c
3.2.1. | Puding, toplinski Preporudeni
obradeni mlijeéni deserti i | Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
srodni proizvodi Listeria monocytogenes 5 0 nnu2ig
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 =10cfu/g
Staphvlococcus aureus M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=Icfu/g
M=10cfu/g
Bacillus cereus 5 2 m=5x10%cfu/g
M=10°cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
M=10°cfu/g
Kvasci i plijesni 3 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
3.3. Kiselo mlije¢ni fermentirani proizvodi
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
3.3.1. | Kiselo mlije¢ni Preporudeni
fermentirani proizvodi, Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
kiselo vrhnje Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo3kim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu
3.3.2. | Vrhnje od sirovog Preporudeni
mlijeka Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10%cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=102cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.6.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
Kriterij 1.11.
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3.4, Slatka vrhnja i maslac

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
3.4.1. | Slatko vrhnje Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n, u25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=I1cfu/g
Staphvlococcus aureus M=10cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=l1cfu/g
M=10cfi/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo3kim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.11.
3.4.2. | Maslac, kajmak Preporudeni
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=102cfu/g
Acrobne mezofilne bakterije* 5 9 m=103cfu/g
M=10%fu/g
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kwvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.6.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
Kriterij 1.11.
3.4.3. | Sterilizirano slatko vrhnje | Preporuceni
i sterilizirane zamjene za | Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M<lcfu/g
slatko vrhnje (nakon
termostatiranja 15 dana Sulfitreducirajuce bakterije 5 0 M<Ilcfu/g
na 30°C ili 7 dana na 55
°C)
*ne ukljuuje maslac iz fermentiranog vrhnja
3.5. Sirevi
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
3.5.1. | Meki (svjeZi) sirevi od Preporudeni
sirovog mlijeka Escherichia coli 5 2 m=10"cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10*cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.3.
kriterijima za hranu Kriterij 1.11.
Kriterij 1.2.
3.5.2. | Meki (svjezi) sirevi od Preporudeni
pasteriziranog mlijeka Salmonella spp. | 5 | 0 | n.n. u 25g
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Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Kvasci 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolokim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 2.2.5.
Kriterij 1.2.
3.5.3. | Sirevi s plijesnima Preporuceni
Salmonella spp. ] 0 n.n. u25g
Escherichia coli 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphvlococcus aureus M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 2.2.4.
Kriterij 1.2.
Kriterj 1.11.
3.5.4. | Polutvrdi sirevi Preporuceni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Escherichia coli 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 2.2.4.
Kiriterij 1.2.
Kiriterij 1.11.
3.5.5. | Tvrdi sirevi Preporuéeni
Salmonella spp. 5 0 n.n.u2sg
Escherichia coli 5 2 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=1cfu/g
Staphyvlococcus aureus M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 2.2.4.
Kriterij 1.2.
3.5.6. | Topljeni sirevi Preporudeni
Aerobne mezofilne bakterije 5 g m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Escherichia coli 5 2 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloSkim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
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3.5.7. | Mlijecni i sirni namazi Preporuéeni
(toplinski obradeni) Salmonella spp. 5 0 n.n u 25g
Acrobne mezofilne bakterije 5 2 m=10"cfu/g
M=10’cfu/g
Escherichia coli 5 1 m=1cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.2.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
3.6. Sladoledi
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
3.6.1. | Sladoledi, smrznuti Preporudeni
deserti i sli¢ni proizvodi | Aerobne mezofilne bakterije 3 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo$kim Kriterij 2.2.8.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
Kriterij 1.13.
3.6.2. | Smjese za sladolede, Preporudeni
tekuce i u prahu Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocyvtogenes 5 0 n.n. u25g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M<Icfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriaceae 5 0 M<lcfu/g
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4, ZITARICE, MLINSKI, PEKARSKI | KONDITORSKI PROIZVODI |

TJESTENINE

4.1.Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini 1 metaboliti uzorkovanja
n c
4.1.1. | Zito i mlinski proizvodi | Preporudeni
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfi/g
M=10°cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10*fu/g
M=10°cfu/g
Plijesni 5 2 m=10%fu/g
M=10°cfu/g
4.1.2. | Pekarski proizvodi (kruh, | Preporuteni
grisini, pereci, mlinci, Aerobne sporogene bakterije 5 2 m=10cfu/g
prepedenci) M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 0 M<lcfu/g
Kwvasci i plijesni 5 0 M=10cfu/g
4.1.3. | Suha tjestenina Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Aerobne sporogene bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / | 5 1 m=10%cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfi/g
4.1.4. | Hladena i smrznuta tijesta | Preporuceni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10%cfu/g
Staphvlococcus aureus M=10*cfu/g
Plijesni 5 1 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
4.2. Konditorski proizvodi
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
4.2.1. | Seéeri, glukozni sirup, Preporudeni
zamjene za Secer i Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
zasladivaéi M=10%fu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasei i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
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4.2.2. | Prasak za puding, praSak | Preporudeni
za kreme i srodni Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
proizvodi koji se toplinski M=10"*cfu/g
obraduju Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10%cfu/g
M=103cfu/g
4.2.3. | Pra3ak za puding, prasak | Preporudeni
za kreme i srodni Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
proizvodi koji se toplinski M=10%fu/g
ne obraduju Salmonella spp. 5 0 n.n.u25g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococeus aureus M=10%cfu/g
Kvasei i plijesni 5 2 m=10cfu/g
M=10°cfu/g
4.2.4. | Keksi, proizvodi srodni Preporudeni
keksu, bomboni, Zvakace | Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfu/g
gume i industrijski M=10%fi/g
proizvedeni kolagi Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Enterobacteriaceae 5 0 M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / | 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10"cfu/g
T Obvezni
" Kriterij se primjenjuje samo 28 | Prayilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.3.*
industrijski proizvedene kolace kriterijima za hranu
4.2.5. | Slastice (slasti¢arski Preporuceni
kolagi) bez punjenja Aecrobne mezofilne bakterije 5 z m=10cfu/g
M=10*fw/g
Salmonelia spp. 5 0 n.n.u25g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M=10cfu/g
Staphylococcus aureus
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
4.2.6. | Slastice (slasticarski Preporudeni
kola¢i) s punjenjem i Aerobne mezofilne bakterije* 5 2 m=10*fu/g
gotove kreme M=10%fu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%fu/g
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=107cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo3kim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.15.
4.2.7. | Cokolade, kakao prah, Preporudeni
krem proizvodi i sli¢ni Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10*cfu/g
proizvodi M=5x10%cfu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n, u25g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
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M=10"cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
4.2.8. | Snack proizvodi (Cips, Preporudeni
flips, przene sjemenke i Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%cfu/g
plodovi, Zitne pahuljice i M=10cfu/g
sliéni proizvodi) Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
Staphylococcus awreus M=102cfu/g
Salmonella spp. 5 0 M=0cfu/25¢
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kwvasci 1 plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%fu/g
*za proizvode koji ne sadrze fermentirane sastojke
4.3. Med i proizvodi
Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
43.1. | Med Preporudeni
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Enterobacteriaceae 3 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 0 M=10cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10’cfu/g
4.3.2. | Drugi péelinji proizvodii | Preporuceni
proizvodi na bazi meda Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
(med s dodacima i sli¢ni M=10°cfu/g
proizvodi) Enterobacteriaceae 5 1 m=102cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cf/g
Plijesni 5 1 m=10%cfu/g
M=10"cfu/g
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5. JAJA | PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
5.1. SvjeZa jaja Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 50g
Listeria monocytogenes 3 0 n.n usg
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 0 M<I10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M<10cfu/g
Staphylococcus aureus
Kwvasci i plijesni 3 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
5.2. Smrznuti i hladeni Preporuceni
proizvodi od jaja Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%fu/g
\ M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M<I0cfu/g
Staphylococcus aureus
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfivg
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 2.3.1.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
Kriterij 1.14.
5:3. Sugeni proizvodi od jaja | Preporudeni
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%fu/g
M=10°cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 0 M<10cfu/g
Staphylococcus aureus
Enterobacteriaceae S 0 M<10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.3.1.
kriterijima za hranu Kriterij 1.2.
Kriterij 1.14.

56



6. POLUGOTOVA | GOTOVA JELA

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
6.1. Polugotova jela Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocytogenes 5 n.n. u25g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10’cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki / | 5 1 m=10%cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfu/g
M=10%fu/g
6.2. Gotova jela Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=<lcfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfi/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10 cfu/g
M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolokim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.3.
Kriterij 1.15.
6.3. Gotova jela — pojedini Preporudeni
sastojci nisu termicki Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
obradeni (salate, hladne Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m=10cfu/g
predjela, dresinzi, M=10%cfi/g
sendvici, i dr.) Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10 cfu/g
Staphylococcus aureus M=10’cfu/g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10’cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije* 5 2 m=10%cfu/g
M=10°cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloikim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.3.
Kriterij 1.15.

* ne ukljuéuje gotova jela koja sadrZe fermentirane sastojke
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7. POVRCE, VOCE | PROIZVODI OD VOCA | POVRCA

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
7.1, Svjeze i smrznuto voce, Preporudeni
povrée i gljive Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
M=10%cfu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
T, Svjeze rezano voce, Preporudeni
povrée, gljive i klice Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuée klostridije 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfw/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=10%cfu/g
M=10cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolokim Kriterij 2.5.1.
kriterijima za hranu Kriterij 1.3.
Kriterij 1.19.
73, Suseno i kandirano voée, | Preporudeni
plodovi i sjemenke Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
(smokve, badem, mak i M=10°cfu/g
dr.), sudeno povrée i Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
susene gljive Enterobacteriaceae 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Kvasci i plijesni 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 1.3.
kriterijima za hranu
74. Pasterizirani proizvodi od | Preporuceni
voéa, povréa i gljiva, Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
koncentrati od povréa i M=10%cfu/g
kuhani Zelirani voéni Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
proizvodi (marmelade, Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u 25g
pekmez, dzemovi i sl. Enterobacteriaceae 5 2 m=lcfu/g
proizvodi) M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=lcfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10cfu/g
M=10%fu/g
Kwvasci i plijesni 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
7.6. Sterilizirani proizvodi od | Preporudeni
voca, povréa i gljiva Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M<=lefu/g
(nakon termostatiranja 7 Sulfitreducirajuce klostridije 5 0 M=<lI1cfu/g
dana na 37°C)
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1S Fermentirani, termicki Preporudeni
neobradeni proizvodi od | Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
voda i povréa (kiseli M=10%cfu/g
kupus, kisela repa, Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 1 m=10cfu/g
fermentirane masline i Staphvlococcus aureus M=10%cfu/g
dr.) Sulfitreducirajuce klostridije 5 ) m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 2 m=10cfi/g
M=10%cfuw/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo3kim Kriterij 1.3
kriterijima za hranu
7.8. Senf, ketchup i termicki Preporudeni
neobradeni umaci od Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=103cfu/g
povréa M=10%fu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=<Ictu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajucée klostridije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasei i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10"cfi/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.3.
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8. KONCENTRATI ZA JUHE | SLICNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
8.1. Koncentrati za juhe i Preporudeni
umake, dodaci jelima i Aerobne mezofilne bakterije 5 ] m=10%cfu/g
smjese za prehrambene M=10°cfu/g
proizvode, koji se Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
toplinski obraduju Enterobacteriaceae 8 2 m=10cfu/g
M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=10cfu/g
Staphylococcus aureus M=10’cfi/g
Plijesni 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
8.2. Koncentrati za juhe i Preporudeni
umake, dodaci jelima i Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10°cfu/g
smjese za prehrambene M=10%fu/g
proizvode, koji se Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
toplinski ne obraduju Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki/ | 5 2 m=<lcfu/g
Staphylococcus aureus M=10cfu/g
Plijesni 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiologkim Kriterij 1.3.

kriterijima za hranu

60




9. CAJEVI, KAVA | SRODNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
9.1. Suho ¢&ajno bilje koje se Preporudeni
priprema vrelom vodom Aerobne mezofilne bakterije 3 0 M=10"cfu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Escherichia coli 5 0 M=10%cfu/g
Plijesni 5 0 M=10%cfi/g
9.2. Suho &ajno bilje za ostalu | Preporudeni
uporabu Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Escherichia coli 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 2 m=10°cfu/g
M=10%fu/g
9.3. Instant ¢ajevi, instant Preporudeni
kave i kavovine, praskasti | Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
pripravei za kave i sli¢ni M=10%cfu/g
proizvodi Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 1 m=10cfi/g
M=10%cfu/g
94. Przena kava (mljevenaiu | Preporueni
zmu) kavovine Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 1 m=10%cf/g
M=10%cfu/g
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10. BEZALKOHOLNA PICA, PIVO | LED

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
10.1. | Voéni sokovi, gazirani Preporudeni
vocni sokovi i Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/ml
osvjezavajuca M=10%cfu/ml
bezalkoholna pica Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25ml
Enterobacteriaceae 5 0 M<Icfu/ml
Kvasci i plijesni 5 0 M<Icfi/ml
10.2. Nepasterizirani vocni Preporudeni
sokovi i sokovi od povréa | Listeria monocytogenes 5 0 M=100 cfu/ml
(svjezi i sokovi iz Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/ml
aparata) M=10*fw/ml
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/ml
M=10%cfu/ml
Kvasci i plijesni 5 2 m=10%cfu/ml
M=10*cfu/ml
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 2.5.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.20.
10.3. | Koncentrirani vocni Preporudeni
sokovi, voéni sirupi i Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/ml
sirupi za osvjeZavajuce M=10%cfu/ml
bezalkoholne napitke Kvasci i plijesni 5 0 M<I10cfu/ml
10.4. | Voéni sok u prahui Preporuéeni
prasak za osvjeZavajuce Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/g
bezalkoholne napitke i M=10%cfu/g
vitaminske napitke Enterobacteriaceae 5 0 M<lcfu/g
Kvasci 5 0 M=<10cfw/g
10.6. | Pasterizirano pivo Preporudeni
Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M=10%*cfu/ml
Kvasci 5 0 M<lcfu/ml
10.7. | Nepasterizirano pivo Preporudeni
Salmonella spp. 5 0 n.n. u 250ml
Enterobacteriaceae 5 0 n.n, u 100ml
10.8. | Led Preporudeni
Aerobne mezofilng bakterije 5 0 M<10%cfu/ml
Escherichia coli 5 0 n.n. u 100ml
Pseudomonas aureginosa 5 0 n.n. u 100ml
Enterococcus spp. 5 0 n.n. u 100ml
Sulfitreducirajuce klostridije 5 0 n.n. u 50ml
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11. ZACINI, ADITIVI | SRODNI PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
11.1. | Kuhinjska sol i poja¢ivaci | Preporuteni
aroma (glutamat, inozinat, | Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfi/ml
gvanilat i dr.) M=10cfw/ml
Plijesni 5 0 m=Icfu/ml
M=10cfu/ml
11.2. | Zagini, zaCinske biljke i Preporuceni
njihove mjeSavine Aerobne sporogene bakterije 5 2 m=10°cfu/g
M=10%fu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10%cfu/g
M=10%*cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 2 m=10°cfu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobiolo§kim Kriterij 1.3.
kriterijima za hranu
11.3. | Ekstrakti zadina i Preporuceni
prehrambenc arome i boje | Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 0 M=10cfu/g
Plijesni 5 2 m<lcfu/g
M=10cfi/g
11.4. | Aditivi dobiveni iz Preporudeni
prirodnih sirovina Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10cfu/g
(8krobovi, emulgatori, M=10%fu/g
zgusnjivadi, stabilizatori, | Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
enzimatski preparati, Enterobacteriaceae 5 2 m=10cfu/g
funkcionalni dodaci i dr.) M=10%cfu/g
Plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 5 1 m—=10cfu/g
M=10%cfu/g
11.5. | Poboljkivaci za pckarske | Preporudeni
proizvode Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%cfu/g
M=10%fu/g
Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 5 2 m=10°cfu/g
M=10%fu/g
Plijesni 5 2 m=10°cf/g
M=10%fu/g
11.6. Pekarski kvasac, suhi i Preporudeni
svjezi Salmonella spp. 5 0 n.n. u 25g
Listeria monocytogenes 5 0 n.n. u25g
Escherichia coli 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 5 1 m<lcfu/g
M=10cfu/g
117, Bjelan¢evinasti proizvodi | Preporudeni
biljnog podrijetla (na bazi | Aerobne mezofilne bakterije 5 2 m=10%fu/g
soje, drugih uljarica, Zita, M=10°cfu/g
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kvascaidr.) Salmonella spp. 0 n.n. u25g
Enterobacteriaceae 1 m=10cfuw/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije 1 m=10%cfu/g
M=10cfu/g
Plijesni 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
11.8. | Zelatina, mesni ckstrakti | Preporudeni
drugi bjelanéevinasti Aerobne mezofilne bakterije 2 m=10%cfu/g
proizvodi Zivotinjskog M=10"*fu/g
podrijetla (od krvi, Salmonella spp. 0 n.n. u25g
mlijeka I dr.) Enterobacteriaceae 2 m=lcfu/g
M=10cfu/g
Sulfitreducirajuée klostridije 2 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Plijesni 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
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13. JESTIVE MASNOCE | PROIZVODI

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
13.1. Jestive biljne i Zivotinjske | Preporuceni
masti i ulja Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10ctu/g
M=10%fu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.3
kriterijima za hranu
13.2. Margarini, margarinski Preporudeni
namazi i sliéni proizvodi | Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kiriterij 1.3.
13.3. | Majoneze, salatni umaci, | Preporudeni
preljevi i sliéni proizvodi | Salmonella spp. 5 n.n. u25g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 m=10%cfu/g
M=10%cfu/g
Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Kvasci i plijesni 5 1 m=10cfu/g
M=10%cfu/g
Obvezni
Pravilnik o mikrobioloskim Kriterij 1.2.
kriterijima za hranu Kriterij 1.3.

66




