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Cilj ovoga istrazivanja bio je pratiti proizvodnju zradeni plan samokontrole
cokolade prema mikrobioloskim kriterijima. U

S o pokazao se ucinkovitim u
svrhu istrazivanja napravljen je plan samokontrole

: : . h prepoznavanju kriticnih tocaka
s navedenim mikroorganizmima koji se ispituju, ) : ,
koje mogu utjecati na

plan uzorkovanja, granicne vrijednosti, ispitna

metoda, faza u kojoj se kriterij primjenjuje, te mikroobiolosku ispravnost

korektivne mijere u slucaju nezadovoljavajuéih proizvoda, te su se rezultati

rezultata. pokazali kao indikativni na
prisutnost bakterije iz porodice
Enterobacteriaceae v fazama
proizvodnje gdje su zaposlenici

Kakaov Aetrobne m= 10* cfu/g
maslac, mezofilne M=5x10* cfu/g
kakaova masa, [IsEI<eSi[S

c¢okolada

_ Salmonella spp. 5 0 nnu25g

- Enterobacteriacea 5 1 m= 10 cfu/g
e M=10? cfu/g
- Kvasciiplijesni 5 1 m= 102 cfu/g

M=103 cfu/g




