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Uvod

Visoki standardi na podro¢ju varovanja zdrav-
ja so med temeljnimi cilji Zivilske zakonodaje,
je dolo¢eno v Uredbi Evropskega parlamenta in
Sveta (ES) §t. 178/2002 o dolocitvi splosnih nacel
in zahtevah Zivilske zakonodaje, ustanovitvi Ev-
ropske agencije za varnost hrane in o postopkih,
ki zadevajo varnost hrane (v nadaljevanju Ured-
ba (ES) st. 178/2002). Po Uredbi (ES) §t. 852/2004
o higieni zivil (v nadaljevanju Uredba (ES) st.
852/2004) morajo nosilci Zivilske dejavnosti za-
gotoviti, da vse stopnje proizvodnje, predelave
in distribucije hrane, ki so pod njihovim nadzo-
rom, izpolnjujejo ustrezne higienske zahteve,
dolo¢ene v tej Uredbi. Gre predvsem za izpoln-
jevanje splosnih in posebnih higienskih zahtev
1z njenega 4. ¢lena ter za vzpostavitev, izvajanje
in vzdrZzevanje stalnih postopkov, ki temeljijo
na nacelih HACCP. Na podoben nac¢in dolo¢a ob-
veznost nosilcev dejavnosti glede zagotavljan-
ja varnosti zivil tudi nacionalni predpis Zakon
o zdravstveni ustreznosti zivil in izdelkov ter
snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (Ur. List RS 52/00,
42/02 in 47/04; v nadaljevanju ZZUZIS). Izvajan-
je postopkov na nac¢elih HACCP ob izpolnjevanju
splosnih in posebnih higienskih zahteviz 4. ¢lena
Uredbe (ES) $t. 852/2004 omogoc¢a prepoznavanje
mikrobioloskih, kemi¢nih in fizikalnih agensov,
ki lahko predstavljajo tveganje za zdravje ljudi,
izvajanje potrebnih ukrepov in vzpostavitev stal-
nega nadzora na tistih mestih (kritiénih kontrol-
nih to¢kah) v proizvodnji in prometu zivil, kjer se
tveganja lahko pojavijo.

Mikrobi oziroma njihovi produkti v Zivilih, ki jih
povezujemo z mikrobioloskim tveganjem so pri
ljudeh glavni vir bolezni, ki se prenasajo s hrano.
Uredba komisije (ES) $t. 2073/2005 o mikrobi-
oloskih kriterijih za Zivila (v nadaljevanju Uredba
(ES) st. 2073/2005) dolo¢a mikrobioloska merila
za nekatere skupine Zivil in nekatere mikroorga-
nizme.

Ob uveljavitvi Uredbe (ES) 852/2004 se je v Zivil-
skih obratih pokazala potreba po mikrobioloskih
smernicah, ki bi dopolnjevale mikrobioloska
merila za Zivila iz Uredbe (ES) $t. 2073/2005.
Omenjena uredba je bila v preteklih letih dopol-
njena s Stevilnimi spremembami in tudi zato
smo strokovnjaki Nacionalnega laboratorija za
zdravje, okolje in hrano in Nacionalnega veteri-
narskega instituta pripravili smernice, ki so zdaj
pred nami.

Smernice so kot merilo ustreznosti proizvodnega
procesa in varnosti Zivil namenjene predvsem
nosilcem zivilske dejavnosti, ki Zivila pridelujejo,
obdelujejo in prodajajo.

Pogosto jih uporabljajo tudi sluzbe kakovosti tr-
govskih verig pri oblikovanju mikrobioloskih
kriterijev v okviru izvajanja lastnega nadzora.
Mikrobioloske smernice so v pomo¢ vsem, ki so
vkljuceni v proizvodnjo in distribucijo Zivil in se
uporabljajo prostovoljno. Pomembno je, da poda-
jajo tudi mikrobioloska merila, ki jih Uredba (ES)
$t. 2073/2005 s spremembami ne obravnava.

Smernice zajemajo mikrobioloske kriterije za
zivila in merila snaznosti povr$in za brise/iz-
pirke povrsin (tudi rok zaposlenih), postopke
njihovega pregledovanja in ocenjevanja glede
na mikrobioloske kriterije ter metode, podane v
Prilogah1,2in 3.
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Mikrobioloske zahteve

Priloge 1, 2 in 3 so sestavni del teh smernic.

V Prilogi 1 so podana merila varnosti in higiene.
V primernih okolis¢inah se uporabljajo za prever-
janje uc¢inkovitosti postopkov, ki jih je dolo¢il in
jih izvaja nosilec Zivilske dejavnosti zaradi obvla-
dovanja mikrobioloskih dejavnikov tveganj. To je
Se posebej pomembno, kadar gre za gotova Zivi-
la, ki ne bodo ve¢ predelana s postopki, ki bi la-
hko odpravili mikrobiolosko tveganje. Skladnost
vzorca s temi merili zagotavlja mikrobiolosko us-
trezno in posledi¢no varno — zdravstveno ustrez-
no zivilo v prodaji.

V Prilogi 2 so podane nekatere priporo¢ene
metode za mikrobioloska preskusanja, ki zag-
otavljajo, da so pridobljeni rezultati preskusanj
primerljivi.

V Prilogi 3 so podane zahteve za ocenjevanje
zdravstvene ustreznosti Zzivil (ocena varnosti
zivila) glede na mikrobioloska tveganja in izhaja-
jo¢ iz najnovejsih znanstvenih ugotovitev.

Izpolnjevanje teh zahtev zagotavlja, da Zivilo ne
vsebuje v tabeli navedenih mikroorganizmov ozi-
roma njihovih izlo¢kov (toksinov ali metabolitov)
v koli¢ini, ki lahko Skodljivo vpliva na zdravje lju-
di (potro$nikov). Ce se v zivilu ugotovi mikroor-
ganizem oziroma njegov izlocek, ki ni naveden v
tabeli in bi lahko predstavljal nevarnost za zdrav-
je ljudi, je potrebna mikrobioloska ocena tveganja.
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Opredelitev pojmov

Zivilo je vse, kar ljudje uporabljajo za prehranske
namene v nepredelani, pol predelani ali predelani
obliki.

Gotovo zivilo (Zivilo za neposredno uzivanje) je
zivilo, ki je namenjeno neposredni prehrani ljudi
in ga pred uzivanjem ni potrebno kuhati ali kako
drugace obdelati.

Lot (serija) je skupina ali dolo¢ena koli¢ina Ziv-
il, ki je pridobljena po dolo¢enem proizvodnem
postopku pod dejansko povsem enakimi pogoji
na dolo¢enem mestu v dolo¢enem ¢asovnem ob-
dobju.

Vzorec je doloc¢ena koli¢ina snovi, sestavljena iz
ene ali ve¢ enot Zivila (ali dela Zivila), ki ga odv-
zamemo z namenom pridobiti podatke o dolo¢eni
lastnosti (mikrobioloskih lastnostih) te snovi.

Reprezentativni vzorec je vzorec, ki ohranja
znacilnost serije, iz katere je odvzet. Za vsak ses-
tavni del serije mora biti enaka verjetnost, da bo
vklju¢en v vzorec.

Enota del lota, ki je lahko oznac¢en kot enota lota
in je odvzet, da tvori vzorec oziroma del vzorca.

Vzorcenje (reprezentativno vzorcenje) je proces,
ki se uporablja za pridobivanje ali oblikovanje
vzorca. Reprezentativno vzoréenje je postopek, ki
se uporablja za zbiranje ali oblikovanje reprezen-
tativnega vzorca.

Embalaza za odvzem vzorcev za mikrobiolosko
preiskavo pomeni sterilen pribor in posodo, s
katero se vzor¢i in transportira vzorce na pre-
skusanje v laboratorij.

Nosilec Zivilec dejavnosti je vsaka fiziéna oseba,
samostojni podjetnik posameznik ali pravna os-
eba, ki izvaja katerokoli obliko Zivilske dejavnosti.

Sistem javne in mnozi¢ne prehrane (SJP) so vsi
obrati, ki pripravljajo, dodeljujejo in strezejo got-
ove jedi. To so gostinski obrati, kuhinje v vrtcih
in Solah ipd.

Mikrobioloska preiskava (preiskava) pomeni
ugotavljanje prisotnosti mikroorganizmov (para-
metrov) v zZivilih. Obseg parametrov za posamez-
no zivilo je naveden v Prilogi 1.

Parameter za posamezno Zivilo je dolocen
mikroorganizem oz. njihov izlocek, ki je predmet
preiskave.

Kriterij (merila) so vrednosti (n, ¢, m, M ali n.n.),
ki so doloGene za posamezne parametre. To so
mikrobioloske zahteve za koli¢ino mikroorga-
nizmov v zivilih. Z njimi preverimo, ali so bile
izpolnjene zahteve po dobrih proizvodnih in hi-
gienskih praksah ter sistemu HACCP v proizvod-
nji Zivil, pri rokovanju z njimi in plasiranju na trg.
Mikrobioloski kriteriji so podani v Prilogi 1.

Ocena skladnosti je primerjava rezultatov mikro-
bioloske preiskave s podanimi merili.

Mikrobiolosko varno zivilo/Zdravstveno us-
trezno ne vsebuje mikroorganizmov oziroma
njihovih izlo¢kov (toksinov ali metabolitov) v ko-
li¢ini, ki lahko Skodljivo vpliva na zdravje ljudi
(potrosnika).

Higiensko ustrezno zZivilo ne vsebuje mikroorga-
nizmov v koli¢ini, ki bi nakazovala na neustrez-
no higieno v proizvodnji ali prometu z njim.

Patogeni mikroorganizmi (bakterije, virusi in
paraziti) so mikroorganizmi, ki lahko skodljivo
vplivajo na zdravije ljudi (povzrocajo bolezni).

Toksini (metaboliti) mikroorganizmov so stru-
pene organske snovi, ki jih izdelujejo (tvorijo)
nekateri mikroorganizmi. Nekateri od njih so
termostabilni, drugi termolabilni. V Prilogi 3 so
oznaceni mikroorganizmi, ki lahko izdelujejo
(tvorijo) toksine.

VTEC/STEC - enakovredni oznaki za bakteri-
jo Escherichia coli, ki proizvaja vero(cito) toksine
(VTEC), oz. Sigove toksine (STEC).

Bris je pripomocek za vzorcenje povrsin (nosilec
z vato/gobico na enem koncu ali krpica/gobica).

Izpirek je tekocina, s katero smo izprali vzorec.
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Vzorcenje

Uradno vzorcenje mora potekati skladno s pravili,
navedenimi v Uredbi (ES) $t. 882/2004 o izvajanju
uradnega nadzora. Vzoréenje v notranjem nadzo-
ru mora upoS$tevati strokovna navodila in smer-
nice ter biti v skladu z zahtevami sistema HACCP.

Vzoréenje se lahko izvaja v vseh fazah proizvod-
nje, izdelave, predelave, shranjevanja, prevoza,
distribucije in prometa, vklju¢no z uvozom.

Vzorec se odvzame tako, da se prepre¢i vsako
njegovo naknadno onesnaZenje, kvarjenje in
poskodbe. Prepreciti je treba tudi onesnaZenje,
kvarjenje in poskodbe Zivila, ki mu je bil vzorec
odvzet. Pri odvzemu vzorca mora vzorcevalec
uposStevati nacela dobre higienske prakse in
morebitne dodatne ukrepe, ki veljajo v obratu, od
koder je vzorec odvzet. Ce je to potrebno oz. e
zivilo ni pakirano oz. drugace zasciteno (0voj
npr. salame) mora vzoréenje potekati sterilno, s
sterilnim priborom in sterilno embalazo. Slednja
mora biti izdelana iz materiala, ki je zdravstveno
ustrezen in nima neustreznega vpliva na sestavo,
senzori¢ne in druge lastnosti vzorca.

Vzorec zivila mora biti reprezentativen za posil-
jko ali lot. Ce je posiljka sestavljena iz ve¢ lotov,
je treba vzorce vzeti tako, da je vsak posamezen
vzorec reprezentativen za posamezen lot. Vzorec
se lahko odvzame od dela ali celega lota. Vzorec
je reprezentativen za tisti del lota ali celoten lot,
od katerega je odvzet.

Vzorec lahko sestavlja ena ali ve¢ enot. Kadar
vzorec sestavlja ena enota, se vsak vzorec in re-
zultat preskusanja nanasata na eno samo enoto.
Ta nacin vzor€enja se uporablja veinoma za
vzoréenje v maloprodaji in SJP. Kadar pa vzorec
sestavlja ve¢ enot (vzorci iz lota), se vsak vzorec
in rezultat preskusanja povezujeta z vsako enoto
vzorca, ki se odvzame iz lota. Ta nacin vzorcen-
ja se ve¢inoma uporablja za vzorcenje iz lota v
proizvodnji, veleprodaji oziroma ob uvozu.

Koli¢ina vzorca mora biti zadostna, da se lah-
ko izvedejo preiskave, dolo¢ene v Prilogi 1. Pri-
poroc¢ena koli¢ina vzorca (ene vzoréne enote) za
mikrobiolosko preiskavo je 300 g/ml. V primeru,
da te koli¢ine ni mogoce zagotoviti, se vzorceva-
lec o koli¢ini vzorca pred vzoréenjem posvetuje z
laboratorijem, v katerega bo vzorec dostavil.

Transport vzorca mora potekati v nadzorovanih
temperaturnih razmerah in tako, da ne vpli-
va na mikrobiolosko stanje v vzorcu. Vzorce, ki
zahtevajo shranjevanje na hladnem, se takoj po
odvzemu shrani v ohlajeno hladilno torbo. Hla-

jeni vzorci morajo biti med prevozom na tem-
peraturi skladni s priporo¢eno oz. navedeno na
originalni embalaZi Zivila, zamrznjeni vzorci pa
pri temperaturi in v razmerah, ki preprecujejo
taljenje. Vzorci hlajenih in zamrznjenih Zivil se
morajo v laboratorij dostaviti v ¢im krajSem ¢asu.
Vzorci, ki jih ni treba shranjevati in transportirati
pri posebnih temperaturah, pa se shranjujejo in
prevazajo v razmerah, ki so zahtevane za shran-
jevanje vzor¢enih Zivil.

Vzorce povrsSin je potrebno vzorcCiti glede na
namen.

Delovne povrsine, orodje, opremo, posodo, pribor
in embalazo vzor¢imo z brisi (vatenke, gobice ali
krpe) ali izpirki. Dolo¢eno povrsino vzoréimo na
nacin, da zajamemo ¢im vec¢ prisotnih mikroor-
ganizmov. Vzor¢imo lahko oc¢iS¢ene povrsine
pred/po delu ali povrsine med delom — v upora-
bi (npr. za listerijo). Za namen raziskave zaradi
suma na zastrupitev je potrebno vzorcenje izvesti
¢im prej. Po vzorcenju povrsino vedno razkuzimo,
da prepre¢imo morebitno dodatno kontaminacijo.

Glej tudi: Guidelines on sampling the food pro-
cessing area and equipment for the detection of
Listeria monocytogenes — version 3

Tudi roke, na katerih so prisotni patogeni mikro-
organizmi, lahko sluZzijo kot vektor za prenos
mikroorganizmov na/v zivilo. Pri rokovanju z
gotovimi zivili (ready-to-eat-food) je ta dejavnik
prenosa Se posebno pomemben. Snaznost rok
preverjamo z jemanjem brisov tako, da pobriSe-
mo povrsino dlani, konice prstov in med prsti.
KoZa mora biti ¢ista in suha.

Glej tudi: https://goo.gl/U8gAWN

Transport vzorca mora potekati v nadzorovanih
temperaturnih razmerah oziroma tako, da ne
vpliva na mikrobioloske spremembe v vzorcu.
Vzorce se takoj po odvzemu shrani v ohlajeno
hladilno torbo in dostavi v laboratorij.

Opozorilo:

Pri izvajanju vzor¢enja v skladu s posameznimi
predpisi, ki urejajo vzoréenje Zivil in povrsin, se
upostevajo opredelitve pojmov, ki so navedene v
teh predpisih.
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Ocena skladnosti
vzorcev zivil glede na
mikrobioloske kriterije

Ocena parametra

Posamezen parameter je v primeru, da vzorec
sestavlja pet vzorénih enot, ocenjen kot skladen
(zadovoljiv, ustrezen), ¢e so rezultati mikrobi-
oloskega preskusanja manjsi ali enaki kot mejna
vrednost »m« (< m) ali »n.n.«.

V primeru, da je maksimum dovoljenih rezulta-
tov (¢) med »m« in »M« in so drugi rezultati manjsi
od mejne vrednosti »m« ali njej enaki, je vzorec
glede preiskanega parametra sprejemljiv.

Ce en ali veé rezultatov preseze mejno vrednost
»M« ali n.n. (iskan parameter je najden) ali ¢e je
Stevilo rezultatov med »m« in »Mc« vecje, kot to
dopusca kriterij (c), je vzorec glede preiskanega
parametra neskladen (nezadovoljiv, neustrezen
in potencialno nevaren).

V primeru ocenjevanja parametra za vzorec, ki
ga sestavlja ena sama vzoréna enota, je treba
upostevati, da je parameter skladen (zadovoljiv,
ustrezen), ¢e so rezultati skladni z zahtevami
»me« ali »n.n.« Kadar je rezultat vecji od »M« ali
»n.n.« (iskan parameter je najden oz pozitiven), je
vzorec glede preiskanega parametra neskladen
(nezadovoljiv, neustrezen in potencialno nevar-
en). V primeru, ko je rezultat ene vzoréne enote za
dolo¢en parameter med »m« in »Mg, je za oceno
skladnosti potrebno dodatno testiranje preosta-
lih podenot vzorca. Vzorec se nato ocenjuje kot
je opisano za vzorce, ki jih sestavlja ve¢ vzorénih
enot.

V primeru ugotovitve prisotnosti bakterije Liste-
ria monocytogenes v 25 g vzorca, ko gre za Zivila
za neposredno uzivanje, laboratorij lahko izvede
dodatno preiskavo za dolocitev stopnje kontam-
inacije (cfu/g). Vzorci v katerih je ugotovljena
kontaminacija < 100 cfu/g in ne dopusc¢ajo rasti
L. monocytogenes ali je rok uporabe Zivila krajsi
od 5 dni, so po Uredbi komisije (ES) $t. 2073/2005
ocenjeni kot zadovoljivi.

Ocena vzorca

Kadar vzorec sestavlja pet vzorénih enot, so krit-
eriji in s tem ocenjevanje podani v Prilogi 1.

Vzorec je ocenjen kot skladen (zadovoljiv, us-
trezen), Ce so rezultati mikrobioloSkega pre-

skuSanja za vse preiskane parametre ocenjeni
kot skladni (zadovoljivi, ustrezni).

V primeru, da je en ali ve¢ parametrov ocenjen
kot sprejemljiv in so rezultati za druge preiskane
parametre skladni, je vzorec sprejemljiv.

Ce je eden ali ve¢ rezultatov za posamezen pa-
rameter ocenjen kot neskladen, je vzorec nesk-
laden (nezadovoljiv, neustrezen in potencialno
nevaren).

Kadar se kot vzorec ocenjuje pet vzoré¢nih enot,
je potrebno pregledati vsako enoto v celoti (oz.
zahtevani koli¢ini), saj je samo v tem primeru
mogoca celovita ocena skladnosti. V nasprotnem
primeru (preiskave povpre¢nega vzorca ali man-
jSega Stevila vzor¢nih enot) se vzorec ocenjuje
kot vzorec sestavljen iz ene vzorcne enote.

V primeru ocenjevanja vzorca, ki ga sestavlja
samo ena vzoréna enota, je treba upostevati, da
je vzorec skladen (zadovoljiv, ustrezen), ¢e so
rezultati vseh parametrov skladni z zahtevami,
navedenimi v tabelah Priloge 1. Kadar je rezultat
za en ali ve¢ preiskanih parametrov neskladen
(presezene vrednosti “M”), je vzorec neskladen
(nezadovoljiv, neustrezen). Kadar je rezultat za
en ali vec preiskanih parametrov med vrednostjo
‘m”in “M”", je za oceno vzorca potrebno dodatno
preverjanje preostalih vzor¢nih enot in ocenje-
vanje kot je opisano za vzorce, ki jih sestavlja ve¢
vzor¢nih enot.

Priloga 1 predstavlja osnovo za oceno skladnos-
ti oziroma neskladnosti zaradi mikrobioloskega
onesnazenja zivil. Kadar je vzorec neskladen, je
treba preveriti higienske razmere, tehnoloske
postopke v proizvodnji in prometu z Zivilom ter
mikrobiolosko kakovost uporabljenih surovin.

Zdravstvena ustreznost po ZZUZIS ter varnost
zivila glede na 14. ¢len Uredbe (ES) St. 178/2002
se ocenjuje glede na zahteve v Prilogi 3 ob upo-
Stevanju metod iz Priloge 2. V primeru zivil, ki so
ocenjena kot nezadovoljiva ali ne varna, je treba
izvesti dolo¢ene ukrepe in tako zavarovati zdrav-
je potrosnika. Kadar je ugotovljeno, da vzorec
ni varen, je treba Zivilo umakniti iz prometa ali
odpoklicati.
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Ocenjevanje skladnosti in varnosti Zivila na pod-
lagi rezultatov testiranja je zelo kompleksen in
strokovno zahteven proces, v katerem je potreb-
no upostevati soodvisnost razli¢nih dejavnikov.
Za pripravo ocen varnosti in skladnosti glede
na dolo¢ila teh smernic ali Uredbe, je potrebna
ustrezna strokovna usposobljenost. Uporabni-
ki teh smernic morajo biti dovolj strokovno us-
posobljeni za taksna ocenjevanja. Upostevati
je potrebno lastnosti vzorCenja, saj je mikrobi-
olosko onesnazenje v vzorcu lahko nehomoge-
no porazdeljeno. Same metode uporabljene pri
preskusanju imajo omejitve, ki jih je prav tako
potrebno poznati. Ne nazadnje imajo vpliv na do-
bljeni rezultat tudi matriks, embalaZa in okolje.
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Ocena skladnosti
vzorcev povrsin glede na
mikrobioloske kriterije

Mikrobioloski kriteriji za pribor, povrsine (tudi
roke, zavojna embalaza, steklenice, plastenke)
so navedeni v prilogi 1, tocka 14.

Priloga 1 predstavlja osnovo za oceno skladnos-
ti oziroma neskladnosti mikrobioloskega stanja
povrsin. Za enkratno preverjanje stanja v objektu
se priporo¢a odvzem desetih brisov na razli¢nih
povrsinah.

V primeru ocenjevanja enega brisa je potrebno
upostevati, da je vzorec skladen (zadovoljiv, us-
trezen), Ce so rezultati za posamezen parame-
ter skladni z zahtevami, navedenimi v tabelah
Priloge 1. Kadar jerezultat za en ali vec¢ preiskanih
parametrov neskladen, je vzorec neskladen (ne-
zadovoljiv, neustrezen).

V kolikor je po ¢is€enju in /ali razkuzevanju vec
kot 30 % brisov mikrobiolosko neustreznih zara-
di preseznega Stevila aerobnih mezofilnih bak-
terij, ali ugotovimo prisotnost mikroorganizmov:
E. coli/ Enterobacteriaceae, S. aureus, Enterococcus
spp., ¢iscenje in/ali razkuzevanje ocenimo kot
neustrezno.

V primeru ugotovljene neskladnosti vzorca
ali ocenjenega neustreznega c¢iSCenja in/ali
razkuzevanja je potrebno preveriti higienske
razmere ter postopke ¢is¢enja (tudi uc¢inkovitost
uporabljenih ¢istil/razkuZil) in ustrezno ukrepati.

V primeru ugotavljanja vzrokov mikrobioloske
neustreznosti zivil, se lahko izvedejo ciljane pre-
iskave povrsin na prisotnost parametra, zaradi
katerega je bilo Zivilo ocenjeno kot mikrobiolosko
neustrezno.

Ciljane preiskave se lahko opravljajo na neome-
jeno velikih povrSinah. V primeru ugotovljene
prisotnosti ciljanega mikroorganizma je potreb-
no oceniti tveganje in ustrezno ukrepati.
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Priloga 1 - Mikrobioloski kriteriji

Ce zivilo ni navedeno v tabelah, se uvrsti v kategorijo, ki je glede na lastnosti zivila najbliZje v tabeli
navedenemu opisu.

Pomen oznak v tabelah:

n.n. = ni najdeno;

n = Stevilo vzorénih enot, ki sestavljajo vzorec;

c = Stevilo vzor¢nih enot, v katerih je Stevilo bakterij lahko med »m« in »Mg, pri ¢emer vzorec velja za
sprejemljivega, Ce je Stevilo bakterij v drugih vzorénih enotah »m« ali manj;

m = mejna vrednost, pod katero se vse rezultate Steje za zadovoljive;

M = mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne $tejejo ve¢ za zadovoljive. Ce en sam rezultat
preseze to vrednost, je vzorec nezadovoljiv.

* = dodatna pojasnila

SKUPINE ZIVIL
1 Meso in mesni izdelki

1.1 Surovo meso, drobovina, ¢reva in presne mesnine

plan
zivilo nabor priporo¢enih parametrov _vzorcenja Kkriteriji
n c
Salmonella spp.* 5 0 nn.v2bg
Campylobacter spp.** 5 0 m/M =5x10%cfu/g
VTEC*** 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica**** 5 0 nnv?25g
SveZe all zamrznjeno, . . m =102 cfu/
1] rezano ali mleto presno Clostridium perfringens 5 2 M = 10° Cfu/g
- meso, drobovina in . .
&reva, brez zadimb Koagulaza pozitivni stafilokoki in 5 o M =5x10%cfu/g
Staphylococcus aureus M = 5x10° cfu/g
Echerichi /i m =102 CfU/g
cherichia coli 5 2 V=108 cfu/g
. m = 5x10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije***** 5 2 M = 5x10° cfu/q
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Campylobacter spp.** 5 0 m/M =5x10% cfu/g
VTEC*** 5 0 nnv25g
Sveze ali zamrznjeno,  Yersinia enterocolitica**** 5 0 nnv25g
rezano ali mleto presno _
112 | eso 7 zadimbami Clostridium perfringens 5 3 m=10%cfu/g
oo ) M =10° cfu/g
(mesni pripravki)
Koagulaza pozitivni stafilokoki in 5 o M= 5x10? cfu/g
Staphylococcus aureus M = 5x10° cfu/g

m = 5x10% cfu/g
M = 5x10° cfu/g

* Za perutninsko meso velja dolo¢ilo iz Uredbe $t. 2073/2005 s spremembami (kriterij za S. typhimurium in S. enteritidis)
** Velja za perutnino

*** Velja za Zivila iz govejega mesa

**x* Velja za Zivila iz svinjskega mesa

*xx%* Ne velja za perutninsko in zorjeno meso

Echerichia coli 5 2

10
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1.2 Mesnine
b . Zenih plan
Seo nabor priporoceni vzordenia o ..
zivilo parametrov __vzorcenja Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica** 5 0 nnv25g
VTEC*** 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
- . =102
121  Susene in dimljene mesnine  Clostridium perfringens 5 2 ﬁ _ %83 g;ﬁ;g
Koagulaza pozitivni _
.. =10% cfu/g
stafilokoki in Staphylococcus 5 o I~ 3
AUreus M =10°cfu/g
= 2
Enterobakterije 5 2 ﬁ _ %83 g;lll;g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica** 5 0 nnv25g
Campylobacter spp.* 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
- 103
Domnevni Bacillus cereus 5 1 ﬁ _ %84 g&ll;g
1.2.2  Pasterizirane mesnine Clostridium perfringens 5 5 ﬁ - %8; (C:%CS;S
Koagulaza pozitivni 12
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 (C:;Lll;g
aureus 9
Enterobakterije 5 2 ﬁ : %820(;%//@]9
Salmonella spp. 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica** 0 nnv25g
- . m = 10% cfu/
153 RezanesuSeneindimljene Clostridium perfringens 5 2 M=10° Cfu/g
o mesnine K : i
oagulaza pozitivni - 102 ofu/
stafilokoki in Staphylococcus 5 o I° 3 d
aUreus M =10°cfu/g
Escherichia coli 5 2 ﬁ - %gzcg%llj/gg

11
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Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Campylobacter spp.* 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica** 5 0 nnv25g
, ) m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10 ofu/g
124 Rezane pasterizirane Clostridium perfringens m =10? cfu/g
o mesnine M =10° cfu/g
Koagulaza pozitivni 1Mo
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 Cllccu/ g
aureus } ctu/g
. . m =10 cfu/g
Escherichia coli M =10?% cfu/g
. m =10? cfu/g
Plesni M = 10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
Campylobacter spp.* nn.vasg
Listeria monocytogenes nnv2sg
. . m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10 cfu/g
Clostridi fri m =102 cfu/g
ostridium perfringens M = 10° ofu/g
1.2.5 Tlagenka, Zolca, aspik Koagulaza pozitivni 1m2
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ B %83 CEU/ d
aureus =10%ctu/g
Escherichia coli m =10 cfu/g
scherichia coli M =102 cfu/g
.. m =10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 105 cfu/g
. m = 10% cfu/g
Plesni in kvasovke M =10° cfu/g
* Velja za mesnine iz perutninskega mesa
** Velja za mesnine iz svinjskega mesa
*** Velja za Zivila iz govejega mesa
1.3 Konzervirano meso in druge konzervirane mesne jedi
b ) Zenih plan
Sros nabor priporoceni vzordenia o e
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Sterilizirano konzervirano Anaerobne bakterije 5 0 nnvlg
meso in druge sterilizirane
1.31  kongzervirane jedi .
(po termostatiranju 7 dni pri ~ Aerobne mezofilne bakterije 5 0 nnvlg

37°C)

12
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Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Campylobacter spp.* 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica** 5 0 nnv25g
- 2
Domnevni Bacillus cereus 5 2 ﬁ _ %83 ggg
Pasterizirano meso in druge o _ _
1.3.2  pasterizirane mesne jedi v Clostridium perfringens 5 2 ﬁ _ %82051}111/?
konzervi g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %8205%111//9
aureus 9
Enterobakterije 5 2 ﬁ : %gzccflflll/?g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 10 cfu/g
* Velja za mesnine iz perutninskega mesa
** Velja za mesnine iz svinjskega mesa
2 Ribe, raki, skoljke, polzi, glavonozci in zabe
2.1 Surove ribe, raki, skoljke, polzi, glavonoZci in Zabe
b . Senih plan
Seo nabor priporoceni vzordenia o ..
zivilo parametrov _vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Clostridium perfringens 5 2 ﬁ - %8; g;‘i;g
Sveze In zamrznjene ribe K 1 itivni
211 ; oagulaza pozitivni e
(kosi do 0,5 kg) stafilokoki in Staphylococcus 5 p =10 cfu/g
M =10%cfu/g
aureus
= 3
Enterobakterije 5 2 ﬁ _ %84 g;ﬁ;g
=102
Vibrio parahaemolyticus™ 5 2 ﬁ _ %83 g;al;g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
1 ; m =10 cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M = 10° cfu/g
Koagulaza pozitivni 1n2
2192 SveZe in zamrznjene ribe stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 g;lj/ 9
- (kosi, tezji od 0,5 kq) aureus } 9
— 3
Enterobakterije 5 2 ﬁ _ %84 g;lj;g
- 103
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 ﬁ _ %84 8211;8
- 2
Vibrio parahaemolyticus* 5 2 ﬁ _ %83 g;&;g

13
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Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Clostridium perfringens 5 2 ﬁ - %82 g;%g
SveZe in zamrznjene . ’
2.1.3  porcionirane in Koagulaza pozitivni m = 10% cfu/g
konfekcionirane ribe stafilokoki in Staphylococcus 5 2 M = 10° cfu/g
aureus
= 3
Enterobakterije 5 2 ﬁ _ %84 gg?g
= 2
Vibrio parahaemolyticus* 5 2 ﬁ _ %83 g;%g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Clostridium perfringens 5 2 ﬁ B %82 (03;111;8
. . - Koagulaza pozitivni
SveZe, zamrznjene in - 2 m = 10* cfu/g
2.1.4  konfekcionirane skoljke, StarﬁIOkOkl in Staphylococcus 5 2 M =108 cfu/g
glavonozci, Zabe in polZi aureds
Escherichia coli 5 2 ﬁ - félg;lf/fgwg
- 5
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 ﬁ _ %86 gfﬂ;g
Vibrio parahaemolyticus* 5 1 ﬁ : %gzcgfuu/;;]g
215 Svezi, zampznjeni in Salmonella spp. 5 0 nnv2sg
konfekcionirani raki
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
- . m =10% cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M = 10° cfu/q
Koagulaza pozitivni 102
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %83 g;tll;g
aureus g
- . m = 10? cfu/g
Escherichia coli 5 2 M = 10° cfu/g
= 4
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 ﬁ _ %85 gffg//g
- 2
Vibrio parahaemolyticus* 5 1 ﬁ _ %83 2211;8
* Velja samo za morsko hrano
2.2 Konzerve iz rib, rakov, $koljk, polZzev, glavonoZcev in Zab
b . Senih plan
S nabor priporoceni vzorcéenja 0 EEE
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Sterilizirane konzerve Aerobne mezofilne bakterije 5 0 nnvlg
2.21  (po termostatiranju 7 dni pri
37 °C) Anaerobne bakterije 5 0 nnvlg

14
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Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
" ; m =10 cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M =107 cfu/g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %gzccf%lu//g
299 Pasterizirane polkonzerve aureus } 9
o (hranjenje v hlajenih pogojih) _ ‘ m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 2 M=10%cfu /g
_ . m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 2 M=-102cfu /9
.. m = 10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M=10° ofu/ 9
Vibrio parahaemolyticus* 5 0 nnv25g
* Velja samo za morsko hrano
2.3 Drugi izdelki iz rib, rakov, Skoljk, polZev, glavonoZcev in Zab
b . Senih plan
o nabor priporoceni vzordenia o e
zivilo parametrov __vzorcenja [Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
. . m = 10% cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M = 10° cfu/g
Zamrznjeni izdelki, Koagulaza pozitivni m = 102 cfu/
23] pripravljeni za kulinari¢no stafilokoki in Staphylococcus 5 2 M = 10° cfu /g
o pripravo (fileti, panirani aureus - 9
izdelki ipd.)
. ) m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 2 M=10%cfu /g
o - m =10° cfu/g
Escherichia coli 5 2 M=10%ofu /q
L . m = 10? cfu/g
Vibrio parahaemolyticus* 5 2 M=10%cfu /g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
. . m =10 cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M =102 cfu/g
Koagulaza pozitivni _
. m =10 cfu/g
2.3.2  Dimljene in suSene ribe stafilokoki in Staphylococcus 5 2 M =102 cfu/g
aureus
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 2 M-=10%cfu q
.. m =10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M=10°cfu /9
L . m =10 cfu/g
Vibrio parahaemolyticus* 5 L V=102 cfu /g
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Salmonella spp. nnv2sg
Listeria monocytogenes nn.v25g
. . m = 10% cfu/g
Clostridium perfringens M = 10° cfu/q
Koagulaza pozitivni
. m =10% cfu/g
2.3.3  Soljene ribe Zbargl&gkom in Staphylococcus M =108 cfu/g
. . m =10% cfu/g
Escherichia coli M =102 cfu/g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
L . m =10 cfu/g
Vibrio parahaemolyticus* M = 102 cfu/g
Salmonella spp. nn.v25sg
Listeria monocytogenes nn.v25g
- . m =10% cfu/g
Clostridium perfringens M = 10° cfu/q
Marinirani izdelki Koagulaza pozitivni m =10 ofu/
034 (hladne marinade v olju stafilokoki in Staphylococcus M = 102 cfu/g
~ ali tekocCini, z majonezo ali aureus - 9
remulado; tople marinade) _ m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10% cfu/g
- ‘ m = 10? cfu/g
Escherichia coli M = 10° ofu/g
.. m =105 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
Vibrio parahaemolyticus* nn.vasg
Salmonella spp. nn.v25sg
Listeria monocytogenes nn.v25g
- . m =10 cfu/g
Clostridium perfringens M = 10 cfu/g
L . Koagulaza pozitivni
Nepasterizirani izdelkiv staﬁglokoki Fn Staphylococcus m= 102 cfu/g
2.3.5  hermeti¢no zaprti embalazi aureus M =10° cfu/g
(dimljen losos, sardela ipd.) 10° ofu/
. . m =10°% cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10% cfu/g
- ‘ m = 10? cfu/g
Escherichia coli M = 10° cfu/g
.. m = 10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
. . m =10 cfu/g
Vibrio parahaemolyticus* M = 10% cfu/g
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Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Clostridium perfringens 5 2 ﬁ - %82051}5/99
Proizvodi iz kuhanih rakov ~ Koagulaza pozitivni m = 10? cfu/g
236 in mehkuZcev lupinarjev z stafilokoki in Staphylococcus 5 2 M = 10° cfu/g
" odstranjenim oklepom ali aureus
lupino -108
P Domnevni Bacillus cereus 5 2 ﬁ _ %84 g;ﬂ;g
Escherichia coli 5 2 ﬁ - %OMI\EII;II(I%
- 4
Aerobne mezofilne bakterije 5 3 ﬁ _ %85 gffﬁ//g
Vibrio parahaemolyticus* 5 1 ﬁ : %8205 fuu/ /gg
* Velja samo za morsko hrano
3 Mleko in mle¢ni izdelki
3.1 Mleko in mleéni napitki
b . Zenih plan
o nabor priporoceni vzoréenia .
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nn.v25ml
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25ml
. : Koagulaza pozitivni
Pasterizirano mleko in i m =10 cfu/ml
311 pasterizirani mle¢ni napitki Z}ﬁgﬁkom in Staphylococcus 5 2 M =10% cfu/ml
(sirotka, pinjenec, ...)
Enterobakterije 5 0 m/M=10cfu/ml
. m = 5x10* cfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 5x10° ofu/ml
ilizi lek Aerobne mezofilne bakterije 5 ] m=10cfu/ml
312 Sterilizirano mleko, o M = 10% cfu/ml
sterilizirani mle¢ni napitki.. -
Anaerobne bakterije 0 nnvlml
Salmonella spp. 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %8205%111//9
aureus 9
313 Mleko v prahu in drugi Enterobakterije 5 0 m/M=10cfu/g
- praskasti izdelki iz mleka m = 10° ofu/
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10%cfu /gg
NS 3 m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoéi klostridiji 5 2 M = 10° cfu/g
. m = 5x10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10° cfu/g
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Salmonella spp. 5 0 nn.v25ml
Listeria monocytogenes 5 0 nn.v25ml
Campylobacter spp. 5 0 nnv25ml
VTEC 5 0 nn.v25ml
Koagulaza pozitivni 12
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ é?clng%/fﬁlml
314  Surovo mleko aureus -
. . m = 10° cfu/ml
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10 ofu/ml
Enterobakterije 5 0 m/M=10cfu/ml
L . m =10 cfu/ml
Sulfit reducirajoéi klostridiji 5 2 M = 102 ofu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 0 M=10%cfu/ml
3.2 Mlec¢ni deserti
b . Zenih plan
o nabor priporoceni vzordenia o ..
zivilo parametrov __vzorcenja Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %gzcgfuu/?
aureus 9
Pudingi, toplotno obdelani Escherichia coli m =10 cfu/g
3.21 mlec¢ni deserti in podobni seherichia cof 5 1 M =102% cfu/g
1zdelki
. ) m = 5x10? cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 2 M = 10° cfu/g
.. m = 10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 10° ofu/q
. m =10 cfu/g
Plesni in kvasovke 5 1 M = 10° cfu/g
Pudingi, mle¢ni deserti in . m =10 cfu/g
3.2.2 podobni izdelki UVT (UHT) Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10° cfu/g
3.3 Fermentirani izdelki
plan )
zivilo nabor priporocenih parametrov _ VzoIcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 ;] M= 10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =107 cfu/g
Fermentirani izdelki (jogurt, .. m = 10 cfu/
331 kefir, kisla smetana,.) Enterobakterije* 5 L V=102 cfu/gg
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli** 5 2 M = 102 cfu/g
. m =10 cfu/g
Plesni 5 1 M = 10 cfu/g

* Velja za izdelke iz pasteriziranega mleka,
** Velja za izdelke iz surovega mleka
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3.4 Sladka smetana in maslo

tof

. .. plan
Saos nabor priporocenih vzoréenia o ...
zivilo parametrov __vzorcenja Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 ; m= 10 cfu/g
. - 2
341 Pasterizirana sladka smetana 2 Staphylococcus aureus M = 10% cfu/g
Enterobakterije 5 0 m/M = 10 ctu/g
.. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 5x10° cfu/g
Sterilizirana sladka smetana iy m =10 cfu/g
3.4.2 in njeni nadomestki Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10% cfu/g
Salmonella spp. 0 nnv?25g
Listeria monocytogenes 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 ; m= 10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =107 cfu/g
343 Maslo in podobni izdelki ichia coli m =10 cfu/g
p Escherichia coli 5 2 M - 10 cfu/g
. m =10 cfu
Plesni 5 1 M = 102 cfu//gg
L . m =10° cfu/g
Lipoliti¢ne bakterije 5 1 M = 10 ofu/q
3.5 Siri
b . senih plan
Sios nabor priporoceni vzordenia o s
zivilo parametrov __vzorcemja Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
: 9N i 3 Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10* cfu/g
351 x?ehklial /(Zﬁiila) Sifliz surovega  p Staphylococcus aureus 5 2 M =105 cfu/g
siri s plesnimi i ; m =10? cfu/g
Escherichia coli 5 2 M - 10° ofu/q
= 2
Plesni* 5 3 ﬁ _ 158%1&5/1‘51/ 9
Salmonella spp. nnv25g
Listeria monocytogenes nnv2sg
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 o M= 10 cfu/g
359 Mehki (sveZzi) siri iz in Staphylococcus aureus M =107 cfu/g
e pasteriziranega mleka /skuta m = 102 ofu/
. . . = g
Escherichia coli 5 2 M - 10° ofu/q
= 2
Plesni* 5 1 ﬁ _ %83 gg;g
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tof

Salmonella spp. nn vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10* cfu/g
354 Poltrdi siri, trdi siri iz in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
"~ surovega mleka m = 102 cfu/.
ichi i = g
Escherichia coli M =102 cfu/g
L . m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoc¢i klostridij M =102 cfu/g
Salmonella spp. nn vasg
Listeria monocytogenes nnv2sg
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =102 cfu/g
355 Poltrdi in trdi siriiz mleka, ki in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
- je bilo toplotno obdelano m = 102 cfu/.
ichi i = g
Escherichia coli M =102 cfu/g
L o m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoci klostridij M = 10% ofu/g
Salmonella spp. nn. vasg
Listeria monocytogenes nnv2sg
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =102 cfu/g
Escherichia coli m =102 cfu/g
3.5.6 Topljeni siri M = 10° cfu/g
N i m =10 cfu/g
Sulfit reducirajo¢i klostridij M = 10% ofu/g
. . m =10 cfu/g
Kvasovke in plesni M =102 cfu/g
.. m = 10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10* cfu/g
Salmonella spp. nn vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10? cfu/g
. ) m =10?% cfu/g
o - Escherichia coli M =102 cfu/g
Mleéni in sirni namazi in 10 ofw/
3.5.7  podobniizdelki - toplotno Sulfit reducirajoci klostridij m= 10 ety
obdelani ) ) M =102 cfu/g
. ‘ m =102 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10° cfu/q
.. m = 10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10 cfu/g
. . m =10 cfu/g
Kvasovke in plesni M =102 cfu/g

* Ne velja za sire s plesnimi
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3.6 Sladoledi
plan  Kkriteriji
zivilo nabor priporo¢enih parametrov _Vzorcenja
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv?25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 o M= 10 cfu/g
361 Sladoledi, zamrznjeni deserti  in Staphylococcus aureus M =107 cfu/g
7 in podobni izdelki B m =10 cfu/g
Enterobakterije 5 2 M = 10% cfu/g
.. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 10° ofu/g
Salmonella spp. nn v25g
Listeria monocytogenes nnv2sg
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 o M= 10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =102 cfu/g
.. m =10 cfu/g
362 TekocCe in praskaste zmesi za Enterobakterije 5 2 M =10? cfu/g
sladolede in kreme . o m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoci klostridij 5 2 M = 10% cfu/g
: . m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 2 M = 10 cfu/g
. m =10 cfu/g
Plesni in kvasovke 5 1 M = 10 cfu/g
4 Zito, mlevski, pekovski in slas¢icarski izdelki ter testenine
4.1 Zito, mlevski, pekovski izdelki in testenine
b . Zenih plan
S nabor priporoceni vzordenia o s
zivilo parametrov __vzorcenja Kkriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
i ; m =10?% cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 M = 10° ofu/g
_y . =108 cfu/
Escherichia coli 5 o, Mm=10%cfu/g
411  7Zito, Zitne meSanice M = 10* cfu/g
. ) m =10* cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 2 M = 5x10* cfu/g
. m =104 cfu/g
Plesni in kvasovke 5 2 M = 10° cfu/g
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tof

Salmonella spp. nn vasg
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =102 cfu/g
Clostridium perfringens m =10 cfu/g
Pripravljeni izdelki iz Zit M =10 cfu/g
412  (muesli, kosmici, kase, Zitni , ) m = 10° cfu/g
ekstrudati in podobni izdelki) Domnevni Bacillus cereus M = 10 cfu/g
Echerichia coli m =10 cfu/g
cherichia coli M =102 cfu/g
. m =10° cfu/g
Plesmu M =10* cfu/g
.. =10 cfu/g
Enterobakterije m
413 Pekovskiizdelki (kruh, grisini, ) M =107 cfu/g
- reste, mlinci, prepecenec ... . =102
P PIEp ) Plesni in kvasovke ﬁ = %83 gﬁg
Salmonella spp. nn v25g
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =102 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus ﬁ : %82 (C:E;S
414 Suhe jaj¢ne ali brez jaj¢ne
1L testenine z nadevom ali brez - m =102 cfu/g
Enterobakterije M =102 cfu/g
Clostridi ; m =10 cfu/g
ostridium perfringens M - 10 cfu/g
FHRE
Salmonella spp. nn v25g
ostridium perfringens M = 10 cfu/g
Sveze in zamrznjeno testoin ~ Koagulaza pozitivni stafilokoki m =102 cfu/g
izdelki iz testa (sveze vle¢eno I Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
415 testo, listnato testo, rogljicki, _ ) m = 103 cfu/
svaljki, kroketi, cmoki, Domnevni Bacillus cereus M = 10 ofu /8
lazanja) 107 o/
i ; m =102 cfu/g
Escherichia coli M - 10° ofu/g
= 3
ol s
Salmonella spp. nnv2sg
Clostridium perfringens ﬁ - %8; g&ljg
Koagulaza pozitivni stafilokoki m =102 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
416  Mokain mlevski izdelki _ ) m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M =104 cfu/g
Escherichi /i m=1020fu/g
scherichia coli M = 10 ofu/q
, m =104 cfu/g
. M =10° cfu/g
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tof

Salmonella spp. 5 0 nnv25g
i ; m =10% cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 M - 10° cfu/g
=103
Domnevni Bacillus cereus 5 2 ﬁ _ %84 Ccffuu//gg
417  Drobtine Koagulaza pozitivni stafilokoki ¢ , m=10%cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
Escherichi /i m =102 CfU/g
scherichia coli 5 L M=10° cfu/g
. m =10° cfu/g
Plesni 5 1 M =10¢ cfu/g
* kriterij je potrebno prilagoditi glede na nadev izdelka
4.2 Slas¢icarski izdelki in med
b ) Zenih plan
Soos nabor priporoceni vzoréenia o
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes* 5 0 nnv25g
- 3
Domnevni Bacillus cereus 5 1 ﬁ _ %84 821158
Clostridium perfringens* 5 1 ﬁ = %8; clfu;g
=108 cfu/g
47 Torte peciva, deserti, pite, Koagulaza pozitivni stafilokoki ¢ , m=10°cfu/g
krofl, kolaci, keksi,.. in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 1 M = 10° cfu/g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije ** 5 2 M = 10° ofu/q
. m =102 cfu/g
Plesni ** 5 2 M = 10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
Listeria monocytogenes nn v2asg
. ) m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10* cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 ﬁ - %85 cllc‘u;g
4.2.2  Skutine torte in peciva s skuto = 1V ciu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 ;] W= 102 cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 1 M=10%cfu/g
. m =10?% cfu/g
Plesni 5 2 M = 10° cfu/q
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
lostridi fri m =102 cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 M = 10° ofu/g
Cokolada, Gokolada v prahu, Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 ;] W= 10% cfu/g
42.3 kakav in podobni izdelki in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
scherichia coli 5 1 M = 10 cfu/g
. m = 10° cfu/g
Plesni in kvasovke 5 1 M = 10 cfu/g
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tof

Salmonella spp. 5 nn v25sg
L 1 m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoci klostridij 5 M = 102 cfu/g
i ; m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 M - 10° cfu/q
. . m =10° cfu/g
424 Med, cvetni prah in izdelki Domnevni Bacillus cereus 5 M =10 cfu/g
Koagulaza pozitivni stafilokoki 5 m =10% cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
. m =102 cfu/g
Plesni S M =10° cfu/g
m = 10° cfu/g
Kvasovke 5 M = 10* cfu/g
* 1zdelki s kremo
** ne velja za presne slas¢ice (slasc¢ice brez termiéne obdelave)
5 Jajca in jajcéni izdelki
. plan Kriteriji
Sl nabor priporo¢enih vzoréenja )
parametrov -
n c
51 Jajca v lupini Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni 1mo
L , . stafilokoki in Staphylococcus 5 2 _ 103 CEU/ g
Surovi jajéni izdelki (melanz,  reus M =10° ctu/g
52 rumenjak, beljak), tudi 107 cfu/
zamrznjeni i m = 10" clu/g
] Enterobakterije 5 2 M = 5x10° cfu/g
.. m = 5x10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 3x10° cfu/g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni O
L _ stafilokoki in Staphylococcus 5 o = 103 CEU/ g
Pasterizirani jajéni izdelki aureus M =10° ctu/g
5.3 (melanZ, rumenjak, beljak), 10 cfus
tudi zamrznjeni - m = 10 cfu/g
J Enterobakterije 5 2 M=10%cfu /g
.. m = 3x10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 L - 105 cfu/g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni 1mo
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %83 CEU/ g
aureus =107 ctu/g
e . .. m =10 cfu/g
54 Suseni jaj¢ni izdelki Enterobakterije 5 2 M = 10 cfu/g
.. m = 10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10° cfu/g
: . m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10 cfu/g
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6 Delikatesna zivila
b . Senih plan
S nabor priporoceni vzorcéenja - oo
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
VTEC * 5 0 nnv25g
Yersinia enterocolitica 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni _
. m = 10% cfu/
- Sendviéi in sorodni izdelki stafilokoki in Staphylococcus 5 1 M = 10° ofu /8
: (zavitki, hamburgerii .. aureus
L . m =10?% cfu/g
Escherichia coli 5 L V=100 cfusg
. ) m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 L M =10%cfu /q
- . m = 10?% cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 e 10° cofu/g
Salmonella spp. nn.vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Pripravljene solate (zelenjavne, Koagulaza pozitivni m =102 cfu/
z dodatki, meSane z dodanim stafilokoki in Staphylococcus 5 1 M = 10° ofu /g
6.2 mesom, morskimi sadezi, aureus 9
kebabom, tofujem, Ziti in/ali o _ _
prelivi oz. majonezo) Escherichia coli 5 1 ﬁ - %gzcgﬁl/?g
Clostridium perfringens 5 1 & f %8; gg;g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
VTEC * 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni —1n2
o stafilokoki in Staphylococcus 5 1 m= 103 CIICCU/ g
6.3  Tatarski biftek aureus M =10° ctu/g
.y . m = 5x10? cfu/g
Escherichia coli 5 2 M= 5x10° cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 ﬁ - %82 g?ﬁ;g
- 3
Domnevni Bacillus cereus 5 1 ﬁ _ %84 (C:;lj;g
Salmonella spp. nn.vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni 102
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 & _ %83 g;g;g
, aureus - g
64 Omake z dodatkom jogurta, .
: smetane ... Clostridium perfringens 5 1 ﬁ - %83 3153;8
=103
Domnevni Bacillus cereus 5 1 & _ %84 8?3;8
- 2
Enterobakterije 5 1 ﬁ _ %83 g;&;g
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Salmonella spp. nn. vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni 102
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 8;8;9
aureus 9
. . m =102 cfu/g
6.5 Majoneze in dresingi Clostridium perfringens M =10° cfu/g
= 3
Domnevni Bacillus cereus ﬁ - %84 gﬁ;g
o . m =10 cfu/g
Escherichia coli M =102 cfu/g
= 5
Aerobne mezofilne bakterije ﬁ ; %86 gg;g
Salmonella spp. nn vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni 102
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 gggfg
o o aureus - 9
66 Mesni, ribji in zelenjavni .
; namazi Clostridium perfringens ﬁ N %83 g;g;g
. ) m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M =10* cfu/g
.. m =102 cfu/g
Enterobakterije M = 10° cfu/g
Salmonella spp. nnv2sg
Listeria monocytogenes nn.v25sg
Koagulaza pozitivni
o . m = 102 cfu/
Gotove hladne jedi, stafilokoki in Staphylococcus M = 10° cfu /8
6.7 pripravljene iz surovih aureus
' sestavin (npr. susi, zelenjavni -y . m =102 cfu/
zavitki, karpaco iz buck, ..) Escherichia coli M = 103 cfu/g
Clostridium perfringens ﬁ B %82 2211;8
=103
Domnevni Bacillus cereus ﬁ _ %84 ggjjg
Salmonella spp. n.n.v25g
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni —102
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 g;&;g
aureus 9
Ocvirki za zabelo, zaseka Clostridium perfringens m = 107 cfu/g
6.8 ' ’ M =10° cfu/g
mast
- 3
Domnevni Bacillus cereus ﬁ _ %84 gg;g
= 2
Enterobakterije ﬁ - %83 221158
— 103
Lipolitiéne bakterije ﬁ _ %84 8‘?3?8
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Salmonella spp. ** 5 0 nnv2bg
Koagulaza pozitivni 2
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 g;&;g
aureus 9
i ; m =10 cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 M - 10° cfu/g
. . . . m =10° cfu/g
6.9 Olje, margarina Domnevni Bacillus cereus 5 2 M =10% cfu/g
. m =10% cfu/g
Enterobakterije 5 2 M = 10° ofu/g
. m =102 cfu/g
Plesni ** 5 2 M = 10° cfu/g
L . m =10° cfu/g
Lipoliti¢ne bakterije 5 1 M = 10 cfu/g
* velja za Zivila, ki vsebujejo goveje meso
** yelja za hladno stiskana olja
7 Gotove in polgotove jedi iz mesa in zelenjave (termicno obdelane)
plan

zivilo

nabor priporocenih

_vzorcenja kriteriji

parametrov
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
VTEC 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
. . m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M =10% cfu/g
Narezano toplotno obdelano 2
meso (goveje, svinjsko .. razen  Clostridium perfringens 5 ;] m= 103 cfu/g
71 perutninskega) — pedeno M =10° cfu/g
ali kuhano (tudi kebabi in Koagulaza pozitivni _ 12
drobovina) stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 gtfgfg
aureus g
. m =10° cfu/g
Enterobakterije 5 L M=10%cfu /9
. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 L M =105 cfu /9
Salmonella spp. nn.v25g
Listeria monocytogenes nnv2asg
Campylobacter spp. nnv2sg
. , m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 L M=10%cfu /q
Narezano toplotno obdelano . 4 m = 102 cfu/
perutninsko meso — peceno Clostridium perfringens 5 1 M = 10° of 9
7.2 : . o cfu/g
' in kuhano (tudi kebabi in Koagulaza pozitivni
drobovina -102
) stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 CEU/ g
aureus - 107ctu/g
.. m =10° cfu/g
Enterobakterije 5 L - 10* cfu/q
.. m =10“ cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10° cfu/g
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Salmonella spp. nn. v2sg
VTEC* nnv2sg
. , m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M =10* cfu/g
Clostridium perfringens ﬁ - %8; Cﬁujg
73 Toplotno obdelani izdelki iz - - clu/g
' mletega mesa Koagulaza pozitivni m = 10 cfu/
stafilokoki in Staphylococcus M = 10° ofu /g
aureus g
Escherichia coli m =102 cfu/g
scherichia coli M =10° cfu/g
.. m =10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v2sg
: . m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10¢ cfu/g
. ) m =10 cfu/g
Clostridium perfringens M =102 cfu/g
Izdelki iz soje (tofu ..), kuhan g 1 itivni
74 o oagulaza pozitivni 102
riz ipd. stafilokoki in Staphylococcus ﬁ = %83 g‘[fg;g
aureus 9
. m =10 cfu/g
Enterobakterije M = 10° cfu/q
. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
. . m = 10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10¢ cfu/g
- . =102 cfu/
Clostridium perfringens m = 10 cfu/g
Mesne enolonénice, zrezki M =10° cfu/g
1Z mesa, mesne pite ipd. in Koaqgulaza pozitivni
7o zelenjavne enolonénice, staﬁglokoki ipn Staphylococcus m = 1032 cfu/g
zelenjavne priloge ... aureus M =10%cfu/g
L . m =102 cfu/g
Escherichia coli M = 10° ofu/g
.. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M =10° cfu/g
Salmonella spp. n.n.v25g
. , m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M =10* cfu/g
Pripravljene gotove jedi, Clostridium perfringens ﬁ - %832 c?u;g
7.6 namenjene pogrevanju pred RS
uzivanjem Koagulaza pozitivni — 12
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 c?u/g
aureus =10%ctu/g
. ) m =102 cfu/g
Escherichia coli M =10° cfu/g
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Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
VTEC* 5 0 nnv25g
. , m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus ** 5 L M =10%cfu /q
| lostridi i m =10% cfu/g
Zamrznjene toplotno obdelane Clostridium perfringens 5 e 10° cfu/g
77 marinirane in panirane e
. - Koagulaza pozitivni _1n2
mesne ter zelenjavne jedi stafilokoki in Staphylococcus 5 ] m= 103 cfu/g
M =10° cfu/g
aureus
hi ; m =102 cfu/
Escherichia coli S L V=108 cfu/g
.. m =10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije*** 5 1 M = 10° cfu/g
* Velja za izdelke iz govejega mesa
** yelja za panirane izdelke
*** ne velja za izdelke, ki so namenjeni dodatni toplotni obdelavi
8 Zelenjava, sadje in sadni ter zelenjavni izdelki
b . zenih plan
o nabor priporoceni vzordenia o ..
zivilo parametrov _vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
Listeria monocytogenes* 5 0 nnv25g
. . m =108 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10¢ ofu/g
Zamrznjeno sadje, zelenjava  cocherichia coli m =102 cfu/g
ali gobe in zamrznjeni izdelki, seherichia col 5 2 M = 10° cfu/g
81 pripravljeni za nadaljnjo K L
e . oagulaza pozitivni _
termicno obdelavo sadja, stafilokoki in Staphylococcus 5 1 o _ IOZCfU/ 9
zelenjave ali gob AUreUs M =102% cfu/g
i ; m = 10% cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M - 10° ofu/q
. m =10° cfu/g
Plesni 5 2 M-=5x10°cfusg
Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
Listeria monocytogenes* 5 0 nnv25g
Escherichia coli m =10? cfu/g
scherichia coli 5 2 M = 10° ofu/g
Sveza narezana zelenjava, v g 1 itivni
82 : ; oagulaza pozitivnl _
naprej narezano sadje, gobe  gtafilokoki in Staphylococcus 5 2 M= lochu/ g
AUreUS M =10?% cfu/g
lostridi fri m =10° cfu/g
Clostridium perfringens 5 1 M = 10° cfu/g
Plesni 5 o M= 10° cfu/g

M = 5x10° cfu/g
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Salmonella spp. nn.vasg
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli M = 10° cfu/g
Listeria monocytogenes nn v25g
- . =108
Suseno in kandirano sadje, Clostridium perfringens ﬁ - i84 (C:;Lj;g
8.3 plodovi in semena (smokve, g
mandlji, mak ...) Koagulaza pozitivni stafilokoki m =10% cfu/g
in Staphylococcus aureus M =10° cfu/g
. . m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10* cfu/g
. m =108 cfu/g
Plesni M =10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
. ; m =10? cfu/g
Escherichia coli M = 10° ofu/g
Koagulaza pozitivni 12
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %83 SES;S
Su$ena zelenjava in suSene ~ _@ureus
84 gobe =10° cfu/
Clostridium perfringens ﬁ ~ 108 (C: fg /8
. ) m =10° cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10* cfu/g
. m =10* cfu/g
Plesni M =10° cfu/g
Salmonella spp. nn.vasg
Listeria monocytogenes nn v25g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus ﬁ _ %8?2, ggfg
Pasterizirani izdelki iz sadja,  aureus } 9
zelenjave in gob ter zelenjavni _
8.5 koncentrati Enterobakterije ﬁ _ %8zccffuu//g
(tudi gor¢ica in ketchup) g
- . m =10 cfu/g
Clostridium perfringens M = 10° cfu/g
.. m =10 cfu/g
Plesni in kvasovke M =102 cfu/g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M =10 cfu/g
Sterilizirani izdelki iz sadja, =~ Aerobne bakterije nn.vlg
86 zelenjave in gob
' (po termostatiranju 7 dni pri ..
37°C) Anaerobne bakterije nnvlg
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Salmonella spp. nn.vasg
Listeria monocytogenes nn.v25g
Koagulaza pozitivni _
. m =102 cfu/
Fermentirani in marinirani,  Stafilokoki in Staphylococcus 5 1 M=10%cfu /8
termicno neobdelani izdelki —_@ureus
8.7 iz sadja in zelenjave in gob - . m = 10% cfu/
(kislo zelje, kisla repa, olive v Clostridium perfringens 5 2 M =108 Cfu/g
slanici ...) m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 2 M = 10° cfu/g
. m =10% cfu/g
Plesni 5 1 M = 10° cfu/g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Listeria monocytogenes*** 5 0 nnv25g
VTEC**** 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni A2
o . stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %83 c;fu;g
8.8 Kalcki in semena, namenjena aureus = U clu/g
' za proizvodnjo kal¢kov** 102 of
Clostridium perfringens 5 2 ﬁ - %83 ng;S
Escherichia coli 5 2 ﬁ - %8; g;‘j;g
. m =102% cfu/
Plesni 5 1 M = 10° cfu/g

* Pri izdelkih brez nadaljnje termiéne obdelave
** Razen kalc¢kov, pri katerih postopek obdelave odpravlja tveganje za prisotnost Salmonella spp. in VTEC
*** Velja samo za kalcke

*x*xx [zolacija E. coli, ki proizvaja toksin Siga

9 Koncentrati za juhe in sorodni izdelki

. L. plan
Saos nabor priporocenih vzoréenia o ...
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 2 ﬁ _ %gzcgfuu/?g
Koncentrati za juhe in omake, aureds
dodatki jedem in zmesi za iy m =102 cfu/g
91 prehrambene izdelke, ki se Enterobakterije 5 2 M =10° cfu/g
toplotno obdelajo 10
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 ﬁ _ %86 21{3;8
. m = 10° cfu/
Plesni 5 2 M = 10* cfu/g
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Salmonella spp. 5 0 nnv2bg
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %8201}1 /9
aureus - 10%ctu/g
Koncentrati za juhe in omake, Enterobakterije 5 o M= 1OZCfU/ 9
g,  dodatkijedem in zmesiza M =10? cfu/g
' prehrambene izdelke, ki se , , m =102 cfu/g
toplotno ne obdelajo Domnevni Bacillus cereus 5 2 M = 10° cfu/g
.. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M =10°ofu /9
. m =10° cfu/g
Plesni 5 2 M=10*cfu/g
10 Caji , kava in podobni izdelki
b . Senih plan
.- - nabor priporoceni vzorcéenja - oo
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
- . m = 10° cfu/g
Escherichia coli 5 2 M= 10* cfu/g
10.1 Suhi ¢aji . m = 10° cfu/g
Plesni in kvasovke 5 L= 10° cfu/g
.. m =107 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 10° cfu/g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
.. m =10 cfu/g
o . Enterobakterije 5 1 M = 10 cfu/q
10o  Instantcaji, instant kavain m - 10% cfu/g
' odobni izdelki i -
b Plesni 5 L =100 cfu/g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M =10%cfu /q
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Enterobakterije 5 1 ﬁ : %gzcg%lu/?
1o Suhizeliseni in sadni caji - g
' namenjeni za hladno pripravo m = 10° cfu/g
Kvasovke 5 2 M = 10¢ cfu/g
.. m =104 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 10° cfu/g
.. m =10 cfu/g
Enterobakterije 5 1 M = 10 cfu/q
. . . . m =10% cfu/g
10.4 Prazenakava in kavovine Plesni 5 1 M = 10° cfu/g
.. m =10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M =10%cofu /q
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11 Brezalkoholne pijace, piva in led

11.1 Brezalkoholne pijace

tof

. .. plan
Saos nabor priporocenih vzoréenia o ...
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. ** n.n. v25ml
Sadnl in zelenjavni sokovl B
ter nektarji (tUdl mesaniin Enterobakterije ** 5 0 m/M=<1cfu/ml
gazirani), osveZilne sadne,

1111 zelenjavne in me$ane kvasovke 5 0 nnvlml
brezalkoholne pijace (tudi lesni 5 0 1 ml
gazirane) ter brezalkoholna ~ P€ST! nn.v.im
pivain malti . m = 10 cfu/ml

Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M = 107 cfu/ml
Salmonella spp. n.n. v25ml
VTEC n.n. v25ml
_y . =10? cfu/ml
Escherichia col 5 g = 103 c
Nepasterizirani sadni M = 10° cfu/ml
111.2 in zelenjavni sokovi (za Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
neposredno uzivanje)
=104
Kvasovke in plesni 5 2 ﬁ _ %85 gffg//gllll
— 105
Aerobne mezofilne bakterije 5 3 ﬁ _ %86 ggjjﬁ%
Salmonella spp. 5 0 nnv25ml
: . m =108 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10* ofu/g
s . . : m =10 cfu/ml
1113 Napitki iz avtomatov (topli, Escherichia coli 5 I M-10%cfu/ml
hladni)
= 2
Kvasovke in plesni 5 2 ﬁ _ %83 g;g;g%
. m =10* cfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 105 ofu/ml
kvasovke* 5 0 nnvliml
Koncentrirani sadni sirupi .

1114 insirupiza osvezilne Plesni 5 0 m/M=10cfu/ml

brezalkoholne pijace 5 m =10 cfu/ml
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 102 cfu/ml
11.1.5 Pijace UVT/UHT (razen Aerobne mezofilne bakterije 5 1 I 10 cfu/ml

mlecénih izdelkov)

M =102 cfu/ml

* Priporo¢amo tudi preiskavo za ozmotolerantne kvasovke
** ne velja za sokove s pH < ali enako 4,2
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11.2 Piva
b . Zenih plan
Seo nabor priporoceni vzoréenia N
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
.. m =10 cfu/ml
1171 Pivo - pasterizirano, filtrirano, Aerobne mezofilne bakterije 5 1 M =102 cfu/ml
" meSanice s pivom in cider
Kvasovke 5 0 nnvliml
Salmonella spp. 5 0 nnv25ml
11.2.2 Pivo — nepasterizirano
Enterobakterije 5 0 nn.v100ml
11.3 Led
b . Zenih plan
Seo nabor priporoceni vzordenia o
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Escherichia coli 5 0 nn v100ml
Pseudomonas aeruginosa 5 0 nn v100ml
1131 Led Enterokoki 5 0 nn v100ml
Clostridium perfringens 5 0 nn. v100ml
st. kolonij pri 22 °Cin 37 °C 5 0 m/M= <100 cfu/

ml

12 Zacimbe, aditivi, dodatki, prehranska dopolnila in podobni izdelki

12.1 Za¢imbe
b . Zenih plan
o nabor priporoceni vzoréenia N
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni
. m =10 cfu/g
:Larglgkokl in Staphylococcus 5 1 M = 10° cfu/g
L . m =10 cfu/g
Escherichia coli 5 2 M=102 cfu/g
Mlete zac¢imbe, gobe in 13
12.11 njihove mesanice (tudi Domnevni Bacillus cereus 5 1 W= 104 cfu/g
Ve - \ . M =10* cfu/g
mesanice za¢imb in aditivov)
i ; m =10% cfu/g
Clostridium perfringens 5 2 M = 10° cfu/g
.. m =105 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije* 5 2 M = 106 ofu/g
. m = 10° cfu/g
Plesni in kvasovke* 5 2 M = 10 ofu/g
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Salmonella spp. 5 0 nnv25g
: . m = 10% cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10° cfu/g
Koagulaza pozitivni
12.1.2 Ekstrakti za¢imb stafilokoki in Staphylococcus 5 0 m/M=<10cfu/g
aureus
Escherichia coli 5 0 m/M=<10cfu/g
. m = 10? cfu/g
Plesni in kvasovke* 5 2 M = 10° cfu/g
* Kriteriji veljajo pri zaéimbah, ki se uporabljajo za Zivila, ki niso namenjena nadaljnji termiéni obdelavi
12.2 Aditivi, dodatki, prehranska dopolnila in podobni izdelki
b . Zenih plan
o nabor priporoceni vzordenia o ...
zivilo parametrov __vzorcenja kriteriji
n c
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
Koagulaza pozitivni
. m =10 cfu/g
:Le;gﬁkokl in Staphylococcus 5 1 M = 10° cfu/g
. . m =10 cfu/g
o | Clostridium perfringens 5 1 M = 10% cfu/g
12.2.1 Aditivi za mesne izdelke 10 ofu/
y m =10 cfu/g
Enterobakterije 5 1 M = 10 cfu/g
.. m =10* cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 105 cfu/g
. m = 10? cfu/g
Plesni 5 1 M = 10° ofu/q
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
: . m =102 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 L M=10° ofu /9
Koagulaza pozitivni _
stafilokoki in Staphylococcus 5 1 ﬁ _ %8205,[}111/%
1229 Aditivi — izboljSevalci za aureus
% pekarske izdelke £ bakterii , m=10 cfu/g
nterobakterije 5 M = 10% cfu/g
.. m =10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M = 10° ofu/q
. m = 10% cfu/g
Plesni 5 2 M = 10° cfu/g
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tof

Salmonella spp. nn.vasg
.. m =10 cfu/g
. - Enterobakterije M =10% cfu/g
12.23 Naravni (nemodificirani) m = 10° fu/g
=~ 8krobi ii =
Aerobne mezofilne bakterije M =105 cfu/g
. m = 10% cfu/g
Plesni M =10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
Aditivi pridobljeni iz naravnih  gpterobakteriie m =10 cfu/g
surovin (modificirani §krobi, ) M =102 cfu/g
12.2.4 emulgatorji, zgoscevalci, .. m =108 cfu/
stabilizatorji, encimski Aerobne mezofilne bakterije M = 10 ofu /g
preparati ...) ;
Plesni m = 10? cfu/g
M =10° cfu/g
Salmonella spp. nn.v25g
: . m =10? cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M =102 cfu/g
.. =10 cfu/g
Enterobakterije m _
12.2.5 Sladkor in bomboni M = 10° cfu/g
Koagulaza pozitivni
. =10 cfu/g
stafilokoki in Staphylococcus m e
AUreUs M =10?%cfu/g
. m =50 cfu/g
Plesmu M =10?% cfu/g
Salmonella spp. nn.vasg
, ) m = 10? cfu/g
Domnevni Bacillus cereus M = 10° ofu/q
Zelatina, kolagen in drugi y m =10 cfu/g
1406 beliakovinskiizdelki ~  Enrerobakterye M = 10% cfu/g
rlekas bamiboni iz selatine)  Koagulaza pozitivni
' ' stafilokoki in Staphylococcus m/M = <10 cfu/g
aureus
.. m = 10° cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 5x10° cfu/g
Plesni m/M =10 cfu/g
12.2.7 Solin ojacevalci arom .. m =102 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije M = 10° cfu/g
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Salmonella spp.

nn.v25g

Listeria monocytogenes

nnv2sg

Escherichia coli 5 0 m/M=10cfu/g
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 5 0 m/M=10cfu/g
aureus
12.2.8 Prehranska dopolnila , ) m =102 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 10° cfu/g
. m = 10% cfu/g
Plesni in kvasovke 5 L =108 cfu/g
.. m =10% cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije 5 2 M=10°ofu /9
= 2
Sulfit reducirajo¢i klostridiji 5 2 ﬁ _ %83 (031{5;8
Listeria monocytogenes 5 0 nnv25g
Salmonella spp. 5 0 nnv25g
. . m = 10% cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 L M=10°cfu /9
Koagulaza pozitivni _
12.2.9 Kvas, suhiin sveZi stafilokoki in Staphylococcus 5 T : lochu/ 9
M =10?%cfu/g
aureus
.. m =10° cfu/g
Enterobakterije 5 2 M = 10¢ cfu/q
. m = 10? cfu/g
Plesni 5 2 M=10°cfu/g
L . m = 10° cfu/g
Escherichia coli 5 0 M = 10¢ ofu/q
13 Zivila namenjena dojenékom in majhnim otrokom
lan iteriii
sivilo nabor priporocenih vzf,éenja 33 )
parametrov -
n c
Salmonella spp. 30 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 10 0 nnv25g
Enterobakterije 5 0 nnvli0g
L. i m =10 cfu/
151 Dehidrirane nadaljevalne Sulfit reducirajoci klostridiji 5 1= 50 cfu/%
' formule .
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 5 0 m/M=10cfu/g
aureus
Domnevni Bacillus cereus 5 1 = 50 cfu/g

M = 5x10? cfu/g
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tof

Salmonella spp. 30 0 nnv25g
Listeria monocytogenes 10 0 nnv25g
Cronobacter spp. 30 0 nnvllg
Enterobakterije 10 0 nnvl10g
Dehidrirane formule za
S > - . . m = 50 cfu/g
132 dojencke mlajse od Sest Domnevni Bacillus cereus 5 1 M= Bx10% ofu /g
mesecev
s s m =10 cfu/g
Sulfit reducirajoci klostridiji 5 1 M = 50 cfu/g
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 5 0 m/M=10cfu/g
aureus
Salmonella spp. 10 0 nnv2bg
Listeria monocytogenes 10 0 nnv25g
Enterobakterije 5 m/M =10 cfu/g
. . m = 50 cfu/g
Domnevni Bacillus cereus 5 1 M = 5x10% cfu/g
Hrana za dojencke in majhne 5 m =102 cfu/
133  Otroke, kise pred uporabo Aerobne mezofilne bakterije 5 1 \=10° ofu /8
' ne kuha razen dehidriranih 10 ofu/
formul i mn = W ciu/g
Plesni 5 1 M = 10° cfu/g
Sulfit reducirajoéi klostridiji 5 1 - 10 cfu/g
M =50 cfu/g
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 5 0 m/M=10cfu/g
aureus
14 Brisi/izpirki povrsin
b . Zenih plan
nabor priporoceni vzoréenia S
vzorec parametrov v—l kriteriji
st. vzorcev
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 10 n.n./bris
aureus
Enterokoki 10 n.n./bris
141  DBrisi/izpikipoviSinpo —  Escherichia coli 10 n.n./bris
¢iscenju in/ali razkuzevanju
. 10 *100 ali 200
Aerobne mezofilne bakterije cfu/20 cm?
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Koagulaza pozitivni

stafilokoki in Staphylococcus 10 n.n./bris
aureus
Enterokoki 10 n.n./bris
Escherichia coli 10 n.n./bris
Brisi/izpirki povrsin med .. /20 cm?
PLIX1 P Aerobne mezofilne bakterije 10 Podatek samo
142 delom, kjer postopkom ne informacijski
sledi toplotna obdelava
Salmonella spp. PO presoji gr'géil*oo do 1000
Campylobacter spp. PO presoji 1(31£.241ka0 do 1000
otari .. n.n./100 do 1000
Listeria monocytogenes PO PIesojl owx
Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus 1 n.n./bris
aureus
14.3  Brisirok (Ciste in suhe) Enterokokl : L n.n./bris
Escherichia coli 1 n.n./bris
. /bris
Aerobne mezofilne bakterije 1 Podatek samo
informacijski

* Delovni pribor (kuhinjski in jedilni pribor, kozarci, skodelice, krozniki...) ima kriterij 100 cfu/ 20 cm? delovna povrsina (tudi
embalaZa za Zivila) ima kriterij 200 cfu na 20 cm?.
**Povréina odvzema brisa za ugotavljanje prisotnosti specificnih patogenih mikroorganizmov (npr. L. monocytogenes,
Salmonella spp., Campylobacter spp.) mora biti od 100 do 1000 cm?.
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Priloga 2 - Priporocene metode za laboratorijsko
preskusanje

Laboratorijsko preskusanje vzorcev Zivil izvajajo laboratoriji, ki izpolnjujejo splosna merila, predpisana
po standardu SIST EN ISO/IEC 17025 in redno sodelujejo v medlaboratorijskih primerjalnih preskusih.

Lahko se uporabljajo tudi druge metode, ki so validirane na referencne ali druge mednarodno priznane
metode, ki zagotavljajo, da so pridobljeni rezultati primerljivi z rezultati, pridobljenimi s priporo¢enimi
metodami.

Vedno je treba uporabljati najnovejso verzijo standarda oziroma metode.

Tabela: Nekatere priporocene mikrobiolo§ke metode

parameter metoda
Salmonella spp. ISO 6579
Listeria monocytogenes ISO 11290-1,2
. . ISO 7932
Domnevni Bacilus cereus 1SO 21871
Domnevni Bacilus cereus — emeti¢ni toksin (cereluide) ISO 18465

Vibrio parahaemolyticus

ISO /TS 21872-1

termotoleranten Campylobacter spp.

ISO 10272-1,2

Koagulaza pozitivni stafilokoki in Staphylococcus aureus

ISO 6888-1,2, 3

Stafilokokni enterotoksini (SEA do SEE)

European Screening
Method, version 5

Yersinia enterocolitica ISO 10273
Clostridium perfringens ISO 7937
ISO 7251

E. coli

ISO 16649-1,2,3
ISO 11866- 1,2

E. coli in Skupne koliformne bakterije (led) ISO 9308-1
Pseudomonas aeruginosa (led) £206163720 ali/in IS0
Enterokoki (led) ISO 7899-2
Enterobakterije ISO 21528-1,2
Kvasovke in plesni ISO 21527-1,2

ISO 4833-1,2
Skupno stevilo mikroorganizmov — aerobne mezofilne bakterije ISO 6222

ISO 13559
Anaerobne mezofilne bakterije ggadé?g&}lé?
VTEC ISO 13136
Vzorcenje povrsin ISO 18593
Splosna navodila za mikrobioloSka presku$anja ISO 7218
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Priloga 3 - Ocena varnosti zivil za neposredno uzivanje

Zivilo ne sme biti v prodaji, ée ni varno - zdravstveno ustrezno.

Ugotavljanje prisotnosti mikrobioloskih dejavnikov tveganja v Zivilih pomembno prispeva k ocenje-
vanju in zagotavljanju varnosti zivil. V tabeli niso zajeti vsi patogeni mikroorganizmi in njihovi toksini.

Pri ocenjevanju je potrebno upostevati navodila iz Uredbe 2073 s spremembami, strokovne smernice in
najnovejsa strokovna dognanja.

Tabela: Zivila za neposredno uzivanje ocenjena po Uredbi (ES) 5t. 178 s spremembami kot zdravstveno
neustrezna/nevarna.

potencialno tveganje glede na  potencialno tveganje glede na

parameter/toksin prisotnost/stevilo bakterij toksin

Salmonella spp.

pozitivno v 25 g vzorca

Listeria monocytogenes*

pozitivno v 25 g vzorca

>10? cfu/g

Domnevni Bacilus cereus

>10° cfu/g, ml

Domnevni Bacilus cereus

>10° cfu/g, ml

potrjena sposobnost tvorbe
diarealnega ali emeti¢nega toksina
priizoliranem sevu

diarealni ali emeti¢ni toksin
bakterije Bacilus cereus

pozitivno v vzorcu

potrjena prisotnost diarealnega ali
emetiénega toksina v vzorcu Zivila

Vibrio parahaemolyticus

>10° cfu/g

Campylobacter spp.

pozitivno v 25 g vzorca
500 cfu/g

Koagulaza pozitivni
stafilokoki in Staphylococcus
aureus

>10° cfu/g, ml

potrjena sposobnost tvorbe
stafilokoknega enterotoksina pri
izoliranem sevu

Stafilokokni enterotoksini

pozitivho v vzorcu

potrjena prisotnost stafilokoknega
enterotoksina v vzorcu Zivila

Yersinia enterocolitica

pozitivno v 25 g vzorca
(patogeni sevi)

V primeru patogenih biotipov**

Clostridium perfringens

>10% cfu/g, ml

Clostridium botulinum

pozitivno v 1 g vzorca

potrjena sposobnost tvorbe toksina
priizoliranem sevu

E. coli (VTEC)

pozitivno v 25 g vzorca

potrjena sposobnost tvorbe
verotoksina pri izoliranem sevu

*V primeru, da Zivilo dopus¢a razmnoZevanje in ni opravljena Studija rasti za Listeria monocytogenes v roku trajanja Zivila,

velja kriterij odsotnosti v 25 g.

Studija rasti mora biti izvedena skladno z dokumentom EURL LmTechnical Guidance Document — for conducting shelf-life
studies on Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods.
** Scientific Opinion of the Panel on BIOHAZ on a request from EFSA on monitoring and identification of human
enteropathogenic Yersinia spp. The EFSA Journal (2007) 595, 1-30
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