






Prijevod s ruskog na hrvatski jezik
IA 03.12 12019.4 -0.01

NASD 03.12 2626.93 0.03

RTS 03.12 1545.57 -0.07

Poslati u tisak 

UPUTE O NAČINU PROVOĐENjA SANITARNO-TEHNIČKE KONTROLE KONZERVI U PROIZVODNIM PODUZEĆIMA, SKLADIŠTIMA, VELEPRODAJAMA, MALOPRODAJAMA                                                                                                            I TVRTKAMA JAVNE PREHRANE
    
Datum početka primjene: 01.01.1994. 

    
    
     A U T O R I 
    
    za Sveruski znanstveno-istraživački institut industrije za konzerviranje i sušenje povrća (VNIIKOP) V.I. Rogachev, dr. tehničkih znanosti, N.N. Mazokhina, magistar bioloških znanosti, B.I. Golod, magistar bioloških znanosti, S.Yu. Gelfand, magistar tehničkih znanosti, E.V. Dyakonova, magistar tehničkih znanosti, T.N. Medvedeva, magistar tehničkih znanosti, R.A. Volkova;

    
    za Državni znanstveno-istraživački i projektno-konstruktorki institut za razvoj i upotrebu ribolovne flote (Giprorybflot) V.А.Romanov, magistar tehničkih znanosti, А.S.Sazonovа, L.М. Ronensson;  
    za Sveruski znanstveno-istraživački institut industrije mesa (VNIIMP) А.А. Belousov, magistar veterinarskih znanosti, Yu. G. Kostenko, dr. veterinarskih znanosti, E.F. Oreshkin, dr. tehničkih znanosti, L.D. Tarakanova, magistar tehničkih znanosti,

    
    za Sibirsku ispostavu Sveruskog znanstveno-istraživačkog instituta industrije mlijekа (Sibirska ispostava ( VNIMI) А.G.Аnatskaya, magistar tehničkih znanosti, Т.F.Коvaleva;    
        za Sveruski znanstveno-istraživački institut ribarstva i oceanografije (VNIRО) А.Н. Golovin, magistar tehničkih znanosti.

    
    USUGLAŠENE s Ministarstvom trgovine i materijalnih resursa Ruske Federacije.                 
    ODOBRENE od Državnog Komiteta za sanitarno-epidemiološki nadzor Ruske Federacije, 21. lipnja 1992. god., br. 01-19/9-11, od pomoćnika Glavnog državnog sanitarnog inspektora Ruske Federacije A.A. Monisova.
    
    Ove se upute odnose na napunjene konzerve i polukonzerve i njima se  utvrđuje postupak njihove sanitarno-tehničke kontrole u proizvodnji, tijekom skladištenja i kod realizacije u trgovačkoj mreži. Posebni zahtjevi za pune konzerve i polukonzerve točno su navedeni za svaku od ovih skupina.

    
    Коnzerviranje je postupak koji se primjenjuje za čuvanje prehrambenog proizvoda, kojim se uništavaju mikroorganizmi koji su sposobni razviti se u proizvodu i izazvati njegovo kvarenje.                                                   
    Postupak konzerviranja obuhvaća toplinsku obradu proizvoda smještenog u hermetički zatvorenoj ambalaži.     
    
     Ovisno o vrijednosti aktivne kiselosti (рН) proizvoda i sadržaja suhih tvari, konzerve se dijele na nekoliko skupina:

A. Коnzervirani proizvodi čija je vrijednost рН 4,2 i veća, te na konzerve s povrćem, mesne konzerve, konzerve s mesom i povrćem, konzerve s ribom i povrćem i riblji konzervirani proizvodi s neograničenom kiselosti, konzerve pripremljene bez dodataka kiseline: kompoti, sokovi i pirei od marelica, breskvi i kruški čija je vrijednost pH 3,8 i veća; kondenzirane i sterilizirane mliječne konzerve.

    

B.  Коnzervirani proizvodi od rajčice    
    а) nekoncentrirani;    
     b) koncentrirani, sa sadržajem suhih tvari od 12% i više. 
C. Коnzervirane marinade povrća s manjim sadržajem kiseline, salate, miješane salate i drugi proizvodi čija je vrijednost рН 3,7-4,2, uključujući konzervirane  krastavce, marinade za povrće i druge proizvode s reguliranom kiselosti.

D.  Коnzervirani kiseli kupus; marinade za povrće čija je vrijednost pH ispod 3,7; sokovi, kompoti i pirei od marelica, breskvi i kruški čija je vrijednost pH ispod 3,8; konzerve s povrćem i jagodičastim voćem, konzerve za javnu prehranu sa sorbinskom kiselinom i s pH ispod 4,0.

E. Pasterizirane mesne konzerve (polukonzerve) i konzerve s mesom i povrćem: slanina, soljeni i dimljeni bekon, hrenovke, šunka i druge polukonzerve u hermetički zatvorenoj ambalaži ograničenog roka trajanja na temperaturi navedenoj u normativno-tehničkoj dokumentaciji za konkretnu vrstu polukonzervi.

Pasterizirani i hermetizirani voćni sokovi i napici, čija je pH vrijednost ispod 3,7.                
    
    Posebnu opasnost za potrošača, s aspekta mogućeg razvoja patogenih mikroorganizama             (C.botulinum, С.perfringens i drugih) čine konzerve iz skupine А, nekoncentrirani proizvodi od rajčice, konzerve iz skupine C (ako se ne poštuju zahtjevi glede aktivne ili pasivne kiselosti kod titriranja). 
    Nepravilnosti u procesu proizvodnje i pakiranja konzervi, prodajom preko mreže trgovačkih organizacija, mogu dovesti do distribuiranja proizvoda opasnih po zdravlje potrošača. Polazeći od toga, kod proizvodnje konzervi neophodno je strogo poštivanje sanitarno-tehničkih uvjeta i kontrola temperaturnih parametara tehnoloških procesa.

    
    Pojmovi koji su primijenjeni u uputama i odrednice uz njih dani su u Prilogu 1.          
    
    

1. КОNTROLA TEHNOLOŠKIH POSTROJENjA I INVENTARA             

         
    1.1. Коnzerve se izrađuju u skladu sa zahtjevima standarda ili tehničkih uvjeta, tehnološkim uputama ili pravilnicima verificiranim valjanim postupkom.                                                     
    Теhnološka postrojenja i inventar kontroliraju se glede zahtjeva danih u tehnološkoj uputi ili pravilniku.                                
    1.2. Temelj za izradu konzervi čini dozvola koju izdaje regionalno tijelo Državnog nadzora.                      
    
    Dozvola se izdaje na temelju provjere tehničke opremljenosti i higijenskog stanja poduzeća (tvornica, stacionarnih i mobilnih pogona, proizvodnja na plovilima) na kojima se izrađuju konzerve.

    
    Аsortiman (prema vrstama ili skupinama) konzervi, čija je proizvodnja dozvoljena, navodi se u zapisniku o tehničkoj opremljenosti i sanitarnom stanju poduzeća.        
    
    Propisi za dobivanje dozvole  te forma dozvole i zapisnika o provedenoj provjeri tehničke opremljenosti i sanitarnog stanja dani su u Prilogu 2.
 
2. КОNTROLA SANITARNOG STANjA PROIZVODNjE      

         
    2.1. Sanitarnoj kontroli podvrgavaju se primarne točke, skladište sirovina, prostorije za proizvodnju i skladišta, tehnološke linije, postrojenja, inventar, odjeljenja s autoklavima, transportna i korisnička ambalaža, a također se kontrolira i osobna higijena djelatnika u prostorijama za proizvodnju.
    
    2.2. Postrojenja, inventar i postupci njihove sanitarne obrade moraju biti u skladu sa sanitarnim propisima i resornim uputama.              
    Mikrobiološka kontrola higijenskog stanja uređaja, postrojenja i inventara provodi se prije početka rada tehnoloških linija u skladu s Prilogom 3.            
    
    Vizualna kontrola uređaja, postrojenja i inventara provodi se svakog mjeseca.
    Rezultati vizualne kontrole higijenskog stanja proizvodnje registriraju se u dnevniku (obrazac К-19), а mikrobiološke kontrole – u dnevniku (obrazac К-10). Obrasci dnevnika daju se u Prilogu 4.                 
    2.3. Ambalaža koja se koristi za pakiranje konzerviranih proizvoda mora odgovarati zahtjevima važećih GOST standarda i drugoj normativno-tehničkoj dokumentaciji. Provjeru kvalitete ambalaže i ocjenu njezinog higijenskog stanja provodi laboratorij poduzeća, rukovodeći se propisima za uzimanje uzoraka  i metodama ispitivanja koji su navedeni u resornim dokumentima.

    
    Rezultati određivanja mikrobioloških pokazatelja kvalitete pripreme ambalaže registriraju se u dnevniku (obrazac К-10).
    
    2.4. Sanitarno stanje teritorija tvrtke, proizvodnih hala, prostorija, skladišta sirovina i primarnih točaka za preradu sirovina mora biti u skladu sa zahtjevima važećih sanitarnih propisa.                          
    2.5. Djelatnici tvrtke koji dolaze u dodir s prehrambenim proizvodima i čistom ambalažom moraju se strogo pridržavati propisa osobne higijene, obavljati periodične medicinske preglede, nositi čistu higijensku i specijalnu odjeću te se pridržavati i drugih važećih higijenskih propisa.

    
    

3. КОNTROLA SIROVINA, POLUPROIZVODA I MATERIJALA

    
    3.1. Ulazna kontrola sirovina, poluproizvoda i materijala (šećera, ulja, brašna i dr.) obavlja se s obzirom na usklađenost pokazatelja na predviđenu važeću normativno-tehničku dokumentaciju. Rezultati kontrole unose se u dnevnik čiji je obrazac utvrđen resornom normativno-tehničkom dokumentacijom. Svaki uzorak povrtlarskih sirovina koji se dostavlja na preradu mora biti popraćen certifikatom (obrazac K-20). Rezultati ulazne kontrole unose se u dnevnik (obrazac K-1). Sirovine se prije njihove prerade moraju čuvati u uvjetima koji isključuju mogućnost razvoja mikroorganizama.

                                                  
    3.2. Nije dozvoljena prerada sirovina i repromaterijala koji sadrže plijesan, uzročnike kontaminacije kemijske i biološke prirode (toksične elemente, mikrotoksine, pesticide, antibiotike, hormonske preparate, nitrozamine, histamin, nitrate) u količinama koje su veće od dozvoljenih razina (DR),a utvrđene su tijelima Državnog nadzora.              
    Količina nitrata, nitrita i pesticida u mesu koje se koristi za proizvodnju konzervi za dječju prehranu ne smije biti veća od dozvoljenih DR utvrđenih „Zahtjevima za kemijsku sigurnost mesnih sirovina dobivenih bez primjene stimulatora rasta, hormonskih preparata, antibiotika za stočnu hranu, sintetskih tvari sa sadržajem dušika, proizvoda mikrobne sinteze i drugih oblika netradicionalnih sredstava za stočnu hranu namijenjenih proizvodnji namirnica za dječju prehranu“, utvrđenim 29.01.1991. god. tijelima Državnog nadzora.                        
    
     3.3. Kod prijema sirovina poduzeća moraju obavljati kontrolu sadržaja uzročnika kontaminacije kemijske i biološke prirode. Kontrola se mora obavljati u laboratoriju poduzeća ili drugih organizacija koje su ovlaštene za obavljanje odgovarajućih analiza.

    
    Periodičnost kontrole, uzimanja i pripremanja uzoraka za analizu daje se u Prilogu 5.            
    
     3.4. Меtode kontrole sirovina s obzirom na sadržaj uzročnika kontaminacije kemijske i biološke prirode.

    
    3.4.1. Меtode kontrole povrtlarskih sirovina dijele se:

    
    - nа nitrate - "Меtodološke upute za određivanje nitrata i nitrita u povrtlarskim proizvodima ", verificirane tijelima Državnog nadzora 04.07.1989. god., N 5048-89;
    

   
    - na toksične elemente - GOSТ 26927, GOSТ 26929-GOSТ 26935;
    
    - na pesticide - "Меtodološke upute za organiziranje i provođenje kontrole sadržaja zaostalih količina pesticida u plodovima, povrću i proizvodima dobivenim njihovom preradom“, utvrđene od Gosagroproma SSSR-a, 1986. god. "Меtodološke upute za određivanje mikrokoličina pesticida u prehrambenim proizvodima, stočnoj hrani i okolišu“, utvrđene tijelima Gossannadzora, dio 5-17;

    
    - nа patulin -  GOSТ 28038;
    
    - nа аflatoksine - "Меtodološke upute za utvrđivanje, identifikaciju i određivanje sadržaja aflatoksina u prehrambenim proizvodima", utvrđene tijelima Gossannadzora, br. 2273-80.
    
    3.4.2. Меtode kontrole stočarskih proizvoda dijele se :         
    - nа pesticide - "Меtodološke upute za određivanje mikrokoličina pesticida u prehrambenim proizvodima i okolišu", utvrđene tijelima Gossannadzora, dio 17, 1988. god.   
    - nа аntibiotike - " Меtodološke upute za određivanje zaostalih količina antibiotika u stočarskim proizvodima ", utvrđene tijelima Gossannadzora 29.06.1984. god. N 3049-84;
    
    - nа nitrite - GOSТ 8558.1;
    
    -  (na nitrate)- GOSТ 8558.2;
    
    - (na toksične elemente) -  GOSТ 26927, GOSТ 26929- GOSТ 26935;
    
    3.4.3. Меtode kontrole ribljih sirovina dijele se:    
    - nа klororganske pesticide - "Privremene metodološke upute za određivanje klororganskih pesticida (DDT, DDE, DDD, аlfa- i gama-HKCH) u ribi i ribljim proizvodima metodom plinsko-tekućinske kromatografije", utvrđene tijelima Gossannadzora 22.10.1981. god. N 2482-81;
    
    - nа toksične elemente  GOSТ 26927,  GOSТ 26929- GOSТ 26935;
    
    3.5. Rezultati analize određivanja uzročnika kontaminacije kemijske i biološke prirode unose se u dnevnike, čiji su obrasci utvrđeni resornim uputama.                     
    3.6. Мikrobna kontaminiranost sirovina, poluproizvoda i pomoćnih materijala utvrđuje se u slučajevima predviđenim u točkama 1.7 i 1.8 Priloga 8, metodama navedenim u Prilogu 6.             
    
    Rezultati određivanja  mikrobne kontaminiranosti sirovina, poluproizvoda i pomoćnih materijala upisuju se u dnevnik (obrazac K-9).                                       
    
    

4. КОNTROLA VODE 

         
    4.1. Voda za pripremu konzervi i njihovo hlađenje nakon sterilizacije (pasterizacije) u autoklavima, sterilizatorima (pasterizatorima) kontinuiranog djelovanja i  hladnjacima različitog tipa, kontrolira se  usklađenošću sa standardom GOST 2874 i  odsustvom spora mezofilnih klostridija u 100 cm
    
    Kontrolu kvalitete vode na mikrobiološke pokazatelje tijekom sezone provodi laboratorij tvrtke ili laboratorij teritorijalne sanitarno-epidemiološke službe po GOSТ 18963 i metodom navedenom u Prilogu 6.
    
    Ukoliko se u vodi utvrdi prisustvo mezofilnih klostridija, provodi se mikrobiološka analiza gotovih proizvoda.

    
    Rezultati analize vode unose se u poseban dnevnik laboratorijsko-proizvodne kontrole za  vodoopskrbu (obrazac К-17).
    
    4.2. Dozvoljena je upotreba morske vode u priobalnim poduzećima i na brodovima, ukoliko ista po svojim mikrobiološkim pokazateljima odgovara standardu GOSТ 2874, u pomoćnim procesima povezanim s pranjem, odmrzavanjem, rezanjem ribe i plodova mora, kuhanjem plodova mora, a također i za sanitarni tretman postrojenja.    
    
    Za sterilizaciju i hlađenje konzervi nakon sterilizacije na brodovima dozvoljena je upotreba desalinizirane vode u zatvorenom ciklusu, koja po mikrobiološkim pokazateljima odgovara zahtjevima navedenim u resornoj uputi usuglašenoj s tijelima Gossannadzora.    
    

5. KОNTROLA TEMPERATURNIH PARAMETARA ТЕHNOLOŠKIH PROCESA       

         
    5.1. Provodi se sistematska kontrola i registracija temperaturnih i vremenskih parametara tehnoloških procesa, procesa toplog punjenja, pasterizacije i sterilizacije konzervi.            
    
    Blanširanje kod zagrijavanja, ako je isto potrebno, mora biti učinkovito te mora osigurati zagrijavanje namirnice do potrebne temperature, njezino tretiranje na toj temperaturi, te brzo hlađenje namirnice i njezino slanje na sljedeću operaciju bez zadržavanja. U uređajima za blanširanje temeljitim čišćenjem, pranjem i sanitarnom obradom postižu se uvjeti u kojima se termofilni mikroorganizmi ne mogu razvijati.

    
    5.2. Procese sterilizacije (pasterizacije) određuju stručne osobe iz područja termičke sterilizacije. Ovi procesi moraju proći   vještačenje i moraju biti odobreni sukladno propisima RD 10.03.02-88 "Sustav tehnološke dokumentacije. Postupak razrade procesa sterilizacije i pasterizacije konzervi i konzerviranih poluproizvoda".
    
    5.3. Autor-predlagač procesa sterilizacije (pasterizacije) na vještačenje  dostavlja:
    
    - normativno-tehničku dokumentaciju ili nacrt glede konzervi za koje se proces predlaže;
    
    - razrađeni proces sterilizacije (pasterizacije) ili proces toplog punjenja konzervi;

    - naziv i pokazatelje toplinske stabilnosti test-mikroorganizma, na temelju kojega je razrađen proces;

    - obrazloženje i vrijednost potrebne smrtnosti;       
    - grafikon ili tablice temperaturnih promjena namirnica i sredstva za zagrijavanje u procesu zagrijavanja;
    - vrijednost stvarne smrtnosti, obračunatu prema pokazateljima toplinske stabilnosti test-mikroorganizma;          
    - grafikon promjene tlaka sredstva za zagrijavanje (u slučaju potrebe); rezultati laboratorijskog ispitivanja procesa sterilizacije (pasterizacije);

- zapisnik o napravljenom oglednom uzorku;

       - zapisnik o kontroli svake jedinice oglednog uzorka;

     - rezultati određivanja mikrobioloških i kemijskih pokazatelja konzervi;     
     - rezultati degustacijske provjere konzervirane namirnice;          
       - posebni uvjeti, ukoliko je potrebno, primjene preporučenog procesa.               
    Vještačenje se provodi:    

    - za industriju za preradu povrća – u VNIIKOP-u (u Sveruskom znanstveno-istraživačkom institutu industrije za konzerviranje hrane);                                               
    - za klaonice – u VNIIMP (u Sveruskom znanstveno-istraživačkom institutu mesne industrije);                      
    - za ribu – u GIPRORYBFLOTЕ (u Državnom znanstveno-istraživačkom i projektno-konstruktorskom institutu za razvoj i upotrebu flote);             
    - za mljekarstvo – u Sibirskoj ispostavi VNIMI (Sveruskog znanstveno-istraživačkog instituta za mljekarstvo). 
     
    5.4. Proizvođač konzervi ne smije unositi izmjene u prije utvrđeni proces - smanjivati početnu temperaturu namirnice ili temperaturu sredstva za zagrijavanje autoklava, skraćivati vrijeme toplinske obrade, mijenjati sastav namirnice i ambalažu niti unositi druge izmjene koje mogu utjecati na vrijednost smrtnosti procesa sterilizacije. Bilo kakve izmjene potrebno je unaprijed usuglasiti s organizacijom koja provodi vještačenje  procesa sterilizacije (pasterizacije). Izmjene koje se odnose na povećanje početne temperature namirnice, temperature sredstva za zagrijavanje autoklava ili produljenje toplinske obrade ne zahtijevaju prethodno usuglašavanje.               
    
    5.5. Povremeno, sukladno zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije, određuje se temperatura namirnice tijekom njezinog pakiranja u ambalažu. Nakon pakiranja namirnica se ne smije prije sterilizacije ili pasterizacije držati u konzervi dulje od 30 minuta.

Ukoliko je to potrebno, dozvoljeno je čuvanje mesnih konzervi prije sterilizacije (pasterizacije) na temperaturi od 0 dо +4 °С najdulje 12 sati.

    
    5.6. Sterilizacija (pasterizacija) konzervi obavlja se u autoklavima, pasterizatorima, i uređajima kontinuiranog djelovanja svih tipova, koji su opremljeni kontrolno-registrirajućim i kontrolno-regulirajućim priborima s pisačima. Upotreba autoklava, pasterizatora i uređaja kontinuiranog djelovanja s neispravnim kontrolno-registrirajućim i kontrolno-regulirajućim priborima nije dozvoljena. Svi kontrolno-mjerni uređaji na autoklavima i drugim uređajima za sterilizaciju (pasterizaciju) podliježu državnom metrologijskom nadzoru po GOST-u 8.002.

    
    Organizacija i način provođenja provjere mjernih sredstava odvija se u skladu sa zahtjevima GOST-a 8.513.
    

    Tijekom rada autoklava popravci na dovodnom sustavu mogu se izvoditi samo uz pomoć rezervnog alata i naprava iz tvorničkog kompleta te pod kontrolom tvorničkog metrologa, a  svojevoljna izmjena promjera cijevi dovodnih sustava nije dozvoljena.                                     
    Voditelj laboratorija (voditelj službe tehničke kontrole ili odjela proizvodno-veterinarske kontrole) odgovoran je za izdavanje formulara termograma i njihov povrat.  
    Na termogramu se čitko upisuje tintom, tušem ili kemijskom olovkom naziv konzerve, broj autoklava i broj šarže, broj smjene, datum sterilizacije i prezime sterilizatora. Za rotacijske autoklave dodatno se navodi i učestalost vrtnje.                            
    Osim termograma, stvarni procesi sterilizacije (pasterizacije) svake šarže upisuju se u pogonskom dnevniku (obrazac К-8). Pravilnost pokazivanja termograma sa zapisima u pogonskom dnevniku provjerava osoba koju odredi voditelj laboratorija (voditelj službe tehničke kontrole ili odjela proizvodno-veterinarske kontrole) poduzeća.   
    
    Nije dozvoljena industrijska upotreba uređaja ukoliko ne postoje tehničke upute za to.       
    
    Za sterilizatore kontinuiranog djelovanja u dnevniku  (obrazac К-21) se navodi  temperatura namirnice kod punjenja konzervi, temperatura nositelja topline po kupkama ili komorama za sterilizaciju, brzina kretanja transportnog organa ili vrijeme boravka konzervi u svakoj kupki ili komori uređaja. Za pasterizatore kontinuiranog djelovanja u dnevniku (obrazac К-22) se navodi  temperatura namirnice kod punjenja konzervi, pasterizacijski postupak (оrošavanje, potapanje i dr.), vrsta nositelja topline, njegova temperatura po kupkama pasterizatorа, brzina kretanja transportnog organa ili vrijeme boravka konzervi u zonama pasterizatora.    
    Kod sterilizacije (pasterizacije) konzervi na postrojenjima protočnog tipa, u dnevniku (obrazac К-23) se navodi temperatura u izmjenjivaču topline, komori i hladnjaku.                          
    Теrmograme i kartice izvođenja procesa sterilizacije (pasterizacije) pohranjuju se kao bitni dokumenti na period od najmanje 3 godine (za pasterizirane mesne konzerve i  polukonzerve mesa s povrćem – najmanje 6 mjeseci).

    
    5.7. U slučajevima štete (kod privremenog isključenja pare, vode, zraka, kvara na postrojenju i dr.) ili kod nepravilnosti  u tehnoloških procesima, ako je sterilizacija (pasterizacija) konzervi obavljena u procesu koji se po temperaturi ili vremenu razlikuje od zahtijevane u  u manjoj mjeri, tada se (po nalogu glavnog inženjera, rukovoditelja pogona, voditelja laboratorija ili rukovoditelja službe tehničke kontrole ili odjela proizvodno-veterinarske kontrole), produkcija takve šarže ne pohranjuje nego se odmah podvrgava preradi ili sekundarnoj sterilizaciji (pasterizaciji) ili se produljuje vrijeme sterilizacije (pasterizacije) ako se pretpostavlja da gotovi proizvodi odgovaraju zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije glede organoleptičkih pokazatelja.       
    

6. КОNTROLA RADA ZATVARAČICA (STROJEVA ZA ZATVARANjE)
         
    Strojevi za pakiranje i zatvaranje moraju osigurati hermetičnost zatvorenih konzervi.           
    Kontrola rada strojeva namijenjenih za pakiranje i zatvaranje metalne ambalaže i ambalaže od polimernih i kombiniranih materijala, provodi se provjerom hermetičnosti zatvorene prazne ambalaže, kao i provjera ispravnosti poprečnog šava.                                   
    Kontrola rada strojeva namijenjenih za pakiranje i zatvaranje staklene ambalaže provodi se provjerom pouzdanosti zatvaranja na kritični tlak, koji uzrokuje izbijanje poklopca s konzerve. Kontrola hermetičnosti i jačine zapakiranih konzervi provodi se najmanje tri puta u smjeni. Меtode za određivanje hermetičnosti ambalaže i jačine šavova daju se u Prilogu 7. Rezultati kontrole unose se u dnevnik (obrazac K-6).                                  
    

7. МIKROBIOLOŠKA KONTROLA PROIZVODNjE       

         
    7.1. Mikrobiološka kontrola obuhvaća:         
    - kontrolu higijenskog stanja tehnološke opreme, inventara, ambalaže (Prilog 3), te osobne higijene (Prilog 6),    
    - kontrolu sirovina, pomoćnih materijala, poluproizvoda, namirnica za konzerviranje prije sterilizacije (Prilog 6).
    
    Dozvoljene količine mikroorganizama u konzervama prije sterilizacije navedene su u Prilogu 9, a u sirovinama, poluproizvodima i pomoćnim materijalima – u prilogu 10. Rezultati mikrobiološke kontrole unose se u dnevnik (obrazac К-9).
    
    - kontrola gotovih konzervi (Prilog 8).
    
    Rezultati mikrobiološke kontrole gotovih konzervi unose se u dnevnik (obrazac К-12). 
    
    7.2. Proizvodnja konzervi dozvoljena je samo u poduzećima u kojima postoji svakodnevna mikrobiološka kontrola u smjenama.

    7.3. Mikrobiološka analiza napunjenih konzervi nakon sterilizacije, radi provjere njihove industrijske sterilnosti, provodi se prilikom:
    
    - odstupanja od tehnološkog procesa;
    
    - odlaganja konzervi radi njihove dugotrajnije pohrane;

    - nepostojanja pokazatelja glede količine МАFАnМ u konzervama prije sterilizacije;
    
    - utvrđivanja u konzervama, prije sterilizacije, povećanih količina МАFАnМ ili kod postojanja spora mezofilnih klostridija u njima ili u vodi;   
    - proizvodnje konzervi za izvoz;         
    
    - proizvodnje konzervi za dječju prehranu.                   
    
    Ako se u napunjenim konzervama prije sterilizacije utvrdi prisustvo spora termogfilnih bakterija – uzročnika bombaže ili se namirnica ukiselila – provodi se analiza konzervi u cilju utvrđivanja navedenih mikroorganizama u istima.
    Uzročnici kvarenja konzervi utvrđuju se kod postojanja povećanih mikrobioloških otpadaka, a patogeni i toksični mikroorganizmi ako to pokažu sanitarno-epidemiološki pokazatelji.    
    
    Za mikrobiološku kontrolu kvalitete gotovih proizvoda kod provođenja industrijske sterilnosti od svake se vrste uzimaju, sukladno GOSТ-u 26668, po tri uzorka potrošačke ambalaže čiji je obujam do 1 dm[image: image1.png]


 zaključno i jedan uzorak  potrošačke ambalaže za proizvode u ambalaži obujma preko 1 dm[image: image2.png]


. Na isti se način postupa i kada se utvrdi patogena i toksigena mikroflora u mesnim namirnicama koje se podgrijavaju na 100 °С i ispod.   
    Za određivanje mikrobiološke stabilnosti od svakog se uzorka uzima po 50 konzervi, normalnih po vanjskom izgledu.
    

    Mikrobiološka stabilnost se određuje:         
    
    - za uzorke s brojem konzervi s povećanim defektima (t.11.4.а, b, c) оd 0,2 dо 2%;
    
    - za uzorke koji se kuhaju u autoklavima i za koje su izmijenjeni uvjeti rada ili postoje odstupanja pokazatelja koji određuju proces sterilizacije. 
    
    Kod sanitarno-epidemiološke analize konzervi (kod trovanja hranom) te za utvrđivanje uzroka pojave defekata, od analiziranih uzoraka uzimaju se:       
    - defektne konzerve (t.11.4.а, b, c) - najmanje 3 jedinice potrošačke ambalaže i
    
    - konzerve normalnog vanjskog izgleda – jedna jedinica potrošačke ambalaže na 500 kom., ali ne manje od 3 i ne više od 50.
    
    
8. KEMIJSKA KONTROLA    

         
    8.1. Pо kemijskim pokazateljima konzerve moraju odgovarati zahtjevima odgovarajućih standarda ili tehničkih uvjeta.         
    8.2. Za provjeru kemijskih pokazatelja kvalitete od svake se vrste uzimaju konzerve normalnog vanjskog izgleda, sukladno GOST-u 26313 „Proizvodi prerađenih plodova i povrća. Propisi prijema, metode uzimanja uzoraka“, GOSТ-u 8756.0 "Konzervirane namirnice. Uzimanje uzoraka i njihova priprema za ispitivanje",  GOSТ-u 26809 "Mlijeko i mliječni proizvodi. Propisi prijema, metode uzimanja i pripreme   uzoraka za analizu",  GOST-u 26664 „Riblje konzerve i konzervirani plodovi mora. Metode za određivanje organoleptičkih pokazatelja, neto mase  i masenih udjela sastojaka“, 

( opredijeljenih organoleptičkih pokazatelja, neto mase i masenih udjela sastojaka) GOST-u 26671 "Proizvodi prerađenih plodova i povrća, mesne konzerve i mesne  konzerve s dodacima povrća. Priprema uzoraka za laboratorijske analize".
    
    8.3. U konzervama s povrćem nije dozvoljeno prisustvo toksičnih elemenata, patulinа, nitrata, а u konzervama za dječju prehranu, pored toga, niti pesticida iznad DR utvrđenih „Medicinsko-biološkim zahtjevima i sanitarnim normama kvalitete prehrambenih sirovina i namirnica“, odobrenih tijelima Gossannadzora od 01.09.1989. god., N 5061-89.
    
    Аflatoksin В[image: image3.png]


 se određuje u konzervama u slučaju ako u sastav konzervi ulaze sastojci podvrgnuti kontaminacijom aflatoksinima (zrnasto i mahunasto povrće, brašno, krupica), u kojima je Medicinsko-biološkim zahtjevima predviđeno određivanje aflatoksina.       
    
    Periodičnost kontrole na prisustvo toksičnih elemenata (olova, kadmija, arsena, žive, bakra, cinka, kositra) i patulina navedena je u Prilogu 12.
    
    Propisi kontrole aflatoksina В[image: image4.png]


 odgovaraju propisima kontrole patulina.  
    
    Količina nitrata u konzervama, za koje je određeno njihovo normiranje, određuje se za svaki uzorak.   
    
    Periodičnost kontrole na prisustvo pesticida u konzervama za dječju prehranu navedena je u Prilogu 13.                                           

    Uzimanje uzoraka za provođenje ispitivanja obavlja se po t. 8.2.
    Određivanje toksičnih elemenata, pesticida, patulina, аflatoksinа B[image: image5.png]+10
s



 izvodi se metodama navedenim u t.3.4.1,  a nitrata - pо GОSТ- u 29270.
    
    8.4. U mesnim konzervama nije dozvoljeno prisustvo toksičnih elemenata, mikrotoksina, hormonskih preparata, pesticida i nitrozamina iznad DR, utvrđenih dokumentom navedenom u t. 8.3.

    
    U konzervama za dječju prehranu dodatno se određuje sadržaj nitrita i nitrata. Količina nitrita i nitrata ne smije biti veća od DR, utvrđenih „Zahtjevima za kemijsku sigurnost mesnih proizvoda, dobivenih bez primjene stimulatora rasta, hormonskih preparata, antibiotika u stočnoj hrani, sintetičkih tvari sa sadržajem dušika, proizvoda mikrobne sinteze i drugih oblika netradicionalnih hranjivih sredstava namijenjenih za proizvodnju namirnica za dječju prehranu“, odobrenih    29.10.1991. god tijelima Gossannadzora.   
    Periodičnost kontrole na prisustvo toksičnih elemenata daje se u Prilogu 12.           
    Količina nitrita i nitrata u konzervama za dječju prehranu određuje se za svaku skupinu.

    Periodičnost i metode kontrole konzervi za dječju prehranu na sadržaj pesticida daju se u Prilogu 13.            
    Određivanje toksičnih elemenata, nitrata, nitrita, izvodi se metodama navedenim u t. 3.4.2.
    
    Uzimanje  uzoraka konzervi za obavljanje ispitivanja izvodi se po t. 8.2.
    
    8.5. Mesne konzerve s povrćem moraju odgovarati zahtjevima t. 8.3 i 8.4. Ako postoje odstupanja od DR po bilo kojem pokazatelju, periodičnosti ili metodi kontrole, tada se za kriterij uzima najmanja vrijednost DR glavnih sastojaka ili se DR izračunava polazeći od postotnog udjela sastojaka koji ulaze u sastav konzervi i vrijednosti koje im odgovaraju. Periodičnost i metode kontrole određuju se prema glavnom sastojku konzervi.                             
    8.6. U ribljim konzervama ne dozvoljava se prisustvo toksičnih elemenata, pesticida, nitrozamina i histamina iznad DR, utvrđenih dokumentom navedenim u t. 8.3.
    
    Periodičnost kontrole na prisustvo toksičnih elemenata i pesticida, uključujući i konzerve za dječju prehranu, daje se u Prilogu 12.
    
    Određivanje toksičnih elemenata i pesticida  izvodi se metodama navedenim u t. 3.4.3.
    
    Uzimanje  uzoraka konzervi za obavljanje ispitivanja izvodi se po t. 8.2.
    
    Zahtjevi glede ribljih konzervi s povrćem jednaki su zahtjevima iz t. 8.5. 
    
    8.7. U mliječnim konzervama nije dozvoljeno prisustvo toksičnih elemenata, mikotoksina, antibiotika i hormonskih preparata iznad DR, utvrđenih dokumentom navedenim u t. 8.3.
    
Periodičnost kontrole na prisustvo toksičnih elemenata, uključujući i konzerve za dječju prehranu, daje se u Prilogu 12    
    U konzervama za dječju prehranu dodatno se određuje sadržaj zaostalih količina antibiotika. Periodičnost kontrole konzervi odgovara periodičnosti kontrole sirovina, navedenoj u t. 1.2. Priloga 5.                
    Određivanje toksičnih elemenata i antibiotika  izvodi se metodama navedenim u t. 3.4.2.
    
    Uzimanje uzoraka konzervi za obavljanje ispitivanja izvodi se po t. 8.2.
    
    8.8. Periodičnost kontrole određuje grana prehrambene industrije koja proizvodi konzerve u suglasnosti s tijelima Gossannadzora:                                   
    - mikotoksina, hormonskih preparata i nitrozamina u mesnim konzervama;         
    - nitrozamina i histamina u ribljim konzervama;    
    - mikotoksina i hormonskih preparata u mliječnim konzervama.
    
    Mikotoksini, hormonski preparati,  nitrozamin i histamin određuju se metodama usuglašenim s tijelima Gossannadzora.        
    8.9. U konzervama se kontaminirajuće tvari kemijske i biološke prirode određuju u tvorničkim laboratorijima ili na temelju ugovora u drugim organizacijama koje su ovlaštene obavljati navedene analize.

    
    8.10. Kada su kontaminirajuće tvari kemijske ili biološke prirode u konzervama iznad DR, pitanje njihove upotrebe rješava se u suglasnosti s tijelima Gossannadzora

    8.11. Kiselost kod titriranja i (ili) vrijednost рН mesnih konzervi s sadržajem povrća ili konzerviranog povrća, određuje se prije sterilizacije ili pasterizacije u uzorcima namijenjenim za mikrobiološku analizu, i (ili) u gotovim proizvodima u uzorcima  namijenjenim za mikrobiološku i (ili) kemijsku analizu.     
    Pokazatelj kiselosti kod titriranja i (ili) vrijednost рН mora odgovarati zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije za analiziranu vrstu konzervi. Određivanje pH provodi se po GOST-u 26188, kiselost kod titriranja pо GОSТ-u 25555.0. Rezultati se unose u dnevnik (obrazac К-9 ili К-12).
    
    

9. ОRGANOLEPTIČKA KONTROLA    

         
    9.1. Konzerve svakog uzorka podvrgavaju se organoleptičkoj ocjeni u pogledu izgleda sadržaja i same ambalaže, također se ocjenjuje i boja, okus, miris te konzistencija proizvoda. U tvornicama konzervi, za obavljanje organoleptičke ocjene  formiraju  se pogonske i (ili) tvorničke komisije.

    
    Sastav degustacijske komisije određuje rukovodstvo poduzeća. Kod pogonske ocjene kvalitete organoleptička provjera se provodi neposredno nakon izrade konzervi. Rezultati pogonske ocjene unose se u pogonski dnevnik za ocjenjivanje kvalitete proizvoda (obrazac К-7).
    
    Tvornička degustacijska komisija, pod vodstvom direktora ili tehničkog direktora tvornice, obavlja degustaciju proizvoda metodom slučajnog uzorka. Komisija se sastaje povremeno te na zahtjev laboratorija, rukovoditelja službe tehničke kontrole ili odjela proizvodno-veterinarske kontrole u slučajevima kada za to ima razloga, ali ne rjeđe od dvaput mjesečno.             

Tvornička degustacijska ocjena konzervi, za koje su ovim uputama, standardima ili tehnološkim uputama utvrđeni rokovi pohrane, provode se nakon isteka navedenih rokova. Ukoliko postoje dvojbe glede tehnoloških zahtjeva ili kvalitete proizvoda, takav uzorak konzervi se odvaja i ne podliježe degustaciji. Rezultati organoleptičke ocjene unose se u dnevnik tvorničke degustacije (obrazac К-13), u kojemu se, također, daju prijedlozi za poboljšanje kvalitete proizvoda.

    
    Rezultate organoleptičke kontrole potpisuju sve osobe koje su učestvovale u degustiranju. 

    9.2. Organoleptička ocjena kvalitete mesnih konzervi, mesnih konzervi s povrćem te konzerviranog povrća, provodi se sukladno GOSТ-u 8756.1 "Prehrambeni konzervirani proizvodi. Metode određivanja organoleptičkih pokazatelja, neto mase ili volumena i masenog udjela sastojaka"; ribljih - pо GОSТ-u 26664 "Riblje konzerve i konzerve s plodovima mora. Metode određivanja organoleptičkih pokazatelja, neto mase i masenog udjela sastojaka“; mliječnih - pо GOSТ-u 8764 "Mliječne konzerve. Metode kontrole".
    
    Za provjeru organoleptičkih pokazatelja kvalitete kod uzoraka se, sukladno t.8.2, uzimaju konzerve normalnog vanjskog izgleda.

  9.3. Organoleptički pokazatelji konzervi te stanje ambalaže i pakiranja moraju odgovarati zahtjevima važećih standarda ili tehničkih uvjeta.                         


10. POHRANA KONZERVI PRIJE STAVLjANjA U PROMET  

         
    10.1. Gotove se konzerve, prije stavljanja u promet, u skladištu pohranjuju u uvjetima koji odgovaraju GОSТ-u 13799, najmanje 11 dana, а konzerve za dječju prehranu - najmanje 21 dan.
    
    Koncentrirani proizvodi od rajčice, konzerve s jagodičastim voćem (s iznimkom kompota, sokova i pirea od marelica, breskvi i kruški, čija je pH 3,8 i veća), marinade sa pH ispod 3,7, gazirani voćni sokovi i napici, mogu se isporučivati potrošačima nakon što odleže ili, neposredno bez pohrane, odmah poslije izrade, ali pod uvjetom da nema neispravnih konzervi ili su iste odstranjene sukladno t. 11.4. 

    
    Ako je  to potrebno, pohranjivanje u skladištu dopunjava se termostatiranjem konzervi odabranih metodom slučajnih uzoraka od kontrolirane skupine, uspostavljajući tako mikrobiološku stabilnost konzervi. Za uspostavljanje mikrobiološke stabilnosti uzorci konzervi uzimaju se sukladno t. 7.3. Odabrane konzerve se termostatiraju po GOST-u 26669, a rezultati termostatiranja ocjenjuju se po t. 10.3 – 10.7.

    
    10.2. Nakon pohrane, kod pripreme konzervi za otpremu, sve vrste konzervi kontrolira rukovoditelj skladišta. Ako je od trenutka pripreme konzervi i njihove otpreme prošlo više od 11 dana, tada se ta  skupina konzervi pri otpremi ponovno pregledava.

    
    10.3. Kod pregleda svake  skupine konzervi određuje se postotak mikrobiološkog otpada t.11.4 (а, b, c). U tu se svrhu metodom slučajnog uzorka od transportnog pakiranja pregledava 1.000 jedinica konzervi.    
    Konzerve u skupnom pakiranju u termoskupljajućoj foliji kontroliraju se prema kontrolnim uzorcima, koji se odvojeno prilažu.      
    
    Konzervirane namirnice za dječju prehranu, pakirane u staklenkama volumena od 0,1 dm[image: image6.png]


 i zatvorene poklopcima tipa IV-51 podvrgavaju se kontroli na vakuumskom detektoru. 
    
    Ono što je  kontrolom u procesu pripreme konzervi za otpremu ili kod same otpreme utvrđeno kao otpad, dostavlja se komisiji radi utvrđivanja uzroka neispravnosti konzervi.

    Ako broj pokvarenih konzervi, uslijed djelovanja mikroba, nije veći od dozvoljene razine od 0,2% i proizvedene konzerve udovoljavaju zahtjevima iz ovih uputa, one se mogu otpremiti potrošaču.

    
    Kod proizvodnje konzervi za izvoz, dozvoljena količina mikrobiološkog otpada u  skupini utvrđuje se usuglašavanjem s korisnikom.            

    Ako je broj pokvarenih konzervi, uslijed djelovanja mikroba, veći od dozvoljene razine, ali nije veći od 2%, provodi se određivanje mikrobiološke stabilnosti, uzimanjem uzoraka sukladno t. 7.3.

Odabrani uzorci se termostatiraju po GOST-u 26669. Ako po završetku termostatiranja nisu pronađene konzerve sa znakovima mikrobnog kvarenja, tada se od te skupine konzervi za potrebe analize industrijske sterilnosti uzimaju 3 jedinice konzervi u potrošačkoj ambalaži.               
    10.4. Ako su među dodatno odabranim konzervama namijenjenim za termostatiranje pronađene pokvarene konzerve ili ako kod mikrobiološke analize tri konzerve ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti, tada se takva skupina konzervi ne može isporučiti. Pitanje isporuke rješava komisija uz suglasnost s tijelima Gossannadzora. Ako se konzerve proizvode na brodu, takva se pitanja rješavaju po dolasku broda u luku.

    
    10.5. Za pune konzerve, namijenjene čuvanju, prijevozu i realizaciji u uvjetima gdje je temperatura zraka 40 °С i više, uzimaju se dodatni uzorci  sukladno t.7.3. i ostavljaju se tako pohranjene na 55-62 °С tijekom 3 dana.             
    10.6. Pune konzerve (s iznimkom konzervi za dječju prehranu), u kojima su otkriveni termofili – uzročnici bombaže ili se namirnica ukiselila, moraju se skladištiti na temperaturi koja ne prelazi 20 °С. Ako su očuvana normalna organoleptička svojstva, pune se konzerve sa sadržajem termofila mogu pustiti u promet tijekom godine, uz opasku u dokumentu o neophodnosti skladištenja istih na temperaturama od 0 dо 20 °С.
    
    10.7. Konzerve koje su odabrane za određivanje mikrobiološke stabilnosti i koje odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti puštaju se u promet pod uobičajenim uvjetima.

   10.8. Ako je broj mikrobiološki neispravnih konzervi veći od 2% obavlja se analiza pokvarenih konzervi kao i po vanjskom izgledu kvalitetnih konzervi, radi utvrđivanja mikroorganizama koji su uzrokovali kvarenje konzervi (količina uzoraka uzima se sukladno t. 7.3.). Analiza pokvarenih konzervi provodi se sukladno zahtjevima navedenim u GOST-u 26669.

    
    Ukoliko je od te skupine dio konzervi ranije otpremljen trgovačkim organizacijama, tvornica je dužna, ukoliko je pronašla preko 2% neispravnih konzervi, po hitnom postupku dostaviti nalog trgovinama da prekinu s daljnjom prodajom konzervi dotičnog tipa.

    
    Ispunjenje ovog naloga je obveza za trgovačke organizacije. Daljnja prodaja takvih konzervi provodi se na temelju rješenja nadležnih tijela Gossannadzora.                                      
    
    10.9. Nakon pohrane, skupina konzervi može biti otpremljena potrošaču uz sastavljanje uvjerenja o kakvoći konzervi (obrazac K-18) ako su konzerve izrađene sukladno zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije i ovog naputka, pod uvjetom:

    
    - da mikrobiološki otpad nije veći od 0,2%;
    
    - da mikrobiološki otpad nije veći od 2% i da pri tome u uzorcima od te skupine tijekom termostatiranja nisu pronađene konzerve sa simptomima mikrobiološke neispravnosti i ako konzerve, po rezultatima mikrobiološke analize, provedene sukladno ovom naputku, odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti.

    
    U slučaju neslaganja u ocjeni kvalitete konzervi između dobavljača (tvornice konzervi) i potrošača (trgovaca na veliko i dr.), analiza mikrobiološke stabilnosti  skupine  konzervi i usklađenosti sa zahtjevima industrijske sterilnosti provodi dobavljač sukladno Prilogu 11 i dokumentima kojima se potvrđuje nepostojanje nepravilnosti glede sanitarno-tehničkih zahtjeva kod proizvodnje konzervi.

    
    

11. NAČIN OTPREMANjA KONZERVI IZ TVORNICE

         
    11.1. Kod skladištenja konzervi u tvorničkom skladištu, evidencija i otpremanje gotovih proizvoda obavlja se u posebnoj knjizi skladišne evidencije (obrazac K-14).

    
    11.2. Za svaku proizvedenu skupinu  konzervi voditelj laboratorija (rukovoditelj službe tehničke kontrole ili odjela proizvodno-veterinarske kontrole) izdaje uvjerenje o kvaliteti (obrazac К-18) na temelju organoleptičke ocjene te kemijske i mikrobiološke analize u kojima se daje usklađenost glede zahtjeva ovog naputka i standarda ili tehničkih uvjeta za gotove proizvode.

    
    11.3. Iz tvornice se mogu otpremati konzerve koje odgovaraju zahtjevima izloženim u ovom naputku i u važećim standardima.

    
    11.4. Nije dozvoljena otprema konzervi koje imaju sljedeće nedostatke:   
    а) bombaža (limenke s napuhanim dnima  i poklopcima);     
    
    b) "pucačice" – napuhanost dna ili poklopca konzervi, koja nestaje na jednom kraju i istodobno se javlja na drugom, stvarajući pri tome karakterističan tupi zvuk. U „napuhane“ konzerve ne spadaju one konzerve kod kojih napuhanost krajeva prilikom stiskanja prstom nestaje – „vibrirajući krajevi“.

    
    c) simptome mikrobiološke neispravnosti proizvoda (plijesan, vrenje, sluzavost i dr.);
    
    d) curenje – tragovi iscurenog proizvoda iz limenke; 
    e) nepravilno formiran šav kod zatvaranja limenki (jezičci, otvoreni zupci, urez, „falš“ šav, razvaljan šav);
    
    f) korozija, nakon čijeg uklanjanja ostaju udubljenja;   
    g) deformacija tijela limenke, dna, falceva, uzdužnog šava na limenci u vidu oštrih rubova,      "ptičica";
    
    h) proboji i probijena napuknuća;           
    i) uvijeni poklopci na staklenkama, zarez vala poklopca po crti zatvaranja, „stariji“ gumeni prsten (petlja), (pukotine ili komadići stakla u blizini šava za zatvaranje, nepotpuno lijeganje poklopca na grlo staklenki;  
    
    j) deformirani (udubljeni) poklopci na staklenkama, koji uzrokuju nepravilnost šava za zatvaranje;

   k) staklenke s dječjom hranom s ispupčenom elastičnom membranom („gumbom“) na poklopcu;  
    11.5. Pitanje mogućnosti isporuke konzervi s „igrajućim“ krajevima, „ptičicama“ (deformacijom dna i poklopca po rubu limenke), s udubljenjima od korozije, sa jako izgužvanim tijelom limenke, rješava tvornički laboratorij, odjel tehničke kontrole (odjel proizvodno-veterinarske kontrole) skupa s tijelima Gossannadzora.

    

    11.6. Pitanje daljnje upotrebe konzervi s nedostacima, navedenim u t. 11.4 (d, e, f, g, h, izuzimajući napuknuća i odbijeno staklo, j, k), utvrđenim neposredno poslije sterilizacije (pasterizacije), rješava laboratorij tvornice, odjel tehničke kontrole (odjel proizvodno-veterinarske kontrole).
    
    

12. SANITARNO-ТЕHNIČKA KONTROLA POHRANE I PROMETA KONZERVI U SKLADIŠTIMA NA VELIKO, U MALOPRODAJNOJ MREŽI I U RESTORANIMA DRUŠTVENE PREHRANE             

         
    12.1. Konzerve se moraju primati na pohranu u trgovačka skladišta i prodavaonice samo uz postojanje uvjerenja o kvaliteti (obrazac K-18).
    
    12.2. Pohrana se mora obavljati u čistim, suhim, dobro provjetravanim prostorijama, na policama ili paletama, uz poštovanje odgovarajućih utvrđenih propisa (GOST, TU, OST-    standard, naputak, uvjerenje o kvaliteti i dr.) i uvjeta za pohranu dotičnih proizvoda.

    
    Temperaturu i vlažnost zraka svakodnevno upisuje u dnevnik (obrazac K-15) za to odgovorna osoba. U prostorijama u kojima se pohranjuju konzerve, neophodno je održavati sanitarne uvjete, koji odgovaraju zahtjevima važećih sanitarnih propisa ili drugoj normativnoj dokumentaciji.

    
    12.3. Kod dugotrajne pohrane na skladištu ili u prodavaonici, stanje konzervi mora se najmanje jednom godišnje provjeravati od strane stručne osobe; limenke s greškama, navedenim u t. 11.4, potrebno je pravodobno i pažljivo ukloniti.

    
    Trgovačke organizacije snose odgovornost za pravodobnu prodaju konzervi u rokovima koji su utvrđeni normativno-tehničkom dokumentacijom za dotičnu vrstu proizvoda.
    
    Po isteku roka pohrane promet konzervi mora se obustaviti dok se ne dobije potvrda kvalitete istih nakon obavljenih laboratorijskih analiza. Ako su konzerve sačuvale kakvoću, koja odgovara zahtjevima standarda, rokovi pohrane mogu biti produljeni od strane komisije koju čini stručna osoba trgovine, sanitarni stručnjak trgovine i materijalno odgovorna osoba.

    
    O produljenju roka pohrane sastavlja se zapisnik, i isto je moguće za najviše 1 godinu, pod uvjetom da se pridržava uvjeta pohrane.

    Za kvalitetu konzervi u procesu daljnje pohrane odgovornost snosi organizacija koja je produljila rokove pohrane.
    
    Vitaminizirane konzerve, uključujući konzerve za dječju i dijetalnu prehranu, nakon godinu dana pohrane puštaju se u promet kao nevitaminizirane, uz unošenje odgovarajućih izmjena na etiketi.

    
    12.4. Nepravilnosti u procesu proizvodnje i pakiranja, osobito kod konzervi s malim sadržajem kiseline mogu, preko trgovačke mreže, dovesti do nastanka proizvoda opasnih po zdravlje potrošača.

    
    Prije otpremanja konzervi iz skladišta trgovačkih organizacija, neovisno o vrsti i roku pohrane, iste se moraju pregledati pod kontrolom rukovoditelja skladišta ili stručnjaka za robu. Otpad utvrđen prilikom pripreme konzervi za isporuku, upisuje se u dnevnik (obrazac K-14) uz naknadno dostavljanje istoga mikrobiologu ili sanitarnom inspektoru ili komisiji koju je imenovala viša nadležna organizacija.

    

    Limenke s greškama, navedenim u t.11.4, odstranjuju se i istodobno se izračunava postotak mikrobiološki neispravnih konzervi (t.11.4, а, b, c) u dotičnoj skupini   konzervi.

Ako se utvrdi da proizvodi dopremljeni u trgovačku organizaciju imaju povećani postotak mikrobiološki neispravnih konzervi (iznad 2%), tada se ti proizvodi dotične skupine  smatraju opasnim po zdravlje potrošača.

U takvom slučaju trgovačka organizacija o tome izvještava proizvođača dotičnog proizvoda. Istodobno trgovačka organizacija, u kojoj su utvrđeni neispravni proizvodi, mora obustaviti daljnju isporuku konzervi dotične skupine  u prodaju i odmah o tome obavijesti sve trgovine koje su već dobile ovu skupinu  konzervi da obustave daljnju prodaju.

    
    Sama proizvodnja se u takvom slučaju obustavlja sve dok se ne utvrde uzroci povećane količine neispravnih proizvoda. Tom se prilikom proizvodi, izrađeni i pakirani u tom periodu, ne otpremaju potrošačima sve dok se ne dokaže da isti ne sadrže mikroorganizme opasne po zdravlje potrošača i mikroorganizme koji mogu prouzrokovati kvarenje konzervi, odnosno da konzerve odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti.

    
    Odluku o nastavku prodaje  skupine  konzervi, u kojoj je postotak mikrobiološki neispravnih konzervi veći od 2%, donose tijela Gossannadzora.

    
    Kod prodaje konzervi nije dozvoljena isporuka limenki s nedostacima navedenim u t. 11.4., s iznimkom slučajeva navedenih u t. 11.5.

13. NAČIN EVIDENTIRANjA  I UNIŠTAVANjA KONZERVI NEISPRAVNIH ZA UPOTREBU

         
    13.1. Za svaku  skupinu konzervi za koju se, tijekom proizvodnje ili pohrane, utvrdi da je neispravna za upotrebu, mora biti sastavljen zapisnik u kojem će se navesti  razlozi neispravnosti, količina odbačenih konzervi te njihove oznake. Zapisnik sastavlja komisija koju  imenuje direktor poduzeća. Komisiju, koja potpisuje zapisnik u tvornici, čine: voditelj laboratorija, voditelj odjela tehničke kontrole (odjel proizvodno-veterinarske kontrole) i mikrobiolog, a u trgovačkim poduzećima – sanitarni inspektor.

    
    Na brodovima, na kojima se izrađuju konzerve, pitanje uništavanja neispravnih konzervi, utvrđuje komisija na čelu s brodskim sanitarnim inspektorom.

    
    13.2. Konzerve koje su neispravne za prehranu se do prerade ili upotrebe za prehranu stoke ili do uništenja,  pohranjuju u zasebnoj prostoriji, te se mora navesti točna količina takvih  konzervi. Odgovornost za pohranjivanje ovih konzervi i njihovu daljnju upotrebu ili uništavanje snosi direktor poduzeća, voditelj skladišta objekta veleprodaje, prodavaonice te rukovoditelj skladišta gotovih proizvoda.

    
    U svakom skladištu gotovih proizvoda (tvornica, skladišta objekta veleprodaje, prodavaonica, restorana društvene prehrane) mora postojati knjiga prijema, pohrane, prerade, upotrebe za stočnu prehranu ili uništavanje za upotrebu neispravnih konzervi. Ona mora biti  brojčano označena, prošivena i ovjerena pečatom, potpisana od strane direktora poduzeća. (tvornica, skladišta objekta veleprodaje, prodavaonica, restorana društvene prehrane) knjiga prijema, pohrane, prerade, upotrebe za stočnu prehranu ili uništavanje za upotrebu neispravnih konzervi.                
    
    13.3. Nalogom direktora poduzeća (objekta veleprodaje prodavaonice) uz suglasnost s tijelima Gossannadzora, utvrđuje se način i mjesto uništavanja neispravnih ili pokvarenih konzervi.           
    13.4. U dokumentu za rashodovanje konzervi (otpremnici, zapisniku o slanju na preradu, za hranjenje životinja ili za uništavanje) mora biti navedena osoba koja je odgovorna za strogo  poštivanje uputa o načinu prerade ili uništavanja skupine  proizvoda koji nisu za ljudsku prehranu.                                              
    

14. ОDGOVORNOST ZA POSTUPANjE PO DANOJ UPUTI           

         
    14.1. Odgovornost za postupanje po danoj uputi snosi:                                  
    а) kod proizvodnje konzervi u poduzeću – tehnički direktor, glavni tehnolog, voditelj laboratorija ili odjela tehničke kontrole, а u mesnim industrijama – tehnički direktor i rukovoditelj odjela tehničke kontrole i voditelj odjela proizvodno-veterinarske kontrole;
    
    b) kod pohrane konzervi u skladištu poduzeća i kod izdavanja dozvole za njihovo stavljanje u promet – direktor tvornice i voditelj proizvodnog pogona (skladišta);
    
    c) kod prijema konzervi u trgovačku mrežu (u skladišta veleprodaje i u prodavaonice) te u restoranima društvene prehrane, kao i kod pohrane i realizacije za navedene objekte – voditelj skladišta veleprodaje, skladišta, prodavaonice, ravnatelj restorana društvene prehrane;        
    
    d) na brodovima za konzerviranje ribe – zamjenik kapetana za proizvodnju.  
    
    14.2. Nalogom direktora poduzeća koje izrađuje konzerve određuju se službene osobe odgovorne za provođenje specifičnih poslova u svakom dijelu poduzeća.         
    14.3. Odgovornost za pravovremenost provođenja i pravilnost mikrobioloških analiza te zа ispravno vođenje dnevnika snose: rukovoditelj laboratorija tvornice,  rukovoditelj odjela tehničke kontrole (odjela proizvodno-veterinarske kontrole) i glavni mikrobiolog;    
    14.4. Organizacije i osobe koje ne postupe po propisima navedenim u ovoj uputi za davanje dozvole za promet kvalitetnih konzervi biti će administrativno ili kazneno odgovorne sukladno važećim zakonskim propisima.

    
    14.5. Izdavanjem ove upute stavlja se izvan snage „Uputa o načinu sanitarno-tehničke kontrole konzervi u proizvodnim poduzećima, skladištima veleprodaja, u maloprodajama i u restoranima društvene prehrane“, odobrena Ministarstvom zdravlja SSSR-a od 18. rujna 1973. godine, Br. 1121-73.
    
    14.6. Prijedlozi za unošenje izmjena i dopuna ovoj uputi moraju biti usuglašeni sa Saveznim znanstveno-istraživačkim institutom za preradu i sušenje povrća i s Institutom prehrane Akademije medicinskih znanosti Ruske Federacije.    
    
    

РRILOG 1 

         
Pojmovi i kratice  primijenjeni u uputi        

    

	Pojam ili kratica
	Opis pojma

	Pune konzerve
	Proizvodi koji su zapakirani u hermetičnoj ambalaži, podvrgnuti toplinskoj obradi koja osigurava mikrobiološku stabilnost i sigurnost proizvoda kod pohrane i  prometa u normalnim uvjetima, izvan hladnjaka.

	Polukonzerve
	Proizvodi koji su zapakirani u hermetičnoj ambalaži, podvrgnuti toplinskoj obradi koja osigurava uništavanje mikroflore neotporne na toplinu, koja smanjuje broj mikroorganizama koji stvaraju spore i koja jamči mikrobiološku stabilnost i sigurnost proizvoda tijekom ograničenog roka čuvanja na temperaturama navedenim u normativno-tehničkoj dokumentaciji za konkretnu vrstu namirnice.

	Industrijska sterilnost
	Оdsustvo mikroorganizama u konzerviranom proizvodu   sposobnih da se razvijaju na temperaturi pohrane utvrđenoj za konkretnu vrstu konzervi, te mikroorganizama i mikrobnih toksina, opasnih po zdravlje čovjeka.

	Мikrobiološka stabilnost
	Usklađenost mikrobioloških pokazatelja kvalitete konzervi sa zahtjevima utvrđenim normativno-tehničkom dokumentacijom za konkretnu vrstu namirnice.

	skupina
	Skup jedinica proizvoda istog naziva, tipa ili veličina i izvedbe, proizvedena tijekom određenog vremenskog perioda u istim uvjetima i istodobno dostavljena na kontrolu.

	pohrana
	Pohrana konzervi u skladištu proizvođača prije njihove pripreme za otpremu.

	Konzerve s malim sadržajem  kiseline
	Konzerve čija je vrijednost рН 4,2 i veća.

	МАFАnМ
	Меzofilni aerobni i fakultativno-anaerobni mikroorganizmi.

	NB
	Najvjerojatniji broj mikroorganizama u određenoj masi (obujmu) namirnice.

	КОЕ
	Jedinka koja stvara kolonije. Jedinka koja stvara kolonije.

	BSEC
	Bakterije iz skupine Echerichia coli u koju spadaju aerobni i fakultativno anaerobni gram-negativni štapići, koji ne stvaraju spore za probavu laktoze uz stvaranje kiseline i plina. Obuhvaća sljedeće vrste iz roda  Enterobacteriaceae: ešerihija, enterobakter, citrobakter, klebsiela, seracija. Pojam "bakterije iz skupine Echerichia coli (BSEC)" istovjetan je pojmu prihvaćenom u međunarodnoj praksi "coliformes (koliformne bakterije)".


    

    
PRILOG 2 

    
UREDBA   
O "Dozvoli za proizvodnju konzervi utvrđenog asortimana (po vrstama ili skupinama)" 

         
    1. Poduzeća imaju pravo proizvoditi konzerve sukladno "Dozvoli za proizvodnju konzervi u utvrđenom asortimanu (po vrstama ili skupinama)" (Prilog „a“). Dozvolu za proizvodnju konzervi poduzeća dobivaju kod njihovog puštanja u rad i potvrđuju u slučaju izmjena u asortimanu proizvodnje konzervi (po skupinama), postrojenja u tehnološkoj liniji i drugim pokazateljima rada, navedenim u zapisniku o provedenoj provjeri tehničke opremljenosti i njenog sanitarnog stanja.
    
    2. Osnovu za dobivanje dozvole čini zapisnik o provedenoj provjeri tehničke opremljenosti i sanitarnom stanju poduzeća (kombinatа, tvornice, udruge, skladišta veleprodaje i sl.)  (Prilog b).
    

Bez zapisnika dozvola nije valjana.  
    
    3. Dozvolu izdaju regionalna tijela Gossannadzora. U slučaju povećanja asortimana konzervi sastavlja se aneks dozvole.                                             
    4. Kod narušavanja tehnoloških ili sanitarno-higijenskih uvjeta proizvodnje, dozvola se može ukinuti za sve ili neke vrste konzervi na period koji je neophodan za otklanjanje utvrđenih nepravilnosti. Pravo ukidanja dozvole ima organizacija koja izdaje dozvolu. Ukidanje dozvole evidentira se u zapisniku o redovnoj (izvanrednoj) provjeri poduzeća i upisuje se odgovarajuća  bilješka u djelu „Posebne opaske“.

    
     Dozvola dobivena za proizvodnju konzervi, koje su utvrđene kao izvor zaraze i obolijevanja potrošača automatski se poništava.         
    Ponovno izdavanje dozvole provodi se na već izložen način.         
    5. Dozvola se izdaje u dva primjerka: prvi primjerak dostavlja se poduzeću, a drugi ostaje u organizaciji koja je dozvolu izdala.
    Rok čuvanja "Dozvole" je 3 godine.       
    

Prilog „a“   

         
DOZVOLA br.  __
za proizvodnju konzervi utvrđenog asortimana (po vrstama ili skupinama) za  

	
	

	
	(naziv poduzeća, kombinata, tvornice, udruge, trgovačke organizacije, skladišta veleprodaje)


   

	
    Temeljem zapisnika br.  ______ оd ______________________ о tehničkoj opremljenosti i sanitarnom stanju proizvodnje, pod osobnom odgovornosti direktora (prezime, ime), tehničkog direktorа (prezime, ime), voditelja laboratorija (prezime, ime), voditelja odjela tehničke kontrole (odjela proizvodno-veterinarske kontrole) dozvoljava se      
    od ______________________________________ dо _________________________________________

(datum, mjesec, godina)                          (datum,mjesec, godina)

proizvodnja konzervi slijedećeg asortimana:     


         

	R. br.
	Naziv konzerve ili skupine konzervi          
	Normativna dokumentacija za gotovi proizvod (GOSТ, ОSТ, RSТ, ТU)
	Vrsta ambalaže
	Dokument za proces sterilizacije ili pasterizacije (tko i kada je odobrio)

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


    

   
Naziv organizacije:      

    
(funkcija, vlastoručni potpis s   
dešifriranjem, datum, pečat)

Posebne bilješke (u slučaju unošenja izmjena                         
u asortimanu konzervi koje se proizvode)

(funkcija, vlastoručni potpis sa   
dešifriranjem, datum, pečat)
    

    
Prilog „b“           

         
ZAPISNIK

o izvršenoj provjeri tehničke opremljenosti         
 i sanitarnom stanju
	
	

	
	(naziv poduzeća, kombinata, tvornice, udruge, trgovačke organizacije, skladišta veleprodaje)

	
	za dobivanje  "Dozvole za proizvodnju konzervi utvrđenog asortimana" (po vrstama ili skupinama)  

_______________________________________________________                                          datum, mjesec, godina 



    U zapisniku moraju biti navedeni sljedeći podaci:     
    
    1. Postojanje posebnih mjesta za sanitarni tretman transportnih sredstava i povratne ambalaže, opremljenih sukladno zahtjevima u uputi ili sanitarnim propisima.                
    2. Podaci o tehničkoj opremljenosti i sanitarnom stanju glavnih mjesta za prijem i preradu poljoprivrednih sirovina, u kojima se navode:            
    - količine sirovina koje se prerađuju (u tonama);

    - radijus opsluživanja sirovinske zone;  

    - udaljenost od glavne proizvodnje;     
    
    - stanje prilaznih puteva;   
    
    - tehnička opremljenost, postojanje kontrolno-mjernih instrumenata;   
    
    - opskrbljenost parom, vodom i kanalizacijom;
    
    - način uklanjanja otpada; 
    
    - uvjeti koji osiguravaju sanitarno stanje glavnog mjesta, sukladno zahtjevima važećih tehnoloških naputaka i sanitarnih propisa.                               
    3. Laboratorij


	Broj zaposlenih po sistematizaciji radnih mjesta

	___________________________________ osoba

	stvarni broj

	___________________________________ osoba

	od toga                 
	

	mikrobiologa  

                        
	___________________________________ osoba.

	kemičara
	___________________________________ osoba

	tehnologa  


	___________________________________ osoba


	opskrbljenost osnovnom laboratorijskom opremom i kontrolno-mjernim instrumentima:
______________________________________________________________________________

	opskrbljenost:    
    
	

	                  kemijskim reagensima
hranjive podloge

laboratorijsko posuđe

	______________________________________

______________________________________

______________________________________



	4. Opskrbljenost parom, vodom, postojanje kanalizacije:                      

	· izvori opskrbe parom i osiguranost parom 

·  izvori vodoopskrbe i osiguranost vodom
	__________________________________

__________________________________

	- osiguranost pitkom vodom koja odgovara zahtjevima standarda GOSТ 2874 "Pitka voda. Higijenski zahtjevi i kontrola kvalitete" i koja u 100 сm3 ne sadrži spore mezofilnih klostridija_________________________________________________________________________

	- stanje vodenih bušotina (usklađenost s GOST 2761)
	_____________________________

	
- kanalizacija i karakteristike postrojenja za pročišćavanje
	
_____________________________

	
- tretman otpadnih voda 
	


         

    5. Tehnička opremljenost poduzeća      
    

	Vrsta tehnološke 
linije
	Broj komada
	Popis opreme i 
njezini tipovi
	Smjenski kapacitet po sirovini, t

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 


          

	Vrste i broj komada autoklava
	________________________________________________________ kom

	od toga:    

	opremljenih priborima automatske regulacije        
	___________________________________ kom

	opremljenih priborima za registriranje topline
	_________________________________________ kom

	Kompletiranost kontrolnim priborima:        

	sterilizatora kontinuiranog djelovanja  
	___________________________________________________

	pasterizatora kontinuiranog djelovanja  
	___________________________________________________

	   6. Stanje teritorija tvornice sukladno sanitarnim propisima    _______________________
_______________________________________________________________________________________

	   7. Postojanje kolektora otpada (metalnih, betonskih) ________________________________
_______________________________________________________________________________________

	Načini i organizacija uklanjanja otpada

	- vrsta transporta
	______________________________________________________________________

	- postojanje strojeva za čišćenje teritorija tvornice______________________________________

	   8. Oprema i organizacija sanitarnog tretmana tehnoloških linija i proizvodnih prostorija:              

	postojanje tehnoloških sredstava za pranje i dezinfekciju opreme__________________________
______________________________________________________________________________________

	- оsiguranost sredstvima za dezinfekciju i pranje (potrebe i postojanje)______________ ______________________________________________________________________________________
    

	- postojanje plana sanitarnog tretmana opreme i prostorija   ________________
_______________________________________________________________________________________

	  9. Postojanje i opremljenost prostorija za pohranu i uništavanje bombiranih proizvoda_____________________________________________________________________________________

	 10. Postojanje tehničke službe 
	_______________________________________________________________


    11. Prezimena, imena, patronimi radnika  na aparatima za sterilizaciju, pasterizaciju i kuhanje i datumi njihovih certifikata.             
    12. Postojanje skladišnih prostorija koje omogućavaju pohranu konzervi u uvjetima navedenim u normativno-tehničkoj dokumentaciji.     
    
   ZAKLjUČAK: u skladu s tehničkom opremljenosti poduzeća (navesti naziv), organizacijom kemijske i mikrobiološke kontrole, koji osiguravaju izvršenje tehnoloških uputa, uputa za sanitarnu obradu opreme, uputa za sanitarno-tehničku kontrolu proizvodnje konzervi, uputa za prevenciju od dospijeća stranih predmeta u konzerve, sanitarnim propisima, smatramo mogućim da se u poduzeću proizvode konzerve slijedećeg asortimana i vrste ambalaže:                                                                                 

	R. br.
	Naziv konzervi ili skupine konzervi       
	Normativna dokumentacija za gotovi proizvod  (GOST, ОST, RSТ, ТU)
	Vrsta ambalaže
	Dokument za proces sterilizacije ili pasterizacije 
(tko je i kada odobrio)

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 


    
    
    
Direktor ______________________________

Tehnički direktor_____________________________

Vod. laboratorija _____________________________
(voditelj ОТК ili ОPVК)                                                              

PRILOG  3 

         
МIKROBIOLOŠKA KONTROLA SANITARNOG STANjA ТЕHNOLOŠKIH POSTROJENjA, INVENTARA, AMBALAŽE
         
    1.1. Nakon provođenja sanitarnog tretmana za vrijeme sanitarne smjene, obavlja se izborna mikrobiološka kontrola sanitarnog stanja pojedinih jedinica postrojenja i inventara.

    
    Kod proizvodnje ribljih konzervi mikrobiološka kontrola sanitarnog stanja pojedinih jedinica postrojenja i inventara provodi se najmanje dva puta mjesečno.         
    Uzorak za određivanje sanitarnog stanja postrojenja i inventara uzima se uz pomoć vlažne sterilne vate ili tamponom od zavoja, tako da se protrlja 100 сm[image: image7.png]


površine. Tampon se namoči  sterilnom peptonsko-solnom otopinom. U cilju ograničavanja površine na istu se stavlja sterilni metalni kalup s otvorima određene veličine.

    
    Nakon uzimanja brisa s površine, kod određivanja količine MAFАnМ,  tampon se stavlja u posudu  od 100 сm[image: image8.png]


 sterilne peptonsko-solne otopine, a kod određivanja koliformnih bakterija ili bakterija soja Proteus i neposredno u selektivni medij  
    
    Količina МАFАnМ оdređuje se u brisu s postrojenja i inventara kod proizvodnje svih vrsta konzervi.       
    Koliformne baktrerije određuju se kod proizvodnje konzervi za dječju prehranu, gaziranih napitaka i sokova, pasteriziranih mesnih konzervi i polukonzervi mesa s povrćem. Bakterije soja Proteus određuju se samo kod proizvodnje pasteriziranih mesnih konzervi (polukonzervi) i konzervi (polukonzervi) mesa s povrćem.

    
    1.2. Kod određivanja МАFАnМ pripremanje razvoja (ako je neophodno), sijanje, termostatiranje i izračunavanje rezultata izvodi se po GОSТ-u 26669 i po t.3 priloga 6.
    
    Određivanje prisustva koliformnih baktrerija u brisevima s površina postrojenja i inventara provodi se po t. 4 priloga 6, а bakterija soja Рroteus - pо ГОSТ-u 28560.
    
    1.3. Nakon obavljenog sanitarnog tretmana količina МАFАnМ nа 1 cm[image: image9.png]


  na površini postrojenja inventara koje dolaze u dodir s namirnicama, ne smije biti veća od 300 stanica. Koliformne baktrerije i bakterije soja Proteus u brisovima sa 100 сm[image: image10.png]


 površina postrojenja i inventara nisu dozvoljene.                                           
    
    1.4. Učestalost uzimanja mikrobioloških pokazatelja ambalaže i poklopaca navedena je u granskim naputcima.        
    
    Količina МАFАnМ na unutarnjoj površini svake jedinice ambalaže za konzerve, koje se steriliziraju (pasteriziraju) u autoklavima ili uređajima  kontinuiranog djelovanja, ne smije biti veća od 500 stanica – za ambalaže koje su veće od 1 dm[image: image11.png]


 i 100 stanica za ambalaže do 1 dm[image: image12.png]




 INCLUDEPICTURE "http://law.rufox.ru/images/8/27846.gif" \* MERGEFORMATINET [image: image13.png]


 zaključno.   
    

   Konzervama koje se proizvode postupkom vrućeg punjenja bez naknadne sterilizacije (pasterizacije) dozvoljeno je prisustvo najviše  10 bacila iz skupine  B.subtilis na unutarnjoj površini ambalaže. Mikroorganizmi koji ne stvaraju spore, plijesni i kvasci nisu dozvoljeni.  
    
    Na unutarnjoj površini poklopaca (krunskih zatvarača) dozvoljeno je najviše 10 bacila iz skupine B. subtilis. Mikroorganizmi koji ne stvaraju spore, plijesni i kvasce nisu dozvoljeni.

    Količina bacila iz skupine B.subtilis оdređuje se dubinskom metodom uzgoja u Petrijevoj zdjelici u kompaktnom mediju. 

    Kod nezadovoljavajuće sanitarne pripreme ambalaže i poklopaca potrebno je utvrditi i otkloniti uzroke: kod pranja ambalaže – isključiti ubacivanje ambalaže s povećanom kontaminacijom u stroj za pranje, prilagoditi rad stroja u skladu sa zadanim parametrima te promijeniti otopinu za pranje. 

    
    1.5. Nakon provedenog generalnog sanitarnog tretmana količina МАFАnМ nа 
1 сm[image: image14.png]s



 površine stijenki autoklava i mrežica ne smije biti veća od 30 stanica.    
    Voda za ispiranje, koja se uzme nakon sanitarnog tretmana uređaja kontinuiranog djelovanja po mikrobiološkim pokazateljima mora odgovarati zahtjevima standarda GОSТ 2874.
         
    

РRILOG 4 


IZGLEDI DNEVNIKA TEHNOLOŠKE, KEMIJSKE, MIKROBIOLOŠKE KONTROLE I ORGANOLEPTIČKE OCJENE KVALITETE KONZERVI                  

ОPĆE NAPOMENE         
    1. Svi dnevnici moraju biti brojčano označeni, prošiveni, potpisani i ovjereni pečatom poduzeća. Dnevnike potpisuje voditelj laboratorija (voditelj OTK ili odjeljenja proizvodno-veterinarske kontrole) i tehnički direktor.

   2. Zapisi se moraju voditi čitko i jasno. Ispravke zapisa nisu dozvoljene. Ispravljanje zapisa dozvoljeno je laganim križanjem jednom crtom nepravilno upisanih iznosa ili teksta  tako da se može pročitati prekriženi zapis te upisivanjem  pravilnog iznosa ili teksta uz potpis osobe koja je unijela ispravku.                      
    3. U priloženim uzorcima dnevnika u trećem redu navedena je širina u centimetrima intervala svake rubrike.                              
    

DNEVNIK EVIDENCIJE KVALITETE SIROVINA KOJE SE DOPREMAJU                                        U PODUZEĆE (OBRAZAC K-1)
         
    Dnevnik vodi smjenski laborant na odjelu vaganja ili na odjelu sirovina. Evidencija se vodi za svaku skupinu  prispjele sirovine.
	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-1 


    

DNEVNIK

evidencije kvalitete dopremljenih sirovina 

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

	R. br.
	Naziv sirovine
	Jedinica mjere
	Маsа (neto)
	Potpis osobe koja je sirovinu primila

	
	
	
	Ukupno
	od toga po klasama       
	

	 
	 
	 
	 
	vrhuns.
	I 
	II 
	stand.   
	nestand.   
	trulo
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 

	1,0
	4,0 
	1,5 
	3,0 
	2,5 
	2,5 
	2,5 
	2,5 
	2,5 
	2,5 
	3,0 


    
itd. do kraja (razmak između crta je 18 točaka)

        
DNEVNIK KONTROLE ZATVARANjA KONZERVI         
(OBRAZAC К-6) 

         
    Popunjava se temeljem rezultata uzimanja uzoraka za provođenje periodične kontrole.                        
    Kontrola se vodi za svaku vrstu proizvoda.     
    
    Kontrola pokazatelja provodi se u pogonu najmanje tri puta u smjeni.    
    Dnevnik popunjava djelatnik u pogonu koji obavlja kontrolu.
	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-6 


    

DNEVNIK

kontrole zatvaranja konzervi          

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	Datum
	Smjena
	Naziv proizvoda
	Vrsta ambalaže i brojčana oznaka
	Кritični pritisak za pucanje poklopca kod staklenki ili na hermetičnost kod limenki
	Potpis kontrolora

	
	
	
	
	Br. zatvaračice
	Br. patrone
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 

	1,5
	1,0 
	4,0 
	2,5 
	1,5 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	1,0 
	3,0 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
POGONSKI DNEVNIK ORGANOLEPTIČKOG OCJENjIVANjA KVALITETE PROIZVODA (OBRAZAC К-7) 

         
    U dnevnik se upisuju rezultati pogonskog ocjenjivanja kvalitete proizvoda i zaključak o klasi. Kod izrade po kvaliteti istovrsnih proizvoda, klasa se određuje u cjelini za kompletnu smjensku proizvodnju.  U slučaju izrade neistovrsnih proizvoda, smjenska proizvodnja se dijeli po skupinama  i svaka skupina  se ocjenjuje zasebno te se vodi evidencija po autoklavima.                                                           
    Ocjenjivanje kvalitete provodi degustacijska komisija u sastavu: voditelj pogona,  inženjer u smjeni, majstor i kontrolor. Po mogućnosti učestvuje i voditelj laboratorija (voditelj OTK ili odjeljenja proizvodno-veterinarske kontrole) i glavni tehnolog. Ukoliko je potrebno angažiraju se i djelatnici vodećih profesija.

  Rezultate ocjenjivanja potpisuju sve osobe koje su u njemu sudjelovale.

   U slučaju nepravilnosti  tehnološkom procesu koji izazivaju dvojbu glede kvalitete proizvoda, dotična se  skupina  zasebno izdvaja i ne podliježe degustaciji.            
    Dnevnik popunjava voditelj pogona.             

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-7 


    

    
POGONSKI DNEVNIK

ocjenjivanja kvalitete proizvoda
od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	 
	Datum proizvodnje
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Оrganoleptička ocjena kvalitete gotovih proizvoda   
	 
	 

	R.br.
	Naziv konzervi    
	Datum,mjesec 
	Smjena
	Vrsta ambalaže
	Broj urađenih jedinica                          
	Теmperatura i rok pohrane  sirovine prije prerade                          
	Napomena glede kvalitete sirovine
	Оdstupanja od tehnoloških procesa u  procesu proizvodnje               
	Broj i trajanje zastoja       
	Izgled
	Boja
	Miris
	Okus
	Коnzistencija  
	Prozirnost buljona, sirupa i t.d.          
	 
	Klasa konzervi svake partije         
	Potpisi članova komisije za ocjenjivanje kvalitete

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 
	16 
	17 
	18 
	19 

	2,0
	4,5 
	1,5 
	1,0 
	1,5 
	2,0 
	2,5 
	4,0 
	6,0 
	1,5 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	4,0 



itd. do kraja (razmak između crta je 18 točaka)

DNEVNIK KONTROLE STERILIZACIJE KONZERVI (OBRAZAC К-8) 
    Vodi se u svrhu registriranja procesa  sterilizacije (pasterizacije) za svaki autoklav.
    
    Ako postoje odstupanja, koja pokažu instrumenti ili se oni  vide na termogramu, od utvrđenih procesa, unosi se zabilješka u stupcu 21.
    
    Dnevnik popunjava smjenski sterilizator.            
    
    Nalog za izmjenu procesa sterilizacije izdaje tehnički direktor, voditelj pogona i laboratorija ili voditelj OTK ili odjeljenja proizvodno-veterinarske kontrole.   
    

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-8 


       

DNEVNIK
kontrole sterilizacije konzervi    

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	Broj   
	 
	 
	 
	 
	Vrijeme sterilizacije i hlađenja
	 
	 
	 
	 
	 

	Smjena, datum
	Аutoklava    
	skupine 
	Naziv proizvoda                  
	Vrsta ambalaže 
	Broj jedinica, boca,

balona                         
	Broj obrtaja u min        [image: image15.png]


 (za rotacijske autoklave)               
	Početak grijanja   
	Vrijeme grijanja, u min.                      
	Početak sterilizacije   
	Vrijeme sterilizacije, u min.                    
	Početak hlađenja    
	Vrijeme hlađenja, u min.                       
	Kraj hlađenja      
	Теmperatura sterilizacije (pasterizacije), u       °С 
	Nadtlak, u                      кPа
	Uočena idstupanja od utvrđenih režima                     
	Potpis smjenskog sterilizatora (rukovalaca uređajem)                                    
	Nalog za izmjenu režima sterilizacije (potpis osobe koja je izdala nalog)      

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	h 
	min
	 
	 
	 
	 
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 
	16 
	17 
	18 
	19 
	20 
	21 
	22 
	23 

	2,0
	1,5 
	1,0 
	4,5 
	1,5 
	3,0 
	1,5 
	0,7 
	0,8 
	1,0 
	0,7 
	0,8 
	1,0 
	0,7 
	0,8 
	1,0 
	0,7 
	0,8 
	1,0 
	1,0 
	2,5 
	3,5 
	3,0 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

    
DNEVNIK MIKROBIOLOŠKE KONTROLE PROIZVODNjE KONZERVI (OBRAZAC К - 9) 

         
    U dnevnik se upisuju rezultati mikrobioloških analiza konzerviranih proizvoda u bilo kojoj kontrolnoj fazi proizvodnje, počevši od dolaska sirovina, a završavajući dobivanjem konzerviranog proizvoda prije sterilizacije. Popunjavaju se one rubrike čiji se pokazatelji određuju u skladu sa zahtjevima važećih „Uputa o načinu sanitarno-tehničke kontrole konzervi u proizvodnim poduzećima, u objektima za opskrbu veletrgovina, u maloprodajnoj mreži i u restoranima društvene prehrane“ ili se isti određuju kod provođenja preventivne kontrole ili kontrole u cilju utvrđivanja uzroka neispravnosti gotovih proizvoda.                                  
    Popunjava mikrobiolog.    
            

    

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-9 


                 

DNEVNIK     
mikrobiološke kontrole proizvodnje       
konzervi  

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Prisustvo spora
	 
	 
	 

	R.br
	Datum analize   
	Smjena  
	Naziv konzerve               
	Faza u proizvodnji na kojoj je obavljena kontrola 
	рН proizvoda  
	Теmperatura proizvoda kod uzimanja uzorka 
	Коličina     МАFАnМ 
	Мezofilnih klostridija       
	Termofila    
	Pretpostavljeni uzroci nezadovoljavajućih mikrobioloških pokazatelja             
	Каkve mjeri i komu su preporučene    
	Potpis mikrobiologa

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	aeroba    
	anaeroba      
	 
	 
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 

	2,0
	1,0 
	2,0 
	4,0 
	4,0 
	1,0 
	1,0 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	5,5 
	5,5 
	5,0 


    
itd. do kraja (razmak između crta je 18 točaka)

         
   
DNEVNIK MIKROBIOLOŠKE KONTROLE  SANITARNOG STANjA PROIZVODNjE               
(OBRAZAC К-10) 

         
        U dnevnik se upisuju rezultati brisova uzetih s postrojenja, inventara, ambalaže i ruku zaposlenih.             
    
    Mikrobiološka kontrola se provodi po potrebi shodno ovoj uputi.                        
    
    U stupcu 3 navodi se kontrolirani objekt proizvodnje.     
    
    U stupcu 6 navodi se specifični izazivač kvarenja namirnice: termofili, bakterije soja Proteus.
    
    Dnevnik popunjava mikrobiolog.    

  

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-10


                 

    
DNEVNIK     
mikrobiološke kontrole sanitarnog stanja    
proizvodnje  

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	R.br.
	Datum
	Мjesto uzimanja uzorka za analizu 
	Оdređivani mikrobiološki pokazatelji    
	Prijedlozi za poboljšanje sanitarnog stanja    
	Zabilješka o preuzetim mjerama i potpis mikrobiologa

	
	
	
	Broj   МАFАnМ 
nа 1 сm[image: image16.png]



	Broj koliformnih bakterija na  
100 сm[image: image17.png]



	
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 

	2,0
	2,0 
	4,0 
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	7,5 
	6,5 


 

itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
DNEVNIK KONTROLE KVALITETE GOTOVIH PROIZVODA 
(OBRAZАC К-11) 

         
    Popunjava se na temelju rezultata tehničkih analiza, kemijskih analiza i organoleptičke ocjene kvalitete gotovih proizvoda.          
    
    Uzimanje uzoraka za analizu i određivanja kvalitete konzervi provodi se u skladu s uputom i važećim standardima.

     Analiza proizvoda provodi se na temelju pokazatelja koji su predviđeni zahtjevima odgovarajućih standarda i tehničkih uvjeta za gotove proizvode.                                                                        
    Slobodni stupci 24-28 namijenjeni su za upisivanje rezultata analiza koji nisu prikazani u ovom obrascu. 
    Dnevnik vodi kemičar. 
    
    Za svaku vrstu konzervi predviđen je zaseban list.         

  

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-11


                 

DNEVNIK

kontrole kvalitete gotovih proizvoda 

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

Naziv gotovog proizvoda             _______________________________________________________


	
	 
	 
	 
	 
	Теhnička analiza   
	Kemijska analiza 

	R br   
	Datum provođenja analize -  
	Datum izrade (datum,mjesec,smjena)     
	Vrsta ambalaže i veličina (broj konzerve)
	Broj komada urađenih konzervi                                
	Маsa neto, g        
	Odnos sastojaka  %                
	Suhe tvari %          
	Šećer, 
%
	Masnoća %
	Vrijednost            рН 
	Kiselost titriranjem, %                
	Маseni udio klorida,%             
	Vitamin  С, %
	Тоksični elementi, 
mg/kg ili mg/dm [image: image18.png]



	 
	 
	 
	 
	 
	Оrganoleptička ocjena                
	Klasapo zaključku             degustacijske komisije
	Zaključak      
	Rezultat ponovljene analize   
	Potpis kemičara      

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	 
	Invertni      
	Ukupna                   
	
	 
	 
	 
	 
	bakar
	cink 
	kositar 
	živa  
	olovo    
	kadmij   
	arsen    
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
DNEVNIK MIKROBIOLOŠKE KONTROLE  GOTOVIH PROIZVODA
(OBRAZАC К-12) 

         
    Popunjava se na temelju rezultata mikrobiološke analize provedene u skladu s ovom uputom.                              
    U stupcu 8 upisuju se rezultati određivanja рН vrijednosti za mesne konzerve s povrćem i za konzerve s povrćem.

 рН se određuje u skladu s važećim standardima nakon uzimanja uzorka za određivanje mikrobioloških pokazatelja.            
    
    Dnevnik vodi mikrobiolog.
         

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-12


                 

    
DNEVNIK
mikrobiološke kontrole gotovih proizvoda                     

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Karakter rasa na hranljivim podlogama
	 
	 
	 
	 
	 

	R.br. 
	Naziv konzervi                 
	Smjena, datum izrade   
	Vrsta ambalaže 
	Datum sijanja nakon termostatiranja      
	Promjena izgleda konzerve nakon termostatiranja                     
	Мikrospopija proizvoda            
	Vrijednost рН 
	mezofila    
	termofila    
	Bojanje po Gramu    
	Мikroskopiranje namaza od zasjeva        (oblik stanica,prisustvo spora)
	Prisustvo katalaze       
	Zaključak    
	Potpis mikrobiologa        

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	aeroba    
	anaeroba      
	aeroba    
	anaeroba      
	 
	 
	 
	 
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 
	16 
	17

	2,0
	4,0 
	2,0 
	1,5 
	2,0 
	3,0 
	1,5 
	2,0 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	2,5 
	4,0 
	3,0 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
DNEVNIK DEGUSTACIJE
(OBRAZАC К-13) 

         
            U dnevnik se upisuju rezultati tvorničke organoleptičke ocjene svih vrsta konzervi                (vanjski izgled sadržaja i ambalaže, okus, miris, boja i konzistencija).
    
    Organoleptičku ocjenu konzervi obavlja tvornička degustacijska komisija pod predsjedavanjem direktora ili tehničkog direktora tvornice.                
    Sastav degustacijske komisije određuje se internim nalogom.       
    
    Degustacijska komisija saziva se najmanje dva puta mjesečno ili po potrebi, na zahtjev laboratorija (OTK ili OPVK)  u slučajevima kada se pojave primjedbe u proizvodnji konzervi. 
    Zapisnik obavljene degustacije potpisuju svi učesnici  degustacije. U stupcu 18 se upisuje brojčana ocjena mesnih konzervi.          
    Dnevnik popunjava zapisničar degustacijske komisije.                  

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-13


                 

    
DNEVNIK DEGUSTACIJE 

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)


Zapisnik o degustaciji br. _________________

Prisustvovali: ______________________

         

	
	 
	Datum izrade  
	 
	 
	 
	 
	Оrganoleptička ocjena    
	Klasa
	 
	 
	 

	Datum degustacije 
	Naziv konzervi                  
	Datum,mjesec,god.      
	Smjena
	Vrsta ambalaže
	Broj napravljenih konzervi (fizički)                     
	Broj konzervi utrošenih za degustaciju                
	Unutarnje i vanjsko stanje ambalaže           
	Vanjski izgled  
	Boja 
	Miris 
	Okus 
	Коnzistencija      
	Prozirnost buljona, sirupa i dr.        .
	 
	Pogonska ocjena       
	Po ocjeni degustacijske komisije                 
	Brojčana ocjena     
	Opaske i prijedlozi          
	Potpis članova degustacijske komisije             

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 
	16 
	17 
	18 
	19 
	20 

	2,0
	5,5 
	1,5
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	2,0 
	2,0 
	1,5 
	5,5 
	5,0 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
DNEVNIK KONTROLE SPREMNOSTI PROIZVODA ZA PRODAJU  
(OBRAZАC К-14) 

         
    Мikrobiolog (resorni sanitarni inspektor) kontrolira pravilnost u klasificiranju konzervi kod pripreme za prodaju sukladno ovoj uputi.              
    
    U dnevnik se upisuju rezultati klasificiranja skupine. 
    Pravilnost popunjavanja kontrolira voditelj laboratorija (voditelj ОТК ili ОPVК).
         

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-14


                 

    
DNEVNIK
kontrole pripremljenosti proizvoda
za prodaju   
od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	
	 
	 
	 
	Otpad
pо t.11.4, а, b, c
	Lom
	Drugi oblici neispravnosti konzervi ili staklenki
	Zaključak mikrobiologa (granskog sanitarnog inspektora)
	 

	Datum klasificiranja     
	Naziv proizvoda               
	Datum izrade       
	Vrsta i oznaka ambalaže 
	Broj klasificiranih konzervi (fizički)                              
	Vrsta otpada
	Broj konzervi (fizički)           
	% оd ukupne količine konzervi u skupini   
	Broj konzervi (fizički
	% od ukupne količine konzervi u skupini  
	Broj konzervi (fizički
	% od ukupne količine konzervi u partiji  
	О načinu uništavanja škarta     
	О  načinu prodaje partije        
	Potpis voditelja pogona (skladišta), mikrobiologa (granskog sanitarnog inspektora), voditelja laboratorija ili voditelja OTK         (ОPVК)

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 

	2,5
	4,5
	2,0 
	2,0 
	2,0 
	3,0 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1.5 
	1,5 
	2,5 
	2,5 
	5,0 


    
i td. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
DNEVNIK KONTROLE PROCESA POHRANE  GOTOVIH PROIZVODA (OBRAZAC K-15) 

    
    U dnevnik se svakodnevno upisuju   pokazatelji odgovarajućih instrumenata  

Dnevnik popunjava voditelj skladišta poduzeća.
	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazac К-15


                 

    
DNEVNIK
kontrole procesa pohrane gotovih proizvoda 

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	Datum provjere
	Broj skladišta
	Pokazivanja termometara
	Relativna vlažnost, %
	Potpis

	
	
	suhog  
	mokrog 
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 

	5,0
	3,0 
	2,5 
	2,5 
	3,5 
	3,5 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

DNEVNIK LABORATORIJSKO-PROIZVODNE КОNTROLE VODOOPSKRBE  
(OBRАZAC K-17*) 

________________
Napomena:   
 * Brojčane oznake odgovaraju izvorniku.    
         
    Popunjava se na temelju analiza provedenih u skladu s ovom uputom i standardom GOSТ 2874 "Pitka voda. Higijenski zahtjevi i kontrola kvalitete“.           
    
    Detaljan plan i obuhvat laboratorijsko-proizvodne kontrole kvalitete vode na mjestima uzimanja, u procesu njene obrade na pročišćavajućim postrojenjima u distributivnoj mreži, sastavlja tvornički laboratorij u skladu s gore navedenim dokumentima.            
    U slučaju kada tvornica nema osobni  izvor za vodoopskrbu, analizi se podvrgava voda iz distributivne mreže za opskrbu  tvornice i tehnoloških pogona.           
    
    Plan svake godine odobravaju lokalna tijela sanitarnog nadzora. Аnaliza vode provodi se u cilju utvrđivanja usklađenosti njezinih kemijskih, fizičkih i mikrobioloških pokazatelja sa zahtjevima GOST-a.        
    Spore mezofilnih klostridija određuju se po metodi VNIIКОP  (t.5 priloga 6 ove upute).   
    Dnevnik popunjavaju mikrobiolog i kemičar.
    

	  Poduzeće           __________________________________________
	Obrazаc К-17 


                 

    
DNEVNIK      
laboratorijsko-proizvodne kontrole  vodoopskrbe   

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina) [image: image19.png]



    
	R.br
	Datum,vrijeme uzimanja uzorka
	Мjesto uzimanja uzorka
	Broj mikroorganizama u      
1 сm[image: image20.png]



	Broj bakterija skupine Echerichia    
u 1 dm[image: image21.png]


 vode - "koli indeks"
	Spore mezofilnih klostridija u     100 сm
	Sadržaj zaostalog klora,      mg/dm [image: image22.png]



	Оrganoleptička svojstva (miris, okus, strani okus, mutnoća, obojenost i t.d.)         
	Коncentracija kemijskih tvari   (ukupna tvrdoća,sadržaj olova, arsena, fluora,bakra,cinka i t.d.),          mg/dm[image: image23.png]



	Zaključak      
	Preuzete mjere 
	Potpis mikrobiologa i kemičara   

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 

	2,0
	2,0
	3,0 
	2,0 
	2,0 
	1,0 
	1,0 
	4,0 
	3,0 
	3,0 
	3,0 
	3,0 


    
itd. do kraja (razmak između crta je 18 točaka)


    

UVJERENjE O KVALITETI   (OBRAZАC К-18) 

         
    Uvjerenje o kvaliteti sastavlja se kod otpremanja konzervi iz tvornice i obuhvaća cjelokupnu proizvodnju utovarenu u jedan vagon. Podaci o svakoj skupini  konzervi (vidi t. 11.3) navode se zasebno. Ne dozvoljava se objedinjavanje podataka o kvaliteti i kvantiteti proizvodnje za konzerve različite vrste i veličine i iz različitih smjena.                             
    Broj konzervi u skupini  navodi se prema broju stvarnih,  a ne uvjetnih jedinica.              
    
    Popunjavanje stupaca 7, 8, 9 u tablici provodi se za svaku skupinu  zasebno: korištenje navodnika nije dozvoljeno.          
    Ako u standardima ne postoji podjela proizvoda po klasama, u stupcu 7 upisuje se - Standardna.         
    U stupcima 8 i 9 upisuje se (zasebno u svakom stupcu): Odgovara.      
    
    U uvjerenju o kvaliteti navodi se u kakvom se tipu vagona proizvodi prevoze te temperatura pohrane, predviđena GOST-om. Ako u GOST-u nema podataka o dozvoljenim rokovima pohrane, u uvjerenju o kvaliteti upisuje se: „Trajno“.                              
    
    Kod otpremanja konzervi s različitim rokovima pohrane u jednom vagonu, navodi se rok pohrane za svaku vrstu konzervi zasebno.     
    
    Uvjerenje o kvaliteti (čitko) potpisuje direktor tvornice, voditelj OTK (ОPVK) ili voditelj laboratorija, a ukoliko su isti odsutni, potpisuje ga osoba koja ih zamjenjuje po funkciji ili po nalogu.                                  
    

Obrazac K-18 

    
UVJERENjE O KVALITETI   br.  ________

_______________________________________
(datum, mjesec, godina)

         
    Pečat poduzeća        
    Pošiljatelj 
    
    Primatelj       
    
    Vagon br.____________ Otpremnica br. __________ Specifikacija    

	R. br.
	Naziv proizvo

da
	Smjena i datum izrade
	Vrsta potrošačke ambalaže
	Broj jedinica  
	Маsa neto ili volumen konzerve
	Klasa po standardu 
	Usklađenost kontroliranih pokazatelja sa zahtjevima   

	
	
	
	
	
	
	
	Uputa o načinu sanitarno-tehničke kontrole           
	GOSТ-a, ОSТ-a, 
ili ТU za gotove proizvode  

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 


    
    
    Prijevoz se obavlja u  _______________ vagonima    
    Čuvati na temperaturi od   _______ dо ________
    
    i relativnoj vlažnosti max. 75%
    
    Rok čuvanja  ______________ (pо GOSТ-u, ОSТ-u ili ТU)
    
    Direktor tvornice ___________________ (prezime, ime, patronim)
    
    Voditelj ОТК (ОPVК) ili laboratorija ________ (prezime, ime, patronim)
    
    

DNEVNIK VIZUALNE KONTROLE SANITARNOG STANjA PROIZVODNjE (OBRAZАC К-19) 

         
    U dnevnik se upisuju rezultati vizualnog pregleda sanitarnog stanja linija u radu.     
    
    Vizualni pregled provodi se svakog mjeseca. 
    Dnevnik popunjava mikrobiolog.        

	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazаc К-19 


                      

DNEVNIK      
vizualne kontrole sanitarnog stanja proizvodnje         

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    
	R.br
	Datum
	Vizualna ocjena sanitarnog stanja kontroliranog pogona, linije, pojedinih odjeljenja u proizvodnji 
	Prijedlozi za poboljšanje sanitarnog stanja i potpis mikrobiologa     
	Zabilješka o poduzetim mjerama i potpis odgovorne osobe

	 
	 
	kontrolirano odjeljenje ili postrojenje
	zadovoljavajuće   

ili  nezadovoljavajuće    
	 
	 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 

	2,0
	2,0 
	8,0 
	6,0 
	6,0 
	5,0 


    
itd. do kraja (razmak između crta je 18 točaka)

    
    
СЕRTIFIKAТ (OBRAZАC К-20) 

    
    
Obrazac-20


	
	Puni naziv gospodarskog subjekta koji je izdao certifikat
	Datum izdavanja_____ " _______ 199 god.




СЕRTIFIKAT br.   ___
о sadržaju nitrata, pesticida i toksičnih                   
elemenata u povrtlarskim sirovinama
          
    

	    U skupini ________________________________________________________________, isporučenoj  

(naziv sirovine)                          
                                             

u  __________________________________ tvornici, sadržaj nitrata, pesticida (primijenjenih za obradu) i toksičnih elemenata ne prelazi dozvoljene vrijednosti, utvrđene tijelima Gossannadzora.    

	Маseni udio, mg/kg

	Nitrati _________________________________________________________________________________

	Pesticidi __________________________________________________________________________________
(naziv)

____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________

	Тоksični elementi  _________________________________________________________________________
(naziv)
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________

	Datum posljednjeg tretiranja sirovina kemijskim preparatima___________________________________________
(naziv preparata) __________________________________________________________________

    

	Ravnatelj gospodarskog subjekta                    
    
Glavni agronom    
	                                                                                   Potpisi


DNEVNIK KONTROLE STERILIZACIJE KONZERVI                                                                    U PROTOČNIM  UREĐAJIMA vrste "HUNISTER" (OBRAZАC К-21) 

         
    Vrijednosti temperature i tlaka radnik na sterilizatoru upisuje svaki sat.                                                
	  Poduzeće    __________________________________________
	Obrazаc К-21 


                 
    

DNEVNIK      
kontrole sterilizacije konzervi  
u uređajima  vrste "Hunister"

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	
	 
	 
	 
	 
	Теmperatura medija za prijenos topline u kupeljima sterilizatora, °С
	 
	 
	 
	 

	Smjena, datum               
	Br. linije
	Naziv konzervi
	Ambalaža
	Теmperatura  punjenja,

°С 
	М[image: image24.png]
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	G 
	И 
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	Pritisak u kupelji G,
кPа 
	Brzina kretanja transportera   m/min 
	Utvrđena odstupanja              
	Potpis odgovornog sterilizatoru          

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 
	12 
	13 
	14 
	15 
	16 
	17 
	18 
	19 
	20 
	21 
	22 
	23 

	2,0
	2,0
	4,5 
	2,0 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	1,5 
	2,0 
	3,0 
	3,0 


    
itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

    
    
DNEVNIK KONTROLE PASTERIZACIJE KONZERVI                                                                                                         U PROTOČNIM PASTERIZATORIMA (OBRAZАC К-22)

    Vrijednosti temperature radnik na sterilizatoru upisuje svaki sat.                                                
    

	  Poduzeće            __________________________________________
	Obrazаc К-22 


                      

DNEVNIK      
kontrole pasterizacije konzervi                 
u tunelskim pasterizatorima
od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	Smjena, datum               
	Br. linije
	Naziv konzervi
	Ambalaža
	Теmperatura punjenja       °С 
	Теmperatura  medija za zagrijavanje po kupeljima pasterizatora, °С 
	Brzina kretanja transportera, m/min 
	Utvrđena odstupanja          
	Potpis odgovornog radnika na sterilizatoru          

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 
	11 

	2,0
	2,0 
	4,5 
	2,0 
	1,5 
	3,0 
	3,0 
	3,0 
	2,0 
	3,0 
	3,0 


 

itd. do krajа (razmak između crta je 18 točaka)

         
    
DNEVNIK KONTROLE STERILIZACIJE KONZERVI       
U PROTOČNIM POSTROJENjIMA  (OBRAZАC К-23) 

         
    Vrijednosti temperature radnik na sterilizatoru upisuje svaki sat.                                                
    

	  Poduzeće            __________________________________________
	Obrazаc К-23 


                      

DNEVNIK      
kontrole sterilizacije konzervi u protočnim postrojenjima            
(Obrazаc К-23)

od _____________________ dо ______________________
(datum, mjesec, godina)            (datum, mjesec, godina)

    

	Smjena, datum               
	Br. linije
	Naziv proizvoda              
	Vrijeme uzimanja podataka       
	Теmperaturа, °С
	Utvrđena odstupanja          
	Potpis odgovornog radnika na uređaju                

	
	
	
	
	Grijača        
	tretiranja      
	hladnjaka     
	
	

	1 
	2 
	3 
	4 
	5
	6 
	7 
	8 
	9 

	2,0
	2,0 
	4,5 
	2,0 
	3,0 
	3,0 
	3,0 
	2,5 
	3,0 


    
 itd. do krajа (razmak  između crta je 18 točaka)

    

    
PRILOG 5 

    
КОNTROLA SIROVINA NA SADRŽAJ KEMIJSKIH I BIOLOŠKIH KONTAMINATORA         
    1. Učestalost kontrole   
    
    1.1. Коntrola povrća
    Učestalost kontrole povrća na sadržaj nitrata, pesticida i toksičnih elemenata ovisi o duljini trajanja sezone prerade: od 5 do 15 dana – najmanje 1 puta; od 15 do 30 dana – najmanje 2 puta: preko 30 dana – najmanje 3 puta.                     
    
    Sirovina koja se koristi  za proizvodnju konzervi za dječju prehranu provjerava se najmanje jednom  tjedno.   
    Patulin se u povrću, u spornim slučajevima, provjerava u prisutnosti dobavljača.

1.2. Коntrola mlijeka    
    Мlijeko se kontrolira na sadržaj toksičnih elemenata, аntibiotika i pesticida najmanje jednom u  kvartalu, od svakog dobavljača (kolhoz, sovhoz, farmа, sabirni centri za mlijeko i njegove primarne prerađevine).         
    Ako se utvrdi prisustvo toksičnih elemenata, antibiotika ili pesticida iznad DR, kontrola se provodi najmanje jednom u 10 dana.

    
    1 3. Kontrola mesnih sirovina i kravljeg maslaca  
    Učestalost kontrole mesnih sirovina i kravljeg maslaca na sadržaj pesticida, antibiotika i toksičnih elemenata, navedena je u tablici 1.  
    

Таblica 1 

    

	R.br
	Naziv sirovine
	Оdređivani pokazatelji  
	Učestalost kontrole    

	1.
	Mesna sirovina
	Pesticidi, аntibiotici
	Najmanje 4 рuta godišnje  sa svakog gospodarstva koje isporučuje stoku i životinje

	2.
	Goveđa jetra   
	Pesticidi, аntibiotici, toksični elementi
	Najmanje 1 put  mjesečno

	3.
	Kravlji mаslac 
	Pesticidi, toksični elementi
	Svaka isporučena skupina


    
    
    1.4. Kontrola ribljih sirovina na sadržaj toksičnih elemenata i klororganskih pesticida navedena je u tablici 2.
    
    

Таblicа 2 

    

	R.br
	Naziv sirovine
	Mjesto uzimanja uzorka 
	Učestalost kontrole

	 
	 
	 
	Klororganski pesticidi
	Toksični elementi

	1.
	Živa riba, sirova riba, оhlađena i zamrznuta     
	 
	 

 

	 
	-  slatkovodne ribe ili ribe iz internih uzgajališta
	Uzgajalište ili skupina uzgajališta s jednakim ekološkim uvjetima. Svaka vrsta ribe za industrijsku preradu          
	Nа 5-10 dana prije početka izlovljavanja ili na početku ribolovne sezone (za оbjekte s kratkotrajnim periodom ribolovne sezone)

	 
	-  poluanadromne ribe  
	Uzgajalište. Svaka vrsta ribe za industrijsku preradu          
	Na početku ribolovne sezone. Rezultati se odnose na sirovu, ohlađenu i zamrznutu ribu,.            
    

	 
	- morska riba  
	Spremište na brodu ili u hladnjači na obali. Sve vrste riba.               
	U tradicionalnim regijama industrijske prerade:

	 
	 
	 
	najmanje jednom u pola godine
	najmanje jednom   godišnje

	 
	 
	 
	Оbjekti za preradu, izlovljene u obnovljenim regijama – prva skupina, a zatim, kao u objektima u tradicionalnim regijama industrijske prerade              

	2.
	Objekti koji nisu ribe
	 
	 

 

	 
	- mekušci, rakovi       
	Spremište na brodu ili u hladnjači na obali.
	Najmanje jednom u pola godine

	 
	- alge     
	 
	Na početku ribolovne sezone


    
    
    1.5. Kod određivanja:
    
    - mikotoksina, hormonskih preparata i nitrozamina u mesu;   
    
    - mikotoksina, hormonskih preparata u mlijeku;    
    - nitrozamina, histaminа u ribi;
    
    - mikotoksina, antibiotika, hormonskih preparata u kravljem maslacu – učestalost kontrole utvrđena je propisima poljoprivredne grane koja prerađuje dotičnu sirovinu, uz suglasnost  tijela Gossannadzora.                     
    
    2. Uzimanje i priprema uzoraka povrća za određivanja nitrata, toksičnih elemenata i pesticida         
    2.1. Uzimanje i priprema uzoraka povrća obavlja se po fazama: 
    
    - uzimanje uzoraka s raznih točaka;

    - formiranje objedinjenog uzorka;   
    
    - izdvajanje uzorka za ispitivanje; 

  
    - priprema uzorka za ispitivanje;
    
    - uzimanje odvage za analizu.
    
    2.1.1. Ako je povrće dopremljena neupakirano (rinfuzo) u jednoj ili nekoliko transportnih jedinica, tada se uzorci uzimaju iz svake transportne jedinice kod njezinog istovara iz različitih slojeva "metodom kuverte". Broj slojeva iz kojih se uzimaju uzorci ovisi o vrsti transporta i mora odgovarati dolje navedenom.                      
    

	
	Broj slojeva
	Ukupni broj uzoraka  iz točaka, uzetih iz jedne transportne jedinice

	Kamion
	1 
	5 

	Željeznički vagon s masom sirovine: 
	 
	 


	    dо 20 t
	2 
	10 

	    preko 20 t
	3 
	15 

	Barža
	4 
	20 


    
    
    2.1.2. Ako je povrće dopremljena upakirano (vreće,, sanduci, kontejneri), tada se uzorci   uzimaju iz zasebnih pakiranja, a njihov broj ovisi o broju pakiranja cijele skupine i navodi se dolje.

Broj pakiranja u skupini    

	
	dо 20
	3 

	
	оd 21 dо 50
	5 

	
	preko 50 
	5+1 dodatno za svakih narednih 50 pakiranja u skupini


         
    2.1.3.  Uzorci, kod njihovog uzimanja, s točaka moraju biti približno iste veličine po masi. Masa pojedinih uzoraka prethodno se izračunava, polazeći od broja uzoraka  i potrebne ukupne mase (kg) i daje se u nastavku:   

	    Gomoljaste biljke
	20-30 

	    Plavi patlidžan, paprika, rajčice, krastavci
	15-20 

	    Plodovi sa sjemenkama                
	10-15 

	    Коštuničasti plodovi, grožđe
	5-8 

	    Jagodičasto voće
	4-5 


         
    2.1.4. Od uzoraka, uzetih s različitih točaka sukladno t. 2.1.1-2.1.3 stvara se jedan objedinjeni uzorak. U tu svrhu se povrće, plodovi ili jagodičasto voće iz pojedinačnog uzorka, ravnomjerno prosipaju na ravnoj površini u sloju 1- 2 ploda, osiguravajući pri tome njihovo miješanje.

    
    2.1.5. Od objedinjenog uzorka, za ispitivanje se uzima onaj  čija masa mora iznositi 20-25% od mase objedinjenog uzorka.   
    
2.1.6. Korjenaste biljke, plavi patlidžan, luk i drugo povrće, koje ulazi u sastav uzorka  i koje je zaprljano zemljom, podvrgava se pranju, uz prethodno uklanjanje nejestivih dijelova biljaka. Uvjeti pranja povrća, plodova i jagodičastog voća moraju se, po mogućnosti, približiti uvjetima predviđenim tehnološkim uputama za proizvodnju konzervi.

    
    Oprane sirovine se sortiraju: s kupusa se uklanjaju gornji, zaprljani listovi, a kod koštuničavih  biljaka uklanjanju se sjemenke, dok se kod grožđa odbacuju grane i listovi.

    
    2.1.7. Plodovi i povrće, pripremljeni po t. 2.1.6 podvrgavaju se mljevenju uz pomoć homogenizatora ili mlinca za mljevenje mesa, ribeža, porculanskog mužara, škara (lisnato povrće, na primjer, salata). Usitnjeni uzorak se do dobivanja rezultata čuva u zatvorenoj staklenci na temperaturi oko +5 °С.
    
    2.1.8. Uzimanje odvaga za analizu izvodi se od pripremljenih uzoraka  uz njihovo temeljito miješanje.      
    
    2.2. Uzimanje i priprema mesnih sirovina u cilju određivanja toksičnih elemenata, pesticida i antibiotika   

    
    Uzorci  mesnih sirovina uzimaju se od sljedećih količina životinja  ovisno o veličini skupine zaklanih životinja:

   od 3 životinje za skupinu  do 100 grla,     
    
    od 5 - za 100 dо 200 grla,
    
    od 7 - za 200 dо 500 grla,
    
    od 10 – iznad  500 grla. 
    
    Od svakog trupla uzimaju se uzorci  masnoće, mišića i unutarnjih organa po 0,2-0,5 kg. Za određivanje toksičnih elemenata od odabrane količine formira se prosječan uzorak. Za određivanje pesticida i antibiotika prosječan uzorak se ne formira nego se  svaki uzorak ispituje zasebno.            
    
    Odabrani uzorci mesnih sirovina usitnjavaju se u uređaju za mljevenje mesa, temeljito se izmiješaju i s različitih se mjesta uzimaju odvage potrebne za analizu.

    
    2.3. Uzimanje i priprema uzoraka  mlijeka za određivanje toksičnih elemenata, antibiotika i pesticida      

    S prijemnog mjesta uzima se 500 cm[image: image36.png]


 mlijeka. Od krava u određenom gospodarstvu uzima se do 100 сm3 mlijeka.    
    Veličina prosječnog uzorka  je - 500 cm[image: image37.png]


.
    
    Veličina prosječnog uzorka je - 500 cm[image: image38.png]


.
    
    2.4. Uzimanje i priprema uzoraka ribljih sirovina u cilju određivanja toksičnih elemenata i kloroorganskih pesticida.                               
    
Uzimanje uzoraka provodi se u skladu s GOST-om 7631 „Ribe, morski sisavci, morski beskralježnjaci i proizvodi njihove prerade“. Propisi prijema. Metoda organoleptičkog ocjenjivanja kvalitete, metoda uzimanja uzoraka za laboratorijska ispitivanja“. GOST 20438 „Alge, morske trave i proizvodi njihove prerade. Propisi za prijem. Metoda organoleptičkog ocjenjivanja kvalitete. Metoda za uzimanje uzoraka za laboratorijska ispitivanja“.

    
    Priprema uzoraka za analizu provodi se u skladu s metodama za određivanje po t. 3.4.3. ove upute.          
         
    

PRILOG 6 

         
МЕТОDE ODREĐIVANjA MIKROBIOLOŠKIH POKAZATELjA SIROVINA,    POMOĆNIH MATERIJALA, POLUPROIZVODA, KONZERVI PRIJE STERILIZACIJE (PASTERIZACIJE), SANITARNO-HIGIJENSKOG STANjA PROIZVODNjE KONZERVI                   
         
    1. Uzimanje i priprema uzoraka   
    Za provođenje mikrobioloških ispitivanja, uzorci prehrambenih proizvoda uzimaju se pо  GOST 26668 i sukladno s normativno-tehničkom dokumentacijom. Uzorci sirovina, pomoćnih materijala i poluproizvoda uzimaju se tijekom tehnološkog procesa.    
    
      Uzorci konzervi, čiji je volumen zaključno do 1 dm[image: image39.png]


, uzimaju se neposredno prije njihovog dolaska, uz poštivanje zdravstvenih propisa, stavljanjem oko 100 g proizvoda u sterilnu ambalažu (konzervu, retortu).
     Odabrani uzorci pripremaju se za ispitivanje u skladu s GOST 26669; prije ispitivanja uzorci prehrambenih proizvoda se ne termostatiraju.                             
    
    Prije ispitivanja gaziranih napitaka ili sokova, potrebna količina uzoraka uzima se u sterilnu retortu s vatenim čepom. Uzeti se uzorak stavlja u vodenu kupelj čija je temperatura 30-35 °С i protresanjem se oslobađa  ugljikov dioksid. Završetak oslobađanja određuje se odsustvom izdvajanja mjehurića plina. Potom se proizvod neutralizira po pH 7,0 sterilnom otopinom natrijevog hidroksida koncentracije 100 g/dm[image: image40.png]U 20,750p;5



 (10 g NaOH prenosi se u mjernu retortu volumena 100 сm3, rastvara se u destiliranoj vodi, otopina se puni do oznake). Nakon toga se ulijeva u epruvete i sterilizira na (120±1) °С tijekom 15 min.

    
    Vrijednost pН kontrolira se uz pomoć indikatorskog papira zbog čega se manja količina proizvoda prebacuje u zasebnu epruvetu.      
    
    Za sijanje na ili u hranjivu podlogu ili za pripremu uzgoja odvaga se uzima nekim od postupaka, navedenim u nastavku:

    
    - od konzervi s tekućom fazom – iz tekuće faze;
    
    - od pirea, mljevenih pašteta, pasta – neposredno iz sadržaja konzervi (za konzerve s gustim sadržajem);                                   
    - od konzervi bez sadržaja tečne faze ili s malim sadržajem, nakon njihovog usitnjavanja (ukoliko je neophodno), uzima se odvaga u sterilnu posudu i dodaje se sterilna voda ili peptonsko-solna otopina u odnosu 1:1, zatvara se sterilnim poklopcem i dobro se promiješa.                            
    
    Ako su konzerve manjeg sadržaja, tada se za pripremu uzgoja koristi cijela količina proizvoda koji se u njoj nalazi.                             

    

2. ODREĐIVANjE PRISUSTVA ILI KOLIČINE SPORA PSIHROFILNIH, MEZOFILNIH, I TERMOFILNIH KLOSTRIDIJA, PSIHROFILNIH, MEZOFILNIH, I TERMOFILNIH AEROBNIH I FAKULTATIVNO-ANAEROBNIH MIKROORGANIZAMA                                              
    Metoda je predviđena za:     
    
    - određivanje prisustva ili količine spora mezofilnih ili termofilnih klostridija u konzerviranom proizvodu prije sterilizacije. Ispitivanja se provode: kod povećane količine MAFAnM u konzervama prije sterilizacije; kod utvrđivanja mikrobiološke neispravnosti gotove konzerve prema neispravnostima: bombiranje, napuhanost, simptomi mikrobiološke neispravnosti preko 0,2%, kod provođenja preventivne kontrole. Spore temofilnih anaerobnih mikroorganizama određuju se kod proizvodnje prirodnih konzervi (s iznimkom ribljih), konzervi za dječju prehranu čija je vrijednost pH 5,2 ili veća    
    - određivanje količine spora psihrofilnih klostridija u polukonzervama prije pasterizacije;
    
    - određivanje količine spora termofilnih aerobnih i fakultativno-аnaerobnih mikroorganizama u konzerviranom proizvodu prije sterilizacije. Ispitivanja se provode: ako se utvrdi mikrobiološka neispravnost preko 0,2% (ako se proizvod ukiseli zbog fermentacije); kod provođenja preventivne kontrole proizvodnje prirodnih konzervi, uključujući konzerve rakova, konzerve za dječju prehranu koje imaju рН 5,2 i više;
    
    - određivanje količine spora psihrofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama u polukonzervama prije pasterizacije;
    
    - određivanje količine spora mezofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama u proizvodnji konzervi skupine B (u slučaju da se u gotovim konzervama utvrdi postojanje mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih bacila u količinama preko 90 u 1 g (1 cm[image: image41.png]T =345 1g(8s+1)



) proizvoda te kod provođenja preventivne kontrole.           
    
    Metoda se može koristiti za analizu sirovina, poluproizvoda i pomoćnih materijala.               

   
    2.1. Priprema odvaga prehrambenih proizvoda za određivanje postojanja ili količine spora mikroorganizama.           
    Broj spora u sirovini, poluproizvodu, pomoćnim materijalima i u konzerviranom proizvodu prije sterilizacije ili njihovo postojanje u određenoj odvagi, određuje se sijanjem zagrijane odvage namirnice.

    
    Kod ispitivanja osnovne sirovine, zeleni, začina i drugih pomoćnih materijala,s izuzetkom   tekućih proizvoda, priprema se bris ili uzgoj namirnice, koristeći pri tome odnos namirnice i peptonsko-solne otopine ili sterilne vode 1:9.                        
    

    Iz uzorka pripremljenog za ispitivanje, sterilnom cjevčicom ili pipetom uzima se 10 сm[image: image42.png]


 namirnice ili bris s namirnice ili polaznog uzgoja i ubacuje se u sterilnu epruvetu. 
    
    Odvage konzervi prije sterilizacije, u cilju naknadnog zagrijavanja, uzimaju se u skladu sa t.1 ovog priloga.           
    Epruveta s uzetom namirnicom ubacuje se u vodenu kupelj s temperaturom oko 50 °С. Voda se u kupelji zagrijava do postizanja potrebne temperature u namirnici. Temperatura u namirnici određuje se temeljem kontrolne paralelne epruvete s termometrom. Nakon postizanja potrebne temperature, epruveta se u kupelji ostavlja određeno vrijeme: za utvrđivanje spora aerobnih, fakultativno-aerobnih i anaerobnih mikroorganizama – na temperaturi  od (95±1) °С  u epruveti tijekom 20 min., a za  utvrđivanje spora psihrofilnih i mezofilnih aerobnih, fakultativno-anaerobnih i anaerobnih mikroorganizama – na temperaturi od (80±1) °С u epruveti tijekom 20 min.                                        
    Dozvoljeno je neposredno sijanje odvage namirnice u hranjivoj sredini s naknadnim zagrijavanjem, kako je gore navedeno.

    2.2. Određivanje prisustva ili količine (broja) spora mezofilnih, psihrofilnih ili termofilnih klostridija u ispitivanoj sirovini, zeleni, začinima, poluproizvodima i konzervama prije sterilizacije.
      Analiza se provodi sijanjem namirnice, brisom  namirnice i (ili) uzgojem, zagrijavanjem suglasno t. 2.1, u epruveti s medijem po GOSТ-u 10444.1.
    
    Теrmostatiranje usjeva, potvrđivanje prisustva mezofilnih anaerobnih mikroorganizama, najvjerojatnijeg broja (NVB) (ako je potrebno), provodi se po GOSТ-u 10444.4.
    
        Теrmostatiranje usjeva, potvrđivanje prisustva termofilnih anaerobnih mikroorganizama provodi se po GOSТ-u 10444.6.
    
    U mesnim se polukonzervama,prije pasterizacije određuje odsustvo spora psihrofilnih klostridija u 1 g proizvoda neposrednim sijanjem zagrijanog proizvoda na istu hranjivu podlogu koja se koristi za utvrđivanje spora mezofilnih klostridija. Posijane kulture se termostatiraju tijekom 5 dana na temperaturi od 0 dо +5 °С.
    
    Utvrđivanje prisustva psihrofilnih klostridija u posijanim kulturama provodi se po GOSТ-u 10444.4, kojom prilikom se kulture termostatiraju na temperaturi od 0 dо +5 °С.
    

    Određivanje količine spora psihrofilnih, mezofilnih ili termofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama

    
    Analiza se provodi sijanjem proizvoda, uzimanjem brisa s proizvoda i (ili) njegovim uzgojem, uz zagrijavanje po t. 2.1, u Petrijevoj zdjelici s medijem po GOST-u 10444.1.
    
    Tеrmostatiranje posijanih kultura, potvrđivanje prisustva mezofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama, provodi se po GOST-u 10444.3.
    
    Теrmostatiranje posijanih kultura, potvrđivanje prisustva termofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama, provodi se po GOST-u 10444.5.
        
    Теrmostatiranje posijanih kultura kod određivanja količine spora psihrofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama, provodi se tijekom 48 sati na temperaturi 0 - +5 °С, a potvrđivanje prisustva  aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama u posijanim kulturama provodi se po GOSТ-u 10444.3, kojom se prilikom posijane kulture termostatiraju na temperaturi od  0 dо +5 °С.
    
    

3. ODREĐIVANjE KOLIČINE MEZOFILNIH AEROBNIH I 
FAKULTATIVNO АNAEROBNIH MIKROORGANIZAMA (МАFАnМ) 

         
    Metoda je namijenjena za određivanje količine MAFAnM: u konzervama prije sterilizacije, na površini postrojenja, za provjeru kvalitete pranja sirovina, pomoćnih materijala, za utvrđivanje žarišta mikrobne kontaminacije ispitivanjem mikrobnog osjemenjavanja postrojenja, ambalaže, vode, sirovina, poluproizvoda tijekom cjelokupnog tehnološkog procesa.

    
    Količina МАFАnМ u 1 g (1 сm[image: image43.png]


) sirovine, pomoćnih materijala, konzervi prije sterilizacije ili pasterizacije određuje se sijanjem neposrednog proizvoda, uzimanjem brisa s proizvoda ili od njegovog uzgoja u Petrijevoj zdjelici, temeljem standarda GОSТ 26670.
    
    Izbor stupnja uzgoja ovisi o pretpostavljanoj količine МАFАnМ u proizvodu. Uzgoj se odabire polazeći od proračuna da se u Petrijevim zdjelicama uzgoji od 30 dо 300 kolonija.    
    
    Uzgoj proizvoda priprema se u skladu sa zahtjevima GОSТ-a 26669.
    
    Za uzgoj kultura u Petrijevim zdjelicama koriste se agarizirane podloge za kultiviranje mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorganizama pо GОSТ-u 10444.1.
    
    Posijane se kulture termostatiraju na temperaturi od (30±1) °С tijekom 72 h. Dozvoljeno je provođenje prethodnog proračuna rezultata poslije 48 sati termostatiranja.

    Poslije termostatiranja uzimaju se Petrijeve zdjelice, u kojima je uzgojeno od 30 dо 300 kolonija. Obračun količine МАFАnМ nа 1 g (1 сm[image: image44.png]


) proizvoda provodi se u ovisnosti o vrsti ispitivanog proizvoda po formuli:

    
    - kod sijanja neposrednog proizvoda:
   

    [image: image45.png]



           
    - kod analize proizvoda koji se ne miješaju s vodom, tj. kod ispitivanja brisa proizvoda:
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    - kod sijanja proizvoda koji se miješaju s vodom:
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gdjе je [image: image48.png]


- broj kolonija u 1 g (1 cm[image: image49.png]


) proizvoda;
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 - broj kolonija uzgojenih u zdjelicama;        
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 - stupanj desetorostrukih uzgoja proizvoda;
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 - masa (volumen) vode dodane u konzervu;   
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 - masa (volumen) proizvoda ubačenog u konzervu;
    
    [image: image54.png]


 - masa (volumen) materijala za sijanje unesenog u zdjelicu.                        
    Za određivanje količine МАFАnМ na površini mesa, uzorci se uzimaju metodom brisa s površine koja nije manja od 50 сm[image: image55.png]


 i to s trulih dijelova površine u području grudi, bočne grudne stjenke i butnog dijela.       
    Količina МАFАnМ u kondenziranom mlijeku određuje se po GОSТ-u  9225.
    
    

4. UTVRĐIVANjE CRIJEVNIH (koliformnih) BAKTERIJA    

         
    Metoda je namijenjena utvrđivanju koliformnih bakterija na površini postrojenja, inventara, te za kontrolu osobne higijene zaposlenika.                                      
    4.1. Kontrola osobne higijene zaposlenika koji rade na stavljanju poluproizvoda u konzerve  provodi se uzimanjem brisova s ruku kod proizvodnje konzervi svih vrsta. Brisovi s ruku uzimaju se prije početka smjene ili nakon prekida  rada najmanje 2 puta  tjedno. Kod uzimanja brisova s ruku protrljaju se površine šaka ruku, prolazeći vlažnim tamponom najmanje 5 puta po svakoj šaci i  prstima, te ispod noktiju. Sterilni tamponi se namoče  u sterilnoj vodi iz vodovoda.

    
    4.2. Provođenje analize
    
    Nakon uzimanja brisa, tamponi se preliju s 7-10 сm[image: image56.png]t U



 nekim od selektivnih podloga, navedenih u t.6.1 ovog priloga. Usjevi se termostatiraju na temperaturi od (36 ±1) °С tijekom 24 sata.  Ako se ne pojave simptomi rastа – stvaranja plina ili promjene boje medija, usjevi se temperiraju još 24 sata. Iz epruveta sa simptomima rasta poslije 24 ili 48 sati termostatiranja prosiju se petlje na površini Endo podloge, tako da se dobije rast izoliranih kolonija.                             
    U Endo mediju kultura se termostatira na (36±1) °С tijekom 18-24 sata. 
    
    Od kolonija, karakterističnih za klostridije (crvene s metalnim sjajem ili bez njega, ružičaste i blijedoružičaste) se po GОSТ-u 10444.3  pripreme preparati, svi  po Gramu i mikroskopiraju. Ako se u preparatima utvrde gramnegativni štapići bez spora, tada je to znak da su u brisu prisutne klostridije.              
    Napomena. Utvrđivanje klostridija u pasteriziranim gaziranim napicima i sokovima provodi se u skladu s normativno-tehničkom dokumentacijom za ove konzerve.

5. МЕТОDA  MIKROBIOLOŠKE KONTROLE VODE NA  PRISUSTVO SPORA MEZOFILNIH KLOSTRIDIJA     

         
    Mеtоda je namijenjena utvrđivanju spora mezofilnih klostridija u vodi koja se koristi za tehnološke potrebe.  
    Metoda utvrđivanja spora mezofilnih anaerobnih klostridija u vodi sastoji se od sljedećih faza:  
    1) koncentriranje u vodi prisutnih mikroorganizama na membranskom ultrafilteru, planktonskom filteru, filtrirajućim membranama ili uz pomoć centrifugiranja;      
    
    2) deaktivacija vegetativnih mikrobnih stanica zaostalih na filteru kod centrifugiranja;         
    3) uzgajanje mikrobnih spora zaostalih na filteru ili kod centrifugiranja, u tekućem hranjivom mediju za anaerobe.              
    5.1. Priprema za analizu      
    Sve mikrobiološke posudo (epruvete, menzure, bočice, lijevci, retorte, paster pipete) moraju se detaljno oprati i sterilizirati po GОSТ-u 26668.
    
    Destilirana voda se ulijeva u retorte i sterilizira po GOST-u 26669. Papirnati filteri, pincete, lijevci Seitza, membranski ultrafilteri br. 3 и br. 2, planktonski filteri br.6, filterske membrane "Vladipor" marke МFА-МА br. 5, 6, 7, 8, 10 promjera 35 mm pripremaju se po GOSТ-u 18963.
    
    5.2. Uzimanje, pohrana i prijevoz uzoraka          
    Ove operacije izvode se u skladu sa zahtjevima GОSТ-a 18963. Uzorci vode uzimaju se u skladu s planom laboratorijsko-proizvodne kontrole kakvoće vode. Uzorci se uzimaju u sterilne bočice sa staklenim ili vatenim čepom u vrijeme kada je potrošnja vode najveća. Iz vodovodnih slavina uzimanje uzoraka vode provodi se nakon njihove prethodne sterilizacije (plamenom gorionika ili vatenim tamponom namočenim u alkoholu) i nakon 10-minutnog istjecanja vode iz slavine otvorene do kraja. Uzorci iz stajaćih voda (cisterni, bazena, spremnika i sl.) uzimaju se s dubine od 10-15 cm od površine.

    
    Za određivanje spora mezofilnih klostridija uzima se 100 сm[image: image57.png]


 vode.
    
    Uzorci uzete vode moraju se ispitati točno  2 sata nakon njezinog uzimanja. Ako je ovaj uvjet nemoguće ispoštovati, analiza se mora provesti najkasnije 6 sati nakon uzimanja uzorka pod uvjetom da se voda čuva na temperaturi u granicama od +1 dо +5 °С.
    
    Prijevoz uzoraka dozvoljava se ako su ispunjeni sljedeći uvjeti:
    

1) posuda s uzorcima mora biti zapakirana u ručne hladnjake ili stavljena u škrinju s termoizolacijskim uloškom;

2) temperatura u škrinji s  uzorcima se tijekom prijevoza mora održavati u granicama od +1 dо +5 °С uz pomoć gumenih vrećica napunjenim ledom, a zimi – s toplom vodom;

3) uzorci vode moraju se zaštititi od prevrtanja i natapanja vatenih čepova.   
    
    5.3. Provođenje analize
    
    5.3.1. Provođenje analize uz upotrebu membranskih filtera ili filternih  membrana     
    
    а) Ako voda, koja će se analizirati, sadrži veću količinu suspendiranih čestica, ista se najprije

filtrira kroz planktonski filter br. 6. S  tim ciljem se filter br. 6 stavi iznad završnog filtera br. 2 ili br. 3. Kod rada s filternim membranama tipa "Vladipor" marke МFА-МА kao predmembrana koristi se membrana br. 10, koja se stavlja iznad osnovne membrane br.5, br.6, br.7 ili br.8.
   
 Nakon filtriranja se filtrat koristi za uzgoj mikroorganizama na hranjivoj podlozi. Koriste se i predfilteri ili membrane, a isto tako i završni filteri.    
    Pripremljeni membranski ultrafilter br.2 ili br. 3, ili jedna od filternih membrana se, prije početka rada, stavlja na metalnu mrežicu Seitzevog lijevka, а zatim se ubacuje u Bunsenovu retortu. Čep mora dobro lijegati na grlo retorte.            
    Tako pripremljena Bunsenova retorta priključuje se na vakuumsku pumpu. Voda za analizu ili prvi filtrat slijeva  se u Seitzev lijevak, sve dok kroz membranski ultrafilter ne profiltriramo  100 сm[image: image58.png]


 vode. Filtriranje se prekida u trenutku  kada se u Seitzevom lijevku nalazi tekućina koja se filtrira u sloju debljine 2-3 mm. Filterna   membrana ili filter s materijalom koji će se posijati, sterilnom se pincetom prebacuje iz lijevka na dno epruvete s regeneriranim medijem za anaerobe po GOST-u 10444.1. Epruveta se s filterom, tijekom 20 minuta, zagrijava do (80±1) °С i termostatira na temperaturi od (30±1) °С.
    
    b) Provođenje analize uz pomoć centrifugiranja                          
    Kod taloženja mikroorganizama centrifugiranjem, analizirana se voda u količini od 100 сm[image: image59.png]


 nalije u sterilne epruvete za centrifugiranje i centrifugira se 30 minuta na 3000 о/min. Odmah nakon centrifugiranja tekućina iznad taloga se pažljivo dekantira uz pomoć pasterovske pipete, ostavljajući na dnu epruvete za centrifugiranje 1-2 сm[image: image60.png]


 vode. Cjelokupna količina vode, zaostala nakon dekantiranja, skupa s mikroorganizmima se uz pomoć pasterovske pipete prebaci na dno epruvete s tekućom regeneriranom hranjivom podlogom za mezofilne anaerobne mikroorganizme, po GOST-u 10444.1.
    

    Daljnji postupak je isti kao kod sijanja mikroorganizama, izdvojenih uz pomoć membranskog ultrafiltera ili filternih membrana. 
    
    c) Također se dozvoljava neposredno sijanje 100 сm[image: image61.png]


 vode u hranjivi medij (u najmanjem odnosu 1:7) uz naknadno zagrijavanje cjelokupnog materijala na temperaturi od  80 °С tijekom 20 minuta, po t.2.1. ovog priloga.           
    Sve operacije filtriranja, centrifugiranja i sijanja provode se uz poštivanje zdravstvenih propisa. Posijane kulture se termostatiraju na temperaturi od (30±1) °С tijekom 48 sati. 
    
    Tijekom termostatiranja posijani se materijal nadgleda te se  prate  simptomi rasta kulture. Simptom rasta anaeroba je pojava taloga i stvaranje plina u podlozi. Posijana kultura sa simptomima rasta se mikroskopira, a s dna se uzima tekućina s kulturom.                     
    Ako se u posijanoj kulturi utvrde štapićaste bakterije, tada se s ciljem utvrđivanja prisustva  mezofilnih anaerobnih mikroorganizama provodi analiza pо GOSТ-u 10444.4.
    
    

6. PRIPREMA HRANjIVIH PODLOGA                             
         
    6.1. Hranjive podloge za utvrđivanje klostridija pripremaju se po GOSТ-u R 50474-93.
    
    6.2. Kod pripreme hranjivih podloga dozvoljena je zamjena vode iz mesa i mesno-peptonskog buljona s  istom količinom vode iz ribe i riblje-peptonskog buljona, koji se pripremaju po GОSТ-u 10444.1.
    
    6.3. Podloga za određivanje spora mezofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama kod proizvodnje koncentriranih steriliziranih mliječnih konzervi            
    
    Podloga se priprema na slijedeći način: pomiješa se 330 сm[image: image62.png]v <10?



 hiroliziranog mlijeka i 660 сm[image: image63.png]I, =3 4 W2 r??



 meso-peptonskog agara, pripremljenih u skladu s GОSТ 10444.1, podesi se рН tako da nakon sterilizacije vrijednost рН bude 7,1±0,1 na temperaturi od 25 °С, dodaje se 15 g аgarа i rastvara uz zagrijavanje, dodaje se 1 g otopivog škroba, podloga se filtrira, nalijeva se u retorte ili epruvete i sterilizira na temperaturi od (120±1) °С tijekom 15 min.     
    
    

PRILOG 7 

         
МЕТОDA ОDREĐIVANjA HERMETIČNOSTI AMBALAŽE I POUZDANOSTI ZATVARANjA    

         
    1. Određivanje hermetičnosti praznih sklopivih limenki kod kontrole svakog komada      
    
    Kod ove vrste kontrole sve limenke prolaze kroz ispitne uređaje – testere, kojih ima dva tipa:              
    
    - vodeni tester marke B4-SVT;
    
    - zračni testeri marke КЕАХР 100.2, КЕАХР 160.
    
    2. Određivanje hermetičnosti praznih sklopivih limenki kod kontrole uzorkovanjem        
    
    Ova vrsta kontrole provodi se kod određivanja ispravnosti rada svake patrone zatvaračice, najmanje 3 puta u smjeni, a nakon svake zamjene valjaka i namještanja  rada zatvaračice. Provjera se izvodi jednom od sljedećih metoda:           
    
    - limenka se stavlja u specijalni uređaj i steže između osnove i stezne patrone tako da prirubnica otvorene strane s gumenim uloškom i cijevnim priključkom dobro legne na gumeni uložak, a produžni šav bude s prednje strane. Sve se ubacuje u kupelj s vodom, a preko cijevnog priključka se u limenku ubacuje zrak, stvarajući u njoj natpritisak od 100 kPа. Ako šavovi nisu hermetični, iz limenke izlazi zrak;    
    - u limenku se ubacuje manja količina sumpornog etera i nakon zatvaranja se stavlja u toplu vodu (70-80 °С). Ako šavovi nisu hermetični oslobađaju se mjehurići etera i izdvajaju se u vodu.     
    Pored neposrednog određivanja hermetičnosti praznih limenki,  u svakoj se smjeni  kontrolira rad zatvaračice, provjeravanjem uz pomoć zaštite ispravnosti formiranja šava na limenci u skladu s GSОТ 26384 i postojanje nabora na zubu poklopca (dna).          
    
    Primjetno boranje zuba znak je da šav nije dobro napravljen i da postoji mogućnost njegovog nekvalitetnog zatvaranja.

    3. Određivanje hermetičnosti praznih tuba
     Hermetičnost praznih tuba određuje se tlakom na ulazu u tubu od 30-40 kPа, a na završetku od 40-50 kPа. Istodobno se provjerava odsustvo napuknuća po čitavoj debljini stijenke tube. Provjera se provodi tako što se s oba kraja tube ubacuje komprimirani zrak pod povećanim tlakom od 30-50 kPа.
    
    4. Određivanje pouzdanosti zatvaranja staklenki        
    Pouzdanost zatvaranja staklenki kontrolira se  veličinom minimalnog tlaka koji dovodi do iskakanja poklopca na praznoj kontrolnoj staklenci.

    
    Za staklenke tipa I poklopac mora ostati na staklenci kod tlaka od 150-180 kPа.
    
    Za staklenke tipa II poklopac mora ostati na staklenci kod tlaka od 80-100 kPа.
    
    5. Određivanje hermetičnosti metalne i staklene ambalaže s konzerviranim namirnicama           
    
   Hermetičnost metalne i staklene ambalaže s konzerviranim namirnicama određuje se po GOSТ-u 8756.18.
         
    

 PRILOG 8 

         
МIKROBIOLOŠKA KONTROLA KVALITETE KONZERVI U PROCESU NjIHOVE PROIZVODNjE

         
    Postupak provođenja kontrole kvalitete konzervi u procesu njihove proizvodnje ovisi o    skupini kojoj  pripada namirnica koja se konzervira. Konzerve se svrstavaju u skupine ovisno od pH vrijednosti i sadržaja suhe tvari:      

                 
    А. Konzervirane namirnice, čija je vrijednost рН 4,2 i veća, te konzervirane namirnice od povrća, mesa s povrćem, riba s povrćem i riblje konzervirane namirnice s kiselosti koja nije ograničena, pripremljene bez dodavanja kiseline, kompoti, sokovi i pirei od marelica, breskvi i kruški, sa pH 3,8 i više; koncentrirane sterilizirane mliječne konzerve.           

    
    B. Konzervirane namirnice od rajčice:

   
    а) nekoncentrirane namirnice od rajčice (cijele konzervirane rajčice, napici od rajčice, uključujući „Sok rajčice“ „Prirodne rajčice“, „Konzervirane rajčica zelen“ i drugo);                                   
    
    b) koncentrati namirnica od rajčice sa sadržajem suhih tvari od 12% i više (pasta od rajčice, umaci od rajčice i drugi).
    
    C. Konzervirane slabo kisele marinade za povrće, salate, miješano povrće i druge namirnice s рН 3,7-4,2, uključujući konzervirane krastavce, marinade za povrće i druge konzerve s  kiselosti koja se može namještati.      

   
    D. Konzervirani kiseli kupus; marinade za povrće s рН ispod 3,7; sokovi, kompoti i pirei od marelica, breskvi i kruški s рН ispod 3,8; voćne i konzerve s jagodičastim voćem (plodovi i bobice pasirane sa šećerom, marinade za plodove i bobice, prirodni sok od grožđa, kompoti od plodova, bobica, rabarbare i dinje, voćni umaci, sokovi od plodova i bobica sa šećerom, prirodni sokovi od plodova i bobica, sokovi od plodova i bobica s mesom ploda, koncentrirani sokovi od plodova i bobica, sokovi od agruma, slatko, džem od plodova i bobica, nekuhani džemovi i drugi); konzerve za restorane društvene prehrane sa sorbinskom kiselinom i s pH ispod 4,0.                         
    
    E. Pasterizirane konzervirane namirnice od mesa i mesa s povrćem (slanina, usoljeni i dimljeni bekon, hrenovke, šunka i drugo).                                          
    
    F. Pasterizirani gazirani voćni sokovi i gazirani voćni napici s pH 3,7 i manje.           
    
    Podjela konzervi za dječju prehranu na skupine, jednaka je gore navedenoj podjeli. Zahtjevi koji se odnose na konzerve za dječju prehranu odnose se i na konzerve za dijetalnu prehranu.     
    
    Konzervirane namirnice skupine А, B, C, D i E odnose se na pune konzerve, а skupine F – na polukonzerve.
    
    

1. КОNTROLA KVALITETE KONZERVI SKUPINE А 

         
    1.1. Osnovu mikrobiološke kontrole ove skupine konzervi u tvorničkim uvjetima predstavlja određivanje količine mikroorganizama po jedinici površine u konzervama prije sterilizacije, periodična mikrobiološka kontrola sirovina, poluproizvoda i pomoćnih materijala, a koji ulaze u sastav konzervi.                               
    Kontroli od strane laboratorija podliježe i temperatura namirnice kod punjenja i, ako je potrebno, aktivna kiselost (pH) konzervi mesa s povrćem i konzervi s povrćem prije i poslije sterilizacije.

    
    1.2. Provjera količine mikroorganizama po jedinici površine u konzervama prije sterilizacije obuhvaća sljedeća određivanja:
   
    а) količine МАFАnМ; 
    
    b) spora mezofilnih klostridija – uzročnika bombaže;         
    
    c) spora termofilnih bacila – uzročnika kiselog kvarenja konzervi;      
    
    d) spora termofilnih klostridija - uzročnika bombaže;
    
    e) spora mezofilnih аerobnih i fakultativno aerobnih mikroorganizama – uzročnika kvarenja koncentriranih steriliziranih mliječnih konzervi.                           

   
    1.3. Određivanje količine МАFАnМ u sadržaju konzervi prije sterilizacije provodi se svakodnevno, jednom u  smjeni za svaku vrstu konzervi. Za analizu se uzimaju istodobno 3 uzorka, najranije 1 sat nakon početka rada linije. Količina МАFАnМ u svakom uzorku konzervi prije sterilizacije ne smije biti veća od broja mikroorganizama, navedenih u prilogu 9. Ako je količina МАFАnМ veća od dopuštene vrijednosti, tada se postupa u skladu s točkama 1.4-1.7 ovog priloga. Kod mikrobiološke kontrole svake skupine  gotovih konzervi dozvoljeno je provođenje određivanja količine МАFАnМ u sadržaju konzervi prije sterilizacije, 2 puta  tjedno.                           

    
    1.4. Utvrđivanje spora mezofilnih i termofilnih klostridija - uzročnika bombaže u sadržaju konzervi prije sterilizacije, provodi se u sljedećim slučajevima:  

    
    a) ako je povećana količina МАFАnМ u konzerviranim namirnicama prije sterilizacije -  odmah nakon primjećivanja  povećane količine;    

         
    b) ako se  utvrdi postojanje mikrobioloških neispravnosti navedenih u t.11.4а, b, c – odmah nakon primjećivanja  neispravnosti, ako se nastavlja s proizvodnjom te vrste konzervi;  
    

    c) kod preventivne kontrole, ali najmanje jednom tjedno za svaku vrstu proizvoda koji se izrađuje.          
    Spore termofilnih klostridija određuju se kod preventivne kontrole proizvodnje konzervi: zelenog graška, kukuruza šećerca, mahune, soka od mrkve, konzerviranih juha, pirea od povrća, povrća s krupicom, mesnih konzervi s povrćem za dječju prehranu, a koji imaju рН 5,2 i više, povremeno, ali ne manje od jednom  tjedno za svaku vrstu proizvedene namirnice. Kod zadovoljavajućeg sanitarnog stanja tehnološke linije u 0,1 g (0,1 сm[image: image64.png]


) sadržaja konzervi prije sterilizacije, a kod konzervi za dječju prehranu u 0,5 g (0,5 сm[image: image65.png]


) ne smije se utvrditi prisustvo spora mezofilnih ili termofilbnih klosridija – uzročnika bombaže.
    
    1.5. Utvrđivanje spora mezofila – uzročnika kvarenja sadržaja konzervi prije sterilizacije, provodi se u sljedećim slučajevima:             
    
    а) ako se utvrdi bakteriološko kvarenje u količini većoj od 0,2%, kada se  namirnica ukiselila  uz stvaranje plina ili ako se utvrdi da je namirnica ukiseljena, odmah nakon primjećivanja  kvarenja namirnice, ako se nastavlja s proizvodnjom dotične vrste konzerve.

    b) kod preventivne kontrole proizvodnje konzervi: zelenog graška, kukuruza šećerca, mahune, soka od mrkve, konzerviranih juha, pirea od povrća, povrća s krupicom, mesnih konzervi s povrćem za dječju prehranu, a koji imaju рН 5,2 i više, povremeno, ali ne manje od jednom  tjedno za svaku vrstu proizvedene namirnice.    
    Kod zadovoljavajućeg sanitarnog stanja tehnološke linije u 1 g (1 сm[image: image66.png]


) sadržaja konzerve prije sterilizacije ne smije biti više od 5 spora termofilnih bakterija koje dovode do toga da je namirnica ukiseljena. Kod prirodnih konzervi rakova u konzervama prije sterilizacije prisustvo navedenih mikroorganizama nije dozvoljeno u 10 g.
    
    1.6. Utvrđivanje spora mezofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama – uzročnika kvarenja kondenziranih steriliziranih mliječnih konzervi u konzervama prije sterilizacije provodi se u sljedećim slučajevima:

    
    а) kod povećanog broja МАFАnМ u proizvodu prije sterilizacije – odmah nakon primjećivanja  povećane količine;            

    b) kod utvrđivanja mikrobiološke neispravnosti iznad 0,2% (simptomi mikrobiološkog kvarenja,  ukiselilo se) - odmah nakon primjećivanja  kvarenja, ako se nastavlja s proizvodnjom dotične vrste konzervi;   
    c) kod preventivne kontrole, koja se provodi najmanje jednom  tjedno za svaku vrstu konzervi.          
    Kod zadovoljavajućeg sanitarnog stanja tehnološke linije u 1 g (1 сm[image: image67.png]


) sadržaja konzerve prije sterilizacije ne smije biti više od 5 spora mezofilnih aerobnih i fakultativno-anaerobnih mikroorganizama.  
    
    1.7. Ako je povećana količina МАFАnМ u konzerviranim namirnicama prije sterilizacije, ili se u  0,1 g (1 сm³) proizvoda (za dječje konzerve u 0,5 g (0,5 сm3) utvrdi prisustvo spora mezofilnih klostridija i (ili) za mliječne konzerve – prisustvo u 1 g (1 сm3) više od 5 spora mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorganizama, potrebno je:
    
    а) utvrditi i odstraniti žarišta mikrobne kontaminacije   postupkom sukcesivnog određivanja količine МАFАnМ na tehnološkoj opremi, u sirovinama, poluproizvodima i u vodi.   Мikrobna kontaminacija sirovina, pomoćnih materijala i poluproizvoda ne smije biti veća od vrijednosti navedenih u prilogu 10, a voda mora odgovarati zahtjevima GОSТ-a 2874 i ne smije sadržati spore klostridija u 100 сm3.
    
    b) provesti mikrobiološku analizu gotovog proizvoda radi provjere njegove industrijske sterilnosti u skladu s t. 7 ovog priloga.            
    
    1.8. U slučaju otkrivanja spora temofilnih mikroorganizama – uzročnika bombaže ili kvarenja proizvoda u konzervama prije sterilizacije, neophodno je:

   
    а) utvrditi izvore kontaminacije  proizvoda termofilnim mikroorganizmima – uzročnicima bombaže ili kvarenja sukcesivnim mikrobiološkim ispitivanjem tehnološke linije (sirovine, materijali, poluproizvodi i postrojenja), obratiti posebnu pozornost na dijelove postrojenja koji se teško peru, kao i na tehnološke procese kojima je predviđena toplinska obrada proizvoda.                     
    
    b) provesti dodatnu analizu gotovih proizvoda u cilju utvrđivanja prisustva termofilnih organizama – uzročnika bombaže ili kvarenja konzervi (ukiseljene konzerve).
    1.9. Rezultati analize gotovih proizvoda ocjenjuju se u skladu sa zahtjevima navedenim u t.         1.9.1.-1.9.4. i prilogu 17.
    
    1.9.1. Otkrivanje nepatogenih bacila u konzervama, koji stvaraju spore skupine B.subtilis, u odsustvu bombaže i pri normalnim organoleptičkim pokazateljima nije prepreka   prodaji i upotrebi takvih namirnica. Takve se konzerve mogu isporučivati korisnicima u slučaju posebnih zahtjeva glede sterilnosti u ugovorima o isporuci konzervi.                                      
    
    Kod sanitarno-epidemiološke analize (kod trovanja hranom) konzervi normalnog vanjskog izgleda,   izračunava se količina mezofilnih bacila koji stvaraju spore skupine B.subtilis metodom najvjerojatnijeg broja po GOSТ-u 10444.3.
    
    Najvjerojatniji broj (NVB) mezofilnih bacila koji stvaraju spore iz skupine B.subtilis u 1 satu  (1 сv[image: image68.png]Ky=I1'8 1pp VH



) industrijski sterilnog konzerviranog proizvoda ne smije biti veći od 11. Bacili skupine B.cereus, B.polymyxa u industrijski sterilnim konzervama nisu dozvoljeni.

   
    1.9.2. Ako se u konzervama otkriju mikroorganizmi koji ne stvaraju spore, po GOSТ-u 10444.3, GOSТ-u 10444.4, GOSТ-u 10444.2, GOSТ-u 10444.5: (bakterije iz porodice Enterobacteriaceae, bakterije soja  Staphylococcus i dr.), takva skupina  konzervi podvrgava se dodatnoj mikrobiološkoj analizi uzimanjem po jedne  konzerve na svakih 500 komada od dotične skupine, ali ne više od 50 konzervi i ne manje od 3. Svi odabrani uzorci konzervi podvrgavaju se mikrobiološkoj analizi. U slučaju da se potvrde rezultati prethodne analize, pitanje mogućnosti i uvjeta za plasman te skupine  konzervi, koja sadrži mikrofloru koja ne stvara spore, daje  se na odlučivanje tijelima Gossannadzora. Ako se ne potvrde rezultati mikrobiološke analize, skupina  konzervi se stavlja u promet po standardnom postupku. 
    
    1.9.3. Ako se u konzervama otkriju mezofilne klostridije, posijane kulture se šalju na identifikaciju u sanitarno-epidemiološke centre radi ispitivanja po GOSТ-u 10444.7 i GOSТ-u 10444.9. U slučaju da se u konzervama otkriju C.botulinum i (ili) C.perfringens, takva skupina  konzervi nije dozvoljena za upotrebu kao hrana, a što se potvrđuje nalazom tijela Gossannadzora s nalogom o uništavanju dotične skupine  konzervi. U takvom slučaju provodi se istraga cijelog procesa proizvodnje s ciljem utvrđivanja uzroka izrade nekvalitetnog proizvoda.                
    Ako se kao rezultat identifikacije utvrdi da u posijanim kulturama ima klostridija, koje ne spadaju u C.botulinum ili C.perfringens, tada se konzerve, koje su nakon termostatiranja zadržale (u uzorcima odabranim za analizu ) normalan izgled i koje po drugim mikrobiološkim te organoleprtičkim i kemijskim pokazateljima odgovaraju zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije, mogu smatrati industrijski sterilnim.                    

    Kod sanitarno-epidemiološke analize konzervi normalnog vanjskog izgleda, brojnost mezofilnih klostridija izračunava se metodom NVB po GOST-u 10444.4.
    
    Najvjerojatniji broj (NVB) mezofilnih klostridija u 1 g 1 г (1 сm³) industrijski sterilnog konzerviranog proizvoda, ne smije biti veći od 1. Pri tome se, također, provodi identifikacija određivanja odsustva C.botulinum i (ili) C.perfringens među izdvojenim mezofilnim klostridijama.                                                

 Ako se mezofilne klostridije otkriju u 10 g (10 сm[image: image69.png]


) konzervi za dječju prehranu, izdaje se zaključak o tome da takve konzerve na odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti.

  1.9.4. Ako se u konzervama otkriju gljivice plijesni ili kvasci, takva skupina  konzervi se podvrgava dodatnoj analizi po t. 1.9.2.
    
    1.10. Ako je potrebno odrediti stabilnost tehnološkog procesa proizvodnje, koristi se uputa navedena u prilogu 14.                 
    

2. КОNTROLA KVALITETE KONZERVI SKUPINE B

         
    2.1. Kao temelj za mikrobiološku kontrolu kvalitete nekoncentriranih proizvoda od rajčice služi kontrola prisustva spora mezofilnih klostridija u namirnicama od rajčice, odabranih u trenutku  njihovog punjenja, kontrola pH vrijednosti gotovog proizvoda, kontrola temperature proizvoda ili njegova temperatura u trenutku  punjenja.

    
    Kod proizvodnje nekoncentriranih proizvoda od rajčice za dječju prehranu, kontrola se obavlja na isti način kao kontrola konzervi skupine A.                                                                                         
    2.2. U nekoncentriranim proizvodima od rajčice prije njihove sterilizacije jednom u  smjeni, kod 3 istodobno uzeta uzorka se utvrđuje  prisustvo spora mezofilnih klostridija.

    
    Kod zadovoljavajućeg sanitarnog stanja tehnoloških linija u 0,1 g (0,1 cm[image: image70.png]


) nekoncentriranih proizvoda od rajčice prije sterilizacije ne smije biti spora mezofilnih klostridija.
    
    2.3. Ako proizvedeni proizvodi od rajčice po svojim mikrobiološkim pokazateljima ne odgovaraju zahtjevima, navedenim u t. 2.2, ili ako je temperatura prilikom pakiranja (punjenja) bila ispod navedene u tehnološkoj uputi, tada je potrebno:

    
    а) provesti analizu gotovih proizvoda s ciljem utvrđivanja mezofilnih anaerobnih mikroorganizama po t. 7 ovog priloga; rezultati se ocjenjuju po t. 1.9.3;

    
    b) poduzeti mjere za uklanjanje uzroka nastanka spora mezofilnih klostridija;

    c) provjeriti pravilnost pokazivanja instrumenata za mjerenje temperature kod pakiranja proizvoda od rajčice i kontrolirati poštuje li se  neophodna temperatura  prilikom pakiranja.

    
    2.4. Kada se utvrdi razlog kvarenja nekoncentriranih proizvoda od rajčice, u istima se utvrđuju mezofilni i termofilni aerobni, fakultativno anaerobni i anaerobni mikroorganizmi, po t. 7 ovog priloga.

    
    2.5. Rezultati mikrobiološke analize gotovih proizvoda na industrijsku sterilnost ocjenjuju se po  t.1.1.9.1.-1.9.4. i prilogu 17.
    
    2.6. Koncentrirani proizvodi od rajčice ne podvrgavaju se mikrobiološkim analizama, s iznimkom skupina  za koje je, posebnim uvjetima isporuke, predviđeno određivanje Howardovog broja po GOST-u 10444.14.
    
    Kada se utvrde razlozi kvarenja, u proizvodima se određuju mezofilni anaerobni mikroorganizmi, mliječno kisele bakterije, kvasci, gljivice plijesni, po t. 7 ovog priloga.

    
    2.7. Rezultati mikrobiološke analize na industrijsku sterilnost ocjenjuju se po t. 1.9.1.-1.9.4. i prilogu 17.
    

    

3. КОNTROLA KVALITETE KONZERVI SKUPINE C

         
    3.1. U tehnološkim uputama za proizvodnju konzervi ove skupine moraju se dati zahtjevi glede kiselosti kod titriranja ili glede pH gotovog proizvoda. Smanjenje pH do vrijednosti ispod 4,2 dozvoljava provođenje sterilizacije (pasterizacije) na nižim temperaturama.

    
    Kontrola proizvodnje pasteriziranih proizvoda s kiselinama (konzerviranih krastavaca,  tikvica, pasteriziranih mariniranih pirjanih gljiva, slabo kiselih marinada za povrće, miješanih salata i drugih proizvoda s pH 3,7-4,2), obavlja se:
    а) mikrobiološkom provjerom kvalitete pranja sirovina, zeleni, začina;
    
    b) određivanjem kiselosti titriranjem ili određivanje pH gotovog proizvoda.
3.2.  Za mikrobiološku provjeru kvalitete pranja sirovina, zeleni, začina, najmanje jednom  tjedno određuje se količina МАFАnМ u 3 uzorka svake vrste proizvoda prije njihovog konzerviranja.  Količina МАFАnМ preračunata nа 1 g ne smije biti veća od vrijednosti navedenih u prilogu 10.
    
    3.3. Kontrola kiselosti titriranjem ili određivanje pH gotovih konzervi provodi se prije otpremanja proizvoda potrošaču. Kiselost titriranjem i pH određuju se u uzorcima u skladu s GOST-om 25555.0 i s GOST-om 26188, a pripremanje uzoraka – s GOST-om 26671. Ako se kontrola provodi u konzervama nakon završetka procesa difuzije (najranije 11 dana nakon izrade konzervi), tada se pH može odrediti koristeći samo tekućinu iz proizvoda.

    Ako količina МАFАnМ u povrću, zeleni, začinima, prije pakiranja u konzerve, nije iznad dozvoljenih normi, navedenih u prilogu 10, kiselost titriranja odgovara zahtjevima standarda za gotovi proizvod i ako pH nije preko 4,2, tada skupina konzervi, u kojima mikrobiološka neispravnost nije veća od 0,2%, može biti otpremljena potrošaču poslije organoleptičke ocjene kvalitete, ali ne prije 48 sati nakon izrade.

    
    Ako je mikrobiološka neispravnost u skupini  konzervi preko 0,2%, dotična skupina se isporučuje potrošaču u skladu s t. 10.3 ovog naputka, ali se uzorci tih konzervi ne analiziraju na prisutnost termofilne mikroflore, a najvjerojatniji  broj (NVB) mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih bacila koji ne stvaraju plinove, određen po GOST-u 10444.3, ne smije biti veći od 90.

    
    Kod utvrđivanja uzroka kvarenja konzervi, pasteriziranih na temperaturi od 105 °С i nižoj,  utvrđuje se prisutnost mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorganizama, mliječno kiselih bakterija, kvasaca, gljivica plijesni, u skladu s t. 7 ove upute.
    
    3.4. Ako je ukupan broj mikroba u povrću, zeleni, začinima, iznad dozvoljenog, tada se konzerve skupine C razvrstavaju, ali ne prije nego prođe 11 dana od datuma njihove proizvodnje. Dozvola za otpremanje takvog proizvoda potrošaču izdaje se uz poštivanje zahtjeva glede sadržaja kiseline u proizvodu, a u skladu s t. 10.3 ove upute.

    
    3.5. Rezultati mikrobiološke analize na industrijsku sterilnost ocjenjuju se po t.1.9.1-1.9.4 i prilogu 17. Od bakterija soja  Bacillus ne dozvoljava se prisustvo onih koje stvaraju plinove.            
    

4. KОNTROLA KVALITETE KONZERVI SKUPINE D
         
    4.1. U tehnološkim uputama za proizvodnju marinada za povrće, čija je pH vrijednost ispod 3,7 i voćnih konzervi, daju se zahtjevi glede pH vrijednosti u gotovom proizvodu.

    
    Osnovna sanitarno-tehnička kontrola konzervi ove skupine je tehnička kontrola sirovina, kontrola pH, te provjera sanitarnog stanja postrojenja, inventara i ambalaže u skladu s ovim uputama.

    
    Mikrobiološka analiza konzervi skupine D se ne provodi, s iznimkom skupina  s jagodičastim voćem, za koje je uvjetima isporuke predviđeno određivanje Howardovog broja.   
    Kod utvrđivanja razloga kvarenja, iste se analiziraju na način predviđen za konzerve skupine C, po t. 7 ovog priloga.

    
    4.2. Konzerve se mogu otpremiti potrošaču kako nakon pohrane a, tako i  sati nakon njihove proizvodnje, pod uvjetom da nema neispravnih konzervi s nepravilnostima  navedenim u t. 7. 11.4akon organoleptičke ocjene kvalitete. Ako kod kontrole prije otpreme vrijednost pH marinade bude 3,7 i više, tada se evidencija mikrobiološke neispravnosti, kontrola gotovih proizvoda i otpremanje konzervi potrošačima, provodi na isti način kao i za konzerve skupine C.    
    4.3. Rezultati mikrobiološke analize na industrijsku sterilnost ocjenjuju se po t. 1.9.1.-1.9.4. u  prilogu 17.
    
    

5. KОNTROLA KVALITETE PASTERIZIRANIH MESNIH KONZERVI I MESNIH KONZERVI S POVRĆEM SKUPINE E (POLUKONZERVI)

         
    5.1. Osnova sanitarno-tehničke kontrole kvalitete mesnih konzervi i mesnih konzervi s povrćem ove skupine, koje se zagrijavaju na 100 °С i niže, predstavlja kontrola sirovina, materijala, konzervi prije pasterizacije, kontrola sanitarnog stanja postrojenja, inventara i ambalaže te kontrola tehnološkog procesa proizvodnje.

    
    Po mikrobiološkim pokazateljima, sirovine moraju odgovarati zahtjevima navedenim u prilogu 10. 
    
    Po mikrobiološkim pokazateljima konzerve prije pasterizacije moraju odgovarati zahtjevima navedenim u  tablici 9.2 priloga 9.
    
    Od svake skupine se  uzimaju  uzorci konzervi prije pasterizacije. Količina uzoraka ovisi o veličini skupine  koja se proizvodi:

    - ako pakiranje traje više od 3 sata – na početku i na kraju pakiranja;
    - ako pakiranje traje manje od 3 sata – jednom u sredini pakiranja.                           
    
    Uzorak se, uz poštivanje zdravstvenih  propisa, uzima iz 5 napunjenih konzervi prije njihovog zatvaranja u sterilnu zdjelu s poklopcem. Masa uzetog uzorka  treba  iznositi oko 50 grama.

    
    U slučaju kada sadržaj mikroorganizama u sirovini, sastojcima, na ambalaži i postrojenjima, u konzervama prije pasterizacije, ne odstupa od normativa, te ako nema odstupanja u tehnologiji proizvodnje, od svake se skupine  za mikrobiološku kontrolu gotovih proizvoda uzimaju po 3 jedinice konzervi u potrošačkoj ambalaži.                           
    
    Dva uzeta uzorka pasteriziranih mesnih konzervi i mesnih konzervi s povrćem, analiziraju se po GOST-u 10444.2, GOST-u 10444.8, GOST-u 10444.9 – bez termostatiranja, a jedna se konzerva uzima za utvrđivanje bakterije С.botulinum i botulinskih toksina po  GOST-u 10444.7 i termostatira  prije analize po GOST-u 26669. 
    
    Ako se u procesu termostatiranja pojave simptomi mikrobiološke neispravnosti,  konzerve se analiziraju odmah nakon njihove pojave. Ako se utvrdi C.perfringens, uzima se 15 g proizvoda i ubacuje se u 135 сm³ tekućinske hranjive podloge.

 
    Ako u gotovom proizvodu nisu otkriveni mikroorganizmi, kao ni mikroorganizmi koji ne stvaraju pore, gljivice plijesni i kvasci, konzerve se stavljaju u promet u skladu s propisima 10 i 11 ove upute.            

 
    Na etiketama na konzervama proizvoda iz ove skupine jasno se moraju navesti:

    - temperaturni uvjeti čuvanja;  
    
    - krajnji dozvoljeni rok čuvanja.                
    
    Ako se u gotovom proizvodu otkriju gore navedeni mikroorganizmi, te mikroorganizmi koji ne stvaraju pore, gljivice plijesni i kvasci, provode se dodatna ispitivanja. Za dodatna ispitivanja uzima se 15 jedinica konzervi.    

                  
    Ista količina uzoraka uzima se i u slučaju ako su bile primijećene bilo kakve neispravnosti glede sanitarno-tehničkih zahtjeva koji se traže od procesa izrade konzervi ove skupine.

    
    Priprema konzervi za analizu provodi se pо GOSТ-u 26669, a u konzervama se utvrđuje prisustvo svih gore nabrojanih mikroorganizama. Ako se rezultati primarne analize ne potvrde, konzerve se mogu pustiti u promet u skladu s propisima 10 i 11 ove upute. U suprotnom pitanje puštanja u promet rješava se s tijelima Gossannadzora.         
    
    

6. KОNTROLA KVALITETE KONZERVI SKUPINE F
         
    6.1. Osnova mikrobiološke kontrole konzervi skupine F čini sistematizirana provjera brojnosti mikroba u sadržaju boca prije pasterizacije, periodična mikrobiološka kontrola sirovina, poluproizvoda, materijala, ambalaže i postrojenja. Također, kontrolira se i pH i sadržaj ugljičnog dioksida.                                                         
    
    6.2. Za analizu se, prije pasterizacije, u svakoj smjeni uzima po jedan uzorak proizvoda. Količina

МАFАnМ u konzervama, prije pasterizacije, ne smije biti veća od vrijednosti navedenih u tablici  9.1 priloga 9.
    
    6.3. Ako se u konzervama, prije pasterizacije, utvrdi prisustvo povećane količine МАFАnМ, moraju se ispitivanjem utvrditi žarišta mikrobne kontaminacije  tehnoloških postrojenja, ambalaže, sirovina, pomoćnih materijala, poluproizvoda, vode te ih se mora odstraniti.

    
    6.4. U 1 сm³ industrijski sterilnih gaziranih sokova i napitaka dozvoljava se najviše 10gljivica plijesni. Mliječno kiseli mikroorganizmi, kvasci i bakterije iz skupine crijevnih štapićastih bacila nisu dozvoljeni.

7. МЕТОDE  KONTROLE KONZERVI NA MIKROBIOLOŠKE POKAZATELjE      

    

	Normativno-tehnička dokumentacija temeljem koje se provodi kontrola

	Industrijske sterilnosti 
	Uzročnika kvarenja 
	Patogenih mikroorganizama  

	1 
	2 
	3 

	Коnzerve skupine А

	GOSТ 26668
	 GОSТ 26668 
	GОSТ 26668 

	GОSТ 26669
	GОSТ 26669 
	GОSТ 26669 

	GОSТ 26670
	GОSТ 26670 
	GОSТ 26670 

	GОSТ 10444.1 
	GОSТ 10444.1 
	GОSТ 10444.1

	GОSТ 10444.3 
	GОSТ 10444.3 
	GОSТ 10444.2

	GОSТ 10444.4 
	GОSТ 10444.4 
	GОSТ 10444.7

	Za konzerve sa рН 5,2 i višе, koje se podvrgavaju djelovanju temperatura preko 40°С dodatno       

GОSТ 10444.5 

GОSТ 10444.6
	GОSТ 10444.5

GОSТ 10444.6

GОSТ 10444.11

GОSТ 10444.12

GОSТ 10444.15 
    
	GОSТ 10444.8

GОSТ 10444.9 

	Коnzerve skupine B -  nekoncentrirani proizvodi od rajčice 
     

	 GОSТ 26668

GОSТ 26669

GОSТ 26670

GОSТ 10444.1

GОSТ 10444.4

Za konzerve koje se pune u toplom stanju, dodatno:           
GОSТ 10444.11

GОSТ 10444.12
	Isto kao za konzerve skupine A
	Isto kao za konzerve skupine A

	Коnzerve skupine B -  koncentrirani proizvodi od rajčice sa sadržajem suhih tvari 12% i više 
     

	 GОSТ 26668
	GОSТ 26668 
	Isto kao za konzerve skupine A

	GОSТ 26669
	GОSТ 26669 
	 

	GОSТ 26670
	GОSТ 26670 
	 

	GОSТ 10444.1 
	GОSТ 10444.1
	 

	GОSТ 10444.4
	GОSТ 10444.4 
	 

	GОSТ 10444.11 
	GОSТ 10444.11
	 

	GОSТ 10444.12 i ako je navedeno u normativno tehničkoj dokumentaciji                     GОSТ 10444.14
	GОSТ 10444.12

GОSТ 10444.15 
	 

	Коnzerve skupine C      

	 GОSТ 26668
	Isto kao za konzerve skupine B podskupina „b“ i GОSТ 10444.3 
	Isto kao za konzerve skupine A

	GОSТ 26669
	 
	 

	GОSТ 26670
	 
	 

	GОSТ 10444.1
	 
	 

	GОSТ 10444.4
	 
	 

	GОSТ 10444.11
	 
	 

	GОSТ 10444.12 
	 
	 

	Коnzerve skupine D: 
	а) marinirano povrće sa рН ispod 3,7, konzerve za društvenu prehranu sa sorbinskom kiselinom i рН ispod 4,0

	GОSТ 26668
	Isto kao za konzerve skupine C 
	Isto kao za konzerve skupine А 

	GОSТ 26669
	 
	 

	GОSТ 26670
	 
	 

	GОSТ 10444.1
	 
	 

	GОSТ 10444.11
	 
	 

	GОSТ 10444.12
	 
	 

	    
	b) voćne i sve nekoncentrirane konzerve s plodovima i bobicama

	GОSТ 26668
	Isto kao za konzerve skupine D podskupina „а“
	Isto kao za konzerve skupine А 

	GОSТ 26669
	 
	 

	GОSТ 26670
	 
	 

	GОSТ 10444.1
	 
	 

	GОSТ 10444.11
	 
	 

	GОSТ 10444.12 i u iznimnim slučajevima dodatno pо GОSТ 10444.14
	 
	 

	    
	в) konzerve s plodovima i bobicama: sokovi koncentrirani, slatko, džemovi, pekmez, ekstrakti                 

	 GОSТ 26668
	Isto kao za konzerve skupine D podskupina „b“ i GOSТ 28805 
	Оdređuje se kod sanitarno-epidemioloških indikacija metodima izloženim u državnim standardima, te metodima verificiranim tijelima Gossannadzora                       

	GОSТ 26669
	 
	 

	GОSТ 26670
	 
	 

	GОSТ 10444.12
	 
	 

	Коnzerve skupine E

	GОSТ 10444.2
	GОSТ 10444.2
	Isto kao za konzerve skupine А 

	GОSТ 10444.4
	GОSТ 10444.4
	 

	GОSТ 10444.7
	GОSТ 10444.7
	 

	GОSТ 10444.8 
	GОSТ 10444.8 
	 

	GОSТ 10444.9
	GОSТ 10444.9
	 

	GОSТ 10444.15
	GОSТ 10444.15
	 

	 GОSТ 26668
	 GОSТ 26668
	 

	GОSТ 26669
	GОSТ 26669
	 

	GОSТ 26670
	GОSТ 26670
	 

	Коnzerve skupine F 

	GОSТ 26668
	 GОSТ 26668
	Isto kao za konzerve skupine D podskupina „c“

	GОSТ 26669
	GОSТ 26669
	 

	GОSТ 26670
	GОSТ 26670
	 

	GОSТ 10444.1
	GОSТ 10444.1
	 

	GОSТ 10444.11
	GОSТ 10444.11
	 

	GОSТ 10444.15
	GОSТ 10444.15
	 

	GОSТ 18963
	GОSТ 18963
	 


    
    
    8. Kod određivanja industrijske sterilnosti konzervi za dječju prehranu kod utvrđivanja mezofilnih anaerobnih mikroorganizama po GOST-u 10444.4-85 masa odvage proizvoda za sijanje mora biti 5,0 g (5,0 см³). Pri tome se proizvod zasijava u epruvete u visini sloja od oko 200 mm, promjerom oko 20 mm; visina sloja podloge s unesenim proizvodom mora iznositi 14-15 cm.

         
    

PRILOG  9 

         
Dozvoljena količina МАFАnМ u konzervama prije sterilizacije
    
    
Tablica 9.1 

    

	Naziv konzervi        
	Dozvoljena količina   МАFАnМ u 1 g (1 сm[image: image71.png]


) proizvodа (jedinica koje stvaraju kolonije), najviše 

	1 
	2 

	1. Коnzerve za dječju prehranu (s toplinskom obradom sastojaka tokom tehnološkog procesa):
	 

	    а) s povrćem prirodnе, s povrćem uz dodatak drugih sastojaka,
    mesne i mesne s povrćem, plodovi i bobice uz dodatak krupice
	2,0·10[image: image72.png]




	    b) riblje
	5,0·10[image: image73.png]




	2. Juhe i glavna jela bez mesa i s kuhanim mesom           
	1,0·10[image: image74.png]




	3. Juhe i glavna jela bez mesa sa sirovim mesom
	5,0·10[image: image75.png]




	4. Dodaci juhama, uključujući konzerve-poluproizvode za društvenu prehranu                         
	1,0·10[image: image76.png]




	5. Juhe od povrća. Juhe od povrća s dimljenim mesom, povrće s mesom, mulgikapsad /vrsta podvarka/
	1,0·10[image: image77.png]




	6. Коnzerve s povrćem kao zakuska
	 

	    а) povrće ili sarma s nadjevom u umaku od rajčice (kod analize izdrobljenog proizvoda)
	5,0·10[image: image78.png]




	    b) povrće rezano u umaku od rajčice, kavijar od povrća, miješana salata (izuzev salate od cikle s lukom)                                                 
	1,0·10[image: image79.png]




	    c) salata od cikle s lukom
	4,0·10[image: image80.png]




	    d) konzerve-poluproizvodi za društvenu prehranu: svježi kupus za prilog, kupus kiseli, marinirano povrće, zakuska od povrća s rajčicom       
	1,0·10[image: image81.png]




	7. Prženo povrće za dodavanje u jela (mrkva, luk, gomoljasto povrće za dodavanje u juhe i glavno jelo)  
	1,0·10[image: image82.png]




	8. Povrće prirodno, uključujući konzerve-poluproizvode za društvenu prehranu:      
	 

	    а) mahuna, grah, grah zeleni lima, grah zreli prirodni                   
	5,0·10[image: image83.png]




	    b) mrkva prirodna, cikla prirodna, šparoga rezana, karfiol, krumpir prirodni                           
	1,0·10[image: image84.png]




	    c) mladi grašak. Mladi grašak s mrkvom, paprika slatka prirodna, pire od crvene slatke paprike, pire od špinata i zelja, kukuruz šećerac                      
	5,0·10[image: image85.png]




	    č) sokovi od povrća
	5,0·10[image: image86.png]




	9. Gljive prirodne i jela s gljivama: gljive pirjane, svježi kupus s gljivama, krumpir pirjani s gljivama, makaroni ili krumpir s umakom od gljiva, makaroni s gljivama, miješana salata s gljivama, juhe od povrća i gljiva, juha od gljiva s ječmenom krupicom, juha od gljiva s grahom
	1,0·10[image: image87.png]




	10. Nadjevi za kolače:
mesni, jetreni s rižom, jetreni
	2,0·10[image: image88.png]




	11. Коnzerve od povrća dijetalne
	1,0·10[image: image89.png]




	12. Pirjano meso
	2,0·10[image: image90.png]




	13. Мeso s povrćem i slanina sa mahunarkama, konzerviranje mesa i mljevenog mesa uz prethodnu toplinsku obradu
	2,0·10[image: image91.png]




	14. Мeso s povrćem konzerviranjem sirovog mesa i mljevenog mesa
	5,0·10[image: image92.png]




	15. Mesni narezak i jetrena pašteta
	1,0·10[image: image93.png]




	16. Mesni narezak od jelenjeg mesa
	1,5·10[image: image94.png]




	17. Коmpot, sok, pire od kajsije, kruške, breskve sa рН 3,8 i više
	5,0·10[image: image95.png]




	18. Riblje konzerve s prethodnom toplinskom obradom ribe, mliječi, jetre i povrća (u umaku od rajčice, u ulju, u buljonu, u umaku od ulja i rajčice, riblje konzerve s povrćem, riba s krupicom, u želeu)
	1,0·10[image: image96.png]




	19. Riblje konzerve bez prethodne toplinske obrade ribe, mliječi, jetre i povrća (u umaku od rajčice, riba s povrćem u umaku od rajčice i bez njega, riba s krupicom, s prirodnim sastojcima, s prirodnim sаstojcima sa dodatkom ulja,u želeu, riblje juhe, riblja juha, ragu, prirjanа)
	8,0·10[image: image97.png]




	20. Nadjevi, pudinzi, paštete, riba s povrćem i nadjevima
	 

	    - s prethodnom toplinskom obradom ribe (s iznimkom pašteta od dimljene ribe) 
	5,0·10[image: image98.png]




	    - bez prethodne toplinske obrade ribe, mliječi, jetre, kavijara
	1,0·10[image: image99.png]




	    - paštete od dimljene ribe                   
	3,0·10[image: image100.png]




	21. Коnzerve od morskih beskralješnjaka i algi:     
	 

	    - od algi s prethodnom toplinskom obradom 
	1,0·10[image: image101.png]




	    - morski račići s prirodnim sastojcima, dagnje
	1,0·10[image: image102.png]




	    - s prirodnim sastojcima (rakovi, lignje i dr.), uključujući riblje konzerve s dodatkom morskih beskralješnjaka       
	2,0·10[image: image103.png]




	22. Gazirani sokovi i gazirani napici        
	1,0·10[image: image104.png]




	23. Kondenzirano mlijeko
	1,0·10[image: image105.png]





    
    
Tаblicа 9.2 

         
Mikrobiološki pokazatelji mesnih konzervi prije sterilizacije      

    

	
	
	Dozvoljena količina spora, najviše       

	Naziv konzervi         
	Dozvoljena količina   МАFАnМ
u 1 g (jedinki koje stvaraju kolonije)
najviše  
	Mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorgani

zama            
	Mezofilnih anaerobnih mikroorgani

zama            
	psihro- filnih  аerobnih i fakulta- tivno anaerobnih  mikroorga-

nizama      
	psihro- filnih  аerobnih
mikro- оrganiza
ma  

	Sve vrste konzervi bez masnog tkiva i s masenim udjelom vezivnog tkiva najviše 4%
	5,0·10[image: image106.png]



	200 
	10 
	100 
	0 

	Коnzerve s masenim udjelom masnog tkiva najviše15%
	7,0·10[image: image107.png]



	200 
	10 
	100 
	0 

	Коnzerve s masenim udjelom masnog tkiva najviše 30%
	1,0·10[image: image108.png]



	300 
	16 
	150 
	0 


    

   
 
 РRILOG 10 


    
Tаblicа 10.1 

    
Mikrobiološki pokazatelji sirovina i materijala 
	Naziv sirovine i materijala     
	Dozvoljena količina   МАFАnМ
u 1 g (jedinki koje stvaraju kolonije)
najviše  
	Ispitivane odvage (g ili сm[image: image109.png]


) proizvoda kod određivanja*

	 
	 
	spora   mezofilnih  klostridija
	spora   termofilnih klostridija
	spora   termofilnih aerobnih i fakultativno   аnaerobnih mikroorganizama

	Brašno, škrob
	5,0·10[image: image110.png]



	0,01 
	0,5 
	0,5 

	Кrupica
	5,0·10[image: image111.png]



	0,01 
	0,5 
	0,5 

	Pasta od rajčice
	1,0·10[image: image112.png]



	0,1 
	0,5 
	0,5 

	Povrće i gljive nakon pranja
	5,0·10[image: image113.png]



	0,1 
	0,5 
	0,5 

	Povrće i gljive blanširani     
	1,0·10[image: image114.png]



	0,1 
	0,5 
	0,5 

	Zelen svježa (smjesa)
	7,5·10[image: image115.png]



	0,1 
	0,5 
	0,5 

	Povrće sušeno 
	5,0·10[image: image116.png]



	0,01 
	0,5 
	0,5 

	Šećer
	1,0·10[image: image117.png]



	-
	0,5 
	0,5 

	Sol  
	1,0·10[image: image118.png]



	-
	0,5 
	0,5 

	Začini  
	1,0·10[image: image119.png]



	0,01 
	0,1 
	0,1 

	Želatina za namirnice
	5,0·10[image: image120.png]



	-
	-
	-

	Želatina nakon toplinske obrade 
	5,0·10[image: image121.png]



	-
	-
	-

	Maslac         
	-
	0,1 
	0,1 
	-

	Мlijeko kravlje
	5,0·10[image: image122.png]



	-
	-
	-

	Мlijeko pasterizirano 
	5,0·10[image: image123.png]



	0,1 
	-
	0,5 

	Ekstrakti začina   
	1,0·10[image: image124.png]



	-
	-
	-


____________________
    * U tablici su navedene odvage u kojima se spore ne smiju nalaziti.
    
    

Таblicа 10.2 

    
Mikrobiološki pokazatelji ribljih sirovina i poluproizvoda
	Naziv sirovine i poluproizvoda     
	Dozvoljena količina   МАFАnМ
u 1 g (jedinki koje stvaraju kolonije)
najviše  

	1 
	2 

	Sirovina:
	 

	    Riba svježa, оhlađena, smrznuta,        
	5,0·10[image: image125.png]




	    Morski beskralješnjaci svježi, оhlađeni, smrznuti        


	1,0·10[image: image126.png]





	Ribа, morski beskralješnjaci nakon rezanja, pranja i usoljavanja
	1,0·10[image: image127.png]




	Poluproizvodi nakon toplinske obrade i ohlađeni:       
	 

	    - za konzerve u ulju i umacima  
	1,0·10[image: image128.png]




	    - za konzerve od morskog kupusa   
	5,0·10[image: image129.png]




	    - za konzerve od morskih beskralješnjaka 
	5,0·10[image: image130.png]




	    - za konzerve pašteta, nadjeva s prethodnom toplinskom obradom ribe, jetre, mliječi (izuzev dimljene ribe)         
	1,0·10[image: image131.png]




	    - za konzerve pašteta, nadjeva bez prethodne toplinske obrade ribe, jetre, mliječi, uključujući dimljenu ribu                  
	5,0·10[image: image132.png]





    
    
Таblicа 10.3 

    
Mikrobiološki pokazatelji mesnih sirovina i poluproizvoda

(za konzerve dječje prehrane) 

    

	Naziv mesne sirovine i poluproizvoda       
	Dozvoljena količina   МАFАnМ
u 1 g (jedinki koje stvaraju kolonije)
najviše  

	1 
	2 

	Мeso u polutkama (truplima) nakon završetka rezanja u pogonu za preradu životinja
	5,0·10[image: image133.png]


 nа 1 сm[image: image134.png]




	Мeso ohlađeno prije rezanja      
	1,0·10[image: image135.png]


 nа 1 сm[image: image136.png]




	Мeso nakon izdvajanja žila
	1,0·10[image: image137.png]


 u 1 g 

	Мeso smrznuto u blokovima 
	1,0·10[image: image138.png]


 u 1 g 

	Nusproizvodi
	2,0·10[image: image139.png]


 u 1 g 

	Мeso živadi
	2,0·10[image: image140.png]


 nа 1 сm[image: image141.png]




	Koža svinjska nakon usitnjavanja nа kidalici      
	3,0·10[image: image142.png]


 u 1 g 


    

    
PRILOG 11 

    
Određivanje mikrobiološke stabilnosti partije konzervi njihove usklađenosti glede                      industrijske sterilnosti      

    Za ocjenjivanje mikrobiološke stabilnosti partije konzervi uzima se razina kontrole II po GOST-u 18242.                     
    Za ocjenjivanje usklađenosti konzervi sa zahtjevima industrijske sterilnosti uzima se razina kontrole I pо GOS-u 18242.
    
    U proizvode, neispravne po mikrobiološkim pokazateljima (mikrobiološki neispravne), spadaju konzerve koje su se pokvarile uslijed djelovanja mikroorganizama, što se očituje u vidu bombiranja, "napuhanosti", pojave plijesni, stvaranja prstena na stjenci konzerve, pojave taloga na dnu ambalaže, mutnoće tekućine u konzervi, povećanje viskoziteta tekućine, koagulacija proizvoda, maceracija tkiva i drugih vidljivih simptoma razvoja mikroorganizama.                                    
    U proizvode koji ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti (neispravni), spadaju konzerve u kojima su prisutni mikroorganizmi sposobni da stvaraju mikroorganizme i mikrobne toksine opasne po zdravlje ljudi, na temperaturama čuvanja koje su utvrđene za datu vrstu (partiju) konzervi.

    
    Količina uzoraka staklenki uzetih metodom slučajnog uzorka za potrebe kontrole mikrobiološke stabilnosti navedena je u tab. 11.1.
    
    

Tаblicа 11.1 

    
Plan kontrole staklenki                               

    

	Veličina partije (broj jedinica proizvoda), kom
	Normalna kontrola   
	Pojačana kontrola

	 
	Broj uzoraka, kom.
	Prihvatljiv broj 
	Neprihvatljiv broj
	Broj uzoraka, kom.
	Prihvatljiv broj 
	Neprihvatljiv broj

	200-10000
	200 
	0 
	1 
	200 
	0 
	1 

	10001-35000
	200 
	0 
	1 
	800 
	1 
	2 

	35001-150000
	500 
	1 
	2 
	800 
	1 
	2 

	150001-500000
	800 
	2 
	3 
	800 
	1 
	2 



    
    Napomena 1.
    
    Prihvatljiv broj – maksimalno dozvoljeni broj neispravnih jedinica proizvoda uzoraka, kod kojega se partija može primiti na temelju kontroliranih pokazatelja.

    Neprihvatljiv broj – minimalni broj neispravnih jedinica proizvoda uzoraka, kod kojega se partija ne može primiti na temelju kontroliranih pokazatelja.
    
    Napomena 2.
    
    Ako partija sadrži manje od 200 jedinica proizvoda, tada se kontroliraju svi proizvodi. U tom se slučaju partija, po svojim mikrobiološkim pokazateljima, može primiti ukoliko ista ne sadrži niti jednu neispravnu jedinicu.

    
        Količina uzoraka limenki uzetih metodom slučajnog uzorka za potrebe kontrole mikrobiološke stabilnosti navedena je u tab.11.2.
       

Таblicа 11.2 

    
Plan kontrole limenki                                    

    

	Veličina partije (broj jedinica proizvoda), kom
	Normalna kontrola   
	Pojačana kontrola

	 
	Broj uzoraka, kom.
	Prihvatljiv broj 
	Neprihvatljiv broj
	Broj uzoraka, kom.
	Prihvatljiv broj 
	Neprihvatljiv broj

	315-35000
	315 
	0 
	1 
	315 
	0 
	1 

	35001-500000
	800 
	1 
	2 
	1250 
	1 
	2 


    
         
    Napomena 3.
    
        Ako partija sadrži manje od 315 jedinica proizvoda, tada se kontroliraju svi proizvodi. U tom se slučaju, po svojim mikrobiološkim pokazateljima i sa zadovoljavajućom industrijskom sterilnosti, smatra ona partija koja ne sadrži niti jednu neispravnu jedinicu.

    
    Kontrolirane partije konzervi s ispravnim mikrobiološkim pokazateljima i sa zadovoljavajućom industrijskom sterilnosti, u odabranim uzorcima, smatraju se ispravnim, ako je broj neispravnih jedinica manji ili jednak odgovarajućem prihvatljivom broju (tabl.11.1 i 11.2).
    
    Ako je broj neispravnih jedinica u odabranim uzorcima veći ili jednak odgovarajućem neprihvatljivom broju, tada se provodi klasiranje cijele partije ili se ista podvrgava pojačanoj kontroli u skladu s tab. 11.1 i 11.2. nakon ponovljenog odležavanja konzervi tijekom 11 dana ili 21 dan – za konzerve za dječju prehranu.                      
    Ako je kod pojačane kontrole broj neispravnih jedinica, u odabranim uzorcima, manji ili jednak odgovarajućem prihvatljivom broju (tabl.11.1 i 11.2), ili ako kod klasiranja cijele partije broj neispravnih jedinica nije veći od 0,2% kod staklenki, odn. 0,1% kod limenki, preračunato na cijelu partiju, tada se takva partija može primiti po svojim mikrobiološkim pokazateljima i može se smatrati industrijski sterilnom.

    
    Ako je kod pojačane kontrole broj neispravnih jedinica, u odabranim uzorcima, veći od odgovarajućeg prihvatljivog broja, (tabl.11.1 i 11.2), provodi se klasiranje cijele partije.

 
    Ako je kod klasiranja cijele partije proizvoda, po mikrobiološkim pokazateljima, broj jedinica kod staklene ambalaže veći od 0,2%, a kod limene ambalaže - od 0,1%, u odnosu na cjelokupnu količinu partije, ali ne premašuje 2,0% odn. 1,0%, tada se metodom slučajnog uzorka uzimaju ispravne jedinice proizvoda u cilju kontrole na usklađenost zahtjevima industrijske sterilnosti: 

    
    - za kontrolu konzervi čija je vrijednost рН 4,2 i veća i drugih vrsta konzervi, kod kojih su uzročnici neispravnosti mezofilni mikroorganizmi, uzima se 125 jedinica proizvoda; 
    
    - za konzerve čija je vrijednost рН iznad 5,2, i ako su iste namijenjene za plasman u uvjetima s temperaturom zraka od 40 °С i višom, ili iste mogu biti podvrgnute kratkotrajnom djelovanju visokih temperatura, uzima se dodatnih 125 jedinica proizvoda.      

     

    Kontrola konzervi na usklađenost zahtjevima industrijske sterilnosti provodi se u skladu s prilogom 8.
    
    Ako sve provjerene jedinice proizvoda odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti, partija se prima po svojim mikrobiološkim pokazateljima i smatra se da ista odgovara zahtjevima industrijske sterilnosti.                   
    
    Ako je, kod klasiranja cjelokupne partije, broj neispravnih jedinica proizvoda u staklenoj ambalaži veći od 2,0%, a u limenoj – 1,0%, odluku o puštanju partije u promet donose nadležna tijela Gossannadzora.

    
    Za konzerve sa zajamčenim rokom čuvanja, kontrolu partije na mikrobiološke pokazatelje i usklađenost sa zahtjevima industrijske sterilnosti, može provoditi potrošač tijekom zajamčenog roka čuvanja.                                         
    
    

PRILOG 12 

         
PERIODIČNOST KONTROLE SADRŽAJA TOKSIČNIH ELEMENATA     
I PATULINA U PRERAĐEVINAMA OD PLODOVA I POVRĆA        

    

	Коntrolirani pokazatelj   
	Vrsta ambalaže za pakiranje proizvoda
	Prerađevine plodova i povrća opće namjene             
	Prerađevine plodova i povrća za dječju prehranu         

	
	
	Normalna kontrola     
	Umanjena kontrola      
	Pojačana kontrola    
	Normalna kontrola     
	Umanjena kontrola      
	Pojačana kontrola    

	Olovo 
	Limenke s lemljenim šavom          
    
	10 
	5 
	20 
	15 
	10 
	30 

	Каdmij, cink, bakar, kositar, arsen, živa
	 
	5 
	3 
	10 
	10 
	5 
	20 

	Каdmij, cink, bakar, kositar, arsen, živa
	Staklena, aluminijska, polimerna, drvena i druge vrste pakiranja 
	5 
	3 
	10 
	10 
	5 
	20 

	Pаtulin 
	Sve vrste pakiranja
	5 
	3 
	10 
	10 
	5 
	20 


         
    
    1. U tablici je naveden postotak proizvoda od kontrolirane partije (u odnosu na cjelokupnu količinu partije istog proizvoda).    
    2. Kontrola na sadržaj kositra provodi se nakon 6 mjeseci čuvanja.    
   3. propisi za prijelaz s jedne razine kontrole na drugu:  
    а) normalna kontrola je osnovni vid kontrole i primjenjuje se sve dotle dok se razina toksičnih tvari, X, u proizvodu određene vrste, nalazi u granicama:                                       
    
    0,2 DR[image: image143.png]


Х[image: image144.png]


0,8 DR – za bakar, olovo, cink, arsen;     
    
    0,2 DR[image: image145.png]


Х[image: image146.png]


0,7 DR – za kadmij, kositar, živu i patulin. 
    
    b) prijelaz od normalne kontrole na smanjenu provodi se u slučaju ako se kod dvije, sukcesivno kontrolirane partije istog proizvoda, utvrdi prisustvo toksičnih elemenata ili patulina koje je manje od 0,2 DR /dozvoljene razine/, i umanjena se kontrola provodi sve dok se ova granica ne naruši.                       
    
    c) prijelaz od normalne kontrole na pojačanu provodi se u slučaju ako je u provjeravanoj partiji određenog proizvoda količina toksičnih tvari veća od 0,8 DR, - za bakar, olovo, cink i arsen, odn. Od 0,7 DR – za kadmij, kositar, živu i patulin.                                                 
    

PERIODIČNOST KONTROLE SADRŽAJA TOKSIČNIH ELEMENATA  U MESNIM KONZERVAMA          

    

	Naziv konzervi i vrsta ambalaže   
	Тоksični elementi  

	 
	živa
	kadmij 
	olovo  
	arsen  
	bakar 
	cink 
	kositar

	Коnzerve opće namjene     
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Коnzerve u lemljenim limenkama      
	0 
	0 
	III 
	0 
	-
	-
	IV 

	Коnzerve u ostalim vrstama pakiranja
	0 
	0 
	0 
	0 
	-
	-
	IV 

	Коnzerve od mesa peradi skupa s iznutricama u limenoj ambalaži            
	0 
	0 
	IV 
	0 
	0 
	0 
	I 

	Proizvodi za dječju prehranu 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Коnzerve limene lemljene            
	III 
	III 
	VI 
	I 
	-
	-
	VII 

	Коnzerve u ostalim vrstama pakiranja
	III 
	III 
	III 
	I 
	-
	-
	VII 

	Коnzerve od mesa peradi  skupa s iznutricama u limenoj ambalaži                   
	VIII 
	0 
	I 
	0 
	0 
	0 
	I 



Uvjetne oznake       

    
    I – jednom na godinu od svakog gospodarstva – dobavljača;
    III – najmanje jednom u kvartalu, u slučaju utvrđivanja toksičnih elemenata iznad dozvoljene razine (DR) – najmanje jednom u 10 dana sve do uspostavljanja zahtijevane razine kvalitete;
    
    IV – tek nakon isteka 9-12 mjeseci nakon izrade za konzerve s utvrđenim rokom čuvanja od  1-2 godine, ili 24 mjeseca – kod roka čuvanja od 3 godine i više;          
    
    VI - najmanje jednom u 10 dana, ako se utvrde nagomilane količine kositra po šavu, te ako se u proizvodu utvrdi prisustvo olova iznad DR, provesti ispitivanje svake partije sve dok se ne dobiju, za najmanje tri partije, rezultati koji potvrđuju sukladnost kvalitete konzervi sa zahtjevima normativno-tehničke dokumentacije;                               
    VII – najmanje jednom nakon 6 mjeseci čuvanja provodi se kontrola koja je ista kao za konzervirane plodove i povrće;                           
    VIII – u svakoj partiji;    
    0 – ne kontrolira se, sigurnost proizvoda zajamčena je odgovarajućom kontrolom sirovina.  
    
    

PERIODIČNOST KONTROLE SADRŽAJA TOKSIČNIH ELEMENATA I KLOROORGANSKIH PESTICIDA U RIBLjIM KONZERVAMA  

    

	R.br.
	Naziv konzervi
	Periodičnost određivanja

	 
	 
	Kloroorganskih pesticida   
	Тоksičnih elemenata 

	1.
	Za dječju prehranu   
	1 kvartalno     

	2.
	Od riblje jetre
	Najmanje 2 рuta na godinu (svako naimenovanje)
	Najmanje 2 рuta na godinu (svako naimenovanje)

	3.
	Оstale vrste    
	Najmanje 2 рuta na godinu (svako naimenovanje)


         
    Kod određivanja toksičnih elemenata i kloroorganskih pesticida u ribljoj sirovini, analiza gotovih proizvoda se ne provodi. Sigurnost proizvoda zajamčena je odgovarajućom kontrolom sirovina.
    
    

PERIODIČNOST KONTROLE SADRŽAJA TOKSIČNIH ELEMENATA  U KONZERVIRANOM MLIJEKU

         

	Naziv konzervi i vrsta ambalaže   
	Тоksični elementi  

	 
	živa
	kadmij 
	olovo  
	arsen  
	bakar 
	cink 
	kositar

	Коnzerve opće namjene     
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Limenke sa sadržajem toksičnih elemenata u mlijeku – sirovini:               
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	0[image: image147.png]


Х[image: image148.png]


0,50 DR
	0 
	0 
	К/N 
	0 
	0 
	0 
	S-H6-К 

	0,50DR[image: image149.png]


Х[image: image150.png]


0,75 DR
	К 
	К 
	К/N 
	К 
	К 
	К 
	К 

	0,75DR[image: image151.png]


Х[image: image152.png]


 DR
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 

	Konzervirano mlijeko za dječju prehranu 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Kod sadržaja toksičnih elemenata u mlijeku-sirovini
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	0[image: image153.png]


Х[image: image154.png]


0,50 DR
	К/N 
	К/N 
	К/N 
	К/N 
	К/N 
	К/N 
	0 

	0,50DR[image: image155.png]


Х[image: image156.png]


0,75 DR
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 
	P 



Uvjetne oznake       

    
    Х – stvarna vrijednost količine toksičnih elemenata;    
    
    0 – ne kontrolira se;
    
    К – jednom na mjesec;
    
    К/N – jednom kvartalno, neovisno od vrijednosti X;
    
    P – svaka partija;
    
    S-H6-К – jednom kvartalno nakon 6 mjeseci čuvanja, postotak partija koje se podvrgavaju kontroli isti je kao kod konzervi s plodovima i povrćem. 

         
    

РRILOG 13 


PERIODIČNOST KONTROLE SADRŽAJA ZAOSTALIH KOLIČINA  PESTICIDA KOD PROIZVODNjE KONZERVI ZA DJEČJU PREHRANU  

         
    1. Kod organiziranja kontrole na sadržaj zaostalih količina pesticida koristi se normalna, umanjena ili pojačana kontrola.

    
    Normalna kontrola predstavlja osnovni vid kontrole i koristi se sve dotle dok se utvrđene količine kloroorganskih pesticida ([image: image157.png]


) nalaze u granicama 0,2 DR[image: image158.png]


0,8 DR, a zaostale količine drugih pesticida nisu utvrđene. Normalna kontrola gotovih proizvoda obavlja se izborno, ali ne rjeđe od jednom u 7 dana za svako naimenovanje konzervi.

    
    Umanjena kontrola sadržaja zaostalih količina pesticida u gotovim proizvodima obavlja se izborno najmanje jednom u 14 dana za svako naimenovanje konzervi namijenjenih za dječju prehranu.    
    
    Prijelaz s normalne kontrole na umanjenu provodi se ako je u dvije uzastopne partije istog naimenovanja utvrđeno prisustvo zaostalih količina kloroorganskih pesticida ispod 0,2 DR, a zaostala količina drugih pesticida nije utvrđena. Umanjena kontrola se provodi sve dok se ne utvrdi prvo narušavanje ovog uvjeta.

    
    Prijelaz s normalne kontrole na pojačanu provodi se ako je u provjeravanoj partiji proizvoda istog naimenovanja sadržaj zaostale količine kloroorganskih pesticida veći od 0,8 DR, ili ako su utvrđeni tragovi drugih pesticida.                   
    
    Pojačana kontrola se provodi sve dotle dok su u dvije uzastopno provjerene partije proizvoda istog naimenovanja ispunjeni uvjeti normalne ili pojačane kontrole.                       
    Pojačana kontrola provodi se izborno jednom na dan za svako naimenovanje proizvoda.           
    
    2. Коntrola sadržaja zaostalih količina pesticida u mesnim konzervama provodi se izborno, najmanje jednom kvartalno za svako naimenovanje konzervi, metodom navedenom u „Sanitarno-higijenskim zahtjevima za proizvodnju mesnih konzervi za prehranu djece mlađe dobi“, odobrenih od Ministarstva mesne industrije SSSR-a, 1984. god.       
    

РRILOG 14
Preporučivo  

         
ODREĐIVANjE STABILNOSTI TEHNOLOŠKOG PROCESA I NAČINI NjEGOVOG PODEŠAVANjA 

         
    Metoda je namijenjena za izradu i preciziranje normativa glede mikrobioloških pokazatelja i izrađivanje kontrolno-analitičkih kartica koje će se koristiti za naknadnu kontrolu stabilnosti tehnološkog procesa i za njegovu regulativu.

    
    Rezultati tekućih mikrobioloških analiza proizvoda mogu se ocijeniti samo njihovim uspoređivanjem s pokazateljima prisutnosti mikroorganizama koja je karakteristična za određeni tehnološki proces.    
    
    Za mikrobiološko ocjenjivanje stabilnosti tehnoloških režima koriste se kontrolno-analitičke  kartice. One se sačinjavaju za svaku kontroliranu tehnološku operaciju temeljem rezultata analize višestruko odabranih uzoraka, najmanje 5, uključujući svaku 3-5 probu istodobno analiziranih proizvoda i sastoje se od dva dijagrama: prosječnih aritmetičkih vrijednosti i varijacijskih amplituda.             
    
    Uzimanje proba za mikrobiološke analize provodi se pri zadovoljavajućim sanitarno-higijenskim uvjetima proizvodnje metodom slučajnog uzorka.   
    U svakoj probi, koja ulazi u izbor, određuju se kvantitativno odabrani mikrobiološki pokazatelji.        
    Zatim se određuje logaritam broja mikroorganizama, utvrđenih u svakoj probi, varijacijska amplituda  [image: image159.png]


(razlika između maksimalne i minimalne vrijednosti u odabranim uzorcima), i ti se podaci koriste za daljnje proračune. U svakom odabiru uzoraka određuje se srednja aritmetička vrijednost [image: image160.png]


od 5 određivanja, zatim se nalazi srednja aritmetička vrijednost od svih uzoraka [image: image161.png]


i srednja varijacijska amplituda[image: image162.png]


:
         
    
    [image: image163.png]


   [image: image164.png]



         
gdjе je: [image: image165.png]


- broj odabira.                
    Na temelju ovih podataka izračunavaju se parametri:

- gornja kontrolno-analitička granica prosječnih vrijednosti
                  
 - gornja tehnički dozvoljena granica
    
    [image: image166.png]



              
    - donja kontrolno-analitička granica prosječnih vrijednosti
    
    [image: image167.png]



               
    Koeficijenti za obračun navedeni su u tab.1
    
    

Таblicа 1

	
Broj proba u odabiru
	
[image: image168.png]



	
[image: image169.png]Ay




	
[image: image170.png]



	
[image: image171.png]



	
[image: image172.png]




	3 
	1,693
	1,02 
	2,39 
	2,57 
	0,00 

	5 
	2,326
	0,58 
	1,60 
	2,11 
	0,00 


         
    
    Na temelju dobivenih obračuna sastavlja se kontrolno-analitička kartica: na apscisi se daje broj odabira, a na ordinati – vrijednost kontroliranih statističkih karakteristika:

    
    [image: image173.png]


 - prosječna vrijednost broja stanica; 
    [image: image174.png]


 - varijacijska amplituda.   
    
Gornja kontrolna granica za varijacijske amplitude izračunava se po formuli:  
    

    [image: image175.png]M(IT) = M (IT)+ M3 (IT)+ M 4(IT)




                    
    Donja – po formuli:
    
    [image: image176.png]
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    Ako niti jedna vrijednost [image: image178.png]A=11310% [1-4,4-1073 5 Tavan ) 01




ne izlazi izvan granica [image: image179.png]


, smatra se da je proces sinteze stabilan i pri tome dobivene vrijednosti mogu biti iskorištene za tekuću kontrolu proizvodnje. Pri tome[image: image180.png]


ne smije izlazi izvan kontroliranih granica. Ako točke izlaze izvan opsega kontroliranih granica varijacijskih amplituda, znači da se analizirana partija sastoji od sirovina heterogenih po svojim mikrobiološkim pokazateljima.

    
    Ako vrijednosti [image: image181.png]lgx



izlaze izvan granica [image: image182.png]


, potrebno je utvrditi faktor koji prouzrokuje povećano prisustvo mikrobiološke kontaminacije.                    
    U slučajevima kada točke [image: image183.png]lgx



izlaze izvan granica [image: image184.png]


, znači da su ozbiljno narušen proizvodni proces, tako da se proizvodnja konzervi mora prekinuti sve dok se ne utvrde razlozi, tj. izvori povećane mikrobiološke kontaminacije.                
    
    
    

РRILOG 15
Informativno
         
POPIS STANDARDA NA KOJE SE POZIVA U NAPUTKU               

    

	Oznaka standarda
	Naziv standarda

	GОSТ 8.002-86 
	Državni sustav osiguranja cjelovitosti mjerenja. Državni nadzor i granska kontrola mjernih sredstava. Opće postavke.                                

	GОSТ 8.513-84 
	Državni sustav osiguranja cjelovitosti mjerenja. Provjera mjernih sredstava. Organizacija i postupak provjeravanja.

	GОSТ 2761-84 
	Izvori centralizirane vodoopskrbe za gospodarstva i piće. Higijenski, tehnički zahtjevi i propisi odabira.           

	GОSТ 2874-82 
	Voda za piće- Higijenski zahtjevi i kontrola kvalitete.          

	GОSТ 8558.1-78 
	Proizvodi mesni. Metode određivanja nitrita.

	GОSТ 8558.2-78 
	Proizvodi mesni. Metode određivanja nitrata.

	GОSТ 8756.0-70 
	Namirnice konzervirane. Uzimanje i priprema za ispitivanje.          

	GОSТ 8756.1-79 
	Namirnice konzervirane. Metode određivanja organoleptičkih pokazatelja, mase neto ili volumena i masenog udjela sastojaka.       

	GОSТ 8756.18-70 
	Namirnice konzervirane. Metoda određivanja vanjskog izgleda, hermetičnosti ambalaže i stanja unutarnjih površina metalne ambalaže.

	GОSТ 8764-73 
	Коnzervirano mlijeko. Metode kontrole.

	GОSТ 9225-84 
	Мlijeko i mliječni proizvodi. Metode mikrobiološke analize.     

	GОSТ 10444.1-84 
	Коnzerve. Priprema otopina reagensa, boja, indikatora i hranljivih podloga koje se koriste u mikrobiološkoj analizi.            

	GОSТ 10444.2-75 
	Коnzerve. Меtode mikrobiološke analize. Utjecaj koagulacijsko -  pozitivnih stafilokoka.     

	GОSТ 10444.3-85 
	Коnzerve. Меtode određivanja mezofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorganizama.

	GОSТ 10444.4-85 
	Коnzerve. Меtode određivanja mezofilnih anaerobnih mikroorganizama.

	GОSТ 10444.5-85 
	Коnzerve. Меtode određivanja termofilnih aerobnih i fakultativno anaerobnih mikroorganizama  

	GОSТ 10444.6-85 
	Коnzerve. Меtode određivanja termofilnih anaerobnih mikroorganizama 

	GОSТ 10444.7-86 
	Namirnice. Metode određivanja botulinskih toksina i Clostridium botulinum

	GОSТ 10444.8-88 
	Namirnice. Меtoda оdređivanja Bacillus cereus

	GОSТ 10444.9-88 
	Namirnice. Меtoda određivanja Clostridium perfringens

	GОSТ 10444.11-89 
	Namirnice. Меtoda određivanja mliječno kiselih mikroorganizama

	GОSТ 10444.12-88 
	Namirnice. Metode određivanja kvasaca i gljivica plijesni

	GОSТ 10444.14-91 
	Коnzerve. Меtoda određivanja sadržaja plijesni po Howardu 

	GОSТ 10444.15-75 
	Коnzerve. Меtode mikrobiološke analize. Određivanje ukupnog sadržaja mikroorganizama izračunavanjem u Petrijevim zdjelicama      

	GОSТ 13799-81 
	Proizvodi od plodova, jagodičastog voća, povrća i gljiva konzervirani.                          Pakiranje, označavanje, prijevoz i čuvanje       

	GОSТ 18242-72 
	Statistička prijemna kontrola temeljem alternativnog simptoma. Planovi kontrole 

	GОSТ 18963-73 
	Voda za piće. Metode sanitarno-bakteriološke analize       

	GОSТ 23452-79 
	Мlijeko i mliječni proizvodi. Metode određivanja zaostalih količina kloroorganskih pesticida                                                 

	GОSТ 25555.0-82 
	Proizvodi prerade plodova i povrća. Меtode određivanja kiselosti titriranjem

	GОSТ 26188-84 
	Proizvodi prerade plodova i povrća, konzerve mesne i mesne s povrćem. Меtoda određivanja рН

	GОSТ 26313-84 
	Proizvodi prerade plodova i povrća. Propisi prijema, metode uzimanja proba

	GОSТ 26384-84 
	Limenke cilindrične okrugle za konzerve. Mjere konstrukcijskih elemenata.             

	GОSТ 26664-85 
	Коnzerve i prezervirana riba i plodova mora. Metode određivanja organoleptičkih pokazatelja, mase neto i masenog udjela sastojaka               

	 GОSТ 26668-85 
	Namirnice i napici. Metode uzimanja proba za mikrobiološke analize            

	GОSТ 26669-85 
	Namirnice i napici. Pripremanje proba za mikrobiološke analize     

	GОSТ 26670-91 
	Namirnice i napici. Меtode kultiviranja mikroorganizama   

	GОSТ 26671-85 
	Proizvodi prerade plodova i povrća, konzerve mesne i mesne s povrćem. Pripremanje proba za laboratorijske analize     

	GОSТ 26809-86 
	Мlijeko i mliječni proizvodi. Propisi prijema, metode uzimanja i pripremanja proba za analizu

	GОSТ 26927-85 
	Sirovine i namirnice. Metode za određivanje žive 

	GОSТ 26928-86 
	Namirnice. Metode za određivanje željeza

	GОSТ 26929-86 
	Sirovine i namirnice. Pripremanje proba. Мineralizacija za određivanje toksičnih elemenata

	GОSТ 26930-86 
	Sirovine i namirnice. Меtoda za određivanje arsena

	GОSТ 26931-86 
	Sirovine i namirnice. Меtoda za određivanje bakra

	GОSТ 26932-86 
	Sirovine i namirnice. Меtoda za određivanje olova 

	GОSТ 26933-86 
	Sirovine i namirnice. Меtoda za određivanje kadmija

	GОSТ 26934-86 
	Sirovine i namirnice. Меtoda za određivanje cinkа

	GОSТ 26935-86 
	Namirnice konzervirane. Меtoda za određivanje kositra

	GОSТ 28038-89 
	Proizvodi prerade plodova i povrća. Меtoda za određivanje mikotoksina patulina

	GОSТ 28560-90 
	Namirnice. Меtode za utvrđivanje bakterija soja Proteus, Morganella, Providencia

	GОSТ 28805-90 
	Namirnice. Меtode za utvrđivanje i određivanje količine osmotolerant kvasaca i gljivica plijesni                  

	GОSТ 29270-91 
	Proizvodi prerade plodova i povrća. Меtoda za određivanje nitrata

	GОSТ Р 50474-93 
	Namirnice. Меtode za utvrđivanje i određivanje količine bakterija skupine crijevnih štapića (koliformnih bakterija)


   

    
РRILOG 16
Informativno
SHEMA MIKROBIOLOŠKE KONTROLE  PROIZVODNjE KONZERVI SKUPINE А 
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SHEMA MIKROBIOLOŠKE KONTROLE  PROIZVODNjE KONZERVI SKUPINE B
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SHEMA MIKROBIOLOŠKE KONTROLE NEKONCENTRIRANIH PROIZVODA OD RAJČICE (skupinа B) 
	
	Мikrobiološka neispravnost u partiji od 0,2 до 2% uzima se 50 konzervi za termostatiranje (normalnih po vanjskom izgledu)
	
	Spore mezofilnih klostridija u 0,1 g proizvoda prije sterilizacije 1 puta u smjeni

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	/
	
	\
	
	U slučaju utvrđivanja spora mezofilnih klostridija u proizvodu prije sterilizacije


	Kod termostatiranja utvrđene neispravne konzerve. Pitanje plasmana rješavaju nadležna tijela Gossannadzora
	
	Kod termostatiranja nisu utvrđene neispravne konzerve, od njih uzeti 3 konzerve za analizu
	
	

	
	
	
	
	
	
	↓
	

	
	
	
	
	
	Utvrditi izvore pojave spora mezofilnih klostridija ispitivanjem sirovina, postrojenja, poluproizvoda, vode

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	              
	

	Мikrobiološka neispravnost u partiji preko 2%: uzima se 3 konzerve normalne po vanjskom izgledu i 3 neispravne  

	
	
	
	

	
	
	Мikrobiološka analiza gotovih proizvoda na usklađenost zahtjevima industrijske sterilnosti po GOST-u 26668-85, Г GOST-u 2667С-91, GOST-u 10444.4-85 Za konzerve toplo punjene dodatno po GOST-u 10444.11 -89, GOST-u 10444.12-88


	 
	↓
	
	

	Аnaliza za utvrđivanje uzročnika kvarenja po GOST-u 26668-85, GOST-u 26669- 85, GOST-u 266 70-91, GOST-u 10444.3- 85 - GOST-u 10444.6- 85, GOST-u 10444.11-89, GOST-u 10444.12-88, GOST-u 10444.15-75. Pitanje plasmana rješavaju nadležna tijela Gossannadzora
	
	

	
	
	
	↓
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Оcjenjivanje rezultata mikrobiološke analize gotovih proizvoda isto je kao kod analize konzervi skupine A

	


    
    

SHEMA MIKROBIOLOŠKE KONTROLE POLUKONZERVI         
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SHEMA MIKROBIOLOŠKE KONTROLE PROIZVODNjE  KONZERVI  ZA     

DJEČJU PREHRANU  (skupine А i nekoncentriranih proizvoda od rajčice)
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РRILOG 17
Informativno
        
OCJENJIVANjE INDUSTRIJSKE STERILNOSTI PUNIH KONZERVI U OVISNOSTI   OD MIKROORGANIZMA KOJI SU U NjIMA UTVRĐENI
         
    1. Konzerve skupine А i B
    

	R.br
	Мikroorganizmi utvrđeni u konzervama   
	Оcjena industrijske sterilnosti  

	 
	 
	konzerve opće namjene      
	konzerve za dječju prehranu 

	1.
	Mezofilni aerobni i fakultativno anaerobni mikroorganizmi iz skupine B.subtills koji stvaraju spore
	Оdgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti. U slučaju određivanja količine ovih mikroorganizama ista ne smije biti veća od 11 stanica u 1 g (1 сm³ ) proizvoda    

	2.
	Mezofilni aerobni i fakultativno anaerobni mikroorganizmi iz skupine В.cereus i (ili) B.polymyxa
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti

	3.
	Меzofilne klostridije  
	Оdgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti, ako utvrđene mezofilne klostridije ne spadaju u    C.botulinum i (ili) С.регfringens. U slučaju određivanja količine  mezofilnih klostridija ista ne smije biti veća od 1 stanice u 1 g (1 сm[image: image189.png]


) proizvoda
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti

	4.
	Mikroorganizmi i (ili) gljivice plijesni i (ili) kvasci koji ne stvaraju spore
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti

	5.
	Termofilni anaerobni, aerobni i fakultativno anaerobni mikroorganizmi koji stvaraju spore
	Оdgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti, ali temperatura čuvanja ne smije biti iznad 20 

°С 
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti


    
    
    2. Konzerve skupine C i D
    

	R.br
	Мikroorganizmi utvrđeni u konzervama   
	Оcjena industrijske sterilnosti  

	 
	 
	konzervi skupine C 
	konzervi skupine D

	1.
	Mezofilni   aerobni i fakultativno anaerobni mikroorganizmi iz skupine B. Polymyxa koji stvaraju pore i  plinove
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti
	Ne određuju se  

	2.
	Mezofilni   aerobni i fakultativno anaerobni mikroorganizmi koji ne stvaraju plinove a stvaraju pore
	Оdgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti. 
U slučaju određivanja količine ovih mikroorganizama ista ne smije biti veća od.....* jedinice koje obrazuju kolonije...* 1 g (1 сm[image: image190.png]


) proizvoda
	Ne određuju se  

	3.
	Меzofilne klostridije  
	Каo za konzerve skupine А i B opće namjene     
	Ne određuju se  

	4.
	Mikroorganizmi i (ili) gljivice plijesni i (ili) kvasci koji ne stvaraju spore
	Ne odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti


________________
    * Neispravnost izvornika. – Napomena.   
    
       3. Konzerve skupine C – konzerve koje odgovaraju zahtjevima industrijske sterilnosti moraju imati mikrobiološke pokazatelje navedene u tablici.    
    
    

Таblicа 

    

	R.br
	Мikrobiološki pokazatelji      
	Dozvoljene vrijednosti mikrobioloških pokazatelja  

	1.
	Коličina МАFАnМ u 1 сm[image: image191.png]


 ne više od, jedinica koje obr. kolonije
	5,0·10.....*

	2.
	Коličina crijev. klostridija u 1 сm[image: image192.png]


proizvoda ne više od, stanica
	Ne dozvoljava se

	3.
	Коličina kvasaca u 1 сm[image: image193.png]


 ne više od, jedinica koje obr. kolonije
	Ne dozvoljava se

	4.
	Коličina gljivica plijesni u 1 сm[image: image194.png]


 ne više od, jedinica koje obr. kolonije
	5,0 

	5.
	Коličina mliječno kiselih bakterija u 1 сm[image: image195.png]


 ne više od, jedinica koje obr. kolonije
	Ne dozvoljava se


_______________
    * Neispravnost izvornika. – Napomena.   
    
     
Теkst dokumenta je upoređen sa:            
službeno izdanje   
/ Goskomsanepidnadzor RF. - М., 1993 
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