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Sadrzaj, dizajn i Stampa Vodita realizovani su kao aktivnosti projekta ,,Unapredenje standarda
kvaliteta proizvoda od mesa u Crnoj Gori i razmjena iskustava zemalja Zapadnog Balkana”, koji
obezbjeduje podrsku za efikasniji i integrisan lanac proizvodnje hrane u Crnoj Gori i unapredenje
kvaliteta i bezbjednosti u sektoru prerade mesa. Projekat je u cjelini dio podrske i saradnije koju pruza
Evropska Banka za obnovu i razvoj (EBRD), uz finansijska sredstva Knezevine Luksemburg, a realizovan
je u periodu april 2015 - septembar 2017 godine.

Odricanje od odgovornosti

Subjekti u poslovanju hranom nijesu obavezni da koriste preporuke iz ovog Vodica jer su
jednako prihvatljiva i druga rieSenja ispunjavanja zahtjeva utvrdena vaze¢im propisima ako
se njima ispunjavaju zahtjevi propisa o higijeni i bezbjednosti hrane.

vODIC je razvojni dokument koji ¢e biti periodi¢no dopunjavan u skladu sa novim iskustvima
i informacijama dobijenim od nadleznih organa i subjekata u poslovanju hranom ili naucnih
tela. Za unapredenje kvaliteta i uspjesnost koris¢enja buducih izdanja Vodica, sve kriticke
analize, komentari i predlozi u vezi njegovog sadrZaja i forme su dobrodosle.



Predgovor

Primarni cilj ovog Vodi¢a je da pruZi informacije i pomo¢ proizvodacima u sektoru proizvodnije i
prerade mesa koji traZe odobrenje za potetak rada ili da adaptiraju postojece objekte i usaglase
ih sa propisanim zahtjevima higijene.

Propisani zahtjevi higijene hrane u ovom Vodicu, koje subjekti koji se bave klanjem Zivotinja, rasijecanjem
i preradom mesa moraju da ispune, objadnjeni su sa prakticne strane, savietima kako mogu da ispune
propisane obaveze. Medutim, navedene informacije i savjeti treba uvijek da se koriste zajedno sa
propisima. Ispunjavanje zahtjeva utvrdenih propisima je obaveza svakog subjekta u poslovanju hranom.

Subjekti u poslovanju hranom mogu da koriste ovaj Vodi¢ kao izvor informacija za uspostavljanje
svog sistema bezbjednosti hrane, ukljutujuc¢i preduslovne programe i planove samokontrole.
Date sveobuhvatne informacije treba da pomognu boljem razumijevanju neophodnih strukturnih
i higijenskih preduslova i mogucih odstupanja zahtjeva higijene u cilju da se smanje i stave pod
kontrolu opasnosti u svim fazama proizvodnje, prerade i prometa mesa i proizvoda od mesa.

«opste zahtjeve higijene hrane za sve subjekte u poslovanju hranom;
» posebne zahtjeve higijene za meso i proizvode od mesa;

sodstupania (fleksibilnosti) od opstih i posebnih uslova higijene hrane koja mogu da se primijene
u objektima sa malim obimom proizvodnje, prerade i prometa mesa i proizvoda od mesa i ob-
jektima u kojima se koriste tradicionalne metode ili proizvode tradicionalni proizvodi.

Uputstva iz ovog Vodi¢a mogu da se koriste za sve vrste objekata i za sve obime poslovanja sa
mesom i proizvodima od mesa. Vodi¢ mogu da koriste, prije svega, subjekti koji obavljaju
djelatnost klanja Zivotinja, rasijecanja i/ili prerade mesa u odobrenim objektima. Medutim,
smjernice za dobru proizvodactku praksu (DPP) i dobru higijensku praksu (DHP) mogu da se
koriste i u razli¢itim fazama lanca obrade i pripreme hrane, ukljucujudi i objekte za prodaju na
malo mesa i proizvoda od mesa (mesarske radnje, sektor za prodaju mesa i proizvoda od
mesa), koji podlijezu postupku registracije.

Ovaj Vodit treba razumijetiikao mjesto gdje se mogu naci i informacije o tome koje zahtjeve i zbog tega
i Sta najcesSce provjeravaju inspektori pri sprovodenju sluzbenih kontrola u objektu u kome se obavja
poslovanje hranom, kako se ocjenjuje usaglaSenost sa propisanim opstim i posebnim zahtjevima
higijene hrane u objektima i Sta su to efekti uspostavljenih programa samokontrole od strane subjekta.

Tamo gdje je bilo potrebno, poglavlja Vodita sadrze skrac¢enicu propisa, pojedine zahtjeve iz tog
propisa, kao i objasnjenja u vezi moguceg nacina ispunjavanja propisanog zahtjeva.

Polja plave boje koriS¢ena su za propisane dozvoljene mjere odstupanja, sa tekstom objasnjenja
razloga i mogucnosti primjene.



Odredbe o fleksibilnosti sadrzane u propisima o higijeni hrane Evropske Unije pruzaju
sljede¢e moguénosti:

» daseodobre:
1) odstupanija / izuzeca od odredenih zahtjeva navedenih u prilozima -
Hrana sa tradicionalnim karakteristikama (infrastruktura, oprema)

2) prilagodavanja odredenih zahtjeva utvrdenih u prilozima, uklju¢uju¢i zahtjeve za
sluzbene kontrole da bi se:

- omogucila kontinuirana upotreba tradicionalnih metoda (u bilo kojoj fazi proizvodnije,
prerade ili distribucije hrane),

- zadovoljile potrebe poslovanja hranom u regionima u kojima postoje posebna
geografska ogranicenja, i u

- objektima malog kapaciteta (da se prilagode zahtjevi za izgradnju, raspored i opremu).
P da se neke aktivnosti isklju€e iz obima higijenskog paketa:

« direktno snabdijevanje malim koli¢tinama hrane krajnjeg potrosaca ili lokalnog malo-
prodajnog objekta koiji direktno snabdijeva krajnjeg potrosaca:

- primarnim proizvodima (od strane poljoprivrednika),

- proizvodima prikupljenim u prirodi (pojedinci),

- mesom peradii lagomorfa (od strane poljoprivrednika),
- divljaci ili mesom divljati (od strane lovaca),

» maloprodajni objekti koji direktno snabdijevaju hranom zZivotinjskog porijekla krajnjeg
potroaca (npr. mesare, proizvodnja sira na gazdinstvu) ili drugog maloprodajnog
objekta, ako je ova aktivnost prepoznata kao marginalna, lokalizovana i ogranicena.

Pri koriS¢enju odredaba o fleksibilnosti, drzave ¢lanice generalno donose nacionalne mijere.

Crna Gora je usvojila propise o higijeni hrane koji su u skladu sa odgovarajucim propisima
Evropske unije. Crna Gora je prepoznala potrebu usvajanja i donoSenja pravila o odstupanjima
od odredenih zahtjeva za izgradnju, raspored | opremu uzimajuci u obzir znacaj zastite |
odrzivosti proizvodnje hrane na tradicionalan nacin ali i specificnost i potrebe Crne Gore za
postojanjem objekata manjeg obima proizvodnje i njihove dostupnosti na cijeloj teritoriji, a u
cilju proizvodnje hrane u odobrenim i kontrolisanim objektima. Na osnovu Zakona o bezbjednosti
hrane (Sluzbeni list CG, broj 57/15) donijeta je Uredba o uslovima za odstupanje u pogledu
izgradnije, rasporeda i opremanja objekata koji imaju mali obim proizvodnie, prerade i obrade
hrane ("Sluzbeni list CG”, broj 21/2016"). Izraz odstupanja u ovoj Uredbi znaci da su odobrena
prilagodavanja propisanih zahtjeva o higijeni hrane koja se odnose na izgradnju, raspored i
opremanje objekata malog obima proizvodnje i odstupanja koja se mogu primijeniti na
uslove infrastrukture i opremu u proizvodniji hrane sa tradicionalnim karakteristikama.
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Pregled
propisanih odstupanja iz Uredbe o uslovima za odstupanje u pogledu izgradnje, uredenja i
opremanja objekata koji imaju mali obim proizvodnije, prerade i obrade hrane ("Sluzbeni

list CG”, broj 21/2016")

Objekti malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, Zivine i lagomorfa,

mogu daimaju:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

1) jednu garderobu za zaposlena lica u cistom i necistom dijelu objekta,
ako u proizvodnom dijelu objekta radi najvise pet zaposlenih lica;

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

2) odgovaraju¢i ormar koji se moZe zakljucati za potrebe sluzbenog
veterinara umjesto posebne prostorije za sluZzbenog veterinara;

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

Objekti malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, Zivine i lagomorfa

ne treba daimaju:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

1) posebnu prostoriju za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja za
klanje u skladu sa propisima o higijeni hrane i zahtjevima higijene za
proizvode Zivotinjskog porijekla, ako se klanje Zivotinja obavlja odmah
po dopremanju u objekat;

U objektima malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene
divljaci, koji imaju prostorije za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja,
klanje Zivotinja obavlja se u roku od 21 dan od dana dopremanja Zi-
votinja, ukoliko u tom periodu Zivotinje nijesu napustale prostorije
za prihvat, odnosno privremeni smjestaj Zivotinja.

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

2) posebnu prostoriju za bolesne i na bolest sumnjive Zivotinje;

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

3) poseban prostor sa odgovaraju¢om opremom za CiScenje, pranje i
dezinfekciju transportnih sredstava, ako subjekat u poslovanju hranom

ima zakljucen ugovor o pranju, CiS¢enju i dezinfekciji transportnih
sredstava;

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

U prostoriji odnosno komori za hladenje mogu se skladistiti zadr-
Zani i zdravstveno ispravni trupovi mesa pod uslovom da:
1) je prostor za zadrZane trupove mesa oznacen i da se moZe za-
kljucati;
2) razlog zadrZavanja trupova mesa nije zarazna bolest;
3) je sprije€ena kontaminacija ostalog mesa.

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja




PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

5) posebnu prostoriju za praZnjenje i Cis¢enje Zeludaca i crijeva, ve¢
se praZnjenje i Cis¢enje Zeludaca i crijeva moZe obavljati u prostoru
za klanje Zivotinja nakon obavljenog klanja, pod uslovom da u tom
prostoru nema trupova mesa zaklanih Zivotinja i da je prije upotrebe

vav s

detaljno ocis¢en i dezinfikovan.

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

U objektima malog obima klanja Zivine i lagomorfa evisceracija i
dalja obrada trupova Zivine i lagomorfa moZe se obavljati u istoj pro-
storiji u kojoj se obavlja Surenje i cerupanje pod uslovom da postoji
dovoljna prostorna i odgovarajuca fizicka odvojenost evisceracije od
Cerupanija, radi sprjecavanja kontaminacije hrane.

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

4) poseban prostor za rasijecanje mesa, vec€ se rasijecanje mesa moze
vrsiti u prostoriji za klanje, samo Zivotinja koje su zaklane v tom
objektu, pod uslovom da su postupci klanja i rasijecanja vremenski
odvojeni i da je nakon klanja, a prije rasijecanja, izvrSeno detaljno Ci-
Scenje i dezinfekcija;

Dio 2, Tacka 2.3 -
Mali obim klanja

U objektima malog obima prerade mesa mogu se obavljati:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

a) razlicite tehnoloske faze proizvodnje i/ili proizvodnja razlicitih
proizvoda u istoj prostoriji pod uslovom da je obezbijedena vremenska
odvojenost izmedu proizvodnih faza;

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa

b) skladistenje sirovina, gotovih proizvoda i zadrZanih proizvoda u
istoj prostoriji uz odgovarajucu prostornu odvojenost, na nacin da
se sprije¢i moguca kontaminacija i da su zadrZani proizvodi zapa-
kovani, zatvoreni i jasno oznaceni.

Dio 2, Tacka2.5-
Objekti malog obima
prerade mesa

4) poseban prostor za rasijecanje mesa, vec se rasijecanje mesa
moZe vrsiti u prostoriji za klanje, samo Zivotinja koje su zaklane u
tom objektu, pod uslovom da su postupci klanja i rasijecanja vre-

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima

menski odvojeni i da je nakon klanja, a prije rasijecanja, izvrseno prerade mesa
detaljno ciscenje i dezinfekcija;
U objektima malog obima prerade mesa:
PROPISANO ODSTUPANJE MJESTO U VODICU

- moZe se koristitiisti ulaz i izlaz za sirovinu, gotove proizvode i ne-
bezbjedne proizvode uz odgovarajucu vremensku odvojenost;

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa
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U objektima malog obima prerade mesa sljedeci prostori mogu da budu smjesteni

van radnog prostora, ali unutar kruga objekta:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

- garderobni prostor za zaposlena lica,

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa

- prostor za skladistenje ambalaZe

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa

vav s

- prostor za skladistenje sredstava za ¢is¢enje i dezinfekciju
proizvodnog pogona

Dio 2, Tacka2.5-
Objekti malog obima
prerade mesa

Ukoliko je objekat malog obima prerade mesa smjeSten uistom krugu gdje i stambeni

objekat:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

- garderobni i sanitarni prostor iz stambenog objekta moZe da se
koristi za potrebe zaposlenih lica

Dio 2, Tacka2.5-
Objekti malog obima
prerade mesa

- prostor za skladistenje ambalaZe

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa

vav s

- prostor za skladistenje sredstava za cCis¢enje i dezinfekciju
proizvodnog pogona

Dio 2, Tacka 2.5 -
Objekti malog obima
prerade mesa

U objektima u kojima se proizvode tradicionalni proizvodi ili koriste tradicionalne

metode proizvodnije, prostori i prostorije mogu da:

PROPISANO ODSTUPANJE

MJESTO U VODICU

1) budu izgradeni od prirodnih materijala neophodnih za razvoj
specificnih karakteristika tog tradicionalnog proizvoda;

Dio 3. - Proizvodnja
tradicionalnih proizvoda

2) imaju zidove, plafone i vrata koji nijesu od glatkih, nepro-
pusnih, neupijajucih ili materijala otpornih na koroziju ili mogu
da imaju prirodne geoloske zidove, plafone i podove;

Dio 3. - Proizvodnja
tradicionalnih proizvoda




PROPISANO ODSTUPANJE MJESTO U VODICU

vav s

3) se postupci ¢iscenja i dezinfekcije prilagode o¢uvanju prirodnih Dio 3. - Proizvodnja
uslova proizvodnje (specificna ambijentalna flora); tradicionalnih proizvoda

4) u svim fazama proizvodnje i pakovanja koriste opremu, alate
i instrumente koji su izradeni od materijala koji nijesu glatki,
otporni na koroziju ili neupijajuci, ukljucujuéi drvene, kamene i Dio 3. - Proizvodnja

druge materijale koji se tradicionalno koriste u proizvodniji, zre- | tradicionalnih proizvoda
nju i Cuvanju proizvoda i koji se odrZavaju u zadovoljavaju¢em hi-
gijenskom stanju i redovno Ciste, peru i, po potrebi dezinfikuju.

Skracenice
NO Nadlezni organ
UZBHVFP | Uprava za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove
SPH Subjekt u poslovanju hranom
DPP Dobra proizvodacka praksa
DHP Dobra higijenska praksa
HACCP Analiza opasnosti i krititne kontrolne tacke
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
UHH Uredba o higijeni hrane ("Sluzbeni list CG”, broj13/2016)
UPZHP3P Uredba o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla
("Sluzbeni list CG", broj 32/2016)
ZOBH Zakon o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG”, broj 57/2015)
Definicije

Pojedini izrazi upotrijebljeni u ovom vodictu imaju sljedeca znacenja:

1) poslovanje hranom je profitabilna ili neprofitabilna djelatnost, javna ili privatna,
koja se obavlja u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane;

2) subjekat u poslovanju hranom je pravnoi fizicko lice ili preduzetnik koje je odgovorno
za ispunjavanije propisanih zahtjeva za hranu u okviru djelatnosti koju obavlja;

3) rizik je mogu¢nost nastajanja Stetnog uticaja na zdravlje i Setinog uticaja, koji nastupa
kao posljedica te opasnosti;

4) opasnost je biolo3ki, hemijski ili fizicki agens u hrani ili hrani za Zivotinje ili stanje
hrane ili hrane za zivotinje koji moze da izazove Stetno djelovanje na zdravlje;
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5) sledljivost je mogucnost pracenja hrane, hrane za Zivotinje, Zivotinja koje se koriste
za proizvodnju hrane, sirovina ili supstanci koje su namijenjene ugradivaniju ili se
ocekuje da ¢e biti ugradene u hranu kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije;

6) faza proizvodnje, prerade i distribucije je svaka faza, ukljutujuéi uvoz, pocevsi od
primarne proizvodnje hrane i zaklju¢no sa njenim skladiStenjem, transportom, prodajom
ili snabdijevanjem krajnjeg potrosaca;

7) higijena hrane je skup mjera i uslova neophodnih za kontrolu opasnosti i obezbjedivanje
pogodnosti hrane za ishranu ljudi u skladu sa njenom namjenom;

8) bezbjednost hrane je odsustvo bioloskih, hemijskih i fizitkih opasnosti koje bi mogle
da predstavljaju opasnost po zdravlje potro3aca;

9) dobra higijenska praksa (DHP) je skup procedura kojima se upravlja higijenom
radne sredine i obezbjeduje osnov za proizvodnju zdravstveno bezbjedne hrane;

10) dobra proizvodacka praksa je skup procedura kojima se upravlja uslovima radne
sredine i obezbjeduje osnov za proizvodnju zdravstveno bezbjedne hrane;

11) standardnaradna procedura je skup postupaka koji se sprovode korak po korak i koji su
kriti¢ni za bezbjednost, kvalitet i/ili zaStitu na radu, kako bi se pomoglo zaposlenima da
izvode rutinske poslove. SOP ima za cilj da se postigne efekat rada, kvalitet rezultata
ujednacenost rada, kako bi se smanjili nesporazumi i neispunjavanje zahtjeva propisa;

12) standardnaradna procedura sanitacije (SSOP) je skup dokumentovanih postupaka
koji moraju da se prate da se osigura odgovarajuce ¢iS¢enje povrsina koje dolaze ili ne
dolaze u kontakt sa hranom. SSOP se smatra jednim od preduslovnih programa HACCP.
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13) ciScenije je eliminisanje vidljivih netistoca;
14) pranje je potpuno uklanjanje necistoca;

15) dezinfekcija je koriS¢enije fizickih, hemijskih ili mehanickih sredstava u cilju uniStavanja
svih, prvenstveno vegetativnih oblika mikroorganizama;

16) dezinsekcija i deratizacija je uniStavanje insekata i glodara;

17) HACCP je natin identifikacije, procjenjivanja i upravljanja mogu¢im opasnostima koje
su od znacaja za bezbjednost proizvoda odnosno HACCP sistem cini struktura,

postupci, proces i resursi potrebni za primjenu HACCP planova i ispunjavanje utvrdenih
cilieva u tom planu;

18) HACCP plan je dokument koji je napravljen u skladu sa principima HACCP, a sluzi da
obezbijedi kontrolu opasnosti koje su od znataja za bezbjednost hrane kod datog
subjekta (pogonu, proizvodnoj liniji);

19) dijagram toka je sistematski Sematski prikaz faza (redosleda koraka ili operacija)
koje se primjenjuju prilikom proizvodnje, distribucije i prodaje odredenog prehrambenog
proizvoda.

20) odstupanije je usvajanje nacionalnih mjera za prilagodavanje opstih i posebnih zahtjeva
higijene hrane u objektima sa malim obimom proizvodnje, prerade i prometa mesa i
proizvoda od mesa u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja i odstupanja za objekte
za proizvodnju tradicionalnih proizvoda.




Zakonski okvir

Cilj opstih i posebnih propisa iz oblasti higijene je obezbjedenje visokog nivoa zastite
potro3aca kada je rije¢ o bezbjednost hrane. Svaki subjekat koji se bavi hranom ima
obavezu da tokom procesa izrade proizvoda do stavljanja na trziSte i ponude potrosacu
sprovodi sve preventivne radnje kako bi sprijecio potencijalnu mogu¢nost da hrana sadrzi
materije ili patogene koji mogu Stetno uticati na zdravlje ljudi.

Zakonodavni okvir koji se primjenjuje na proizvodniju, preradu i promet mesa i proizvoda od
mesa obuhvata sljedece najvaznije propise:

«Zakon o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG”, broj 57/2015);
» Uredba o higijeni hrane ("Sluzbeni list CG”, broj 13/2016);

»Uredba o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni
list CG", broj 32/2016);

»Uredba o uslovima za odstupanije u pogledu izgradnje, uredenja i opremanija objekata
koji imaju mali obim proizvodnije, prerade i obrade hrane ("Sluzbeni list CG”, broj
21/2016");

«Uredba o mikrobioloskim kriterijumima za bezbjednost hrane ("Sluzbeni list CG”, broj
26/2016;

« Pravilnik o nacinu upisa i vodenju centralnog registra registrovanih odnosno odobrenih
objekata za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane ("SL.list CG" 39/17);

«Zakon o veterinarstvu ("Sluzbeni list CG”, broj 30/2012i 48/15);
» Zakon o zastiti dobrobiti Zivotinja ("Sluzbeni list CG”, broj 14/2008 i 47/15);

« Pravilnik o blizim uslovima za zastitu zZivotinja tokom klanja ("Sluzbeni list CG”, broj
54/2015);

»Uredba o informisanju potrosaca o hrani ("Sluzbeni list CG”, broj12/2016);
«Uredbu o aditivima koji se mogu koristiti u hrani ("Sluzbeni list CG”, broj 19/2016);

«Uredba o maksimalno dozvoljenim koli¢inama kontaminenata u hrani ("Sluzbeni list
CG”, broj 48/2016);

e Pravilnik o blizim zahtjevima koje u pogledu bezbjednosti treba da ispunjava voda za
pice ("Sluzbeni list CG”, broj 24/2012);

eUredba o predmetima i materijalima koji dolaze u kontakt sa hranom koji se mogu
stavljati na trziSte ("Sluzbeni list CG”, broj 80/2016).

Vazedi propisi se redovno azuriraju i mogu se naci na internet adresi:
http://www.ubh.gov.me/biblioteka
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UREDBA
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sa hranom,
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26/2016"




Registracija i odobravanje objekata
za proizvodnju i preradu mesa

U skladu sa Zakonom o bezbjednosti hrane (Sluzbeni list CG, br. 57/2015), subjekti u
poslovanju hranom duzni su da djelatnost proizvodnije, prerade i/ili distribucije hrane
obavljaju samo u registrovanim odnosno odobrenim objektima. Ova obaveza odnosi se na
svaki pojedini objekat koji je pod kontrolom jednog subjekta u kome se posluje sa hranom.
Registrovani odnosno odobreni objekti upisuju se u Centralni registar registrovanih, odnosno
odobrenih objekata koji vodi Organ Uprave za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne
poslove na osnovu rjeSenja o ispunjenosti propisanih uslova za registraciju, odnosno za
odobravanje objekta.

Subjekti u poslovanju hranom, duzni su da obavijeste Upravu za bezbjednost hrane, veterinu
i fitosanitarne poslove o svakoj promjeni subjekta, promjeni u pogledu objekta ili djelatnosti
u odnosu na izdato rjeSenje o ispunjenosti propisanih uslova za registraciju, odnosno odo-
bravanja obavljanja odredene djelatnosti u objektu, uklju¢ujuéi i prestanak obavljanja
djelatnosti u objektu, u skladu sa zakonom.

Pravilnikom o natinu upisa i vodenju centralnog registra registrovanih odnosno odobrenih
objekata za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane ("SLlist CG" 39/17) propisuju se, pored
nacina upisa i vodenja Centralnog registra registrovanih odnosno odobrenih objekata,
vrste objekata u kojima se obavljaju djelatnosti koje podlijezu registaciji, obrazac zahtjeva
zaregistraciju i dokumentacija koji se prilaze uz zahtjev, vrste objekata u kojima se obavljaju
djelatnosti koje podlijezu odobravanju, obrazac zahtjeva za odobravanje i dokumentacija
koja se prilaze uz zahtjev.

Centralni registar registrovanih odnosno odobrenih objekata objavljuje se na internet
stranici Uprave za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove
http://www.ubh.gov.me/rubrike/registri_objekata/

Registracija objekata Odobravanje objekata

Svrha registracije je pri- | Odobravanije je proces u kome se prije otpocinjanja obavljanja
javljivanje obavljanja dje- | djelatnosti u objektu mora izvrSiti provjera propisanih zahtjeva.
latnosti poslovanja me-
som i proizvodima od | Svrha odobravanja objekata u kojima se proizvodi hrana Zi-
mesa nadleznim organi- | votinjskog porijekla povezana je sa povecanim rizicima koji
ma o subjektu poslovanija, | su vezani za ovu vrstu proizvodnije.

lokaciji objekta, vrsti dje-
latnosti koji se obavlja u | SPH ne smije zapoceti obavljanje djelatnosti, bez izdatog
objektu. odobrenja za obavljanje djelatnosti utom objektu.
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Staje potrebno
zaregistrovanje objekta

Staje potrebno
za odobrenje objekta

SPH podnosi zahtjev UZBHVFP i
uz zahtjev prilaze:

-rjesenje/izvod iz Centralnog
registra privrednih subjekata;

-skica objekta sa rasporedom
prostorija, opreme, prijema i
kretanja sirovina i gotovih
proizvoda;

-opis tehnoloSkih postupaka
koji se sprovode u proizvodniji,
obradi, preradi, pakovanju,
skladiStenju, transportu i dis-
tribuciji;

- dokaz o uplati administrativne
takse.

SPH podnosi zahtjev UZBHVFP i uz zahtjev priaze:

- rjesenje/izvod iz Centralnog registra privrednih sub-
jekata;

- dokaz o svojini (list nepokretnosti ili ugovor o za-
kupu;

- skicu objekta sa ucrtanim prostorijama i prostorima
za proizvodnju, opremom, podnim odvodnim ka-
nalima, toce¢im mjestima, opremom za pranje
ruku/sterilizaciju, sistemom kolosjeka, prema potrebi,
prostorijama za zaposlene (garderobe, toaleti,
tusevi i veSernice) i ucrtanim putevima kretanja
zaposlenih, sirovina i proizvoda uklju¢ujuéi i puteve
kretanja otpada od hrane/nusproizvoda Zivotinjskog
porijekla - linije kretanja moraju biti obojene razli-
¢itim bojama;

- spisak i namjena svih prostorija u objektu, njihove
povrsine, zapremina i temperature svih prostorija
za proizvodniju sa rezimom kontrolisane temperature,
ako je potrebno za tehnolo3ki proces proizvodnje;

- spisak i namjena opreme i alata koji se koriste u
objektu;

- opis svih djelatnosti koje se obavljaju u objektu
odnosno opis postupka proizvodnje i dijagram toka
za svaku proizvodnu liniju (specifikacija proizvoda);

- vrste proizvoda koji se proizvode/skladiSte u objektu;

- projektovani kapacitet proizvodnje/skladiStenja iz-
razen na dnevnom/mjesecnom/godiSnjem nivou;

- broj zaposlenih lica koja rukuju hranom (na ne-
odredeno i na odredeno vrijeme);

- opis snabdjevanja vodom/kontrola vode;
- dokaz o uplati administrativne takse.




Djelatnosti/
objekti koji se regi-
struju

Djelatnosti/objekti
koji se odobravaju

- objekti za prodaju na
malo mesa i proizvoda
od mesa (trgovine na
malo, druge specijali-
zovane prodavnice, i
prodajna mjesta na tr-
Znicama/pijacama);

- objekti za prodaju na

- klanje i rasijecanje mesa domacih papkara i kopitara;

- klanje i rasijecanje mesa Zivine i lagomorfa;

- klanje i rasijecanje mesa uzgajane divljati i ptica neletacica;

- klanje i rasijecanje divljaci;

- proizvodnja, mljevenog mesa, mesnih preradevina i mehanicki
odvojenog mesa (MOM);

- prerada mesa;

- proizvodnja topljene Zivotinjske masti i tvaraka (sakupljanje

sirovina; prerada i proizvodnja topljenih mastii ¢varaka);

- obrada/prerada Zeludaca, besSika i crijeva;

- proizvodnja Zelatina (sakupljanje sirovina; prerada);

- proizvodnja kolagena (sakupljanje sirovina; prerada);

- narezivanje, pakovanije, skladiStenje i prodaju na veliko mesa i
proizvoda od mesa.

veliko mesa/proizvoda
od mesa /skladiSte-
nje/distributivni centri
sa temperaturnimrezi-
mom;

Da bi dobilo odobrenje za proizvodnju, preradu i/ili distribuciju hrane, objekat mora u
potpunosti da ispuni propisane opSte i posebne zahtjeve uslova higijene, kao i druge
propisane zahtjeve za bezbjednost hrane utvrdene Zakonom o bezbjednosti hrane i
propisima donijetim na osnovu ovog zakona a koji su primjenljivi i obavezujuci za tu vrstu
djelatnostiitu vrstu hrane.

Procedura odobravanja objekata i odgovornosti u€esnika u postupku, opisani su u nastavku:

Tabelal
Subjekat u UZBHVFP na
poslovanju | UZBHVFP Komisija osnovu predloga
hranom Komisije
_ 1) pregleda objekat i ocjenjujeispu- | 1) zdaje uslovno odobre-

qu nosi za- njenost propisanihzahtjevaupo- | Nie

htjev za odo- _ gleduinfrastrukture, opremeiod- | 2) upisuje objekat u Re-

bravanje sa | Formira ko- govarajucedokumentaciieokon- |  gistar odobrenih obje-

propisanom | misijuzapre- | . kata

dokumenta- | gled objekta s L I . .

cijom 2)satinjava zapisnik sa predlogom | 3) dodijeljuje veterinarski
zaizdavanje uslovnogodobrenja |  kontrolni broj
na period od trimjeseca
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Tabela 2

Prije isteka roka od 3 mjeseca iz uslovnog odobrenja:

Komisija

Organ uprave

Obavlja ponovni pre-
gled objekta u vrije-
me obavljanja odo-
brene djelatnosti, radi
utvrdivanja i provjere
ispunjenosti i drugih

Objekat ispunjava
sve zahtjeve

Predlog
Komisije

zahtjeva utvrdenih
ovim zakonom

Objekat neispunja-
va sve zahtjeve

Izdaje odobrenje za obavljanje
djelatnosti u objektu i objektu
dodjeljuje odobreni veterinarski
kontrolni broj

Produzava uslovno odobrenje na
period do tri mjeseca

Prije isteka roka od dodatnih 3 mjeseca iz uslovnog od

obrenja:

Komisija

Organ uprave

Objekat ispunjava
sve zahtjeve

Predlog

Objekat ne ispunja-
va sve zahtjeve

Izdaje odobrenje za obavljanje
djelatnosti u objektu

Komisije

Donosi rjeSenije o brisanju objekta
iz Registra odobrenih objekata.

PROMJENE U POSLOVANJU HRANOM

tailidjelatnosti

promjena u pogledu dje-
latnosti

UZBHVFP o svakoj promjeni
najkasnije 15 dana od nastale
promjene

Vrsta promjene . .
. Subjekt u poslovaniju
u odnosu na izdato Organ uprave
RV hranom
rjeSenje
promjena subjekta Obavezan ie da obavitesti | \akon dobijanja obavieste-
promijena u pogledu objek- J ) nja o promjeni, UZBHVFP

sprovodi redovan postupak
odobravanja objekta u skla-
du sa Tabelom1i 2

Ukoliko SPH privremeno ne
obavlja jednu ili vise djelat-
nosti u trajanju do Sest mijeseci
za koje je izdato odobrenje

Duzan je da o tome obavijesti
UZBHVFP uroku od 15 dana
od dana prestanka obavlja-
nja djelatnosti

Ukoliko prestanak obavljanja
jedne ili viSe djelatnosti za
koje je izdato odobrenje traje
duZe od Sest mjeseci

Duzan je da najmanje 15
dana prije ponovnog otpo-
¢injanja obavljanja djelat-
nosti u objektu, podnese zah-
tjev Organu uprave

Nakon dobijanja obavjeste-
nja o promjeni, Organ uprave
sprovodi redovan postupak
odobravanja objekta u skla-
dusa Tabelom1i2




ODUZIMANJE ODOBRENJA

UZBHVFP

zahtjeva subjekta u poslovanju hranom

rieSenja inspektora o zabrani obavljanja djelatnosti u
Izdaje RjeSenje o oduzima- | objektu zbog neispunjavanja propisanih uslova za obavljanje
nju odobrenja objektu na | djelatnostiza koju je izdato odobrenje

osnovu:

obavjestenja subjekta u poslovanju hranom ili nadleznog
inspektora da je prestalo obavljanje djelatnosti u objektu
duze od jedne godine

UZBHVFP rieSenjem briSe objekat iz Registra odobrenih objekata za hranu Zivotinj-
skog porijekla

Sistem samokontrole kao glavni
princip kontrole bezbjednosti hrane

Bolesti prouzrokovane kontaminiranom hranom Zivotinjskog porekla predstavljaju znacajan
problem u javnom zdravlju. Epidemije bolesti izazvanih hranom Zivotinjskog porekla i kvar
hrane nanose velike socio-ekonomske Stete, ukljuCujuci i oblasti trgovine i turizma dok
bolesti i kvarenje hrane imaju skupe posledice i u krajnjem dometu smanjuju povjerenje
potroSaca koji o¢ekuju da hrana bude i bezbjedna i kvalitetna.

Stoga se u savremenom sistemu proizvodnje i prerade hrane _ '

posebna paznja posvecuje bezbjednosti proizvoda. Primarnu odgovornost

za bezbjednost hrane
ima subjekat u poslova-
nju hranom.

Da bi se proizvela bezbjedna hrana za potrosace, potrebno
je da se sve vazne opasnosti u vezi proizvodnje hrane sprijece,
otklone ili smanje na prihvatljiv nivo. Zbog toga su prioriteti
u sistemu bezbjednosti hrane usmjereni na zahtjeve higijene
i radne postupke. Bezbjedna hrana se moZe proizvesti samo primjenom dobre higijenske i
proizvodacke prakse i uspostavljanjem, primjenom i kontinuiranim odrZzavanjem postupaka
zasnovanih na principima HACCP-a u svim fazama proizvodnije, prerade i distribucije hrane
zZivotinjskog porijekla. Na taj nacin subjekat u poslovanju hranom uspostavlja interni
sistem kontrole opasnosti vezanih za proizvodni proces.

Uspostavljanjem i sprovodenjem postupaka kontrole u svim fazama rada, uklju€ujui i
plan za uzimanije uzoraka sirovine, poluproizvoda ili gotovog proizvoda radi laboratorijske
provjere na prisutnost nedozvoljenih kontaminenata (mikrobioloskih, hemijskih ..) tokom
proizvodnog ciklusa, proizvodat provjerava svoj nacin rada i dokumentovano potvrduje i
garantuje bezbjednost proizvoda koje stavlja na trziste.
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I,

KAKO SUBJEKAT U POSLOVANJU HRANOM MOZE DA UPRAVLJA BEZBJEDNOSCU

HRANE

P PLANIRAIJ - Sta treba da se uradi da se bezbjednost hrane odrzava i zapisuj!

p URADI - Uradi ono $to ja planirano, da se odrzi bezbjednost hrane

» PROVIERI - da je uradeno ono sto je planirano da se odrZi bezbjednost hrane i
zapisSi Sta i kada je provjereno

p POSTUPI/PREDUZMI - da ispravi i rijesi svaki problem vezan za bezbjednost
hrane i zapiSi Sta i kada je uradeno

Pozitivni efekti uspostavljanja HACCP-a su visestruki:
«Za subjekte koji posluju hranom: proizvodnja bezbjednije hrane i manji poslovni
rizik, odrzavanje i unapredenje konkurentnosti, bolja organizacija rada i iskoriS¢enost
vremena;

«Za potrosace: smanjenije rizika od bolesti koje se prenose hranom i vece povjerenje u
bezbjednost i kvalitet hrane;

«Za institucije: ekonomic¢na i pouzdanija kontrola bezbjednosti hrane, smanjenje
troSkova zdravstvene njege stanovnika i moguénost medunarodne trgovine hranom.




Dio 1.
Preduslovni
zahtjevi higijene

~Preduslovni programi“ su svi zahtjevi i procedure koji obezbjeduju odgovarajuce uslove i
kontrolu u radnoj sredini u cilju proizvodnje bezbjedne hrane.

Preduslovni programi jasno su utvrdeni propisima o higijeni hrane, a glavni cilj njihove
primjene je smanjenje mogucnosti da se opasnost niskog rizika, pretvori u ozbiljnu prijetnju
po bezbjednost hrane.

Preduslovne programe ¢ine dobra proizvodactka praksa (DPP), dobra higijenska praksa
(DHP) i standardne radne procedure/postupci (SRP).

Vazno je razumijeti da preduslovni programi sadrze nacela koja treba praktitno da se
primjenjuju na isti nacin od strane svih subjekata koji proizvode, preraduju i stavljaju
hranu na trZiSte. DPP i DHP nijesu specifitni za individualnog proizvodaca istog

sadrzaja poslovanja (npr. klanica, rasijecanje mesa, prerada mesa i sl.). Nasuprot
tome, plan HACCP jednog proizvodaca, specifitan je i za proces i za proizvod.

.
OBAVEZE UTVRDENE ZAKONOM:

Obaveze subjekta u poslovanju hranom utvrdene Zakonom o bezbjednosti hrane, kao
Sto su sledljivost (€lan 27) i povlacenije ili opoziv hrane (Elan 28) i obaveza subjekta

da o ugroZenosti bezbjednosti hrane obavjeStava nadlezne organe i javnost (Elan 17),
mogu da se smatraju sastavnim dijelom preduslovnih programa.
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

DOBRA
PROIZVODACKA PRAKSA
(DPP)

DOBRA HIGIJENSKA
PRAKSA
(DHP)

STANDARDNA RADNA
PROCEDURA
SANITACLJE (SRPS)

e Dobra proizvodacka praksa pred-
stavlja skup preporuka koje je po-
Zeljno sprovesti u proizvodniji, pre-
radi, skladiStenju i prometu hrane
sa ciljem da se sprije¢i mikrobio-
loSka, hemijska ili fizicka konta-
minacija proizvoda.

e Drugim rije¢ima, DPP ukazuje Sta
je potrebno da se uradi, da bi se
sprijetila kontaminacija hrane i ko
i kada to treba da sprovede.

+«DPP se ne odnosi na odredene/
specifitne Stetne faktore/opasno-
sti, pa gubitak kontrole nad DPP
nece uvijek i neizostavno, direktno
da ugrozi zdravlje potrosaca, ali
povectava odredene rizike vezane
za bezbjednost hrane.

« Cisc¢enje i odrzavanije hi-
gijene imaju posebnu
vaznost i smatraju se
osnovnim elementima
dobre higijenske prakse.

*GHP predstavlja skup
postupaka kojima se
obezbjeduje Cisto okru-
Zenje za proizvodnju, pre-
radu, skladiStenje i stav-
ljanje hrane na trziste.

e Drugim rije¢ima, dobra hi-
gijenska praksa odreduje
Sta je potrebno da se ura-
di u vezisa ¢iS¢enjemi hi-
gijenom, kao i ko i kada
treba da sprovede te po-
slove.

* SSOP je opis postupa-
ka korak po korak koji
se koriste za tiS¢enje
i sanitaciju u cilju odr-
Zavanja opreme i ra-
dne sredine u higijen-
skom stanju za proiz-
vodnju i preradu hra-
ne

Oblast primjene

Oblast primjene

Oblast primjene

«objekat i prostorije: lokacija, in-
frastruktura, izgradnja i uredenje
u skladu sa projektnim zadatkom,
sadrzajem i prirodom poslovanja
(projekat, izgradnja/raspored,
opremanje, odrzavanje i radno
okruzenje (temperatura, ventila-
cija, osvjetljenje);

«zaposleni/osoblje: organizaciona
struktura, opis posla, radni zadaci,
primjena utvrdenih radnih postu-
paka, stru¢na obuka;

«oprema: konstrukcija, postavlja-
nje, tehnitko odrzavanje i pode-
Savanja — kalibracije/ bazdarenja);

esirovine: Zive Zivotinje, sirovine,
dodaci, materijali za pakovanje;

s sledljivost proizvoda, ukljucujuci
njihovo povlatenje sa trzista;

< dokumentacija.

vev s

« CiScenje i sanitacija ob-
jekta/prostorija i opre-
me;

e zdravstveno stanjei hi-
gijenu zaposlenih koji
obavljaju poslove proiz-
vodnje, prerade i distri-
bucije hrane;

ehigijena sirovina za
proizvodnju, ukljucujuci
i zdravlje Zivih Zivoti-
nja;

epravilno upakovana,
obiljezenai uskladiste-
nasredstvai supstance
za odrzavanje higijene i
da se primjenjuju shodno
svojoj namjeni i doku-
mentovanim postupci-
ma.

SRPS moZe da se piSe za:

- za jedan uredaj
= viSe iste opreme
«jedan prostor

» glavni Plan sanitacije
cijelog objekta




Preduslovni programi moraju uspjeSno da se uvedu prije primjene postupaka zasnovanih
na HACCP principima. Oni predstavljaju osnov HACCP sistema, uklju€ujuci posebno:

e zahtjeve za sirovine;

e sigurno rukovanje hranom (uklju€ujuci pakovanje i prevoz);

e rukovanije sa nusproizvodima i drugim otpadnim materijalom;
e postupke za kontrolu Stetocina;

« postupke ¢is¢enja, pranja i dezinfekcije (sanitacija);

e snabdijevanje vodom;

« odvodenije otpadnih voda iz objekta;

e kontrolu temperatura i odrzavanje ,hladnog lanca“;

o zdravlje i li¢nu higijenu i zaposlenih;

»obuku zaposlenih u oblastima opSte i licne higijene.

Primjena preduslovnih programa u nekim slu¢ajevima moZze da bude dovoljna za kontrolu
rizika za bezbjednost hrane. Kada preduslovni programi u odredenoj djelatnosti postignu
cilj kontrole opasnosti u hrani, smatra se da je ispunjena obaveza iz propisa o higijeni hrane
i da nema potrebe nastaviti sa obavezom uspostavljanja, sprovodenja i odrzavanja
postupaka zasnovanih na principima HACCP (odnosi se samo na djelatnosti u kojima nije
moguce identifikovati krititne kontrolne tacke-ugostiteljstvo, trgovina).To znaci da u nekim
slutajevima u poslovanju hranom, sve opasnosti mogu da se kontroliSu sprovodenjem pre-
duslovnih programa i da je prvi korak u razvoju sistema HACCP (,analiza opasnosti*)
sproveden (npr. klanje Zivotinja i obrada trupova; rukovanje/skladistenje hrane na sobnoj/am-
bijentalnoj temperaturi).

1.1 Opstizahtjevi higijene za objekte
u poslovanju hranom
Svi objekti u kojima se posluje hranom moraju da ispune opSte uslove definisane propisima

o higijeni hrane, alii dodatne, propisane posebne higijenske zahtjeve za hranu Zivotinjskog
porijekla.
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Raspored, veli¢ina i poloZaj prostorija u kojima se rukuje
hranom treba da bude takav da:

vev 2

sprjecavanje ili smanjenje kontaminacije putem vazduha, od-
govarajuci radni prostor koji omogucava higijensko sprovodenje
poslova;

UHH - Prilog 2. -DIO1:
Opsti zahtjevi koje moraju
ispunjavati prostorije u kojima
se posluje hranom:

tatka 2. (a-c) b) sprijeci nakupljanje prljavstine, kontakt sa toksicnim ma-

terijalima, padanje Cestica u hranu i stvaranje kondenzacije ili
neZeljene plijesni na povrsinama;

¢) omoguci primjenu dobre higijenske prakse pri rukovanju
hranom, ukljucujuci zastitu od kontaminacije i narocito,
suzbijanje Stetocina;

Prije donoSenja odluke o mjestu izgradnje objekta, treba razmotriti pogodnost terena i
izvore moguceg zagadenja hrane, kao i uticaj sadrzaja rada buduceg objekta na okolinu.
Ako je neophodno, vrsi se procjena zastitnih mjera koje sprje¢avaju uticaj negativnih uslova
okoline.

Zaizgradnju objekta za proizvodnju hrane na odredenoj lokaciji, kao i za druge urbanistitke
uslove, potrebna je i saglasnost nadleznih organa.

Objekat ne treba da bude izgraden na mjestu gdje preventivne mjere ne mogu da osiguraju
bezbjednost hrane i zastitu okoline.

Lokacija za izgradnju objekta treba da bude:

evan podrucja sa zagadenom okolinom i industrijom koja predstavlja prijetnju za
bezbjednost hrane (npr. proizvodnja/upotreba hemikalija, stvaranje mnogo prasine),
uklju€ujudii procjenu dominantnog pravca duvanija vjetra;

e na terenu koji nije kliziSte i koji nije podlozan plavljenju (treba da je na kompaktnom i
ocjeditom zemljiStu sa niskim nivoom podzemnih voda), ukoliko nije osigurana dovoljna
i trajna zastita;

evan podrutja zapustene i neuredne okoline, ili onog koje je stalno optere¢eno otpadnim
materijalima ili pogodno za naseljavanje Stetocina;

e mjesto na kome postoje, ili su dostupni neophodni infrastrukturni uslovi za rad objekta
(dovoljna koli¢ina vode kvaliteta vode za pi¢e; odvod otpadnih voda; elektritna energija;
raspolozivost i kvalitet pristupnih puteva).




3. U svim fazama proizvodnje, prerade i prometa hrana mora
biti zasti¢ena od svake kontaminacije koja bi je mogla uciniti
Stetnom po zdravlje ljudi.

7. Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi ili pakuje pre-

UHH - Prilog 2. - DIO 8: radenu hranu treba da u odgovaraju¢im prostorijama, odvojeno
Zahtjevi za hranu: skladisti sirovine od preradenih proizvoda, i da obezbjedi rash-
Tac.3,7.i10. ladne uredaje odnosno hladnjace sa dovoljno odvojenog

prostora za skladiStenje.

10. Opasne i/ili nejestive supstance, ukljucujuci i hranu za Zi-
votinje, moraju biti na odgovarajuci nacin oznacene i uskladistene
U odvojene prostorije ili kontejnere.

UHH - Prilog 2. - DIO 6: 3. Skladistenje i zbrinjavanje otpadaka od hrane, nejestivih
Otpaci od hrane: nusproizvoda i drugog otpada moZe da se vrSi u prostorima za
Tacka 3. otpad kaji su izgradeni na nacin kojim se obezbjeduje njihovo
detaljno cis¢enje i zaStita od ulaska Zivotinja i Stetocina.
UHH - Prilog 2. - DIO 9: 2. Materijal za pakovanje mora se skladistiti na nacin kojim se
Pakovanje i ambalaziranje sprjecava rizik od kontaminacije.
hrane:
Tac.2.i3. 3. Pakovanje i ambalaZiranje hrane mora se obavljati na nacin

kojim se sprje¢ava kontaminacija, ...

PovrSina zemljiSta za izgradnju objekta treba da odgovara kapacitetu, broju i veli€ini
izgradenih zgrada da bi se osigurala njihova funkcionalna povezanost i dovoljna udaljenost
»hetistog”i ,Cistog" dijela kruga objekta.

Za izgradnju treba da se koriste €vrsti i trajni materijali koji mogu lako da se odrZavaju i
Ciste, a gdje je potrebno i dezinfikuju.

Konstrukcija, raspored i uredenije prostorija i opremanije objekta treba da omoguci dovoljno
prostora za primjenu dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse u proizvodnii, preradi i
prometu hrane i za zastitu hrane od kontaminacije.

Pri projektovanju novih ili rekonstrukciji postojecih objekata/prostorija, potrebno je uzetiu
obzir sljedece:

« ocekivani kapacitet prijema i klanja Zivotinja (za svaku pojedinacnu vrstu), u skladu sa
planiranom dinamikom klanja (npr. dnevno, nedjeljno, mjese¢no, sezonski);

« ocekivani kapacitet prijema mesa (trupovi/polutke, osnovni djelovi, upakovano ohladeno
i/ili smrznuto meso), kapacitet rasijecanja, otkoStavanja/obrade i prerade mesa, u
skladu sa planiranom dinamikom i strukturom prerade ili obrade mesa i proizvoda od
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

mesa (npr. narezivanje i pakovanje proizvoda od mesa), uklju€ujuci i moguce povecanije
obima proizvodnije;

epotreban prostor za higijensko rukovanje, proizvodnju i skladiStenje sviezeg mesa i
proizvoda od mesa;

enacin uklanjanja i potreban prostor za sakupljanje i uklanjanje nusproizvoda i drugog
otpadnog materijala;

e potreban prostor i sadrzaji za odrzavanje op3te higijene u objektu, litne higijene i za
druge potrebe zaposlenih;

e potreban prostor za manipulaciju prevoznih sredstava i poslove utovara i istovara.

Rad iznad projektovanog kapaciteta i/ili raspoloZivog prostora, ili obavljanje viSe poslova
u istoj prostoriji, povecava rizik od kontaminacije hrane. Treba izbjegavati rukovanje
prevelikim brojem zivotinja ili prekomjernom kolicinom proizvoda u raspolozivim
prostorijama/prostorima, jer sku¢eni uslovi rada ugrozavaju moguénost sprovodenja dobre
proizvodacke i dobre higijenske prakse i povecavaju rizik od kontaminacije i njenog prenosenja
npr.izmedu trupova/polutki zaklanih Zivotinja, zaposlenih i okoline/povrsina koje dolaze u
kontakt sa hranom. Taj rizik od unakrsne kontaminacije moZe da se smanii:

a) prilagodavanjem realnog kapaciteta proizvodnje raspolozivom prostoru (npr. broj
zaklanih zZivotinja, koli¢ina proizvoda), ili

b) obavljanjem razli¢itih poslova, koji predstavljaju rizik za unakrsnu kontaminaciju, u
odvojenim prostorijama/prostorima, ili

¢) mogucim obavljanjem razli€itih poslova (manjeg obima proizvodnije) u istoj prostoriji,
ali u razli¢ito vrijeme. Medutim, to mogu da budu samo oni poslovi i one prostorije,
kada je procijenjeno da, uz prethodno ¢iS¢enje i dezinfekciju izmedu razlicitih poslova
na istom mijestu, ne¢e do¢i do povecania rizika od unakrsne kontaminacije, odnosno
da se moguc¢nost nastankaili Sirenja kontaminacije svede na najmanju mogucu mjeru.

Ovo znati da ukupan obim poslova i rada u svakoj prostoriji treba da se prilagodi njenoj
veliini. Broj i veli¢ina prostorija odreduju koji poslovi (Sta i koliko) se mogu kvalitetnoina
higijenski nacin obavljati.

Generalno, “Ciste” i “neciste” poslove uvijek treba prostorno ili gradevinski razdvojiti,
odnosno obavljati u posebnim prostorijama. Isti princip vazi i za svaku procijenjenu
mogucnost direktne ili unakrsne kontaminacije hrane u proizvodniji, preradi i prometu. Ovo
se posebno odnosi na neupakovane proizvode i hranu koju potrosac direktno koristi bez
prethodne toplotne obrade. Iz tih razloga, odredbe propisa traZe da se obezbijedi koriS¢enje
zasebnih prostorija za odredene aktivnosti, kao npr: posebne prostorije za rukovanje i
¢uvanije sirovina, odnosno neupakovanih proizvoda i gotovih ili upakovanih proizvoda na-
mijenjenih za ishranu ljudi; sporednih proizvoda koji nijesu namijenjeni za ishranu ljudi;
materijala za pakovanje; opasnih supstanci/hemikalija, i sl.




.

Pri projektovanju i izgradnji novih objekata,
za uredenje ,cistin“i,,neCistih” djelova kruga
objekta (zemljiSte, zgrade i prateci objekti
koji sluze potrebama proizvodnog objekta),
mogu se uzeti U obzir sljededi primijeri:

« U cistom dijelu kruga objekta: upravna
zgrada (poslovne prostorije), zgrada za
proizvodniju, prostorije za skladiStenje
aditiva, za€ina i materijala za pakovanije,
kao i objekat za pranje i dezinfekciju
prevoznih sredstava kojima se otprema
hrana.

Upravna zgrada moZze biti locirana izvan
kruga objekta.

¢ Prostorije objekta namijenjene za pre-
radu, odnosno izradu proizvoda Zivo-
tinjskog porijekla, ako to priroda posla
zahtijeva, moraju biti podijeljene na hla-
dnii topli dio i povezane Sto kra¢im pu-
tem prema tehnoloskom redosledu
proizvodnije, tako da ne dode do ukr-
Stanja puteva sirovina i gotovih proiz-
voda, kao i puteva jestivih i i nejestivih
proizvoda.

+U necistom dijelu kruga objekta -
prostorije odnosno prostori:

- prijem i privremeno drZanje Zivotinja
za klanje;

- pranje i dezinfekciju transportnih
sredstava za prevoz Zivotinja za kla-
nje;

- sakupljanje i smjeStaj sporednih
proizvoda koji nijesu namijenjeni za
ishranu ljudi;

- dubriSte i ureden prostor za sakupljanje
otpadaka (npr. ograden, sprjetava
razlivanje te¢nosti i otpadne vode);

- primarnu obradu otpadnih voda;
- kotlarnicu;

- radionicu za tehnictko odrZavanje
opreme;

- radionicu za popravku prevoznih
sredstava.

Ako se u krugu objekta nalaze i mjesta za
pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava,
radionica za odrZzavanje opreme i popravku
prevoznih sredstava i kotlarnica onda ova
mijesta mogu biti locirana na granici ¢istog
i necistog dijela kruga objekta.
Primijeri necistih djelova objekta:

- Privremeni smjestaj Zivotinja/depo,

- Prostorija za praznjenje Zeluca i crijeva,

- Nusproizvodi Zivotinjskog porijekla koji

nijesu namijenjeni za ishranu ljudi.

Primjeri prostora u kojima se obavljaju
necistii Cisti postupci:

- Prostor za omamiljivanije,

- Prostor za klanije,

- Prostorije za pranje i sanitaciju opreme.

Primijeri cistih djelova objekta:

- Priprema i pakovanije jestivih nusproiz-
voda

- Prostorija za hladenje i isporuku trupo-
va/polutki,

- Otprema neupakovanog i upakovanog
mesa
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Strukturno rieSenje utovara i istovara robe i primijenjene mjere i postupci treba da sprijece
mogucu kontaminaciju proizvoda u prolazu/prenosu izmedu objekta i vozila (npr. izduvni
gasovi, prasina, insekti, ptice, liS¢e, nepovoljni vremenski uslovi). Uz ovo, moguci negativan
uticaj spoljasnje sredine na temperaturu i relativnu vlaznost vazduha u unutrasnjosti objekta
i vozila, mora da se odrzava na prihvatljivom novou.

Optimalna zaStita unutraSnjosti objekta i proizvoda od spoljnih uticaja, posebno neupakovanog
mesa, postizZe se koriS¢enjem odgovarajuce ,;ampe” za uspostavljanje direktne veze izmedu
objekta i vozila ili, u slutajevima u kojima to nije moguce, nadstresnica ili cerada mogu biti
dovoljni. U izuzetnim slu€ajevima, posebno u objektima sa malim kapacitetom (npr. kada
utovar/istovar vozila mora da se obavi na ulici/putu), subjekat mora da uspostavi
odgovarajuce postupke za zaStitu neupakovanog mesa od kontaminacije (npr. zatvorene
ili prekrivene posude).

e Preporucuje se da se krug objekta ogradi odgovaraju¢om ogradom. Prilazni putevi i
putevi u krugu objekta trebalo bi da su dovoljno Siroki i od ¢vrstog materijala (npr.
beton ili asfalt).

»Putevi u krugu objekta treba da su pogodni za ¢iS¢enje i pranje i da imaju dovoljan broj
hidranatai slivnika.

» Sve povrsine kruga koje nijesu pokrivene betonomili asfaltom treba da su pod zelenilom.

« Treba preduzeti mjere da se osigura nadzor ulaska i izlaska u krug objekta, onemoguci
ulazak Zivotinja i ne dozvoli drzanje ku¢nih ljubimaca i drugih Zivotinja u objektu koji
posluje sa hranom.

e Raspored zgrada u krugu objekta trebalo bi da obezbijedi da je ,,¢ist” dio kruga objekta
objedinjen na strani prema izlazu/otpremi gotovih proizvoda namijenjenih za ishranu
ljudi i prostorno odvojen od ,netistog” dijela kruga objekta, koji obuhvata puteve za
dovozenje Zivotinja za klanje, odvoZenje nusproizvoda koji nijesu namijenjeni za ishranu
ljudi i drugih otpadnih materijala smjeStenih u ovom dijelu kruga.

o, Cisti“i ,netisti“ putevi ne smiju medusobno da se ukritaju.

U slucaju da postoji jedan ulaz/izlaz za Zivotinje, nejestive nusproizvode i proizvode koji su
namijenjeni za ishranu ljudi (npr. objekti malog obima klanja, rasijecanja i prerade mesa),
potrebno je obezbijediti dobru praksu i primjenu higijenskih mjera koje ¢e da sprijece
moguc¢nost kontaminacije hrane.




1.2 Uslovi za prostorije u kojima se
priprema, obraduje ili preraduje hrana

Prostorije u kojima se priprema, obraduije ili preraduje hrana Zivotinjskog porijekla moraju
da ispune zahtjeve definisane propisima o opstoj higijeni hrane i posebnim zahtjevima
higijene za hranu zZivotinjskog porijekla.

Za izgradnju i uredenje prostora i prostorija u kojima se proizvode tradicionalni proizvodiili
koriste tradicionalne metode proizvodnje, mogu da se primijene i odredbe o odstupanjima
i izuzecima od zahtjeva higijene hrane (Dio 3.).

Objekti malog obima klanja, rasijecanja i prerade mesa mogu da primijene i uslove utvrdene

u posebnom propisu koji se odnosi na odstupanija u pogledu izgradnje, uredenja i opremanija
objekata koji imaju mali obim proizvodnije, prerade i obrade hrane (Dio 2, tacke 2.3i2.5).

Podne povrsine

1. Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje
hrana, osim prostorija za konzumiranje hrane, uklju¢ujuci pro-
store u transpotrnim sredstvima, treba da su izgradene i
opremljene na nacin kojim se obezbjeduje sprovodenje dobre
UHH - Prilog 2. - DIO 2: higijenske prakse pri rukovanju hranom i zastite od kontaminacije
Posebni zahtievi za prostoriie U izmedu i tokom pO]Edlnlh radnji:
kojima se priprema, obraduje ili
preraduje hrana: tatkal.-a) | @) supodne povrsine izradene od nepropustljivog, neupijajuceg,
perivog i netoksi¢nog materijala, ili drugog materijala za koji
subjekat u poslovanju hranom dokaZe da je odgovarajuci, od-
nosno primjereni materijal i da je jednostavan za CiScenje i
dezinfikciju, da ima odgovarajuci nagib prema odvodnim ka-
nalima i da se odrZava u dobrom stanju;

Za podove treba koristiti otporne materijale koji izdrzavaju podni transport i koji mogu
lako da se Ciste, peru i po potrebi dezinfikuju. Podne povrsine ne smiju biti klizave, treba da
imaju blagi pad prema odvodnom sistemu i moraju da omoguc¢avaju odrzavanje higijene,
narocito u vlaznim prostorima. Podovi moraju da se odrzavaju u dobrom stanju (popravke
pojave oStecenja/pukotina), tako da mogu da se odrzavaju u ¢istom stanju. Na primijer,
podovi od betona zahtijevaju teS¢e popravke, Sto povecava troSkove odrzavanja tokom
vremena. OStecene povrsine poda mogu da budu uzrok kontaminacije proizvoda.

Odgovarajuci materijali su oni koji nijesu propusni, upijajuci i toksicni i koji mogu da se peru,
kao na primjer odgovarajuce premazani beton, epoksi smole i/ili plo€ice, ili subjekat moze
da dokaze nadleznom organu da je upotrijebio drugi odgovaraju¢i materijal.
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

b) su zidne povrsine izradene od nepropustljivog, neupijajuceg,
perivog i netoksicnog materijala, imaju glatku povrsinu do
visine koja odgovara radnjama koje se obavljaju, ili drugog
materijala za koji subjekat u poslovanju hranom dokaZe da je
Jjednostavan za Cis¢enje radi odrZavanja u Cistom stanju;

UHH - Prilog 2. - DIO 2:
Posebni zahtjevi za prostorije u
kojima se priprema, obradujeiili

preraduje hrana: tacka1.- b)

Zidovi moraju dobro da se odrZavaju (popravke oSte¢enja/pukotina), tako da mogu da se Ciste.

Materijale za zavrSnu obradu povrsina zidova, koji se tesSko Ciste, ili koji nijesu otporni na
vlagu treba izbjegavati. Materijali koji su tro3ni ili se lako ljuSte (npr. obi¢na boja, malter,
slojeviti materijali ili oSte¢ene povrsine), mogu da budu uzrok kontaminacije proizvoda i
povecavaju trosSkove odrZzavanja tokom vremena.

Odgovaraju¢i materijali su oni koji su otporni na vlagu (nepropusni, neupijajuci), nijesu
toksicni i koji imaju glatku povrSinu i mogu da se peru, ili nadlezni organ moze da prihvati
da je subjekat upotrijebio i drugi odgovaraju¢i materijal. Npr. ispravno postavljene keramicke
plotice, malter obojen bojom koja moze da se pere (ne preporucuje se za zidove koji se
metalnom (nerdajuci celik) oblogom (ne preporucuje se bez dodatne fizitke zastite/odbojnik
- u zoni mogucih udara), kao i smole i slicne obloge povrsine zidova.

Spojevi izmedu zidova i podova, zidova i plafona i zidova medusobno, moraju biti glatki i
zatvoreni primjenom nepropusnog materijala (npr. silikonski kit/vodotporne zaptivne
mase). Spojevi treba da budu zaobljeni tako da se smanji moguc¢nost zadrzavanja i
nakupljanja netistoce i da se olaksa ¢iS¢enje i sanitacija.

Preporutuje se da boja zidnih povrsSina bude svijetla, zbog lakSeg uotavanja netistoce.

Optimalno je da visina povrsina zidova koje mogu da se peru bude do visine plafona.
Medutim, prihvatljivi minimum visine glatkih zidnih povrSina moze da bude onaj koji je
nesto visi od visine povrsina zidova koje bi mogle da dodu u kontakt sa hranom (u toku ru-
kovanija ili skladiStenja), ili koje bi mogle da se zaprljaju ili isprskaju (voda, krv, sadrzaj
zeludacai crijeva, isl.).

U prostorijama u kojima se zahtijeva odreden temperaturni rezim (npr. hladenje, zamrzavanie,
rasijecanje, salamurenije, termostatiranjeisl.), zidovi treba da imaju odgovarajucu toplotnu
izolaciju.

Preporutuje se da se uglovi zidova i stubova, koji su izloZzeni udarima (podni i/ili viseci
transport), zastite ugradenim ugaonim oblogama/stitnicima od nerdajuceg metala. Stitnici
treba da su ravnih i glatkih povrsina, ugradeni u ravni sa zidnom povrsinom.




U prostorijama i hodnicima u kojima se obavlja intenzivan podni transport, pozeljno je da
se ugradi odgovarajuca zastita zidnih povrsina i vrata (npr. metalni ili parapetni odbojnici)
u cilju zaStite povrSina zidova i sprijecavanja kontaminacije hrane.

UHH - Prilog 2. - DIO 2:
Posebni zahtjevi za prostorije u
kojima se priprema, obradujeili

preraduje hrana: tackal.- c)

¢) suplafoni (ili unutrasnje krovne konstrukcije) i konstrukcije
na plafonu tako izvedene i izgradene tako da se sprijeci kon-
denzacija, rast neZeljenih plijesni i padanje Cestica u hranu;

Plafoni, unutrsnja povrsina krova i gornje konstrukcije moraju biti takve da mogu da se Ciste
i odrzavaju kako bi se sprijetio rizik od kontaminacije proizvoda nakuplienom netistocomiili
padanjem cestica (npr. stara boja, malter, korozija, vlakna, povrsine koje se ljuste ili osipaju).
Lo3e izgradene i obradene povrsine povecavaju troskove odrzavanja tokom vremena.

Materijali za tavanice, izrada i efikasna izmjena vazduha vazni su za sprijecavanje i zaStitu
od kondenzacije i razvoja plijesni.

Odgovarajuce povrsine tavanice su one koje su trajne, mogu da se Ciste i otporne su na
uslove radne sredine (npr. plasti¢ne obloge, premazi betona i sl.). Plafonske obloge od
stiropora nijesu pogodne za tavanice u prostorijama u kojima se rukuje hranom.

Postavljanje ,vise¢eg” plafona od materijala koji moze da se pere (npr. plasti¢ne obloge),
koji pokriva instalacije iznad mjesta i puteva rukovanja hranom, moze da bude rjeSenje.
Medutim, treba voditi ra¢una o uticaju instalacija na ovakav plafon i mogucu direktnu kon-
taminaciju (potreban preventivni nadzor i odrzavanje) i zato je veoma vazno sprijeiti
moguci problem sa kondenzacijom (pojacati ventilaciju) i prodor Stetocina u pogon.

Preporucuje se da boja povrsina plafona bude svijetla, zbog lakSeg uocavanja netistoce
(proboji otpadne vode, plijesni, pautina).

d) su prozori i drugi otvori izgradeni da spriecavaju nakupljanje
UHH - Prilog 2. - DIO 2: necistoca i da se mogu otvoriti prema spoljasnjoj sredini, treba
Posebni zahtjevi za prostorije u | da imaju zastitne mreZe koje sprjecavaju ulazak insekata i ko-
kojima se priprema, obradujeili | je se lako skidaju i Ciste, a ukoliko bi otvaranje prozora moglo
preraduje hrana: tackal.-d) | dovesti do kontaminacije tokom proizvodnje prozori treba da
budu zatvoreni i blokirani;
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Prozori i drugi otvori moraju biti takvi da mogu da se odrZavaju u Cistom stanju (drveni
prozori treba da su zasti¢eni vodootpornim premazom/materijalom) i da budu izradeni i
postavljeni tako da se sprije€i nakupljanje necistoce. Prozori u prostorijama u kojima se
rukuje hranom, ¢ije otvaranje tokom proizvodnje moze da ugrozi temperaturu prostorije i
bezbjednost proizvoda treba da budu blokirani.

Prozori koji se otvaraju prema spoljnoj sredini, moraju da imaju zaStitne mreZe koje
sprjetavaju ulazak insekata i koji po potrebi mogu da se skidaju zbog €iS¢enja i odrzavanja.

e) su vrata jednostavna za cCiS¢enje i dezinfikciju prema
potrebi, izradena od nepropustljivog, neupijajuceg, perivog i
netoksi¢nog materijala, ili drugog materijala za koji su-
bjekat u poslovanju hranom dokaZe da je upotrijebljeni mate-
rijal primjeren;

UHH - Prilog 2. - DIO 2:
Posebni zahtjevi za prostorije u
kojima se priprema, obradujeiili

preraduje hrana: tackal.- e)

Vrata treba da imaju odgovarajucu Sirinu i visinu otvora, odnosno da omogucavaju nesmetano
kretanje zaposlenih i u skladu sa potrebama rukovanja hranom i opremom. Vrata moraju biti
izradena i postavljena tako da mogu lako da se odrZavaju u ¢istom stanju i po potrebi dezinfikuju
(glatki, vodootporni, netoksitni materijali — npr. obloge od nerdajuceg celika, plastic¢ni paneli).

Vrata mogu da budu napravljena i od drveta (ne preporucuju se u prostorima sa velikom
vlagom, niskom i visokom temperaturom i podnim transportom), ali svi dijelovi drvenih
vrata treba da su zaSti¢eni vodootpornim premazom/bojom, koja moZe da se €isti. Dijelovi
drvenih vrata koji su izloZeni uticaju vode i/ili mogu lako da se o3tete, treba da se zastite
oblogama od nerdajuceg Celika.

Vrata koja se nalaze u zonama vecih temperaturnih razlika i/ili u prostorijama u kojima se
zahtijeva odreden temperaturni rezim (npr. hladenje, zamrzavanie, rasijecanje, salamurenje),
treba da imaju odgovarajucu toplotnu izolaciju. U slutaju gdje postoji potreba ¢estog
prolaska izmedu prostorija u istom temperaturnom okruzenju, vrata nijesu neophodna, ili
U otvor moZe da se postavi obostrano pokretna preklopna pregrada od tvrsto-elasticne
plastike (tzv. ,leptir“ vrata). Ovakvo rjeSenje zahtijeva posebnu paznju, a odrzavanije,
CiS¢enje i dezinfekcija moraju da budu obuhvaceni u odgovaraju¢im procedurama sistema
samokontrole subjekta.

Spoljna vrata moraju dobro da zatvaraju otvor vrata (kontrola Stetocina — npr. bilo kakvo spoljno
svjetlo se ne vidi iznutra oko zatvorenih vrata). Kada se spoljna vrata ucestalo koriste (npr.
utovarno/istovarnarampa), mogu da se koriste dodatne mijere da se smanii uticaj spoljne sredine
i sprijeci ulazak Steto€ina (npr. mehanizmi za automatsko zatvaranje, vazdusne zavjese).




Vrata koja se nalaze u proizvodnoj prostoriji i koja se otvaraju direktno u spoljnu sredinu,
treba da su zatvorena i zakljutana u toku rada. Ako takva vrata imaju posebnu namjenu
(bezbjednost zaposlenih/evakuacija; iznoSenje opreme i dr.) mogu da se koriste u toku
rada samo u skladu sa dobrom praksom/procedurom koja je utvrdena u dokumentima
sistema samokontrole subjekta.

f) su povrsine (ukljucujuci i povrSine opreme) u prostorima u
kojima se rukuje hranom, a posebno one koje dolaze u kontakt
sa hranom izradene od glatkog, perivog i netoksi¢nog materijala,
otpornog na koroziju, ili drugog materijala za koji subjekat u
poslovanju hranom dokaZe da je upotrijebljeni materijal pri-
mijeren i jednostavan za CiS¢enje i prema potrebi dezinfikciju
radi odrZavaja u dobrom stanju.

UHH - Prilog 2. - DIO 2:
Posebni zahtjevi za prostorije u
kojima se priprema, obraduje ili

preraduje hrana: tacka 1.- f)

Oprema i povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom i nejestivim nusproizvodima, treba da
su od materijala koji se lako Cistii dezinfikuje i koji nije Stetan za zdravlje ljudi. Takode, kon-
strukcija i materijali treba da obezbijede odgovarajuce tehnitko odrzavanje, ukljucujuci
zamijenu dijelova i/ili popravke oStecenja koja mogu da zadrze netistocu i onemoguce
efektivno odrzavanije higijene.

Konstrukcija i postavljanje opreme treba da omoguéi odgovarajuce rastavljanje, kako zbog
odrZavanija, tako i zbog dobre higijenske prakse i odgovarajuce interne ili eksterne kontrole.

Uglovi, spojevi i popravljena oStecenja povrsina koje dolaze u kontakt sa hranom treba da
su glatki i zaobljeni za dobro tiS¢enje i dezinfekciju.

Nerdajuci Celik i odgovarajudi plasticni materijali, kao glatki, nerdajuéi i neotrovni materijali
i obradeni u skladu sa standardima za efektivnu sanitaciju, pogodni su za izradu dijelova/povrsina
koje dolaze u kontakt sa hranom. Subjekat ima pravo da upotrijebi i druge materijale.

Drvo nacelno nije prihvatljivo kao materijal u proizvodniji, preradi i prometu hrane, s obzirom
da se lako oStecuje, upija te¢nost i teSko se Cisti i dezinfikuje. Medutim, poStujuéi principe
dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse, drvo moZe da se koristi u nekim procesima
proizvodnije i skladiStenja hrane ako je subjekat dokazao da njegova upotreba ne ugrozava
bezbjednost proizvoda (npr. zrenje/susenje odredenih vrsta sireva i fermentisanih/susenih
proizvoda od mesa).

Galvanizovani/pocinkovani metal podloZan je koroziji - nije prihvatljiv za direktan kontakt
sa neupakovanom hranom.
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2) imaju obezbijeden odgovarajuci broj umivaonika za pranje
ruku, smjestenih na odgovaraju¢im mjestima sa toplom i
hladnom teku¢om vodom, sredstvima za pranje i higijensko
suSenje ruku, a oprema za pranje hrane treba da je odvojena
od opreme za pranje ruku;

UHH - Prilog 2. - DIO1:
Opsti zahtjevi koje moraju ispu-
njavati prostorije u kojima se
posluje hranom: tacka 3.- 2)

Broj opreme za pranje ruku zavisi od broja zaposlenih i od prirode i lokacije poslova u objektu.

Mjesto postavljanja opreme za pranje ruku — Oprema za pranje ruku treba da bude
pogodno postavljena u blizini toaleta i ulaza u prostore u kojima se rukuje hranom ili radnih
miesta, da bi se osoblje podstaklo da pere svoje ruke posle koris¢enja toaleta, prije ulaska u
prostore gdje se rukuje hranomi u toku postupaka rada sa hranom, posebno gdje se rukuje sa
neupakovanim mesom. Zaposleni treba da imaju jednostavan pristup opremi za pranje ruku,
snabdjevenom slavinama koje sprjetavaju unakrsnu kontaminaciju (npr. pritiskom stopala
ili koljena — bez dodira rukama ili automatsko aktiviranje putem senzora).

Snabdijevanje hladnomi toplom vodom - Voda za pranije ruku treba da bude odgovarajuce
temperature, kako zbog efekta pranja, tako i da se zaposleni ne ustrutavaju da je koriste
zbog ekstremne temperature (suviSe hladna ili vrué¢a). Snabdjevanje toplom i hladnom
vodom moze da bude kroz odvojene slavine, ali bolje je da se prethodno mijeSaju na Zeljenu
temperaturu.

Sredstva za pranje ruku — Uz opremu mora da se nalazi odgovarajuce sredstvo za pranje
ruku (Cvrsti ili te€ni sapun). Baktericidna i druga sredstva za higijenu ruku, ukljuCujuci i
bezbjedne zastitne kreme, mogu da se koriste, pod uslovom da ne predstavljaju opasnost za
bezbjednost hrane i da ne sadrze miris/parfem.

Ako se koristi ¢etka za pranje ruku (oko noktiju), ona mora da se mijenja ili redovno dobro
opere, jer mozZe da zadrZi bakterije.

Susenije ruku — Za susenje ruku preporucuje se primjena papirnih ubrusa za jednokratnu
upotrebu. Za odbacivanije koriS¢enih papirnih ubrusa mora da postoji odgovaraju¢a kanta/korpa.
Uredaiji za suSenije toplim vazduhom se ne preporutuju jer stvaraju aerosole koji mogu da
kontaminiraju okolinu/povrSine koje dolaze u kontakt sa hranom. Ako se koriste ubrusi od
tkanine za viSekratnu upotrebu, oni moraju nakon upotrebe da se odlazu i da se peru prije
ponovne upotrebe.

Oprema za pranje ruku mora biti odvojena od opreme za pranje hrane.




UHH - Prilog 2. - DIO 2: 3. Prostorije iz stava 1 ovog dijela, prema potrebi, treba da
Posebni zahtjevi za prostorije u | imaju odgovarajuce uslove za pranje hrane na nacin da svaki
kojima se priprema, obradujeili | sudoper ili druga oprema za pranje hrane ima odgovarajuci

preraduje hrana: dovod tople i/ili hladne pijace vode, koja se mora redovno
Tacka 3. Cistiti i prema potrebi, dezinfikovati.

Oprema za pranje hrane moze da bude jednostavna sudopera snabdjevena stalnim protokom
vode za pice (ne smije biti povremeno punjena i praznjena), ili moZe da se radi o opremi izradenoj
po mieri za ovu namjenu. Nije dozvoljeno pranje hrane u posudama sa staja¢om vodom.

Za pranje hrane treba da se obezbijedi odgovarajuéi dovod tople i/ili hladne pijace vode, tako
da se sprijeci prskanje. Treba izbjegavati pranje pod velikim pritiskom (uredaj sa jakim mlazom
vode), kako bi se sprijecila kontaminacija okolne hrane, povrsina i zaposlenih.

Postupci rukovanja opranom i neopranom hranom, treba da obezbijede nacin rada kojim se
sprijeava kontaminacija oprane hrane.

3) imaju obezbijedenu odgovarajucu i dovoljnu prirodnu ili

o _ . vjestacku ventilaciju koja onemogucava protok vazduha iz
UHH - Prilog 2.~ DIO1: kontaminiranog u Cisti dio sa tim da je sistem za ventilaciju
izraden na nacin da filteri i drugi djelovi koji se moraju Cistiti
ili mijenjati budu lako dostupni;

Opsti zahtjevi koje moraju ispu-
njavati prostorije u kojima se
posluje hranom:

tatka3.-3)16) 6) imaju u sanitarnim prostorijama odgovarajucu prirodnu ili

vjestacku ventilaciju;

U objektu je potrebno obezbijediti dobru ventilaciju (izmjenu vazduha) da bi se smanijila kon-
taminacija hrane vazduhom (npr. sprje¢avanje formiranja kapljica vode), sprijecilo pove¢anje
temperature i vlaznosti sredine/prostora i suzbili neprijatni mirisi i dim koji mogu Stetno da
uti€u na upotrebljivost hrane.

Sistem za ventilaciju treba projektovatiiinstalirati tako da omoguci ulazak Cistog vazduhaida

sprijeci ulazak kontaminenata i Steto€ina, kao i da ne dozvoli protok _ r

vazduha iz netistih/kontaminiranih u ¢iste prostore objekta.

Vazno: Prisustvo ko-
Konstrukcija i nacin postavljanja sistema ventilacije treba da omoguci ndenzata moze da
njegovo Ciscenje i odrzavanie. ukaze na neodgova-

rajucu ventilaciju/iz-
Odgovarajuca ventilacija mozZe da se postigne vjeStacki ili prirodno. mijenu vazduha!
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Prirodna ventilacija moZe da se postigne otvaranjem prozora (na koje su prethodno postavljene
zaStitne mreZe protiv insekata), ali je to obitno dovoljno samo za vrlo male prostorije.

VjeStacka (mehanitka) ventilacija moze da se obezbijedi sa obi¢nim ventilatorima postavljenim
na otvore zidova ili prozora, kao i sa odvodima pare ili sa lokalnimili centralnim sistemima ven-
tilacionih kanala/cijevi. Optimalan poloZaj ovih uredaja je u blizini izvora toplote, pare, dimaiili
mirisa, jer tako moze maksimalno da se poveca njihov utinak.

Polozaj otvora (spoljasnijih, ali i unutrasnjih) za protok vazduha u prostorijama u kojima se
rukuje hranom, vazan je zbog sprjetavanja Sirenja prasine ili dima. Otvori prema spoljasnjoj
sredini treba imaju zaStitne mreze protiv ulaska insekata, ptica i drugih Stetotina. Tamo gdje je
to potrebno, na otvore treba postaviti filtere koji mogu da se ¢iste.

Kanale za ventilaciju i otvore za ulaz/izlaz vazduha u prostorijama koje se hlade, treba redovno
Cistiti od praSine, a ako je potrebno, u postupak treba ukljuciti i pranje i dezinfekciju ili zamjenu
djelova, da bi se izbjeglo Sirenje kontaminacije (npr. spore plijesni koje mogu da se nakupljaju u
dijelovima ventilacionong sistema: mreze, ventilatori, filteriidr.).

Preporuka: Sistem ventilacije se mora detaljno kontrolisati i po potrebi, rastavljati i

oCistiti s obzirom da se radi o slozenim instalacijama koje u slutaju neispravnosti
mogu imati znacajne posljedice.

Dobru ventilaciju treba obezbijediti u svim, a ne samo u radnim prostorijama, a narocito u
toaletima (da bi se sprijetio protok neprijatnih mirisa do prostorija u kojima se rukuje hranom),
i garderobama (da bi se osigurala odgovarajuca izmjena svjezeg vazduha).

Osvjetljenje

UHH - Prilog 2.-DIO1:

Opsti zahtjevi koje moraju ispu- | 4) treba da imaju odgovarajuce prirodno i/ili viestacko osvje-
njavati prostorije u kojimase | tljenje;

posluje hranom: tacka 3.- 4)

Osvjetljienje moze biti prirodno ili vieStactko, ali mora biti dovoljno dobro da omogucava sigurno
rukovanje hranom, dobro ¢iS¢enije, kao i pracenje i kontrolu nivoa higijene. Osvjetljenje ne smije
da utite na opaZzanije boja, ve¢ mora da omoguci jednostavno utvrdivanije bilo kakve promjene
boje (npr.mesa).

Jatina osvjetljenja treba da bude prilagodena prirodi posla. Preporucuje se osvjetljenje visokog
intenziteta, a odgovaraju¢im se smatra:




» 540 luksa na mjestima inspekcijskog pregleda,
» 240 luksa u radnim prostorijama,
110 luksa u ostalim prostorijama.

Zbog dobrobiti Zivine treba da se koristi plava svjetlost (umirujuci efekat) u toku prijema/priviemenog
smijestaja i kacenja Zivine na lire koloseka za omamljivanje i klanje. Medutim, jacina ovakvog
osvjetljenja i ovdje mora da bude dovoljna za obavljanje inspekcijskog pregleda.

Izvori osvjetljenja - sijalice moraju biti zaSti¢ene odgovaraju¢im Stitnicima (zastitnim nelomljivim
i vodootpornim poklopcima) da bi se smanijio rizik od kontaminacije hrane komadi¢ima stakla
u slucaju oStecenja/loma, kao i zbog lakSeg CiS¢enja.

Preporuka: Rasvjetna tijela iznad radnog prostora moraju se kontrolisati ¢esto i, po
potrebi, rastavljati i ocistiti.

Odvod otpadnih voda

5) imaju sistem za odvod otpadnih voda tako projektovan i
izgraden da se izbjegne opasnost od kontaminacije, a ako su
odvodni kanali u cjelosti ili djelimi¢no otvoreni, treba da su
tako projektovani da se obezbijedi da voda ne tece iz konta-
miniranog podrucja prema Cistom podrucju ili u Cisto podrucje,
posebno u podrucje u kojima se rukuje hranom koja bi mogla
predstavljati opasnost za krajnjeg potrosaca;

UHH - Prilog 2. -DIO1:
Opsti zahtjevi koje moraju ispu-
njavati prostorije u kojima se
posluje hranom: tacka 3.- 5)

Sistem odvoda mora da bude dovoljan da u svakom trenutku omoguci efektivno uklanjanje
otpadnih voda u toku najveceg obima rada. Uz to, sistem treba lako da se Cisti i odrzava,
da se tecnosti i materijali kre¢u prema ,necistim* dijelovima linija i da ne dozvoli vra¢anje
tetnostii vazduha neprijatnog mirisa u ,Ciste” dijelove objekta, kao i prodor i naseljavanje
Stetocina.

Otpadne vode iz opreme treba povezati sa odvodima preko vodenog zatvaraca/,sifona“
(npr. oprema za pranje ruku, sterilizatori, ostala oprema za pranje, oprema za hradenje) ili
preko prekinutog odvoda (oprema za pranje govedih glava, pranje jestivih iznutrica,
trupova/polutki, pranje i sanitacija opreme), tako da se sprijeci slobodan tok vode po
podu. Podni odvod u prostorima gdje se radi sa mnogo vode, ako je potrebno (npr. linija
klanja), mora da ima dovoljan kapacitet da se sprijeti razlijevanje i prskanje te¢nosti
(kanal, nagib), a podovi treba da budu izvedeni tako da su otpadne vode usmijerene pa-
dom prema slivnicima da se sprijetilo njihovo nakupljanje.

Otvoreni odvodni kanali treba da imaju pokretnu reSetku, koja moze da se ukloni radi
lakSeg €iS¢enja i odrZzavanja.
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Slivnici treba da imaju reSetke koje se otvaraju i vodeni zatvarac ili taloznik koji se lako
vade, ¢iste i ne dozvoljavaju da vazduh neprijatnog mirisa ili te¢nosti udu u prostor gdje se
rukuje hranom. Vodeni zatvaraci pomazu i u zastiti od glodara. TalozZnici su posude koje za-
drzavaju krupnije ¢vrste materijale i sprije¢avaju moguca zacepljenja daljeg odvodnog si-
stema (tezak pristup za CiS¢enje, stvaranje neprijatnih mirisa).

Na mjestima gdje se uklanja specifitni rizicni materijal (SRM), kao $to je npr. mjesto vadenja
ki¢mene mozdine, obrada glave i obrada crijeva na linijama za klanje goveda i ovaca, dobra
praksa ukljutuje i postavljanje reSetki/sita, sa promjerom otvora do 6 mm, na slivnicima,
koja treba da sprijece ulaziliizlaz ¢vrstih dijelova/materijala, porijeklom od prezivara, ve¢ih
od 6 mmi iz sistema otpadnih voda objekta. Prikupljeni materijal sa reSetki/sita u objektima
za klanje i obradu preZivara i/ili materijal/talog sakupljen u predtretmanu otpadnih voda u
objektu gdje se dobija SRM, uklanja se iz objekta kao materijal kategorije 1.

Na izlaze odvodnog sistema objekta u spoljnu sredinu, treba postaviti zastitne reSetke/mreze
protiv ulaska glodara/StetoCina u objekat.

Ako se u sistemu odvoda unutar objekta nalaze kontrolni otvori (,,Sahtovi“), treba da se
obezbijedi da su dvostruko zatvoreni i osigurani tako da prelivanje otpadne vode i Sirenje
vazduha neprijatnog mirisa ne moZze da se dogodi.

UHH - Prilog 2. - DIO1:

Opsti zahtjevi koje moraju 7) imaju odgovarajuci garderobni prostor za zaposlene, prema
ispunjavati prostorije u kojima | potrebi.

se posluje hranom: tacka 3.- 7)

Kada zaposleni treba da nose radnu i zastitnu odjecu, potrebno je da se obezbijedi
garderobni prostor koji je odvojen od prostora u kome se rukuje hranomi od toaleta, sa do-
voljnim brojem odgovaraju¢ih ormara u koje zaposleni mogu da smjeste svoju odjecu i
licne stvari, odnosno radnu odjecu. Postavljene klupe ili stolice koje se koriste u toku pre-
svlacenja, mogu da smanje moguc¢nost prljanja radne i zastitne odjece.

Pozeljno je da garderobni prostor bude u istomiili u objektu koji je povezan sa objektom u kome
se posluje hranom. Izuzetno, ako je broj zaposlenih vrlo mali, garderobnii sanitarni prostor mogu
da budu smijeSteni van proizvodne zgrade, ali unutar kruga objekta (vidjeti Dio 2, tacka 2.5)

Da bi se izbjegla kontaminacija, treba da postoji mjesto za:
edrzanje Ciste radne odjece, i
«odlaganje prljave odjece.




Nije prihvatljivo koristiti prostor za presvlacenje i drzanje Ciste radne odjece za druge
namjene. Takode, druge prostorije (npr. prostorija za ishranu zaposlenih, hodnici, skladiSta
i sl.), ne mogu da se koriste kao garderobe.

Pranje i, ako je potrebno, peglanje veSa moZze da se radi u posebnom prostoru u objektu, ili
da se ugovori usluzno.

Izmedu prostora u kome se rukuje hranom i garderobnog prostora treba projektovati i
urediti ,,higijenski meduprostor”, koji sadrzi opremu za pranje ruku i jednostavnu opremu
za pranje ¢izama, ili moze da ukljuci i pranje i suSenje kecelja.

UHH - Prilog 2.-DIO1: 3. Prostorije u kojima se posluje hranom treba da:
Opsti zahtjevi koje moraju 1) imaju odgovarajuci broj toaleta sa tekuéom vodom
ispunjavati prostorije u kojima koji su priklju¢eni na odvodni sistem, koji nijesu otvoreni

se posluje hranom: tacka 3.- 1) prema prostorima u kojima se rukuje hranom;

Pozeljno je da se toaleti nalaze u istom objektu ili u objektu povezanom sa objektom u
kome se rukuje hranom. Medutim, za objekte malog obima prerade mesa gdje radi mali
broj zaposlenih, mogu da se primjene odredbe za odstupanije koje su navedene za garderobe
i sanitarne prostorije.

Vrata toaleta ne smiju da se otvaraju u prostorije u kojima se rukuje hranom. Preporucuje se
da uz toalet postoji pred-prostor sa opremom za pranje ruku, kako bi zaposleni mogli da
skinu i okace zaStitnu odjecu prije koriS¢enja toaleta. Toaleti treba da budu direktno povezani
sa kanalizacionim sistemom. Broj toaleta treba da odgovara broju i polu zaposlenih.

UHH - Prilog 2.-DIO1:
Opsti zahtjevi koje moraju 4. Sredstva za CiScenje i dezinfekciju mogu se skladistiti u
ispunjavati prostorije u kojima | prostorijama u kojima se ne posluje hranom.
se posluje hranom: tacka 4.

Hemijska sredstva za ciS¢enje i dezinfekciju, treba da se drze/skladiSte u zasebnoj i
zakljutanoj prostoriji ili, izuzetno u manjim objektima, na mjestu (npr. ormar) koje moze
da se zakljutava i koje se koristi samo u ovu namjenu, tako da ne predstavljaju opasnost za
kontaminaciju hrane i zdravlje ljudi.
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1.3 Oprema i materijali

Oprema i materijali u prostorijama u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana
moraju da ispune uslove utvrdene u propisima o higijeni hrane.

Za opremanije prostora i prostorija u kojima se proizvode tradicionalni proizvodi ili koriste
tradicionalne metode proizvodnje, mogu da se primjene i odredbe o odstupanjima od
zahtjeva higijene hrane (Dio 3.).

1. Oprema, predmeti i pribor sa kojima hrana dolazi u kontakt
treba da su:
b) izradeni od odgovarajuceg materijala i da se odrZavaju
U dobrom stanju i da se opasnost od kontaminacije smanji
na najmanju mogu¢u mjeru, osim posuda i ambalaZe za
jednokratnu upotrebu;
c) postavljeni tako da omogucavaju CiS¢enje opreme i

UHH - Prilog 2. - DIO 5: okolnog prostora.

Zahtjevi za opremu:

[at-1-b)ic) 2.3, 2. Na opremi mora da bude postavljen odgovarajuci kontrolni

uredaj u zavisnosti od tehnoloskih zahtjeva proizvodnje,
prema potrebi.

3. Ukoliko se za sprjeCavanje korozije opreme i kontejnera
koriste hemijska sredstva ta sredstva se moraju koristiti na
nacin kojim se sprjeCava kontaminacija.

Oprema koja dolazi u kontakt sa hranom (isklju€ujuc¢i posude i ambalazu za jednokratnu
upotrebu) treba da je tako izradena da mozZe da se Cisti, pere, dezinfikuje i odrZzava u
dobrom stanju i da ima odgovarajuce radne karakteristike.

Prije nabavke i ugradnje opreme, treba pazljivo razmotriti sljedece:

«da su povrSine materijala glatke, lako se peru i ¢iste, da su otporni na koroziju i da nijesu
otrovni:
- pogodni materijali su nerdajuci celik ili plastika namijenjena za rukovanje hranom;
- drvo generalno nije prihvatljivo (lako se oStecuje, teSko se Cistii dezinfikuje), izuzev za
primjenu u slutajevima kada su moguca odstupanja od opstih zahtjeva higijene
hrane, kada je procenjeno da je rizik za bezbjednost proizvoda na prihvatljivom nivou
(na primijer, u nekim fazama proizvodnje odredenih vrsta tradicionalnih proizvoda);
- galvanizovani/pocinkovani materijal nije prihvatljiv za direktan kontakt sa neupakovanim
mesom, ali moZe da se koristi za opremu cije povrsine ne dolaze u kontakt sa hranom,
kao Sto su npr. gornje konstrukcije, kolosijeci i sl. Vazno: oSteceni/korodirani
kolosijeci/skretnice nikada se ne farbaju zbog velikog rizika od ljustenja boje i
kontaminacije mesa/polutki;




eda su svi djelovi i povrSine koji koje dolaze u kontakt sa hranom dostupne za ¢iS¢enje i
dezinfekciju — da nema prostora u kojima moZe da se zadrzava materijal/netistoca;

»da oprema moZe da se rastavlja zbog tiS¢enja i odrzavanja, kontrole Stetotina i odgo-
varajuceg nadzora;

«da su povrsine bez oStecenja, pukotina i udubljenja; ako je to moguce, oStecenja treba
variti, a zatim glatko obraditi spojeve, i izbjegavati oStre ivice, zavrtnje i nitne;

«da su uglovi unutar opreme zaobljeni (lak3Se ¢iS¢enje);

«da su pokretni dijelovi koji se podmazuju (npr. lezajevi) udaljeniili zasti¢eni od kontakta
sa hranom (izbjegavanje da maziva ne kontaminiraju proizvod);

«da povrsine omogucavaju brz odvod vode i ostataka sredstava za tiS¢enije;

«da oprema koja se ne rastavlja ili kod koje su kontaktne povrSine sa hranom tesko pri-
stupacne, raspolaze sopstvenim sistemom za pranje i dezinfekciju — sistem CIP (Clean-
In-Place);

« da mjesto i nacin postavljanja opreme omogucava da su svi djelovi i okolina opreme dostu-
pni za odrzavanije, dobru higijensku praksu i pouzdanu kontrolu - treba izbjegavati ugradnju
opreme na mjestima koja su tesko pristupac¢na ili koja ne mogu dobro da se otiste;

e oprema treba da se postavi tako da podna povrsina ispod uredaja moze lako da se Cisti
(npr. kori¢enje postolja/drzata/nosata — ne direktno na pod);

«da je oprema za hladenje, toplotnu obradu i skladiStenje konstruisana i napravljena
tako da zadate temperature mogu da se postignu brzo u cilju o€uvanja bezbjednosti i
kvaliteta hrane;

« gdje je to potrebno, da oprema ima odgovaraju¢e mjerne i regulacione instrumente za
vodenje i pracenje procesa i odredenih kriti¢nih parametara (npr. temperatura, vrijeme,
vlaznost, cirkulacija vazduha), ukljuCujuci i potvrde (ateste) o bazdarenju/kalibraciji;

« preporutuje se da uredaj za automatsko pracenje/evidentiranje temperature ima zvutni
i/ili svjetlosni signal upozorenja (alarm), kada su grani¢ne vrednosti temperature
ugrozene ili prekoracene;

esubjekat treba da vodi i ¢uva evidenciju/zapise o pra¢enju utvrdenih parametara u
skladu sa odredbama propisa ili sa procedurama samokontrole subjekta;

Oprema za sakupljanje, priviemeno skladiStenje i transport sporednih proizvoda Zivotinjskog
porijekla koji nijesu namijenjeni za ishranu ljudi (npr. posude/kontejneri), mora da bude
konstruisana i napravljena tako da ne curi, koja moZe da se cisti, pere i dezinfikuje i da je,
prema namjeni (kategorija rizika), tacno i jasno obiljezena. Takode, konstrukcija, kapacitet,
mijesto i nacin postavljanja, mora da sprije¢i kontaminaciju hrane i okoline.

Oprema za sakupljanje, priviemeno skladiStenje i transport otpadnog materijala (npr. karton)
mora da odgovara namijeni i da omogucava primjenu dobre proizvodacke i higijenske prakse.
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1.4 Kontrola temperature

U objektima za proizvodniju, preradu i distribuciju hrane, u zavisnosti od sadrzaja poslova
koji se obavljaju, kontrola temperatura treba prije svega da omogu¢i odgovarajuce hladenje
(postizanje i odrZzavanje odgovarajuc¢ih nivoa temperatura hladenja ili zamrzavanija) i za-
grijevanje (zagrijevanje vode za sanitaciju alata i opreme i odrZavanje higijene objekta i
toplotnu obradu proizvoda na temperaturama pasterizacije ili sterilizacije).

3) Subjekat u poslovanju hranom, duZan je da prema vrsti

Z0BH - Zahtjevi hrane sprovodi i posebne mjere za higijenu hrane radi obez-

- i bjedenja:
zzlr:ggt_e’ntu a'g;:"; . - usaglasenosti sa zahtjevima za kontrolu temperaturnog
’ reZima za hranu;

- odrZavanje hladnog lanca;
2. Raspored, veli¢ina i poloZaj prostorija u kojima se rukuje

UHH - Prilog 2.-DIO1: hranom treba da bude takav da:
Opsti zahtjevi koje moraju d) obezbijedi odgovarajuce rukovanje i skladistenje hrane
ispunjavati prostorije u kojima na kontrolisanoj temperaturi, sa dovoljno kapaciteta za
se posluje hranom- tacka 2.-d) odrZavanje hrane na odgovarajucoj temperaturi koja se

moZe pratiti i prema potrebi, zapisivati.

5. Sirovine, sastojci, polupreradeni i gotovi proizvodi koje mogu
da predstavljaju podlogu za razmnoZavanje patogenih mi-
kroorganizama ili stvaranje toksina, treba da se drZe na tem-
peraturama koje ¢e onemoguciti nastajanje rizika za zdravlje

UHH: Prilog 2. - DIO 8 — ljudi i ne smije se prekidati lanac hladenja.

2l U S s e 7. Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi ili pakuje pre-

radenu hranu treba da u odgovarajucim prostorijama, odvojeno
skladisti sirovine od preradenih proizvoda, i da obezbjedi rash-
ladne uredaje odnosno hladnjace sa dovoljno odvojenog
prostora za skladiStenje.

Bez obzira na vrstu i kapacitet objekta koji se bavi proizvodnjom, preradom i distribucijom
hrane (ukljutuju¢i odobrene i registrovane objekte), temperaturni zahtjevi moraju da se
postuju i predstavljaju jedan od osnovnih elemenata upravljanja bezbjednos¢u hrane. Neophodni
postupci vezani za postizanje i odrzavanje temperatura, treba da su sastavni dio sistema sa-
mokontrole subjekata (Prilog 1— Obrazac evidencije pra¢enja temperature/dva primjera).

Topla i vlazna hrana je idealna sredina za razmnoZavanje uzrocnika trovanja hranom i mi-
kroorganizama koiji izazivaju kvar namirnica. Niske temperature i suve povrsine sprie¢avaju
ilionemogucavaju rast bakterija i plijesni i produZavaju upotrebljivost prehrambenih proizvoda.
Radi oCuvanja bezbjednosti i upotrebljivosti namirnica, vazno je da se temperature hrane




odrZavaju na nivou koji je vec utvrden - propisan ili definisan u sistemu samokontrole subjekta.

Raspored, polozaj, velitina i uredenje prostorija koje se hlade moraju da budu takvi da
omogucavaju postizanje i/ili odrzavanje Zeljene temperature hrane posebno u vrijeme
najveceg obima proizvodnje, uklju¢ujuéi i najtoplije periode u godini.

Za brzinu i kvalitet hladenja od posebnog znacaja je sledece:
ekapacitet i funkcionalnost uredaja i intenzitet hladenja, odnosno temperatura vazduha;

« temperatura proizvoda na pocetku i na kraju procesa (temperatura proizvoda koji se
unosi i iznosi iz rashladnog prostora);

e brzina/vrijeme i u€estalost punjenja i praznjenja prostorije/uredaja;

erelativna vlaznost i cirkulacija vazduha;

e kolitina/zapremina proizvoda (nivo punjenja);

e slobodan prostor izmedu komada/pakovanja proizvoda;

«debljine pojedinacnih ili naslaganih komada/jedinica pakovanja.
Uredaje za hladenije hrane treba podesiti na odgovarajucu temperaturu. Ako se istovremeno
rukuje razlititom vrstom hrane za koje su utvrdene razlic¢ite vrijednosti brzine hladenja i

temperature skladistenja, razlicite grupe proizvoda treba da se drZe odvojeno, u posebnim
prostorijama ili u odgovaraju¢im uredajima.

LoSa proizvodacka praksa (vece punjenje hladnjaca, prostorija za zamrzavanje i skladiSta
od projektovanog kapaciteta; dugo drzanje otvorenih vrata prostora za hladenje), usporava
postizanje utvrdenih vrijednosti temperature.

2. Raspored, veli¢ina i poloZaj prostorija u kojima se rukuje

UHH - Prilog 2.-DIO1: hranom treba da bude takav da:
Opsti zahtjevi koje moraju b) sprijeci ... i stvaranje kondenzacije ili neZeljene plijesni
ispunjavati prostorije u kojima na povrsinama;
se posluje hranom:
tacka2.-b)i3.3) 3.3) imaju obezbijedenu odgovarajucu i dovoljnu prirodnu ili
vjeStacku ventilaciju ...

UPZHPZP - Prilog I, 0deljak | | ... nakon post mortem pregleda meso treba da se ohladi u
DIO VII: SkladiStenje i prevoz | klanici ..., uz obezbjedenje odgovarajuce ventilacije radi sprje-
Stav (1), tackal) Cavanja kondenzacije na povrsini mesa;
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Obzirom da vlaga podstite razvoj mikroorganizama na povrsini mesa, pojava kondenzacije je
znak za brzo preduzimanje korektivnih mjera. Nakon analize mogucih uzroka, mogu da se
primjene preventivne mjere, koje treba da sprijec¢e buduce kondenzovanje vodene pare na po-
vrSinama prostorija i opreme (tavanica, Stitnici izvora rasvjete i druge instalacije, oprema za
hladenje, kolosjeci i gornje konstrukcije, radne povrsine, zidovi) i proizvoda (meso/polutke, ne-
upakovani gotovi proizvodi). Postavljanjem odgovarajucih izolacionih materijala i pove¢anjem
cirkulacije vazduha i intenziteta hladenja u prostorijama koje se hlade, ukljutuju¢i dobru
praksu u rukovanju proizvodima koji treba da se ohlade (brzina rada; upotreba vruce vode za
sanitaciju alata i opreme na liniji klanja i pri rasijecanju mesa), relativna vlaznost i rizik od kon-
denzacije, odnosno direktne kontaminacije moze da se smaniji na najmanju mjeru.

Nakon hladenja hrane do propisanih temperatura ili nize, potrebno je odrzavati postignutu
temperaturu tokom skladiStenja, rasijecanja, otkoStavanja, prerade, pakovanja, ambalaZiranja
i transporta da bi se smanjila moguc¢nost kvara i razvoja mikroorganizama koji izazivaju
trovanje hranom.

Meso moZe da se drZi odredeno vrijeme na nivou trazene temperature, odrzavanjem niske/pro-
pisane temperature vazduha u prostoriji u kojoj se rukuje mesom (npr. prostorija za rasijecanje:
12°C). Ova temperatura obezbjeduje dovoljno vremena za potrebne postupke rasijecanja/ot-
koStavanja ohladenog mesa, bez bitnog uticaja na povetanje temperature povrsine mesa.
Medutim, prekidi hladnog lanca treba da budu minimalni tako $to se meso (trupovi/polutke
ili upakovano meso) drzi u hladnjaci do obrade u prostoriji za rasijecanje i kada je rasije¢eno/ot-
koSteno, meso odmah treba da se prenese u hladnjacu. Posebna paznja je potrebna u odnosu
na brzinu sakupljanja malih komada mesa (npr. obresci) jer je potrebno viSe sati da bi se
posude napunile i prenijele u hladnjacu. Subjekat je u obavezi da uskladi ulaznu temperaturu,
kolitine i brzinu/vrijeme rasijecanja i period zadrzavanja mesa u prostoriji za rasijecanje, tako
da osigura da ¢e meso da ostane u granicama vrijednosti propisane temperature ohladenog
mesa.

Hladni lanac ne smije da se prekida. Hladni lanac podrazumijeva odrzavanje temperature ve¢
ohladenih/zamrznutih proizvoda, koje su propisane/utvrdene za odredenu vrstu hrane (npr.
meso prema vrsti Zivotinje; proizvodi prema specifikaciji proizvodaca). Medutim, dozvoljeni su
ograniceni periodi bez kontrolisane temperature (sobna, odnosno tzv.ambijentalna temperatura),
zbog prakti¢nosti rukovanja tokom pripreme, transporta, skladiStenja, izlaganja i posluzivanja
hrane, pod uslovom da to ne predstavlja rizik za bezbjednost proizvoda.

Prekid u odrZavanju utvrdene temperature hladenja u lancu hrane, ubrzava rast bakterija i
ozbiljno ugrozava bezbjednost proizvoda. Vrijeme kada postoji rizik da hrana bude van
odredenog temperaturnog rezima treba da bude Sto krace, a prekide hladnog lanca treba
smanijiti na najmanju mogucu mjeru. To na primjer moZe da se postigne brzim utovarom/isto-




varom, izbjegavanjem zadrzavanja ohladenog mesa u prostorima koji se ne hlade, ili
hladenjem prostora za isporuku mesa/proizvoda. Ovo je od posebnog znacaja u toplim
periodima godine, uklju€ujudi i dobro tehnicko rjeSenje veze/spoja vozila i objekta u toku
utovara/istovara. Takode, dobra praksa moze da ukljuci i hladenje prevoznog sredstva prije
utovara, kao i najmanje moguce otvaranije vrata vozila da bi se odrzala propisana temperatura
proizvoda.

7. Transportna sredstva i/ili kontejneri koji se koriste za prevoz
hrane moraju biti takvi da se hrana u njima moZe odrZavati
na odgovarajucoj temperaturi koja se moZe pratiti, prema
potrebi.

UHH - Prilog 2. - DIO 4:
Transport:
Tacka 7.

Obzirom da postoje posebni temperaturni zahtjevi za prevoz mesa, vozila i/ili kontejneri za
prevoz mesa moraju da se hlade ili da budu takve konstrukcije, da mogu da odrzavaju hladan
lanac na nivou temperatura propisanih/utvrdenih za vrstu hrane, izuzev ako se za odredeni
objekat ne primjenjuje posebno izuzece, koje ukljutuje posebne uslove i odobrenje nadleznog
organa (vidjeti Dio 2, tatka 2.2).

Prevozna sredstva se koriste za odrZavanje hladnog lanca, a ne za sniZzavanje temperature
mesa i proizvoda od mesa na utvrdenu granicu. U tom cilju utvrduju se granitne vrijednosti sa
prihvatljivim rasponom temperatura za prevoz hrane/mesa/proizvoda od mesa imajuci u vidu
sljedece faktore:

« temperatura vazduha u prevoznom sredstvu,

o temperatura proizvoda na utovaru i naistovaru,
e relativna vlaznost i cirkulacija vazduha,

« kolitina/zapremina utovarenih proizvoda,

« prostor izmedu komada/pakovanja proizvoda,

e vrijeme/ucestalost usputnog utovaraiistovara.

Kvalitetno projektovano i konstruisano prevozno sredstvo sa hladenjem treba da ima dobru
izolaciju, moguc¢nosti za dobar unutradnji raspored robe, hermetitko zatvaranje vrata, vodo-
nepropusne podne povrsine, efikasan rashladni uredaj, instrumente u vozackoj kabini koji
pokazuju temperaturu vazduha u tovarnoj komori, uz mogucénost da se u toku prevoza
temperatura moze stalno pratiti i evidentirati (automatski ili ru¢no). Svako odstupanje i
preduzete korektivne mjere se zapisuju.
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Mijerni instrumenti

Ako je potrebno, temperatura u prostorijama sa hranom treba da se prati i zapisuje. Vazno je
da se svako odstupanije izvan utvrdenih granica zapiSe i preduzmu korektivne mjere. Takode,
mora da postoji dokumentovan postupak koji se primjenijuje u slu¢aju takvih odstupanja.

UHH - Prilog 2. - DIO 5: 2. Na opremi mora da bude postavljen odgovarajuci kontrolni
Zahtjevi za opremu uredaj u zavisnosti od tehnoloskih zahtjeva proizvodnje,
Tacka 2. prema potrebi.

Za pracenje temperature mogu da se koriste rucni i/ili automatski instrumenti/uredaji koji
pokazuju i zapisuju ili ,pamte” trenutnu temperaturu sredine ili unutrasnju temperaturu
proizvoda. Preporucuje se da je pracenje temperatura opremljeno uredajem za upozoravanje
(zvuk i/ili svjetlosni alarm) na odstupanja od utvrdenih granica temperature i, gdje je to
potrebno, vrijemena.

U odobrenim objektima sa malim obimom poslovanja, temperatura vazduha u prostorijama
moZe da se prati termometrima (sa ili bez sonde), a da se otitane vrijednosti temperature
zapisuju u skladu sa utvrdenom procedurom subjekta, koja obavezno mora da obuhvati
uCestalost ocitavanja, nacin upisivanja ocitanih vrijednostii korektivne mjere koje se preduzimaju
u slucaju odstupanja.

U svim slutajevima otitanog odstupanja temperatura, preduzeta korektivna mjera i njeni
efekti moraju da se zapiSu.

lako je temperatura na povrsini mesa i proizvoda od mesa od najvece vaznosti za odrzavanje
bezbjednosti proizvoda (mikrobioloSka kontaminacija najceS¢e je ograni¢ena na povrsinu
mesa), proizvod je ohladen na propisanu temperaturu, ako je izmjerena vrijednost u cijelom
proizvodu (i centralni/najdeblji dio) jednaka ili niza od one koja je utvrdena u dokumentima
samokontrole subjekta.

Temperatura hrane moze da se mjeri ru¢nim ili daljinskim termometrom. Ocitane vrijednosti
upisuju se u evidenciju u skladu sa procedurom sistema samokontrole subjekta. Dio termometra
koji dolazi u kontakt sa hranom mora da je konstruisan tako da moZze da se €isti i dezinfikuje
nakon svake upotrebe.

Odrzavanje i tacnost mjerne i regulacione opreme

Potrebno je da subjekat obezbijedi da mjerni i regulacioni instrumenti/uredaj za mjerenje i
odrzavanje temperature rade tacno, putem njihove redovne provjere (propisani vremenski




intervali) i svaki put kada postoji sumnja u njihovu neispravnost, u odnosu na propisani
standard (kalibrisanje/bazdarenje). Subjekat treba da vodi evidenciju sa podacima o identifikaciji
uredaja/instrumenta, datumu i rezultatu provijere.

UPZHPZP - Prilog I, 0deljak | | (3) Meso namijenjeno zamrzavanju mora se zamrznuti bez
DIO VII: SkladiStenje i prevoz | nepotrebnog odlaganja nakon perioda stabilizacije, kada je
Stav (3) to neophodno.

Zamrzavanije se koristi kao postupak konzervisanja hrane. Prije smjeStaja u komoru za zamrzavanije,
meso treba da se ohladi da bi se smanijila nagla variranja temperature u hladnjacii kondenzacija.

Sa stvaranjem kristala leda, mikroorganizmi prestaju da rastu, ali se ne uniStavaju. Dobra
praksa pri zamrzavanju (zamrzavanje odmah nakon dostizanja utvrdene temperature ohladenog
mesa, rukovanje hranom, kao i brzina zamrzavanja) i odrzavanje stalne temperature u prostoriji
za skladiStenje smrznutog mesa, sprije¢avaju rast mikroorganizama i negativan uticaj kristala
leda na kvalitet mesa.

Propisi o higijeni hrane ne utvrduju duzinu skladiStenja smrznutog mesa. Ako rukuje sviezim
mesom, proizvodat odreduje vrijeme odrZivosti sviezeg/smrznutog mesa (polutke/Cetvrti,
dijelovi/konfekcija, kategorije za preradu) u svojoj proizvodackoj specifikaciji. Medutim, zahtjevi
za kontrolu temperatura mljevenog mesa, mesnih preradevina i mehanicki odvojenog mesa
utvrdeni su odredbama propisa o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla,
a utvrdeni temperaturni rezimi moraju da se odrzavaju tokom skladiStenja i transporta.

Vrsta Zivotinje i vrsta proizvoda, vrsta pakovanja, brzina zamrzavanja, kolebanja temperature
i temperatura skladiStenja utic¢u na rok trajanja smrznute hrane.

9. Hrana se mora odmrzavati na nacin kojim se obezbjeduje da
ne dode do razvoja patogenih mikroorganizama ili stvaranja
toksina u hrani, a tecnost od odmrzavanja mora se odvoditi na
nacin kojim se sprije¢ava kontaminacija i rizik po zdravlje ljudi.

UHH - Prilog 2. - DIO 8:
Zahtjevi za hranu
Tacka 9.

UPZHPZP - Prilog I, 0deljak V, | (7) Odmrznuto mljeveno meso, mesne preradevina i MOM ne
DIO llI: Higijena tokom i nakon | smiju se ponovo zamrzavati.
proizvodnje mljevenog mesa,
mesnih preradevinai MOM-a
Stav (7)
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Odmrzavanje mesa dovodi do otapanija leda i otpustanja te¢nosti, time se stvaraju uslovi za
rast mikroorganizama. Dobrom praksom treba izbjegavati da meso stoji u izdvojenoj tecnosti
(te€nost nastala pri odmrzavanju treba da se uklanja na odgovaraju¢i nacin), ili da se pri
otvaranju pakovanja koje sadrzi takvu te¢nost, sprjeci da se ona razliva na drugo meso/hranu,
pakovanja ili radne povrsine. Uz to, proces odmrzavanja treba raditi u kontrolisanim uslovima
temperature i vremena, tako da se obezbijedi stabilno povetanje temperature, ali samo do
najvisih dozvoljenih granica temperatura za meso.

Jednom odmrznuto mljeveno meso, mesne preradevine i mehanicki odvojeno meso

ne smije se ponovo zamrzavati, imajuéi u vidu da ovi proizvodi mogu da imaju veci
broj bakterija u odnosu na svjeze meso.

Zamrzavanje jednom odmrznutog mesa moguce je uz prethodnu provjeru nivoa bakterijskog
zagadenja, a takvo meso moze se koristiti samo za preradu u proizvode od mesa koji se
obraduju toplotom.

Termicka obrada: hermeticki zatvorene posude

1. Hrana koja se stavlja na trZiSte u hermeticki zatvorenim po-
sudama treba da je termicki obradena u slucaju prerade ne-
preradenog proizvoda ili dalje prerade preradenog proizvoda
pri Cemu se mora:
a) svaki dio proizvoda zagrijati do odredene temperature
U odredenom vremenskom periodu,

UHH - Prilog Il - DIO 10: b) sprijeciti kontaminacija proizvoda tokom termicke obrade.
Termicka obrada:
Tac.1.-3. 2. Subjekat u poslovanju hranom mora redovno da provjerava

glavne parametre (temperaturu, pritisak, zatvorenost posude i
mikrobioloSke kriterijume), koriS¢enjem automatskih uredaja.

3. Termicka obrada hrane obuhvata pasterizaciju, ultra visoku
temperaturu ili sterilizaciju v skladu sa medunarodnim stan-
dardima.

Konzervisanjem hrane u trajno zatvorenim kontejnerima izloZzenim zagrijevanju odredeno
vrijeme, ukljuCujudi i hladenije, uniStavaju se ciljani mikroorganizmi koiji izazivaju trovanja
hranom, a hermetitko zatvaranje sprje¢ava naknadnu kontaminaciju konzerve.

Rezimi termicke obrade utvrduju se za svaki proizvod posebno i sastavni su dio dokumen-
tovanog sistema samokontrole subjekta. Za sprovodenije rezima termicke obrade, proizvodat
mora da obezbijedi uslove za pracenje temperature i vremena, uklju€ujudi i uredaje za
upozorenije (zvutni i/ili vidljivi alarm) ako su ugroZene granice utvrdenog procesa termicke
obrade (temperatura, vrijeme, pritisak).




1.5 Snabdijevanje vodom

Zarad objekata u kojima se posluje sa hranom moraju se obezbijediti odgovarajuce snab-
dijevanje vodom koja ispunjava propisane zahtjeve kvaliteta vode za pice.

1. U objektu u kojem se vrsi proizvodnja, prerada i distribucija
hrane mora:
a) biti obezbijedena dovoljna koliCina vode za pice kako bi

UHH - Prilog2.~DIO 7: se sprijecila kontaminacija hrane;

Snabdijevanje vodom:

Tat.1.a)l2. 2. Radi sprjecavanja kontaminacije hrane moraju se

obezbijediti odgovarajuci uredaji i postupci za snabdijevanje
vodom.

Kvalitet i bezbjednost vode predstavljaju jedan od najvaznijih uslova dobre proizvodacke i
dobre higijenske prakse u poslovanju hranom, jer voda moZe da bude izvor razli¢itih mikro-
bioloskih i hemijskih opasnosti. Mikroorganizmi koiji izazivaju trovanja hranom, mogu da
prezive od nekoliko dana do viSe nedjelja u vodenoj sredini.

Izvori i sistemi vodosnabdijevanja (vodovod, bunari) mogu da se kontaminiraju mikroor-
ganizmima fekalnog porijekla i razli¢itim hemijskim supstancama (npr. metali, pesticidi,
nitrati) iz kanalizacije i/ili otpadnih voda porijeklom od poljoprivrednih i drugih privrednih
aktivnosti. Bakterije mogu da se razmnozavaju i u samom vodovodnom sistemu, posebno
ako voda stoji duze vrijeme u cistijernama/tankovimaili cijevima koje se ne koriste.

Koris¢enje higijenski neispravne vode predstavlja opasnost kako za bezbjednost hrane,
tako i za zaposlene. Zbog toga je kvalitet vode, koja se koristi u proizvodnii, preradi i distri-
buciji hrane, jedan od preduslova bezbjednosti hrane.

Snabdijevanje vodom objekata koji posluju hranom, moze da potice iz javnog vodovoda ili
iz sopstvenih izvora/bunara. U proizvodniji i preradi mesa, voda uvijek mora da ispunjava
zakonom propisane uslove.

Upotreba vode iz sopstvenih bunara zahtijeva posebnu paznju koja treba da ukljuci
prethodnu provjeru ukupnog kvaliteta vode, zaStitu od kontaminacije, a u toku koris¢enja i
redovna ispitivanja kvaliteta i ako je potrebno i odgovaraju¢u pripremu/obradu (npr.
filtriranje, taloZenije, hlorisanje).

Sistem snabdijevanja vodom treba da je dovoljnog kapaciteta, koji u svakom trenutku
moze da zadovolji najvece potrebe rada i higijenskog odrzavanja objekta.

Vodovodne instalacije u objektu treba da se odrzavaju (provjera i otklanjanje npr. oStecenja,
korozije, curenja, €iS¢enje ilizamjena filtera), a prema potrebii da se ispiraju i Ciste (dezinfikuju).
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Ako je potrebno (,tvrda“ voda), upotreba odobrenih sredstava za omekSavanje vode
dozvoljena je radi smanjenja nakupljanja kamenca (bolje dejstvo deterdZzenata), ali uz
dobru praksu koja ¢e da onemoguci da postupak bude izvor kontaminacije.

Za kvalitetne i sigurne postupke i mjere u oblasti primjene hlorisanja i omekSavanja vode,
kao i ¢iS¢enja i dezinfekcije vodovodnog sistema, treba konsultovati strutnjake.

Voda za pice je voda koja u skladu sa posebnim nacionalnim propisom (Pravilnik o bliZzim
zahtjevima koje u pogledu bezbjednosti treba da ispunjava voda za pice - Sluzbeni list Crne
Gore, broj 24/2012) ispunjava minimalne zahtjeve koji su propisani za kvalitet vode
namijenjene za javno snabdijevanje stanovnistva, uklju€ujuéi i vodu namijenjenu za
proizvodnju i preradu hrane i odrzavanije higijene u objektu.

Proizvoda¢ mora da uspostavi planove kontrole i postupke kojima se opasnosti od konta-
minacije vode i/ili njenom upotrebom sprjecavaju, uklanjaju ili svode na najmanju mogucu
mieru i tako sprije¢avaju oboljenja potrosaca.

Imajuci u vidu da je razvod vode poseban u svakom objektu, proizvodat treba da, u skladu
sa procjenom rizika, uspostavi i primjenjuje svoj plan i postupke kontrole kvaliteta/bezbjednosti
vode za pice.

Plan samokontrole vode treba da obuhvati Sematski prikaz razvoda vode, sa odgovaraju¢om
legendom, plan/mjesta i ucestalost uzorkovanja i ispitivanja, sadrzaj ispitivanja, mjere u
slutaju neusaglaSenih rezultata i mjere za ¢iS¢enje/odrzavanje vodovoda u objektu.

Sematski prikaz razvoda vode u objektu (zajednicki ili odvojeni tlocrt lokacije objekta i
tlocrt prostorija za proizvodnju) treba najmanje da ukljuci: mjesto ulaza vode u objekat
(od veze sa javnim vodovodom/vodomijer, ili od sopstvenog bunara); mjesto pripreme/obrade
vode (pretiS¢avanie, hlorisanje) ako postoji, kao i kompletan razvod hladnei tople vode sa
totec¢im mjestima, odnosno mjestima upotrebe.

Plan samokontrole vode moze da ukljuci i razvod vode koja nije za pice i koji je jasno
obiljezen (npr. cjevovodi u drugoj boiji). Plan samokontrole vode azurira se u skladu sa gra-
devinsko/tehnickim i tehnoloskim izmjenama u objektu u cilju dobrog odrzavanja i zastite
od kontaminacije i efektivne interne i eksterne kontrole.




3. Ako se koristi voda koja nije za pice (protivpoZarnu zastitu,
UHH - Prilog Il -DIO 7: proizvodnju pare, hladenje i druge slicne svrhe), treba da se
Snabdjevanje vodom: obezbijedi njeno proticanje posebnim cjevovodom koji ne smije
Tacka 3. biti spojen sa sistemom za vodu za pice i ne smije oticati u taj

sistem.

Zbog uStede vode za pice, u objektu u kome se posluje sa hranom moze da se koristi voda
koja nije za pi¢e za odredene aktivnostii rad sistema kod kojih voda ne dolazi u kontakt sa
hranom (npr. za gaSenje pozara, proizvodnju pare/rad kotlarnice, za rad uredaja za hladenje
i sl). Medutim, ako se u objektu koristi, cjevovodi vode koja nije za pi¢e moraju potpuno da
se odvoje od bilo kog dijela sistema sa vodom kvaliteta vode za pice i da se jasno oznace
(npr. bojom), uklju€ujudi naro€ito mjesta gdje bi moglo da dode do greske u koris¢enju i do
kontaminacije hrane. Takode, mora da se osugura da takva voda ili otpadna voda nema
mogucnost da se vraca u sistem ili opremu gdje se koristi voda za pice (preko povratne
sifonaZe - uronjena crijeva, zacepljeni sifoni odvoda).

5. Led koji dolazi u kontakt sa hranom ili koji moZe kontaminirati
hranu mora biti napravljen od vode za pice ili, ako se upotrebljava
za rashladivanje cjelih proizvoda ribarstva od Ciste vode i mora
biti skladiSten na nacin koji ¢e ga stititi od kontaminacije.

UHH - Prilog 11 - DIO 7:
Snabdjevanje vodom:
Tacka 5.

Led koji dolazi u kontakt sa hranom mora da se proizvodi od vode kvaliteta vode za pice.
Postupci proizvodnje, rukovanja i skladiStenja leda moraju da sprijece i zaStite led od moguce
kontaminacije. Uredaiji za proizvodnju i posude za skladiStenje leda moraju redovno da se
Ciste i dezinfikuju, a proizveden led mora da se zastiti (pokrije ili zatvori) od kontaminacije.

UHH - Prilog 11 -DIO 7: 6. Para koja se koristi u direktnom kontaktu sa hranom ne
Snabdjevanje vodom: Smije da sadrZi supstance koje mogu da predstavljaju opasnost
Tacka 6. za zdravlje ili koje mogu da kontaminiraju hranu.

Para koja dolazi u direktan kontakt sa hranom, mora da se proizvede od vode za pi¢e i ne
smije da sadrzi Stetne materije.

Zaposleni koji rukuju sa hranom treba da su obuceni i da znaju vaznost kvaliteta i upotrebe
vode u radu sa hranom, a posebno u vezi postupaka i procesa rada (higijena, proizvodnija,
kontrola), koji su u dijelokrugu njihovog rada. Takode, zaposleni moraju da budu svjesni
obaveze hitnog prijavljivanja uocenih neispravnosti u sistemu vodosnabdijevanja i odstupanja
u upotrebi i kontroli kvaliteta vode.
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1.6 Odrzavanje objekta i opreme

Odrzavanje podrazumijeva preventivne i korektivne/interventne postupke kojima se od-
govaraju¢im provjerama ispravnosti,zamjenama i popravkama u cijelom objektu omogucava
funkcionalnost i sprovodenje dobre higijenske prakse, odnosno osigurava bezbjednost i
upotrebljivost hrane i Stiti zdravlje i bezbjednost zaposlenih.

UHH - Prilog 2. -DIO1:

Opsti zahtjevi koje moraju ispu- | 1. Prostorije u kojima se posluje hranom moraju se odrZavati u
njavati prostorije u kojimase | ... dobrom stanju.

posluje hranom: tacka 1.

Preduslov za dobro i lako odrzavanije je odgovaraju¢a konstrukcija i prostor, izgradnja,
uredenje i opremanje objekta, pri ¢emu su izbor materijala, njegova trajnost i kvalitet
ugradnije, kao i izbor opreme, njeno postavljanje i moguénost rastavljanja od izuzetnog
znactaja za sprovodenje dobre higijenske prakse.

lako se dobro odrZavanje odnosi na objekat u cijelini, poseban znacaj za:
e prostorije u kojima se rukuje sa hranom;
« uredaje, opremu i povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom;

evozila i posuda za transport hrane.

Osoblje koje se bavi provjeravanjem gradevinsko-tehnickih uslova i/ili odrzavanjem, treba
da bude obuceno i dovoljno iskusno da uoti i procijeni stanje i granice prihvatljivosti ili
potrebu preventivnog ili interventnog otklanjanja neispravnosti koje mogu da uticu na
radne karakteristike i/ili higijenske uslove poslovanja hranom. Za pojedine poslove kontrole
i odrzavanja (npr. mjerno-regulaciona oprema, sudovi pod pritiskom), mora da postoji ili
da se angaZuje posebno obuceno lice.

Preporucuje se da postoji plan preventivnog tehnitkog odrzavanja da bi se sprijecili
iznenadni kvarovi, iznenadne popravke i smanjili troSkovi buduéeg odrzavanja. Plan
tehnickog odrzavanja mora da ukljuci sve postupke u proizvodnji, preradi i snabdijevanju
hranom.

Pravilo je da se popravke obavljaju u toku prekida rada ali, kada je neophodno, moze i za
vrijeme rada, ukoliko je hrana prethodno uklonjena ili zaSti¢ena. Djelovi i materijali
upotrijebljeni pri popravkama ne smiju da predstavljaju opasnost po bezbjednost hrane.
Lica zaduZena za tehni¢ko odrZzavanje moraju da posStuju pravila subjekta koji posluje sa
hranom, ukljucujuci i ona koja se ticu litne higijene, kao i da vode racuna o uticaju svog
rada na bezbjednost namirnica. Rezervne dijelove i materijale za popravku treba ¢uvatina
nacin kojim se sprijeava da postanu izvor moguceg zagadenja.




1.7 Odrzavanje higijene

Necistoce, otpadni materijali, hemijska sredstva i Stetocine predstavljaju moguce izvore
mikrobioloske, fizicke i hemijske kontaminacije okruzenja u poslovanju hranom.

UHH - Prilog 2. - DIO1:

Opsti zahtjevi koje moraju ispu- | 1. Prostorije u kojima se posluje hranom moraju se odrZavati u
njavati prostorije u kojimase | cistom... stanju.

posluje hranom: tacka 1.

Redovno dobro odrzavanje higijene najvaznije je da se ukloni sva netisto¢a iz objekta u
kome se radi sa hranom. Slabo odrZavanje higijene direktno ugrozava bezbjednost hrane.
Zato subjekat u poslovanju hranom treba da uspostavi postupke kojima sprjecava ili
smanjuje na najmanju mjeru rizik od opasnosti koje izazivaju oboljenje ili povredu potro-
saca.

Povrsine u dodiru sa hranom smatraju se ¢istim ako su:
«fizicki ciste - uklonjena je sva vidljiva netistoca;
« hemijski Ciste - uklonjeni su ostaci sredstava koja se koriste za pranje i dezinfekciju, i

emikrobioloski Ciste - broj mikroorganizama je smanjen na nivo koji ne predstavlja
opasnost po zdravlje ljudi.

Za odrzavanje Cisto¢e mogu da se koriste razli¢ita hemijska sredstva koja rastvaraju i
uklanjaju netistocu (deterdzenti), svojim antimikrobnim dejstvom smanjuju broj mikroor-
ganizama na prihvatljiv nivo (dezinficijensi), a postoje i sredstva koja imaju kombinovano
dejstvo. Utinak dezinficijensa nije potpun, ako tretirana povrsina nije prethodno ociS¢ena
(ostaci masti, proteina). Sva sredstva imaju svoj optimalni u€inak ako se pripremaju i
koriste u odgovarajucoj koncentraciji i na odredenoj temperaturi i da djeluju na povrsinu
odredeno vrijeme, odnosno u skladu sa uputstvom proizvodaca.

Plan sanitacije - Subjekat treba da utvrdi plan sanitacije (¢iS¢enje i dezinfekcija), koji
treba da obuhvati sve sadrZaje objekta u kome se posluje sa hranom (npr. proizvodnja,
skladiStenje, transport).

Planom sanitacije obezbjeduje se odgovarajuéi nivo cistoce objekta i opreme, kao i same
opreme za €iS¢enje. Plan mora redovno i potpuno da se sprovodi i dokumentuje. Plan treba
da sadrzi i kontrolnu listu sanitacije koja obezbjeduje da se ne propusti nijedan prostor ili
dio opreme, a moze da se koristi i za zapise o problemima i preduzetim korektivnim
mjerama. Plan sanitacije moze da se pripremi u saradnji sa strutnjacima i mora da se
azurira u skladu sa izmjenama ili dopunama liste hemijskih sredstava koja se koriste,

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | PRIMJENU NACIONALNIH PRAVILA ZA ODSTUPANJA U POGLEDU IZGRADNJE,
UREDENJA [ OPREMANJA OBJEKATA SA MALIM OBIMOM PROIZVODNJE, PRERADE | PROMETA MESA | PROIZVODA OD MESA




DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

postupaka rada i preventivnih mjera, kao i promjenama u objektu i opremi (Prilog 2. - Plan
sanitacije).

Periodicno, i po potrebi (npr. upotreba novog sredstva), efekti sanitacije i primijenjenih po-
stupaka treba da se provjere/potvrde provjerom higijene prije pocetka rada i uzorkovanjem
i ispitivanjem radne okoline, tj. povrSina koje dolaze u kontakt sa hranom (brisevi).

Plan sanitacije treba da sadrzi najmanje:
e prostorije/povrsine, opremu i uredaje/djelove koje treba ocistiti;
enacin i ucestalost CiS¢enja;
*ko je odgovoran za €iS¢enje i/ili za pojedine zadatke;
« hemijska sredstva i oprema koji ¢e se koristiti;
e mjere bezbjednosti i zaStite koje ¢e se preduzeti;

¢ ko je odgovoran za provjeru/kontrolu.

U skladu sa procjenom rizika, povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom spremnom za kon-
zumiranje (potro3ac je konzumira bez pripreme/toplotne obrade), mogu da se Ciste vise
puta u toku smjene/na dan; povrsine koje dolaze u kontakt sa neupakovanim mesom -
najmanje jednom u smjeni/dnevno, a ostale po potrebi.

Prostorije i oprema sa kojom se rukuje hranom treba da budu ¢isti na potetku rada (na
pocetku svake smjene), a po potrebi i nakon pauze. Dobra praksa je da se sanitacija radi
odmah po zavr3etku rada (ili u pauzama za odmor, iliizmedu smjena). Kada zaposleni zavrse
Svoj posao, jestive proizvode i sve zaostale krupne ostatke materijala/otpadaka treba
ukloniti tako da radno mjesto ostane pripremljeno za sanitaciju. Ukoliko se sanitacija radi u
toku rada, moraju da se preduzmu sve mjere da se hrana zastiti od moguce kontaminacije.

Ukoliko nije navedeno drugacije u uputstvu proizvodaca, postupak ¢iS¢enja se sastoiji iz pet
faza:

eFaza1- pripremno €iS¢enje, odnosno struganje, cetkanje i brisanje ostataka hrane/grube
netistoce, uz ispiranje vodom kvaliteta vode za pice;

viv 2

« Faza 2 - glavno CiS¢enje, koje ¢ini ribanje povrsine koja je prethodno natopljena rastvorom
deterdZenta, sa ciljem da se ukloni mast i preostala netistoca; ribanje mora da bude
temeljno i treba da se radi od sredine prema krajevima povrsine;

eFaza 3 - ispiranje tistom vodom da se uklone rastvorene netistoce, ostacihranei de-
terdzent;

»Faza 4 - upotreba sredstva za dezinfekciju (da se smaniji broj ili uniSte mikroorganizmi),

eFaza 5 - temeljno ispiranje pija¢om vodom da se ukloni dezinficijens (ako je ispiranje
uklju¢eno u uputstvo proizvodaca).




PaZnja treba da se posveti i opremi za €iS¢enje, koja mora redovno da se ¢isti i dezinfikuje
prije ponovne upotrebe, ukljucujuci njeno odrzavanje ili zamjenu (zbog dotrajalosti), da ne
bi bila izvor unakrsne kontaminacije. Oprema za ¢iS¢enje treba da se €uva na odgovaraju¢em
mijestu (npr. posebna prostorija/prostor) koje mora redovno da se €isti.

Dobra praksa za sprjecavanije Sirenja kontaminacije moZe da ukljuci razdvajanje opreme za
¢iS¢enje po mjestu upotrebe (npr. metla/tetka samo za ¢iS¢enje podova sanitarnih prostorija
ili oprema samo za €iS¢enje prostorija u kojima se rukuje hranom). Takode, obiljezavanje
opreme (npr. boja) je dobar i jednostavan nacin kojim se obezbjeduje dobra kontrola nad
namjenom i lokacijom neke opreme.

Sredstva za transport hrane takode treba obuhvatiti planom ¢iS¢enja, a nacin i utestalost
¢iS¢enja i dezinfekcije unutraSnjih povrsina tovarnog prostora zavisi od vrste i natina
utovara hrane koja se prevozi (npr. neupakovano meso, upakovani proizvodi) i procijenjenog
rizika od unakrsne kontaminacije i moguceg uticaja na bezbjednost i upotrebljivost
utovarene hrane.

Posebnu paznju treba posvetiti ¢iS¢enju, pranju i dezinfekciji sredstava za transport Zivotinja.
Ova sredstva moraju da stignu da se otiste i dezinfikuju prije i odmah nakon prevoza
Zivotinja po standardnom i dokumentovanom postupku. U slutaju potrebe (pojava zaraznih
bolesti), mora da se primjeni poseban postupak sa alternativnim odobrenim sredstvima
i/ili koncentracijama.

Dezinfekcija ne¢e posti¢i potreban efekat smanjenja broja mikroorganizama na potreban
nivo, najc¢esce iz sljedecih razloga:
e nedovoljno prethodno tis¢enije;

«zaostajanje sloja nerastvorene i neisprane netistoce (biofilma), koji onemogucava pro-
diranje i dejstvo dezinficijensa;

e upotreba pogresnog dezinficijensa;
e pogreSna upotreba odgovarajuceg dezificijensa;
e propusteno, ili nepotpuno obavljeno, ispiranja dezinficijensa.

Hemijska sredstva za ¢iS¢enje i dezinfekciju moraju da se ¢uvaju na odredenom mjestu da
bi se sprijeCila opasnost za bezbjednost hrane ili zdravlje ljudi.
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1.8 Sanitacija alata i opreme

UHH - Prilog 2. - DIO 2: 2. Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana
Posebni zahtjevi za prostorije u | treba da imaju odgovarajuci prostor za skladistenje radnog
kojima se priprema, obradujeili | pribora i opreme, za CiS¢enje i dezinfekciju koji je izraden od

preraduje hrana: materijala otpornog na koroziju, koji se lako Cisti i ima obezbijeden
Tacka 2. dovod tople i hladne vode, prema potrebi.

Prostori i oprema za tiS¢enje i dezinfekciju radnog pribora i alata potrebni su u vecini
prostorija u kojima se rukuje hranom. Da bi se podstakla redovna upotreba, preporutuje se
postavljanje opreme za ¢iS¢enje i sanitaciju blizu prostora u kojima se rukuje hranom, pod
uslovom da postoje mjere za sprje¢avanije rizika od unakrsne kontaminacije ili kondenzacije
(Prilog 3 - SSOP za tiS¢enje i sanitaciju opreme).

Takav prostor i oprema mogu da budu sudopera (po mogu¢nosti dvostruka sudopera),
uredaj ili kabinet zavisno od vrste pribora koji se koristi. Oprema za pranje mora biti
izradena od materijala koji je otporan na koroziju i koji moze lako da se pere (npr. nerdajuci
celik).

Posude sa vru¢om stajacom vodom ne preporucuju se za pranje radnog pribora, jer se
takva voda brzo zaprlja.

Cist pribor ili oprema moraju se drZati na podignutom postolju sa redetkom ili perforiranom
plotom, tako da se mogu brzo osusiti i bez opasnosti od prskanja ili dodira sa kontaminiranim
povrSinama.

Postupci rukovanja Cistim i necistim priborom (jedan pravac uno3enja i iznoSenja), treba
da obezbijede nacin rada kojim se sprije¢ava kontaminacija tistog pribora.

vav 7

Oprema za CiS¢enje kaveza za zivinu

U objektu za klanje Zivine moraju postojati uslovi za ¢iS¢enje i dezinfekciju kaveza. Dobra
praksa treba da obezbijedi zastititu prostora za pranje kaveza, odnosno odvajanje cistih
kaveza od prostora sa kavezima sa Zivim Zivotinjama ili praznim necistim kavezima, kao i
od prostora za kacenje i omamljivanje Zivotinja.




1.9 Zdravlje zaposlenihi licna higijena

(1) Subjekat u poslovanju hranom duZan je da u svim fazama
proizvodnje, prerade i distribucije, obezbijedi da lica koja
obavljaju poslove rukovanja hranom odrZavaju licnu higijenu i
nose odgovarajucu, Cistu, a prema potrebi i zastitnu odjecu i
obucu u skladu sa propisom iz ¢lana 37 st. 6 i 7 ovog zakona.

(2) Subjekat u poslovanju hranom duZan je da u svim fazama

- . __Z°BH' o proizvodnje, prerade i distribucije, obezbijedi da lica koja
Licna higijena zaposlenih: boluju od bolesti koja se moZe prenijeti hranom, koja su kli-
Clan39 conoSe, imaju inficirane rane ili dijareju ne rukuju hranom i ne

ulaze u prostore u kojima se rukuje hranom, ako postoji bilo
kakva opasnost od direktne ili indirektne kontaminacije.

(3) Lica iz stava 2 ovog €lana duzna su da prijave bolest ili
simptome ili njihove uzroke odgovornom licu u objektu poslovanja
hranom.

Lica koja su zaposlena u objektima u kojima se posluje hranom moraju da budu zdrava,
odnosno da ne boluju od bolesti koje su prenosive hranom, kao i da odrzavaju visok nivo
licne higijene i da svojim ponaSanjem ne uticu na higijenu objekta i bezbjednost hrane.

Da bi osoba mogla da obavlja poslove sa hranom, neophodno je da bude dobrog zdravstvenog
stanja. Redovni zdravstveni pregled, u propisanim vremenskim intervalima, obaveza je i
zaposlenog i poslodavca. O izvrSenim pregledima zaposleni treba da posjeduje potvrdu o
zdravlju. Zaposlene treba uputiti na obavezu prijavljivanja u slu¢aju poremecaja zdravstvenog
stanja, a narocito u slucaju: Zutice, proliva, povracanja, groznice, zapaljenja grla sa tempe-
raturom, vidljivo inficiranih povreda koZe (posjekotine, opekotine, ...), zapaljenja uha, oka
ili nosa. Nakon toga, razmatra se potreba za ljekarskim pregledom i/ili isklju€enje iz
postupaka rukovanja hranom. U slucaju da je zaposleni upucen na bolovanje, povratak na
isto ili drugo radno mjesto moguc je jedino uz saglasnost ljekara.

U toku radnih aktivnosti, osoblje koje obavlja poslove sa hranom, mora da odrzava visok
stepen licne higijene i mora da nosi odgovarajucu i €istu radnu odjecu i obucu, a gdje je
potrebno, i zaStitnu odjecu i obucu. Ako zaposleni izlaze van prostorija u kojima se radi sa
hranom u radnoj odjeéi i obu¢i (npr. odlazak u menzu, izlazak u krug objekta i sl.), pri
izlasku i povratku, odnosno ulasku, mora se primijeniti redovan i dopunski postupak

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | PRIMJENU NACIONALNIH PRAVILA ZA ODSTUPANJA U POGLEDU IZGRADNJE,
UREDENJA [ OPREMANJA OBJEKATA SA MALIM OBIMOM PROIZVODNJE, PRERADE | PROMETA MESA | PROIZVODA OD MESA




DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

odrzavanija litne higijene, ukljutujuci i mogu¢nost ili obavezu da se skida ili presvlaci radna
odje¢a i zastitna obuca.

Zabranjeno je unoSenje hrane, noSenje mobilnih telefona, satova, nakita i vieStackih noktiju,
rad sa lakiranim noktima i upotreba miriSljavih krema, kao i drugog Sto moze da kontaminira
hranu. Zabranjeno je pusenje, Zvakanje gume, izimanje hrane i pi¢a (osim u prostorijama
za te namjene), pljuvanje, kijanje i kasljanje, narocito u okolini neupakovane ili nezasti¢ene
hrane.

Pozeljno je da se zaposleni krecu iz Cistih u netiste dijelove objekta, a ne obrnuto, kako bi se
umanjila moguénost unakrsne kontaminacije zaprlijanom radnom ili zastitnom odjecom i
obucom. Medutim, kada je neizbjezno da zaposleni prelaze iz netistog u Cisti prostor,
obavezni su da koriste odgovarajuce postupke u vezi litne higijene (promjena radne odjece
i obuce, dezinfekcija obuce, pranje i dezinfekcija ruku).

Da bi zaposleni mogli da ispune postavljene standarde higijene, neophodno je da im se
stavi na raspolaganje kratko i jednostavno pisano upustvo i organizuje obuka o dobroj
praksi i 0 onome Sta se od njih ocekuje u pogledu Cistoce i ponasanja. Takode, dobre
rezultate odrzavanja visokog nivoa higijene i primjerenog ponasanja u radu sa hranom,
daje postavljanje oznaka (naljepnica, postera) na istaknutim mjestima koje zaposlene
podsjecaju na neophodnu dobru praksu i/ili na zabranu koriS¢enja loSih navika.

Zaposlenima treba omoguditi pranje ruku, a naro€ito: na pocetku rada sa hranom, nakon
rukovanja sa sirovom hranom ili bilo kojim kontaminiranim materijalom i odmah nakon
upotrebe toaleta. Ciste ruke su preduslov litne higijene i zaposlene je neophodno uputiti
kako da pranje ruku obavljaju na odgovarajuc¢i nacin. NoSenje zastitnih rukavica ne
mijenja postupak pranja ruku. Neophodno je postojanje dovoljnog broja opreme za
pranje ruku sa odgovaraju¢im sredstvom za pranje i papirnim ubrusima za jednokratnu
upotrebu. Fenovi za suSenje ruku nijesu pozeljni jer mogu da dovedu do Sirenja kontaminenata
putem aerosola.

Zaposleni treba da nose odgovarajucu, €istu i suvu radnu i zaStitnu odjecu ¢ija je osnovna
svrha:

«da zaStiti hranu od zagadenja;

«da zastiti zaposlene od potencijalnih opasnosti iz hrane/materijala i okoline u toku
rada.

Osoblje koje radi u proizvodnim prostorijama i dolazi u dodir sa sirovinama i proizvodima
obavezno je da koristi radnu odjecu i obucu, a kada je to potrebno i zastitnu odjecu i obucu.




Radnu i zastitnu odje¢u tine mantili, kombinezoni, odijela, kecelje, rukavice, kape, ¢izme i
zasStitninici za obucu. U prostorijama gdje se rukuje sa hranom, radna i zastitna odjeca i
obuca treba potpuno da prekrivaju litnu odjecu. Sva kosa treba da je ispod kape, a maske
da prekrivaju bradu i brkove. Pozeljno je da radna i zasStitna odje¢a budu napravljene od
trajnog materijala koji moZe da se pere na visokim temperaturama. Odjeca i zasStitnici obuce
za jednokratnu upotrebu treba da budu dovoljno otporni da mogu da posluZi svojoj nameni.

Zaposlenima treba obezbijediti dovoljan broj radnih odijela, kako bi mogli da ih mijenjaju
svakodnevno ili po potrebi. Radna i zaStitna odjeca i obuca Cuvaju se na cistom i za to na-
mijenjenom mijestu, a upotrijebljena se odlaze u oznactene kontejnere.

Odjecu i obucu treba pregledati da li je oSte¢ena i po potrebi popravljati ili mijenjati. Vazno
je da odgovara zaposlenima po veli€ini i kroju, kako bi mogli da se krecu i obavljaju svoje
poslove udobno.

Radna i zaStitna odjeca i obuc¢a koja se nosi u necistim, moze da se razlikuje od odjece koja
je namijenjena za rad u prostorijama sa hranom.

Posjetioci

U prostorijama gdje se vrSi proizvodnja, obrada i rukovanje hranom, posjetioci moraju da
nose zastitnu odjecu i obucu i da ispunjavaju sve ostale uslove u pogledu zdravlja, licne
Cistoce i higijenskih pravila ponasanja, kao i sami zaposleni.

1.10 Kontrola Stetocina i drugih zivotinja

Insekti, glodari, ptice, domace i druge vrste Zivotinja, predstavljaju ozbiljnu prijetnju za
bezbjednost hrane. Mnoge Stetotine su nosioci mikroorganizama koji mogu da izazovu
trovanja hranom (npr. mnoge ptice prenose Campylobacter spp., a insektii glodari Salmonella
spp.). Muve narotito mogu da prenesu kontaminaciju sa prljavih na tiste povrsine. Stetotine
su znacajan izvor stranih tijela i materija (npr. dlaka, perje, izmet, mokraca, materijal od
gnijezda, jaja, larve i leSevi samih Stetocina) i/ili mogu da izazovu fizitko oStecenje proizvoda
i pakovanja hrane, ukljutujutii oStecenja instalacija, konstrukcija i opreme i takva oStecenja
mogu da dovedu do kontaminacije hraneirizika za zdravlje i bezbjednost. Slabo sprovodenje
programa kontrole Stetotina i nepaZzljivo skladiStenje i upotreba hemikalija mogu takode
da dovedu do pojave hemijskih opasnosti.

Trajno naseljavanje Stetocina ukazuje na ozbiljne propuste u odrzavanju i ¢iS¢enju, odnosno
na znacajne slabosti u dobroj proizvodackoj i higijenskoj praksi u objektu u kome se posluje
hranom.
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4. Subjekat u poslovanju hranom mora da sprovodi odgo-
varajuce postupke zastite od Stetocina i uspostavi odgovarajuce
postupke kojim se sprije¢ava domacim Zivotinjama pristup
mjestima na kojima se vrsi priprema, skladistenje ili rukovanje
hranom.

UHH: Prilog 2. — DIO 8: Zahtjevi
za hranu: tacka 7.

Sprijecavanje naseljavanja Stetocina — Projektovanije, izgradnja, uredenje i opremanije
objekta treba u Sto vecoj mjeri da sprijeci ulazak Steto€ina. Sva moguca mijesta ulaska
Stetocina treba da se uzmu u obzir (npr. vrata, prozori, ventilacioni otvori, slivnici, kanali za
nejestive nusproizvode, prostor izmedu depoa i klanice) i razmotre nacini za smanjenje rizika
od ulaska Stetotina, kao Sto su: automatsko zatvaranje vrata, mreze za insekte, reSetke na
odvodima, klapne, vazdusne zavese, etc). Otvore prema spoljnoj sredini, slivnike i druga
mijesta prodora Stetotina treba prema potrebi i mogu¢nostima dobro fizicki zastititi (npr.
potpuno zatvaranje otvora i pukotina, krajeva odvoda u spoljnu sredinu, otvora oko slivnika i
cijevi, otvori na krovu). Primjena dobre prakse takode obezbjeduje vazan nivo zastite (npr.
otvaranje samo spoljnih prozora na koje su postavljene dovoljno guste mreze protiv muva -
preporutuje se promijer otvora mreze do 2 mm; minimalno otvaranje i redovno zatvaranje
spoljnih vrata; odrzavanje uredaja za automatsko zatvaranje vrata i vazdusnih zavjesa, ako
se koriste; kontrola ulaska/drzanja domacih Zivotinja i ku¢nih ljubimaca u krugu objekta (npr.
psi Cuvari), po posebnom odobrenju nadleznog organa; odgovarajuti postupci prijema/pregleda
i skladiStenja dopremljene robe u cilju sprije¢avanja unoSenja glodara i insekata).

Dostupnost vode i hrane olak3ava naseljavanje i razmnozavanje Steto€ina. Dobra praksa
sa nabavljenim materijalima (npr. provera znakova naseljavanja insekata i glodara prije
skladiStenja), skladiStenje jestivih materijala (npr. sirovina, za¢ina, ambalaze i sl. u uslovima
zaStite od glodara, izbjegavajuci skrivena mjesta), pomijeranje zaliha (npr. smanjenje mo-
gucnosti naseljavanja Stetocina) i skladiStenje nejestivih nusproizvoda i otpadaka (npr.
pokrivanje posuda — kada se ne koriste/pune, posude/prostori moraju biti zasti¢eni od
insekata, glodara, ptica i drugih Zivotinja) i redovno i dobro odrzavanje i ¢iS¢enje od
sustinskog su znacaja za uspijeSnu zastitu od Steto€ina.

Suzbijanje i iskorjenjivanje Stetocina (dezinsekcija i deratizacija) — Za suzbijanje i
iskorjenjivanje Stetocina Cije prisustvo je uoteno mogu da se koriste hemijska (insekticidi,
rodenticidi), fizitka (miSolovke) i bioloSka sredstva. Prije upotrebe hemisjkih sredstava,
ako se nalazi na mjestu upotrebe, hrana mora da se ukloni, a oprema pokrije. Samo
posebno obutena osoba moZe da rukuje sa ovim hemikalijama, uz pridrzavanje zahtjeva
navedenih u uputstvu proizvodaca.

Uredaiji za uniStavanje insekata postavljaju se blizu ulaza tako da sprijece njihov ulazak u
objekat/prostorije, ali ne iznad neupakovane hrane, opreme ili pakovanja. Ovi uredaiji treba
redovno da se ¢iste i odrzavaju da bi dobro radili. Ukoliko postoji problem prisustva velikog
broja insekata, poZeljno je da se ustanovi o kojoj se vrsti radi, da bi se omogucila efektivna
primjena instekticida.




Glodari predstavljaju ¢est problem u i oko objekta koji posluje sa hranom. U okviru programa
kontrole Stetocina subjekat u poslovanju hranom treba da razvije i primjeni plan kontrole
glodara, koji pored ostalih mjera zastite objekta od glodara, ukljucuje skicu/Semu postavljanja
otrovnih mamaca u krugu i prostorijama objekta, vrstu hemijskog sredstva (aktivna
supstanca mora da bude dozvoljena/odobrena za upotrebu u objektima koji posluju sa
hranom), utestalost postavljanja mamaca za redovnu i vanrednu/pojatanu deratizaciju,
postupak kontrole, sadrZaj evidencije o sprovodeniju i kontroli deratizacije, ime ovlas¢ene/ugo-
vorene organizacije.

Mamci se postavljaju na pravce kretanja glodara. Postavljeni mamci redovno se provjeravaju
na znake prisustva glodara (dijelimi¢no ili u cijelini pojeden mamac, uginuce), a nalazi evi-
dentiraju zbog preduzimanija daljih mjera/izmjene. Mamci se ne postavljaju u prostorije sa
neupakovanom/neambalaziranom hranom. Uginuli glodari se uklanjaju brzo i na bezbjedan
nacin, a vrsta i broj evidentiraju.

MiSolovke za hvatanije Zivih glodara mogu da se koriste kod vrlo male najezde glodara ili se
postavljaju samo kada postoji velika opasnost od zagadenja hrane hemijskim sredstvima
za njihovo uniStavanje (rodenticidi). Mjesto hvatanja moze da se koristi kao pokazatelj
glavnih puteva kretanja glodara.

Odvracanije ptica od objekta u kome se posluje sa hranom moze da se postigne zastitnim
mrezama, uklanjanjem izvora hrane, gnijezda i legla ili sredstvima za njihovo odbijanije ili
plasenije (gelovi, strasila). Divlje ptice su zakonom zasti¢ene i njihovo trovanije je zabranjeno,
bez obzira na okolnosti.

1.11 Uklanjanje nusproizvoda klanja

Sakupljanje i uklanjanje nusproizvoda
Zivotinjskog porijekla i drugih otpadnih materijala

Sporedni proizvodi Zivotinjskog porijekla koji nijesu namijenjeni za ishranu ljudi, kao i drugi
otpadni materijal koji je nastao u poslovanju hranom (u daljem tekstu: otpadni materijal),
moZe da bude znatajan izvor mikrobioloSke, fizicke i hemijske kontaminacije hrane. Ovakav
materijal predstavlja hranu za Stetocine, koje mogu dalje da ga raznose ili dodatno zagade
i tako ugroze bezbjednost hrane i zdravlje ljudi. Zbog toga, ovaj materijal mora da se
skladisti i ukloni na odgovarajuci nacin tako da se obezbijedi da se otpadni proizvodi ne
ukljuce ponovo u lanac hrane.
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1. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba
da se otklanjanju iz prostora u kojima se nalazi hrana radii iz-
bjegavanja nagomilavanja.

2. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba
da se odlaZu v kontejnere odnosno posude koji se mogu
zatvoriti ili druge vrste kontejnera ili posuda, za koje subjekat
U poslovanju hranom dokaZe da su jednostavni za CiS¢enje i

UHH: Prilog 2. - DIO 6: dezinfikciju, prema potrebi i da se odrZavaju u dobrom stanju.
Otpaci od hrane:
Tac. 2.-3. 3. Skladistenje i zbrinjavanje otpadaka od hrane, nejestivih

nusproizvoda i drugog otpada moZe da se vrsi u prostorima za
otpad koji su izgradeni na nacin kojim se obezbjeduje njihovo
detaljno cis¢enje i zaStita od ulaska Zivotinja i Stetocina.

4. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba
da se ukloni iz prostorija u kojima se nalazi hrana na higijenski
i ekoloski prihvatljiv nacin, u skladu sa zakonom radi izbjegavanja

kontaminacije.
UHH - Prilog 2. - DIO 8: 10. Opasne i/ili nejestive supstance, ukljuCujuci i hranu za
Zahtjevi za hranu: Zivotinje, moraju biti na odgovaraju¢i nacin oznacene i uskla-
Tacka10. distene u odvojene prostorije ili kontejnere.

Svaki otpadni materijal treba redovno da se uklanja iz prostorija u kojima je nastao i/ili da
se smjesti u namjensku posudu. Ne smije da se dozvoli nakupljanje otpadnog materijala u
prostoru u kome se rukuje hranom, kao i rukovanje na udaljenosti koja ugrozava bezbjedno
izvodenje poslova u vezi sa hranom. Svi postupci sakupljanja sa radnih mjesta, skladiStenja
i neSkodljivog uklanjanja otpadnog materijala moraju da se izvedu na higijenski nacin i bez
rizika od kontaminacije proizvoda namijenjenih za ishranu ljudi.

Sva lica koja su dosla u kontakt sa otpadnim materijalom obavezna su odmah da operu
ruke, a ukoliko prelaze na rad sa hranom, da preduzmu i druge potrebne mjere odrZzavanja
litne higijene (promjena radne i zastitne odjece i obuce, dezinfekcija obuce i ruku).

Kapacitet posuda i prostora za sakupljanje i skladiStenje otpadnog materijala u objektu u
kome se posluje hranom, treba da bude u skladu sa koli¢éinom i vrstom materijala koja se uo-
bi¢ajeno dnevno sakupi i sa dinamikom odnoSenja u odobrene objekte za preradu nejestivih
nusproizvoda Zivotinjskog porijekla. Ne treba dozvoliti da se kontejneri i skladiSni prostor
prepune/prelivaju, da prljaju okruzZenje, ili ako je sadrZaj tec¢an, da curi u odvode ili vodotokove.
Kontejneri koji se koriste za sakupljanje, skladiStenje ili transport van objekta materijala
Zivotinjskog porijekla, bilo koje kategorije rizika, moraju da budu od nepropustljivog i otpornog
materijala, pogodnog za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju i konstrukcije koja ne dozvoljava
curenje, a pozeljno je i da mogu da se zatvore. Kontejneri koji se koriste za drzanje specifi¢nih
kategorija rizika nejestivih nusproizvoda, moraju jasno da se obeleze odredenom bojom
(kategorija | = crnom bojom, Il = Zutom bojom i lll — zelenom bojom). S obzirom da etikete
mogu da se zaprljaju, otpadnu i tako pogresno procitaju, preporucuje se upotreba boje.




Potrebno je da subjekti sklope ugovor o preuzimanju otpada i njegovoj preradi u odredenim
objektima sa nadleznim lokalnim/drZavnim higijeni¢arskim sluzbama.

Zadrzano meso i meso proglaseno nepodesnim za ishranu ljudi
Zadrzano meso je meso i organi zaklane Zivotinje zadrzano radi daljeg inspekcijskog
pregleda da bi se dobile blize informacije o nalazima bolesti - rezultati testova ili provjera
identifikacije.

Zadrzano meso, iznutrice i nusproizvodi koji nijesu namijenjeni za ishrani ljudi ne smiju da
dodu u kontakt sa mesom koje je pro3lo pregled ili koje tek treba da se pregleda.

Potrebno je obezbijediti odgovarajuci prostor i opremu za skladiStenje zadrzanog mesa i
mesa koje je proglaseno nepodesnim za ishranu ljudi, prije nego Sto se ukloni kao nusproizvod
(vidjeti Dio 2, tatka 2.1 — Objekti za klanje zivotinja).

Stajsko dubrivo (stajnjak)

UPZHPZP-DIOII: (9) Kada se na klanici skladisti sadrZaj digestivnog trakta i
Zahtjevi za klanice kopitarai | dubriva, mora postojati obezbijeden poseban prostor ili mjesto
papkara: za tu namjenu.
Stav (9)

Ako se dubre i sadrzaj digestivnog trakta skladiSte u klanici, treba obezbijediti prostor za
dubre u necistom dijelu kruga objekta u blizini depoa. Podna povrsina treba da je blago
nagnuta prema odvodu da bi se sprijetilo razlivanje.

Uklanjanje sijena i slame — uklanjanje sijena i slame kontaminirane balegom zivotinja iz
prevoznog sredstva, klasifikovani kao nusproizvod kategorije 2, treba da se uklone u skladu
sa posebnim propisom.

1.12 Sledljivost proizvoda

Raspologanje podacima o porijeklu/dobavljacima i kupcima u svakoj fazi proizvodnje,
prerade i prometa hrane, obezbjeduje mogucnost pracenja hrane nazad i naprijed u cijelom
lancu hrane. Cilj sledljivosti je da, u slutaju potrebe, proizvod (npr. proizvodna partija ili
posiljka), za koji se sumnja ili je utvrdeno da nije bezbjedan ili odgovarajuceg kvaliteta,
moze za kratko vrijeme da se povuce ili opozove sa trziSta. Upotreba zdravstvenih oznaka
(uSne markice za Zivotinje; zdravstvene oznake za meso) i identifikacione oznake (za
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proizvode od mesa) u objektima za klanje, rasijecanje, preradu i skladiStenje mesa; adresa
subjekta u poslovanju hranom, datum proizvodnje/rok upotrebe, oznaka proizvodne partije,
i dr.), vazni su elementi sistema sledljivosti subjekta u lancu hrane.

(1) Subjekat u poslovanju hranom ili hranom za Zivotinje duZan

Jje da uspostavi sledljivost u svim fazama proizvodnje, prerade
i distribucije hrane, hrane za Zivotinje, Zivotinja za proizvodnju
hrane i/ili supstanci koje se dodaju u hranu ili hranu za Zivoti-
nje.

(2) Subjekat v poslovanju hranom ili hranom za Zivotinje

duZan je da uspostavi sistem sledljivosti i postupke na osnovu

kojih se mogu identifikovati lica:

. ZoBH-Sledljivost: - od kojih dobavlja hranu, hranu za Zivotinje, Zivotinje koje

Clan 27, Tac. (1), (2) i (3) sluZe za proizvodnju hrane i supstance koje se dodaju u
hranu ili hranu za Zivotinje;

- kojima je isporucio svoje proizvode.

(3) Hrana ili hrana za Zivotinje koja je stavljena na trZiste,
mora biti oznacena ili na drugi nacin identifikovana kako bi se
omogucila sledljivost na osnovu dokumentacije ili podataka.

(4) BliZi zahtjevi za sledljivost hrane Zivotinjskog porijekla
utvrduju se propisom Ministarstva.

PHZHZP - Prilog II: Subjekat poslovanja duZan je da na trZiste stavlja hranu Zivo-
Zdravstvene iidentifikacione | tiniskog porijekla koja je oznaena zdravstvenom i/ili identifi-
oznake: kacionom oznakom.

Primjena dobre prakse i dostupnost informacija i podataka o sledljivosti proizvoda, doprinosi
sticanju i u€vrsSéivanju povjerenja potroSaca u nacionalnii individualni sistem bezbjednosti
hrane subjekata u poslovanja hranom.

Subjekti u poslovanju hranom moraju da imaju uspostavljen sistem “jedan korak nazad —
jedan korak naprijed”, kao i zapise o dobavlja¢ima i kupcima i pouzdan i brz nacin utvrdivanja
od koga primaju i kome isporucuju hranu za Zivotinje, Zivotinje namijenjene za proizvodnju
hrane, proizvode Zivotinjskog porijekla, kao i bilo koje supstance/dodatke koje su ugradene
u hranu. Uspostavljeni dokumentovani sistem i zapisi moraju, na zahtjev, da se stave na
uvid nadlezim organima.

Subjekat u poslovanju hranom ne mora da vodi zapise o kupcima koji su krajnji potrosaci,
odnosno ako hranu koriste samo za licnu upotrebu, a ne za bilo kakve aktivnosti vezane za
poslovanje hranom.




Identifikaciona oznaka mora da se postavi na proizvode Zivotinjskog porijekla namijenjene
trZistu, prije iznoSenja iz objekta. Identifikaciona oznaka se stavlja na proizvode iz objekata koji
su prethodno ispunili odgovarajuce propisane uslove. Ukoliko je sa proizvoda uklonjen originalni
materijal za pakovanje (umotavanje) i ambalaZziranje, ili je postavljen novi, ili je izvrSeno
prepakivanje ili dodatna obrada proizvoda, potrebno je staviti novu identifikacionu oznaku.

Identifikaciona oznaka treba da je:
ejasna, Citka i uocljiva za nadlezne organe, sa lako prepoznatljivim oznakama;

e ovalnog oblika i da sadrzi:

-ime ili skracenicu drzave iz koje subjekat koji posluje hranom/proizvod potice;
-veterinarski kontrolni broj.

Identifikaciona oznaka moZe da se postavi:

e otiskivanjem oznake neposredno na proizvod (koriS¢enjem odobrenih boja), na
materijal za pakovanije ili na ambalazu;

«Stampanjem na etiketu nalijepljenu na proizvod, materijal za pakovanje ili ambalazi-
ranje;

« U obliku trajne/neuklonjive oznake, napravljene od trajnog materijala.

Sistem sledljivosti mesa sadrzi najmanje podatke o identifikaciji pojedina¢ne ili grupe
Zivotinja (npr. dokumenti o prometu, uSne markice), zapise o vezi trupova i pripadajucih
jestivih i nejestivih dijelova, zdravstvene oznake i identifikacione oznake.

Ukoliko se proizvod neposredno isporucuje krajnjim korisnicima, identifikaciona oznaka
moze da se stavi samo na spoljasnju povrsinu pakovanja. Pri isporuci proizvoda drugom
subjektu na dodatnu obradu, pakovanje iliambalaziranje, identifikaciona oznaka moze
da se postavi na zapetaceni transportni kontejner ili na veliko - zbirno pakovanije.

Identifikacione oznake/etikete treba da se drZe pod kontrolom i da se moguénost od zlou-
potrebe svede na najmanju mjeru. Identifikaciona oznaka treba da se primjeni na etiketu
pakovanja tako da se etiketa unisti prilikom otvaranja pakovanja.

Subjekat koji posluje hranom ima obavezu da pripremi i primjeni dokumentovane postupke
za brzo i potpuno povlacenije (proizvod jos nije dostupan krajnjim potroSacima) ili opozivanje
(proizvod je dostupaniili ga krajnji potroSaci koriste) sa trziSta, bilo koje koli€ine proizvoda
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za koju se sumnija ili je potvrdeno da moze da predstavlja mikrobiolosku, fizicku ili hemijsku
opasnost za potrosace.

Kada je potrebno, odgovarajuci zapisi o proizvodniji, obradi i prometu hrane treba da se
¢uvaju i nakon isteka roka upotrebe proizvoda, jer proizvod moze da ostane i duze u lan-
cu hrane, odnosno kod krajnjeg potrosaca.

U slucaju da proizvod mora da se povuce ili opozove zbog neposrednog, trenutnog
ugrozavanja zdravlja ljudi, ostala hrana, proizvedena pod sli¢nim uslovima, koja moze da
predstavlja slitnu prijetnju po javno zdravlje, treba da se procjeni u smislu bezbjednosti i
da, ukoliko je potrebno, takode, bude povutena. U takvim slu¢ajevima treba razmotriti i
potrebu za javnim upozorenjem stanovniStva preko medija o vrsti hrane i opasnosti po
zdravlje.

Povucene ili opozvane proizvode treba drzati pod kontrolom sve dok ne budu:
e unisteni;
e upotrijebljeni u druge svrhe, ali ne za ishranu judi;
« upotrijebljeni za ishranu ljudi, ukoliko se naknadno ustanovi da su bezbjedni;

«ponovo obradeni na nacin koji osigurava njihovo bezbjedno koris¢enije.

1.13 Prijem, pakovanje i transport hrane

Uslovi za higijensko pakovanje (umotavanje) i ambalaziranje

Svaki korak u lancu hrane mora da bude sproveden po pravilima dobre proizvodacke i do-
bre higijenske prakse, odnosno principima HACCP, jer je to neophodno za kvalitet i bezbjed-
nost proizvoda i povjerenje potrosaca. Sledljivost i ustaljeni kvalitet i bezbjednost ulaznih
materijala, doprinose kvalitetu i bezbjednosti gotovih proizvoda.

Subjekat u poslovanju hranom treba da razvije i primjenjuje dokumentovan sistem nabavke,
izbora i prijema sirovina, proizvoda i sastojaka sa kojima dalje posluje. Dobra praksa je da
se svi materijali nabavljaju po utvrdenoj specifikaciji i da se primjenjuju mjere koje treba da
omoguce prijem materijala odgovarajuceg kvaliteta (npr. sastav i rok upotrebe) i bezbjednosti.
Kriterijumi i postupci prijema treba prije svega da sprijete ulaz materijala iz objekata koji
nijesu odobreni ili registrovani, ¢ija je temperatura iznad utvrdenih granica, kao i ulaz
materijala koji je kontaminiran sa nepozeljnim mikroorganizmima ili njihovim toksinima,
parazitima, pesticidima i veterinarskim ljekovima iznad propisanih granica. Procedura
izbora treba da iskljuci sve neprovjerene i nepodobne dobavljace. Na prijemu, ili nakon
prijema, a prije pocetka obrade, pozZeljno je sirovine i dodatke vizuelno pregledati, a sumljive




partije odvojiti i, ako je potrebno, laboratorijskim ispitivanjem utvrditi njihovu pogodnost
za upotrebu.
Cilj pakovanja hrane je da se:
o sprijeci njena naknadna kontaminacija (mikrobioloska, fizitka, hemijska);
o sprijece fizitka ostecenja hrane tokom njenog daljeg rukovania;
e omoguci pravilno oznacavanije (deklarisanje) proizvoda; i
e prezentuje proizvod.
Pod uslovima predvidenim za koriS¢enje i €uvanje hrane, materijali i gasovi (pakovanje u

modifikovanoj atmosferi) upotrijebljeni za pakovanje i amabalaZiranje moraju da budu
bezbjedni, da nijesu otrovni i da ne uticu negativno na upotrebljivost hrane.

Prilikom izgradnje, rekonstrukcije i opremanja objekta, treba voditi racuna o tome da se:

e skladistenje upakovanih i ambalaziranih proizvoda obavlja na higijenski nacin (npr. ne
direktno na podu);

e obezbijede odgovarajuci uslovi za ¢uvanje materijala za pakovanje i amabalaziranje
pre njihove upotrebe;

«odvojeno skladiSte upakovana/ambalazirana od neupakovane hrane.

Neophodno je u prostoru za skladiStenje primjenjivati dobru praksu i redovno pregledati
materijale za pakovanje i amabalaziranje, kako ne bi doslo do naseljavanja Stetocina.

Za pakovanje (umotavanje) i ambalaZiranje koriste se materijali pogodni za kontakt sa
hranom i koji ne utitu Stetno na miris i ukus proizvoda. Materijal za pakovanje i ambalaziranje
mora da djeluje zastitno i ne smije da bude izvor kontaminacije proizvoda. Na odredene
nacine, mogu istovremeno da se zadovolje uslovi koji se odnose i na pakovanje i na amba-
laZiranje hrane, na primijer, koris¢enjem:

e kartonskih kutija €ija je unutasnjost plastificirana, odnosno zasti¢ena/prekrivena pla-
stitnom folijom;

«otpornih ali fleksibilnih materijala koji se mogu koristiti za pakovanje u vakuum ili u
modifikovanoj atmosferi (smjeSa kiseonika, ugljendioksida i azota napunjenih u vrijeme
zatvaranja pakovanja).

U ovim slucajevima, nema potrebe da se koristi spoljna ambalaza za pakovanje, mada se
vakuum pakovanja u modifikovanoj atmosferi esto transportuju u plastitnoj povratnoj
ambalazi.
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Posude za viSekratnu upotrebu (povratna ambalaza)

Samo ambalaza za hranu, koja mozZe da se ¢isti, moze da se koristi za viSekratnu upotrebu
(npr. od tvrste plastike), a zatim da se o€isti i dezinfikuje prije svake upotrebe.

Povratna ambalaza treba dobro da se odrzava i da se sa njom pazljivo rukuje da bi ostala neoStec¢ena
(npr. oStecenja viljuSkarom, pucanje, brazde) i u dobrom stanju za dobro €iS¢enje i dezinfekciju.
Posude koje donose kupci, takode moraju da budu u dobrom stanju prije prihvatanja za upotrebu.

Postupak pakovanja i ambalaziranja

Vazno je da se priprema kutija za ambalaziranje obavi na higijenski nacin i neposredno prije
upotrebe, da bi se smanijio rizik od njihove kontaminacije do vremena koriS¢enja. Ukoliko su
kutije za ambalaZziranje unaprijed pripremljene i uskladiStene, treba ih sloZiti jednu uz drugu
ili otvor na otvor, tako da ne postoji opasnost od zagadenja unutradnjih povrsina koje
dolaze u kontakt sa hranom. Ako je potrebno, formirane kutije mogu da se pokriju.

Kretanje ambalaZe u prostoru gdje je prisutno neupakovano meso treba da se organizuje
tako da se smaniji mogu¢nost unakrsne kontaminacije. Prilikom ambalaZiranja neupakovanog
mesa, dozvoljen je dodir samo sa unutrasnjom povrsinom kutije u koju se pakuje, a ne
spoljasnjih povrsina ambalaze.

Ukoliko se postupa sa neupakovanim mesom, a zatim sa materijalom za ambalaziranje, i
obrnuto, obavezno je pranje ruku izmedu ova dva postupka.

Da bi se smanijio rizik od unakrsne kontaminacije, pakovanje i amabalaziranje treba obaviti
na mjestu gdje se proizvod nalazi i za $to krace vrijeme, tako da temperatura hrane ostane
u utvrdenim granicama.

U cilju sprje¢avanja unakrsnog zagadenja izmedu hrane u ambalazi i neupakovane hrane,
potrebno ih je drzati:

» U posebnim prostorijama, ili

e U istoj prostoriji, ali u razli¢ito vrijeme, ili

e U isto vrijeme, ali sa stalnom pregradom, koja moZe da se Cisti i dezinfikuje, ili

e uisto vrijeme, ali uz postavljanje polietilenskog pokrivaca (folija) koji Stiti neupakovanu

hranu od mikroorganizama iz vazduha.

Greske u pakovaniju i ambalaziranju hrane mogu da se odnose na:

e nezadovoljavajuci kvalitet materijala za pakovanje i ambalaZiranje (npr. lako se oSte-
¢uje/cijepa) koji omogucuije izlozenost hrane uticaju Stetnog okruzenja;




e upotrebu materijala za pakovanje i ambalaziranije ¢iji kvalitet nije ispitan;

|0oSe uslove skladiStenja i rukovanja sa materijalima za pakovanje i amabalaziranje
(npr. neuredno drzanje i oSte¢enja; materijal bez zastite od prljanja/praSine; nizak nivo
higijene i prisustvo Stetocina);

eupotrebu prasnjavih ili oStecenih materijala (npr. kartonske kutije), bez dodatne
zaStite unutrasnjih povrsina pre upotrebe (oblaganje folijom, kese);

viv 2

«slabo odrzavanje (npr. popravka ili zamijena oSte¢enih/dotrajalih) i ¢iS¢enje povratne
ambalaze;

o 0Se uslove skladiStenja i rukovanja sa upakovanom ili ambalaziranom hranom (npr.
oStecenja zbirnih ili jedini¢nih pakovanja, nizak nivo higijene i prisustvo Stetotina).

Subjekat u poslovanju duzan je da obezbijedi dokaz o bezbjednosti materijala i predmeta
koji dolaze u kontakt sa hranom, uklju¢uju¢iiopremu (potvrda/atest proizvodjaca, izvjestaj
o rezultatima ispitivanjaisl.).

Prilikom utovara, istovara i transporta, hrana mora da bude zasti¢ena od Stetnog uticaja
mikrobioloskih, fizitkih i hemijskih opasnosti, i gdje je to potrebno, od uticaja visokih tem-
peratura. Nedovoljno ociS¢ena, loSe odrzavana i neodgovaraju¢a transportna sredstva i
kontejneri, uklju€ujuci i neodgovarajuce postupke odvajanja ambalaZziranih od neupakovanih
proizvoda, stvaraju uslove za unakrsnu kontaminaciju hrane tokom rukovanja i transporta.

Da bi se izbjeglo preno3enje kontaminacije izmedu razli¢itih poSiljaka, prevozna sredstva
moraju biti oprana i dezinfikovana izmedu dva transporta, u krugu objekta ili u ovlaS¢éenom
servisu sa kojim subjekat ima ugovor. Vozila i kontejneri treba da se Ciste uz upotrebu vode
pod pritiskom i dezinfikuju i spolja i iznutra. Vrata za utovar opranih i dezinfikovanih vozila
moraju da se drZe zatvorena do novog utovara.

Mijesto utovara i istovara i nacin rukovanja treba da obezbijede uslove za brze postupke
rada tako da se izbjegne kontaminacija hrane i negativan uticaj spoljasnje sredine (npr.
prasina, dim, vremenski uslovi, liS¢e, StetoCine i dr).

Vozilo sa rashladnim uredajem treba da ima dobru termitku izolaciju - unutrasnju oblogu,
koja je vodonepropustljiva i pogodna za odrzavanie higijene (bez pukotina i o3trih uglova u
kojima bi se nakupljala netisto¢a), vrata koja ne propustaju vazduh, vodootporni pod,
snaznu jedinicu hladenja i pokazivac temperature na komandnoj tabli pomocu kojih vozac
moze stalno da pratii, ako je potrebno, biljezi temperaturu tokom transporta.
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Nadzor i obuka — Vozace i osoblje zaposlene na utovaru i istovaru treba obutiti o
opasnostima vezanim za prevoz i bezbjednost hrane. Potrebno je objasniti postupke
pravilnog ¢iS¢enja, odvajanja Cistog od necistog tovara i ambalazirane od neupakovane
hrane, kao i 0 znacaju pridrzavanja uputstava i pravovremene prijave greSaka.

Odvajanje namirnica — Neupakovana hrana se prevozi:
o U posebnom vozilu, ili
e u istom vozilu u kome se transportuje i upakovana hrana, ali:
- urazli€ito vrijeme; ili
- uisto vrijeme, ali odvojena od upakovanih namirnica stalnom pregradom koja moze
da se Cisti i dezinfikuje, ili
- Uisto vrijeme, ako je zaSti¢ena nepropusnim pokrivacem.

Okaceno neupakovano meso treba smijestiti tako da ne dode u dodir sa podom i zidovima
prevoznog sredstva.

Odrzavanje temperature u transportu - Vozila sa rashladnim uredajima se koriste za
odrzavanje postignute temperature, a ne u cilju dodatnog hladenja robe. Da bi se tokom
prevoza temperatura hrane sacuvala na zeljenom nivou, treba voditi racuna o sljede¢em:

o temperaturi proizvoda prilikom unoSenja i iznoSenja iz vozila;
e vremenskom trajanju, kao i uc¢estalosti, utovara i istovara;
« kolicini robe koja se prevozi;
e slobodnom prostoru izmedu proizvoda; i
« temperaturi, relativnoj vlaznosti i cirkulaciji vazduha u vozilu.
Temperatura proizvoda, ako je to potrebno/primjenljivo, mjeri se ru¢nim termometrom sa

sondomi biljeZi onoliko ¢esto koliko je to predvideno u odgovaraju¢em planu samokontrole
subjekta.




1.14 Oznacavanije proizvoda - informacije za potrosaca

PotroSaci treba da imaju dovoljno saznanja o higijeni hrane da bi mogli da:
a) razumiju znacaj i kako da upotrebe raspoloZive podatke o hrani;
b) biraju namirnice tako dazadovolje licne potrebe i sklonosti; i

) sprije¢e kontaminaciju, rast ili preZivljavanje patogenih mikroorganizama vezanih
za hranu, njenim pravilnim ¢uvanjem, pripremom i koriS¢enjem.

Podaci o hrani koji su namijenjeni potroSatima treba da se jasno razlikuju od onih
namijenjenih korisnicima u industriji i trgovcima, posebno Sto se tice oznatavanija /etiketiranja,
odnosno deklarisanja. Nepotpuni i/ili neodgovarajuci podaci o hrani i/ili neodgovarajuce
znanje o opstoj higijeni hrane, mogu da dovedu do pogresnog rukovanja potrosac¢a hranom.
Takve greSke mogu da dovedu do trovanja hranom (alimentarna oboljenja) ili da hranu
utine neupotrebljivom, ¢ak i ukoliko su prethodne mjere nadzora higijene u lancu hrane
sprovedene na odgovarajuci nacin.

Na svim prehrambenim proizvodima treba da se nalaze podaci koji ¢e omogu¢iti potroSatima
da bezbjedno i pravilno ¢uvaju, pripremaju, postupaju i koriste kupljeni proizvod. Programi
obuke o javhom zdravlju i higijeni hrane treba da tine osnovu podutavanja (edukacije) po-
troSaca. Takvi programi omogucavaju potroSacima da shvate znacaj podataka o hranii
da poStuju uputstva prilozena uz proizvode, kao i da biraju hranu na osnovu datih informacija.
Posebno, potrosaci treba da budu dobro obavijeSteni o povezanosti roka upotrebe i
temperature na kojoj se namirnica ¢uva, sa bolestima koje mogu da nastanu putem hrane.

U cilju postizanja visokog nivoa zastite zdravlja i interesa potrosaca, subjekti u poslovanju
hranom duZni su da osiguraju da su potroSaci odgovarajuce informisani o hrani koju
konzumiraju i da je koriste na bezbjedan nacin.

Vazecta Uredba o informisanju potrosaca o hrani (Sl. List CG, br.12/16) u Crnoj Gori propisuje
bliZze uslove o informisanju potroSaca o hrani, obavezne i druge informacije o hrani prema
vrstama i kategorijama hrane, oznatavanje hrane i nacin pruzanja informacija o hrani po-
troSacima.
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Informacije o hrani koje su subjekti obavezni da obezbijede su:
1) naziv hrane;
2) spisak sastojaka;

3) sve sastojke ili pomocne supstance koje su koris¢ene u
procesu proizvadnije ili pripremi hrane koje mogu da izazovu
alergije ili netolerancije ili su dobijene od supstanci ili proizvoda
koji mogu da izazovu alergije ili netolerancije i koji su prisutni
U gotovom proizvodu i u promijenjenom obliku;

4) kolic¢inu sastojaka ili kategorije sastojaka;

5) neto kolicine hrane;

6) datum minimalnog trajanja, odnosno upotrebe;
7) posebne uslove ¢uvanja i/ili upotrebe;

8) naziv i sjediste, odnosno ime i adresu subjekta u poslovanju
hranom pod Cijim se imenom ili nazivom hrana stavlja na

Uredba o informisanju potro- trZiste i koji je odgovoran za informacije o hrani, njihovu tacnost

gataohrani ("Sluzbenilist | nepromjenljivost;
€G", broj12/2016) 9) zemlja ili mjesto porijekla za poljoprivredne i prehrambene
cLs.io. proizvode garantovanih tradicionalnih specijaliteta i sa oznakom

geografskog porijekla u skladu sa posebnim propisom;

10) uputstvo za upotrebu ili pripremu hrane za hranu koju nije
moguca pravilno upotrijebiti bez uputstva;

11) o nutritivnim vrijednostima.
Informacije se navode rijecima i brojevima, a mogu se al-
ternativno oznacavati piktogramima ili simbolima.
Ove obavezne informacije o hrani moraju biti na vidnom
mijestu tako da budu lako uocijive, jasno Citljive i prema potrebi,
neizbrisive i ne smiju biti skrivene, prekrivene ili prekinute
drugim pisanim li slikovnim prikazima ili drugim materijalom.

Ove obavezne informacije o hrani moraju biti na vidnom mjestu
tako da budu lako uocljive, jasno Citljive i prema potrebi, neiz-
brisive i ne smiju biti skrivene, prekrivene ili prekinute drugim
pisanim ili slikovnim prikazima ili drugim materijalom.

Subjekat u poslovanju hranom moZe da stavlja na trZiSte
samo hranu sa propisanim nazivom

Propisani naziv je naziv hrane utvrden posebnim propisima koji se primjenjuju na tu hranu,
a ukoliko naziv hrane nije propisan primjenjuje se naziv hrane propisan u drugoj drzavi.
Ukoliko naziv hrane nije propisan, naziv pod kojim se hrana stavlja na trziSte moze biti:

1) uobicajeni naziv; ili

2) opisni naziv hrane, koji je dovoljno jasan tako da potroSa¢ moze da zna njenu pravu
prirodu i da je razlikuje od drugih sli¢nih proizvoda.




Subjekat u poslovanju hranom duZan je da prije navodenja sastojaka navede na etiketi ili
ambalazi rije¢: "sastojci”. Spisak sastojaka hrane ukljucuje sve sastojke hrane koji se
navode prema opadaju¢em redosljedu u odnosu na tezinu izmjerenu u vrijeme njihove
upotrebe u proizvodniji hrane.

Prilikom oznacavanja hrane, subjekat u poslovanju hranom duZan je da navede koli¢ine
sastojka ili kategorije sastojaka koji su upotrijebljeni u proizvodniji ili pripremi hrane i to
kada se sastojci ili kategorije sastojaka:

1) pojavljuju u nazivu hrane ili ih potrosac uobitajeno povezuje sa tim nazivom;

2) istaknuti na etiketi rije¢ima, slikama ili grafickim prikazima; ili

3) osnova za razlikovanje od druge hrane sa kojima bi se mogla zamijeniti zbog naziva ili
izgleda.

U slucaju hrane, koja je brzo kvarljiva zbog mikrobioloskih opasnosti i koja nakon kraceg
perioda predstavlja direktnu opasnost za zdravlje ljudi, datum minimalnog trajanja
navodi se rije¢ima: ,,upotrijebiti do” sa datumom. Nakon isteka ,,upotrijebiti do” datuma,
hrana se smatra nebezbjednom u skladu sa Zakonom o bezbjednosti hrane.

Uslovi cuvanja i/ili upotrebe hrane oznacavaju se na ambalaZi ili etiketi.
Radi obezbjedivanja odgovaraju¢eg nacina ¢uvanja ili upotrebe hrane nakon otvaranja
ambalaze, prema potrebi, na ambalazi, odnosno etiketi navode se uslovi ¢uvanja i/ili rok

za konzumaciju hrane.

Uputstva za upotrebu hrane, navode se na nacin kojim se omogucava adekvatno koriS¢enje
hrane.

1.15 Obuka zaposlenih

Subjekti u poslovanju hranom moraju da obezbijede da lica
ZoBH - Obuka zaposlenih: koja rukuju hranom budu pod kontrolom i upucena i/ili obucena

Clan 40 U oblasti higijene hrane, u skladu sa zahtjevima posla koji
obavljaju.

Nivo svijesti i odgovornost

Zaposleni koji proizvode hranu mogu da budu znatajan izvor njenog fizickog i mikrobioloSkog
zagadenja, ukoliko litna higijena i ponaSanje nijesu na odgovaraju¢em nivou. LoSa radna
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DIO 1. PREDUSLOVNI ZAHTJEVI HIGIJENE

praksa i odstupanje od uputstava za rad, povec¢avaju mogucnost zagadenja hrane i
okruzenja. Zbog toga, zaposleni moraju uspjesno da produ odgovarajucu obuku i dobiju
odgovarajuca uputstva, kako bi razumieli i bili svjesni vaznosti higijene i posljedica svog
rada, kao i obaveze prijavljivanja odstupanja od standarda i uobicajene prakse. Kvalitetna
i razumljiva obuka i jasna uputstva za rad, uz stalno nadgledanje, od presudnog su znacaja
za rad sa hranom na higijenski i bezbjedan nacin.

Obuku je potrebno programirati i planirati u skladu sa dijelokrugom rada i nivoom radnog
miesta, kako bi svi zaposleni mogli da steknu potrebna i dovoljna znanja i vjestine ($ta i
kako - na koji nacin da rade) i stav potreban za uspjesan rad u skladu sa standardima do-
bre prakse, odnosno sa procedurama subjekta za zdravlje i litnu higijenu zaposlenih.

Zaposleni i ostala lica koja ne rade sa hranom, ali ulaze u podru¢ja u kojima se rukuje sa
hranomisva lica koja su odgovorna za higijenu (kontrolori kvaliteta, magacioneri, rukovodioci
proizvodnje/tehnolozi, higijenitari, zaposleni u odrzavanju), treba takode da produ obuku
o higijeni i/ili da dobiju instrukcije.

Potrebno je obezbijediti da je bar jedna osoba u organizaciji dovoljno obutena za primjenu
principa HACCP i da razvija i odrzava u objektu procedure zasnovane na HACCP. Takode, svi
zaposleni koji rukuju hranom, mogu da imaju koristi od obuke namjenjene podizanju svijesti
o HACCP i da razumiju opasnosti za bezbijednost hrane i potrebu da korisno u¢estvuju u
procedurama HACCP sistema.

Zaposleni, posebno novo i neiskusno osoblje, mora da se nadzire sve dok ne postane jasno
da su ovladali da bezbjedno rukuju sa hranom. Kontrolori i rukovodioci (poslovode) treba
da imaju dovoljan nivo obuke koja im omoguc¢ava odgovarajuci nadzor i davanje instrukcija
zaposlenima koji rukuju hranom, kao i dono3enje odluka zasnovanih na dobrom poznavanju
prakse i principa bezbjednosti hrane.

Treba voditi zapise o pojedina¢no izvedenim obukama da bi se pokazalo da su zaposleni
prosli odgovarajuci program obuke i instrukcija u oblasti higijene hrane, u obimu koji odgo-
vara njihovom poslu.

Obuku treba periodicno obnavljati (osvjeziti znanje) najmanije svake dvije ili tri godine
zavisno od vrste posla, posebno ako dode do znacajnih promjena u radnoj praksi, tehnologiji,
opremi ili propisima, ili ako je tekuca praksa neuspjesna. Program obuke za bezbjednost
hrane u jednom objektu moze, prema potrebi, da se mijenja i dopunjava.




Dio 2.
Posebni
zahtjevi higijene

Subjekat u poslovanju hranom koji se bavi proizvodnjom/ili preradom mesa i proizvodnjom
mesnih preradevina, mljevenog mesaiili proizvoda od mesa mora da, u odnosu na djelatnost
koju obavlja ispuni opSte zahtjeve higijene hrane, kao i posebne zahtjeve higijene za hranu
zZivotinjskog porijekla, jer objekti za klanje, rasijecanje i preradu i obradu mesa spadaju u
objekte visokog rizika.

2.1 Objekti za klanje zivotinja

Klanje kopitara i papkara - Strukturni zahtjevi higijene

(4) Radi sprjecavanja kontaminacije mesa, klanice za klanje domacih papkara
i kopitara treba da imaju:
a)dovoljan broj prostorija koje odgovaraju radnim postupcima koji se u njima

obavljaju;
UPZHPZP - b)posebnu prostoriju za praZnjenje i CiS¢enje Zeludaca i crijeva;
Prilog|, ) obezbijedenu prostornu ili viremensku odvojenost sljedecih radnih postu-
Odjeljak I Dio Il: paka:
Zahtjevi za - omamljivanje i iskrvarenje;
klanice - Surenje, skidanje Cekinja, brijanje, struganje i opaljivanje, pri klanju svinja;
kopitara i - evisceraciju i dalju obradu;
papkara: - obradu ociScenih Zeludaca i crijeva;
Stav (4) - pripremanje i pranje drugih nusproizvoda klanja, a posebno rukovanje

glavama sa kojih je skinuta koZa, ako se to ne obavlja na liniji klanja;
- pakovanje nusproizvoda klanja;
- otpremanje mesa;
d)ako v istoj prostoriji odnosno prostoru postoji viSe od jedne linije klanja,
moraju biti dovoljno odvojene radi spriecavanja unakrsne kontaminacije.
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UPZHPZP - Prilog I, Odjeljak II,
Dio lI: Zahtjevi za klanice za Zi-
vinu i lagomorfe
Stav (1)

(1) Klanice u kojima se kolje Zivina i lagomorfi treba da imaju:

a) prostoriju ili natkriveni prostor za prihvat Zivine i pregled
prije klanja (depo);
b) dovoljan broj prostorija koje odgovaraju radnim po-
stupcima koji se obavljaju u klanici;
¢) posebnu prostoriju za evisceraciju i dalju obradu ukljucujuci
i prostoriju u kojoj se vrsi dodavanje zacina cijelim trupovima
Zivine;
d) obezbijedenu prostornu i viemensku odvojenost sliedecih
radnih postupaka:

- omamljivanje i iskrvarenje;

- uklanjanje perja, skidanje koZe ili Surenje;

- otpremanje mesa;
e) ako u istoj prostoriji odnosno prostoru postoji vise od
jedne linije klanja, te linije moraju biti dovoljno odvojene
na nacin kojim se sprjecava unakrsne kontaminacije.

UPZHPZP - Prilog |, Odjeljak I
Dio IV: Higijena klanja:
Stav (17)

(17) Ako se u klanici obavlja klanje razlicitih vrsta Zivotinja ili
se vrsi obrada trupova divljaci iz uzgoja i druge divljaci, predu-
zimaju se mjere predostroZnosti, ukljuCujuci vremensko ili pro-
storno odvajanje poslova koji se obavljaju na razlicitim vrstama
Zivotinja i to: odvojeni prihvat i skladiStenje trupova sa kojih
nije skinuta koZa divijacii divljaCi iz uzgoja zaklane na gazdinstvu
radi sprije¢avanja unakrsne kontaminacije.

Odjeljak I, Dio IV:
Higijena klanja Zivine i
lagomorfa
Stav (2)

(2) Ukoliko se u klanici vrsi klanje razlicitih vrsta Zivine ili ob-
rada trupova uzgajanih ptica neletacica i sitne divljaci moraju
se preduzimati mjere vremenskog i prostornog odvajanja
radnih operacija na razlicitim vrstama Zivine, radi sprjecavanja
unakrsne kontaminacije i obezbijediti odvojene prostorije ili
prostore za prijem i skladiStenje trupova uzgajanih ptica nele-
tacica zaklanih na gazdinstvu i sitne divijaci.

Objekat za klanje moze da ima odobrenje za klanje razlicitih vrsta Zivotinja, ili za obradu
trupova gajene divljaci (npr. nojevi) ili divljaci (npr. jeleni i divlje svinje).

Ukoliko se u klanici kolju razlli¢ite vrste Zivotinja, klanje i obrada svake vrste mora da se
radi na posebnim linijama ili u razli¢ito vrijeme da se sprije¢i kontaminacija izmedu vrsta.

Izuzev ako postoje posebne linije za razliCite vrste Zivotinja, prostor za klanje i obradu mora
da se otisti i dezinfikuje izmedu klanja razli¢itih vrsta i izmedu obrade divljaci i farmske
divljati da bi se sprijecila unakrsna kontaminacija, a svinje se uvijek kolju poslednje.




Dobro razdvajanje ,Cistih® i ,,necistih“ poslova je osnova za sprje¢avanje kontaminacije.
Samo u slutajevima u kojima prostorno odvajanje nije moguce, ili zbog kapaciteta i
dinamike rada nije primjereno (racionalno/isplativo), potrebno je koristiti vremensko
odvajanije takvih poslova, uz odgovaraju¢u organizaciju i sprovodenje efektivnog ciS¢enja i
dezinfekcije izmedu poslova.

Optimalno rjeSenje je projektovanje ,prave linije“ koja vodi od netistih prema Cistim
prostorima i koja omogucava jednostavno prostorno odvajanje poslova i puteva transporta
jestivih i uklanjanja odbacenih materijala bez ukrStanja i povratnih puteva.

U svakom slucaju, raspored, uredenje i postupci, treba da sprijece prelazak zaposlenih iz
netistog u Cisti dio/prostor objekta, bez prethodnog pranja i dezinfekcije ruku i obuée, kao
i da ukljuce, gdje je to potrebno, promjenu radne i zastitne odjece.

Klanje bolesnih i na oboljenje sumnijivih Zivotinja — Kada u objektu za klanje ne postoje
odvojene prostorije za klanje Zivotinja koje su bolesne ili su sumnjive na oboljenje, ili ako u
blizini ne postoji klanica koju je nadlezni organ odobrio za ove namjene (,sanitarna
klanica“), takve Zivotinje mogu da se kolju na kraju redovnog klanja, da bi se smanijilo
moguce Sirenje bolesti, posle tega mora da se sprovede detaljno ¢iS¢enje i dezinfekcija i
tako sprijeci uticaj na rad klanice. Ove dodatne aktivnosti u istoj klanici mora da odobri
nadlezni organ.

Prinudno klanje - Povrijedene i bolesne Zivotinje koje treba zaklati ili ubiti zbog dobrobiti,
da bi bile podobne za klanje za ishranu ljudi, moraju da se pregledaju prije klanja, da se
omame i iskrvare na higijenski i human nacin i da se njihovo meso, nakon pregleda u
objektu za klanje, ocijeni kao pogodno za ishranu ljudi. Meso prinudno zaklanih Zivotinja i
ocijenjenog kao pogodno za ishranu ljudi moze da se stavi u promet samo na domacem tr-
Zistu.

Sistem samokontrole subjekta mora da uklju€i primjenu, odrzavanje i pracenje dobre
higijenske prakse i postupaka za rukovanje i klanje zivotinja, obradu trupova i, kada je
potrebno, preduzimanje korektivnih mjera u slu€aju odstupanja. Primijenjeni postupci
moraju da se zasnivaju na principima HACCP.
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Radi sprje¢avanja kontaminacije mesa, klanice za klanje
domacih papkara i kopitara i Zivine i lagomorfa moraju imati:

d) opremu koja sprjecava dodir mesa s podovima, zidovima,
instalacijama i konstrukcijama i linije klanja, projektovane na
nacin da kada su u funkciji omogucavaju neprekidan tok
procesa klanja, sprjeavaju unakrsnu kontaminaciju razlicitih
djelova linije klanja, ...

UPZHPZP - Prilog|,
Odjeljak I Dio ll:
Zahtjevi za klanice kopitarai
papkara: Stav (4),d)

e) opremu koja sprjecava dodir mesa sa podovima, zidovima,
instalacijama i konstrukcijama i linije klanja, projektovane na
nacin da kada su u funkciji omogucavaju neprekidan tok
procesa klanja Zivine i lagomorfa, sprjecavaju unakrsnu kon-
taminaciju razlicitih djelova linije klanja

UPZHPZP - Prilog I, Odjeljak II,
Dio II: Zahtjevi za klanice za
Zivinu i lagomorfe
Tacka (1), e)

Potrebno je postaviti konstrukcije i opremu (npr. kolosjek, postolja za obradu i inspekcijski
pregled, opremu za pranje ruku, posude), uklju¢ujuci i instalacije, na odgovarajucu visinu i
udaljenost tako da su trupovi/polutke i meso dovoljno udaljeni od poda, zidova i drugih
potencijalno necistih povrsina. Takode, postavljena oprema i prostor treba da osiguraju
bezbjedan rad zaposlenih i odgovarajucu primjenu mjera higijene i tehnickog odrzavanja.

Linije klanja u toku rada moraju da omoguce neprekidan tehnoloski tok pri kome se spre-
tava kontakt izmedu trupova. Nakon skidanja koze goveda, ovaca/koza i kopitara i
uklanjanja dlake (¢ekinja) svinja, odnosno perja Zivine i krzna lagomorfa, trupovi moraju
da se drZe odvojeno jedan od drugog sve do zavrSetka postmortem pregleda. Sistem
kolosjeka na linijama klanja i obrade mora da omoguci transport sumnjivih trupova u pro-
stor za zadrzavanije. Kolosjeci moraju da omoguce vezu prostora za zadrZavanje sa glavhom
linijom klanja, kako bi trupovi, nakon procjene, mogli da se transportuju ili u prostoriju za
hladenje ili u prostoriju/posude za neupotrebljivo meso.

(5) Klanice treba da imaju opremu za dezinfekciju alata vrucom

ezalm =l vodom od najmanje 82°C ili drugi odgovarajuci sistem sa istim

Odjeljak I Dio ll:

Zahtjevi za klanice kopitara i efektom.
papkara: Stav (5)
UPZHPZP - Prilog |, (2) Klanice za Zivinu i lagomorfe, treba da imaju opremu za

Odijeljak Il, Dio Il: Zahtjeviza | dezinfekciju alata vruéom vodom od najmanje 82 °C ili drugi
klanice za Zivinu i lagomorfe: | odgovarajuci sistem sa istim efektom.
Stav (2)

U toku rada linije klanja, kada se koristi vru¢a voda za sanitaciju alata i pribora, potrebno je
da se odrZava temperatura i nivo vode u svakom sterilizatoru (npr. stalni dotok vruée vode
temperature najmanje 82 °C, a viSak se preliva/odliva u sistem otpadnih voda). Pri tome,




dubina sterilizatora mora da bude dovoljna da sje¢ivo nozeva, uklju€ujuci i spoj sa drskom,
kao i drugi pribor, moZe potpuno da se uroni. Dobra praksa upotrebe sterilizatora treba da
ukljuci pranje alata i pribora prije sanitacije (od krvi i bilo koje netistoce), izbjegavanje
temperatura vruce vode iznad 85 °C zbog vodene pare (kondenzacija i plijesni) i moguceg
uticaja na zdravlje i bezbjednost zaposlenih, kao i potpuno praznjenje i pranje sterilizatora
nakon rada.

U prostorijama za klanje, oprema za sanitaciju alata i pribora treba da bude postavljena
blizu radnih mjesta da bi mogla da se koristi u toku rada.

Osoblje koje radi sa neupakovanim mesom treba da ima na raspolaganju opremu za pranje
ruku sa slavinama koje se ne aktiviraju rucno, jer to moze da dovede do naknadne konta-
minacije.

(6) Oprema za pranje ruku koju koriste lica koja rukuju ne-
upakovanim mesom mora da ima slavine izgradene na
nacin kojim se sprjeava kontaminacija.

UPZHPZP - Prilog|,
Odjeljak I Dio ll:
Zahtjevi za klanice kopitarai
papkara: Stav (6)

UPZHPZP - Prilog |, Odjeljak I, | (3) Oprema za pranje ruku koju koriste lica koja rukuju neupa-
Dio II: Zahtjevizaklaniceza | kovanim mesom Zivine i lagomorfa, mora da ima slavine
Zivinu i lagomorfe: izgradene na nacin kojim se sprjecava kontaminacija.

Stav (3)

Mijesta za post mortem pregled treba da su blizu mjesta sledecih postupaka obrade trupa:
odvajanje glave (za pregled glave), evisceracija (za pregled unutrasnjih organa), rasijecanje
trupa (za pregled trupa/polutki i obiljeZzavanje zdravstvene ispravnosti), ili mogu da budu
objedinjena na jednom mijestu u slutaju manjih kapaciteta i pojedinatnog klanja -
stacionarne obrade trupa. U svakom slu¢aju mora da se obezbijedi povezanost svih dijelova
koji pripadaju jednom trupu dok se ne zavrsi postmortem inspekcijski pregled.

Mjesta/mijesto za inspekcijski pregled moraju da imaju dovoljan prostor i druge uslove
(osvetljenje od 540 luksa, opremu za pranje ruku i sterilizator, mogu¢nost za transport
trupova u komoru za zadrzano meso za dalji inspekcijski pregled), tako da pregled moze
da se izvede detaljno i uz primjenu odgovarajuc¢ih mjera higijene, kao i da nalazi post
mortem pregleda mogu da se zabiljeze/evidentiraju.
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DIO 2. POSEBNI ZAHTJEVI HIGIJENE

Dobrobit zivotinja

0d farme do klanja, sa Zivotinjama treba postupati tako da se poStede nepotrebnog uzne-
miravanja, straha, patnji i bola i da im se obezbijedi okruzenje koje moze da im pomogne
da se prirodno ponasaju.

Klanice su nepoznato i mu¢no okruZenje za Zivotinje. Mirno i kratko rukovanje umanjuje
stres Zivotinja, kao i stres zaposlenih, Sto pove¢ava bezbjednost rada i bolji kvalitet mesa.
Postupci koji se primijenjuju u procesu klanja Zivotinja moraju da se sprovode tako da se
Zivotinje u najvecoj mogucoj mjeri poStede bola ili patnje.

Ako se izvodi na pravilan nacin, postupak omamljivanja zZivotinja ne nanosi bol ili nemir
Zivotinji i omoguéava klanje dok je ona jo$ uvijek bez svijesti. Zivotinja smije da se zakolje
samo ako je prije klanja bila omamljena, osim u slu¢aju prinudnog klanja, ili ako se Zivinai
lagomorfi kolju u domacinstvu za sopstvene potrebe.

Prostor za prihvat zivine i lagomorfa

Na mijestu istovara i prijema Zivine i lagomorfa prije klanja, treba da se obezbijedi odgovarajuci
prostor, pristup i osvetljenje da bi se omogucio odgovarajuci ante mortem pregled Zivotinja
i prispjele dokumentacije. Istovremeno, zbog dobrobiti Zivotinja, na prijemu pa do
omamljivanija, treba da se koristi plava - umirujuca svjetlost, koja mora da bude dovoljna

za obavljanje inspekcijskog pregleda.

Dobra praksa - UVIJEK treba:

Losa praksa - NIKADA ne smije:

e Zivotinju dobro/potpuno omamiti;

«opremu za omamljivanje dobro odrzavati (da
je ispravna) i cistiti;

«imati na raspolaganju rezervni uredaj za omam-
ljivanje koji je ispravan i spreman za upotrebu
u slucaju kvara uredaja koji se koristi;

epovrijedene i iscrpljene Zivotinje omamiti bez
odlaganija;

e rukovati zivotinjama na nactin koji ¢e bez odla-
ganja omoguciti omamljivanje, podizanje Zivo-
tinja na kolosjek iskrvarenja i klanje;

» zavrsiti obradu jedne Zivotinje prije omamljivanja
sljedece, ako je u pitanju pojedinacno (stacio-
narno) klanje i koje radi jedna osoba;

« omamiti odrasla goveda u funkcionalnom boksu
za omamljivanje (obuzdavanje Zivotinje zbog
dobrog omamljivanja);

« bez odlaganja iskrvariti Zivotinju nakon omam-
ljivanja.

« Zivotinja da se ostavi da ¢eka u boksu
za omamljivanje;

< omamljivanje Zivotinje da radi osoba
koja ne zna da koristi uredaj za
omamljivanje;

e Zivotinja da bude omamljena, ako
nije moguce da se odmabh izvrsi klanje
bez odlaganija;

« oprema za omamljivanje elektricnom
strujom da se upotrijebi u drugu svrhu
(gonjenje), izuzev za omamljivanje;

e« Zivotinji da se vezu noge, ili da se Zi-
votinja vjeSa za noge prije omamlji-
vanja.




2.2 Objekti za rasijecanje mesa

Objekat za rasijecanje mesa domacih papkara i kopitara/mesa
Zivine i lagomorfa treba da:

1) je izgraden tako da sprije¢i kontaminaciju mesa, a narocito da:

a)je obezbjeden kontinuirani tok radnih postupaka; ili

> . - b)se razdvajanjem razlicitih proizvodnih serija omogucava
el _I;::lﬁ Ig 1, Odjeljak kontinuirano odvijanje poslova;

Usloviza obi.ekte za 2) ima prostorije za odvojeno skladiStenje upakovanog i ne-

rasijecanje mesa: upakovanog mesa, osim ako se skladiStenje vrsi u razlicito

i vrijeme ili na nacin kojim se obezbjeduje da materijal za pa-

UPZHPZP - Prilog I, Odjeljak II, kovanije i nacin skladiStenja ne mogu predstavljati izvor kon-

Dio Ill: Usloviza objekteza | {aminacije mesa;

rasijecanje mesa zivine i 3) imaju opremljene prostorije koje ispunjavaju uslove higijene
lagomorfa: tokom rasijecanja i otkoStavanja (Odeljak I, Dio V);
Stav (1) 4) imaju opremu za pranje ruku koju koriste lica koje rukuju
neupakovanim mesom sa slavinama koje sprjeCavaju konta-
minaciju;

5) imaju opremu za dezinfekciju pribora vru¢om vodom od
najmanje 82 °C ili drugi odgovarajuci sistem sa istim efektom.

Na objekte za rasijecanje mesa primjenjuju se preduslovni zahtjevi higijene hrane u skladu
sa sadrzajem i obimom poslovanja.

Posebnu paznju treba posvetiti obezbjedenju dovoljno prostora, odgovarajuceg rasporeda
i uredenja linije za rasijecanje mesa u skladu sa kapacitetom i odvajanjem cistih i necistih
prostora i postupaka rada, da bi se opasnost od kontaminacije mesa svela na najmanju
mogucu mjeru.

Ukoliko je objekat odobren za rasijecanje mesa razlicitih vrsta Zivotinja, moraju se preduzeti
miere predostroznosti kojima se sprje¢ava unakrsna kontaminacija, odnosno vremenskim
ili prostornim odvajanjem radnih postupaka klanja i obrade razlicitih vrsta.

Neprekidan tok proizvodnje obezbjeduje se usaglasenim kapacitetima prostora za skladiStenje
mesa prije i nakon rasecanja i uslovima i organizacijom rada u prostoru za rasijecanje
mesa, kako bi se sprijetilo nakupljanje neupakovanog mesa, moguénost unakrsne konta-
minacije (npr. upakovano i neupakovano meso) i povecanje temperature mesa iznad
utvrdenih standarda. Ovo ukljutuje, zavisno od kapaciteta, razdvajanije linija za rasijecanje
razli¢itih vrsta mesa i odvajanije razlicitih proizvodnih partija (serija, SarZi) i dobru proizvodacku
i higijensku praksu rasijecanja i otkoStavanja mesa (rukovanje mesom, rukovanje ambalazom
i upakovanim mesom, licna higijena, higijena alata i opreme pre i u toku rada, odrZavanje i
higijena prostora).
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Prostori za prijem i/ili skladiStenje mesa

Ohladeno meso po prijemu odmah mora da se rasijeca/otkostava ili unese u prostor koji se
hladi. Uslovi moraju da sprijece Stetne promene i zasStitu od kontaminacije mesa.

U slucajevima u kojima objekti za rasijecanje mesa primaju upakovano meso za dalju
obradu, mora da postoje odgovarajuti prostori za raspakivanje i za higijensko uklanjanje
ambalaze.

Primljene partije mesa moraju da zadrZe oznaku (identifikaciju) svog porijekla i prijema zbog
sledljivostii kontrole zaliha (npr. datum prijema; broj odobrenja objekta porekla; broj prateceg
komercijalnog ili veterinarskog dokumenta; oznaka mjesta i datuma skladistenja).

Neupakovano meso skladisti se i transportuje odvojeno od upakovanog mesa, osim kada
se skladiStenje i transport vrSe u razlicito vrijeme ili na nacin kojim se obezbjeduje da
materijal za pakovanje i nacin skladiStenja ili transporta ne predstavljaju izvor kontaminacije
mesa.

Neupakovano i upakovano meso i preradeno meso mogu da se skladiSte u odvojenim pro-
storijama, ili u istoj hladnjaci u razli¢ito vrijeme, ili u istoj hladnjaci u isto vrijeme, uz uslov da
postoje dokumentovani postupci i mjere koje obezbjeduju higijenu rada i zastitu proizvoda
(sa stalnom pregradom, koja moze da se Cisti i dezinfikuje, ili uz postavljanje plastitnih
folija za pokrivanije, koje Stite neupakovanu hranu od kontaminacije iz vazduha).

Takode, uslovi i proizvodacka praksa u toku istovremenog skladiStenja razlicitih oblika ne-
upakovanog mesa i upakovanog mesa (folija, kese, vakuum), ne smije da dovedu do kon-
taminacije neupakovanog mesa, na primijer, kapljicama sa trupova/polutki ili sa osnovnih
djelova. Potrebno je zastititi meso koje se drZi ispod okacenih djelova, ili mora da postoji
prostorno odvajanje izmedu okacenog mesa i mesa u posudama/na postoljima.

Rasijecanje i upotreba mesa
Meso domacih papkara

Rasijecanje i otkoStavanje mesa domacih papkara vrsi se na sljedeci nacin:

o trupovi domacih papkara (goveda, ovce, koze i svinje) rasijecaju se u klanicama na
polutke ili ¢etvrtine, a polutke najvise na tri komada, pri temu se otkoS¢avanje moze
vrsiti u drugom objektu za rasijecanje i otkoS¢avanje mesa;

e obradom kojom se kontaminacija sprjecava ili svodi na minimum, tako da se:

- meso za rasijecanje doprema u prostorije za obradu postupno i prema potrebi;
- tokom rasijecanja, otkoS¢avanja, rezanja na odreske ili na manje komade, ambalaZiranje




i pakovanje odrzava temperatura nusproizvoda klanja na najviSe 3°C, a ostalog mesa
na 7°C i temperatura prostorija u kojima se vrsi obrada mesa na 12°C odgovaraju¢im
uredajima za hladenje.

Meso Zivine

Rasijecanje i otkoStavanje mesa Zivine vrsi se na nacin kojim se sprije¢ava kontaminacija,
ili svodi na minimum, tako da se:

e« meso koje je namijenjeno rasijecanju doprema u prostorije za obradu, postupno i prema
potrebi;

» tokom rasijecanja i otkoS¢avanja, rezanja na manje komade ili u drugim fazama obrade,
ambalaziranja i pakovanja obezbijedi odrZzavanje temperature mesa na najvise 4°C,
odrzavanjem sobne temperature od najvise 12°C putem rashladnog uredaja ili na drugi
nacin sa istim efektom;

« preduzmu miere predostroznosti kojima se sprije¢ava unakrsna kontaminacija vremenskim
ili prostornim odvajanjem radnih postupaka ukoliko se vrSi rasijecanje mesa razlicitih
vrsta Zivotinja.

0Odmah nakon izvrSenog rasijecanja i pakovanja, prema potrebi, meso se mora ohladiti na
temperaturu ne vecu od 4°C.

Meso prije transporta treba da bude rashladeno na temperaturi od najviSe 4°C i ta temperatura
se mora odrzavati tokom transporta.

Meso Zivine koje je namijenjeno zamrzavanju odmah se zamrzava.

Meso se moze rasijecati i otkoStavati i prije postizanja gore navedenih temperatura, ako je
objekat za rasijecanje i otkoStavanje na istoj lokaciji na kojoj se nalazi i klanica, s tim da se
meso mora prenijeti U objekat za rasijecanje direktno iz klanice ili nakon perioda hladenja u
rashladnoj prostoriji, odnosno hladnjaci. Nakon izvrSenog rasijecanja i pakovanja prema
potrebi, meso se mora odmah ohladiti do navedenih temperatura.
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—

Medutim,

Nadlezni organ moze posebno da odobri rasijecanje mesa papkara i kopitara bez
hladenja (tzv. ,toplo” meso), pod uslovom da je takvo meso namijenjeno za proizvodnju
posebnih/specijalnih proizvoda u objektu koji je udaljen najviSe dva sata voznje od
objekta za klanje, odnosno pripadajuceg prostora za rasijecanje mesa (ograniceni
period prekida hladnog lanca). Utovar mesa u transportno sredstvo, mora da se
zavrsi Sto prije nakon klanja Zivotinja, odnosno rasijecanja/otkoStavanja mesa. Subjekat
koji obavlja djelatnosti klanja i rasijecanja, odgovoran je da utovareno ,,toplo“ meso
isporuci jednom ili do viSe korisnika, u periodu ne duZzem od dva sata, bez obzira da li
se transport obavlja jednim ili sa viSe vozila. Takode, isporucilac je odgovoran da
dokaze da subjekat koji prima ,,toplo* meso moze odmah da ohladi ili rasijece/otkosti
i upotrijebi takvo meso, jer duza odlaganja i prekidanja hladnog lanca nijesu obuhvacena
ovim izuzec¢em.

Posebno odobrenje nadleznog organa treba da potvrdi da su postupci rukovanja sa
mesom koje se transportuje kao ,,toplo”, i u objektu isporuke i u objektu prijema, u
skladu sa podacima o objektu koji se snabdeva i 0 predmetnom specifitnom proizvodu.

Postupak sa mesom koje padne na pod

Postupak sa mesom koje padne na pod zavisi od veli¢ine komada mesa i obima i prirode
nastale kontaminacije (npr. pad na suvu povrsinu ili pad u otpadnu vodu).

Veliki komadi mesa papkara i kopitara, ili trupovi Zivine sa koje nije skinuta koza, obraduju
se na posebnom mijestu (van radnog mijesta za redovno rasijecanje mesa), tako Sto se
isjeca sva vidljiva kontaminacija. Meso se ne pere ni prije ni nakon osposobljavanja.

Mali komadi mesa i svi koji nijesu pogodni za osposobljavanje isjecanjem, moraju da se
uklone kao hrana koja je proglasena nepodesnom za ishranu ljudi (nejestivi nusproizvod).

Mijesto na kome se radilo osposobljavanje mesa mora nakon svake upotrebe da se o€isti,
opere i dezinfikuje.

Oprema za pranje ruku

Osoblju koje rukuje neupakovanim mesom potrebno je obezbijediti opremu za pranje ruku
sa odgovaraju¢im slavinama da ne bi doslo do kontaminacije ru¢nim otvaranjemi zatvaranjem.
Preporucuju se slavine koje se aktiviraju preko senzora ilinogom (stopalo, koljeno), umjesto
onih koje se aktiviraju laktovima (zaposleni mogu da koriste i Sake).




2.3 Objekti malog obima klanja zivotinjai
rasijecanja mesa

Mali obim klanja i rasijecanja - Kapaciteti

U skladu sa Uredbom o uslovima za odstupanje u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja
objekata koji imaju mali obim proizvodnije, prerade i obrade hrane ("Sluzbeni list CG", broj
21/2016"),,,0bjekti malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci i rasijecanja
mesa papkara, kopitara i uzgojene divljaci su objekti u kojima se kolje i rasijeca do 10
uslovnih grla nedjeljno.
Jedno uslovno grlo Cini:

« odraslo govece i konj; ili

o dva teleta ili juneta; ili

o Cetiri svinje teZine preko 100 kg; ili

» sedam svinja teZine do 100 kg; ili

o deset ovaca i koza; ili

o 12 jagnjadi ili jaradi ili prasadi teZine do 15 kg Zive vage;*

»,Objekti malog obima klanja Zivine i lagomorfa su objekti u kojima se kolje do 6.000
jedinica Zivotinja mjesecno.
Jedinicu Zivotinja cine:

o pili¢i, kokoske i uzgojena pernata divljac - jednu jedinicu;

s patke - dvije jedinice;

o Curke, guske i lagomorfi - tri jedinice;

e ostala Zivina - jednu jedinicu;*

U objektima sa malim obimom klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, Zivine i lagomorfa
i rasijecanja mesa papkara, kopitara i uzgojene divljaci, dozvoljena su sljede¢a odstupanja
od nekih zahtjeva utvrdenih Uredbom o higijeni hrane ("Sluzbeni list CG”, broj 13/2016) i
Uredbom o posebnim zahtjevima higijene za hranu Zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni list
CG”, broj 32/2016) u pogledu izgradnije, rasporeda i opremanija, i to:

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | PRIMJENU NACIONALNIH PRAVILA ZA ODSTUPANJA U POGLEDU IZGRADNJE,
UREDENJA [ OPREMANJA OBJEKATA SA MALIM OBIMOM PROIZVODNJE, PRERADE | PROMETA MESA | PROIZVODA OD MESA




DIO 2. POSEBNI ZAHTJEVI HIGIJENE

e Jedna garderoba za sve zaposlene

Objekti koji imaju mali obim klanja zZivotinja i rasijecanja mesa mogu da imaju:

»jednu garderobu za zaposlena lica u Cistom i neCistom dijelu objekta, ako u
proizvodnom dijelu objekta radi najvise pet zaposlenih lica®;

Razdvajanje garderoba i drugih prostorija za potrebe zaposlenih (npr. restoran), posebno
za zaposlene u tistom i posebno u netistom dijelu objekta, doprinosi sprjie¢avanju Sirenja
kontaminacije iz netistih prostora (npr. depo — rukovanje zivim Zivotinjama; sakupljanje —
rukovanije nejestivim nusproizvodima) u prostore u kojima se rukuje svjezim neupakovanim
mesom i/ili proizvodima koji su spremni za konzumaciju (npr. narezani i upakovani/vakumirani
proizvodi i proizvodi koji se ne obraduju toplotom prije konzumacije).

Istovremeno koriS¢enje jedne garderobe od strane zaposlenih u tistom i netistom dijelu
objekta, pove¢ava mogucénost unakrsne kontaminacije, posebno u objektima velikog ka-
paciteta. Medutim, u objektima sa malim obimom proizvodnie, rizik od Sirenja i moguce
unakrsne kontaminacije moze da se dovede na prihvatljiv nivo primjenom dobre higijenske
prakse u pogledu licne higijene i mjera za sprieavanije Sirenja/unoSenja Stetnih mikroorga-
nizama i druge netistoce u Ciste dijelove objekta (¢iS¢enje i dezinfekcija zastitne obuce, de-
zinfekcija alata i pribora, zamijena radne i zaStitne odjece i obuce). Primjena ovih postupaka
posebno je vazno za praksu gdje isti zaposleni, koji koriste jednu garderobu, rade na vise

radnih mjesta u ne€istim i ¢istim dijelovima objekta.

* Prostorije za veterinarsku inspekciju

UPZHPZP - Prilog|, (10) Klanice treba da imaju posebno opremljenu
odijeljak I Dio II: Zahtjevi za klanice prostoriju za sluZbenog veterinara.
kopitara i papkara: Stav (10)
UPZHPZP - Prilog I, Odjeljak I, (6) Klanice za Zivinu i lagomorfe treba da imaju
Dio II: Zahtjevi za klanice za Zivinu i lago- | Posebnu opremljenu prostoriju za sluZbenog ve-
morfe: Stav (6) terinara.

—

Objekti koji imaju mali obim klanja zZivotinja i rasijecanja mesa mogu da imaju:

»Samo odgovarajuci ormar koji se moZe zakljucati za potrebe sluZbenog veterinara
umjesto posebne prostorije za sluzbenog veterinara®.




Nije potrebna odvojena prostorija za sluzbenog veterinara u manjim objektima u kojima
jedan inspektor uobicajeno radi samo nekoliko sati nedjeljno.

Potrebno je da se za vrijeme boravka sluzbenog veterinara obezbijede odgovarajuci radni
uslovi (sto, stolica, utitnica i odgovarajuce osvjetljenje, uslovi za odlaganie litne i radne
odjeceiobuceilicnih stvari) i ormar koji moZe da se zakljuta, za drzanje/€uvanije sluzbenih
dokumenata, Zigova i oznaka zdravstvene ispravnosti.

(3) Klanice u kojima se kolju domaci papkari i kopitari u odnosu
na izgradnju, uredenje i opremu treba da imaju:

a) odgovarajuce i higiienske prostorije za prihvat i privremeni
smjestaj Zivotinja za klanje (depo) ili torove za drZanje Zivotinja
prije klanja, ako to klimatski uslovi dozvoljavaju, koji se lako Ciste
idezinfikuju sa opremom za napajanje, a prema potrebii hranjenje
Zivotinja sa odvodom za otpadne vode koji ne smije predstavljati
izvor kontaminacije i ugroZavati bezbjednost hrane;

UPZHPZP - Prilog|,
Odjeljak I Diolll:
Zahtjevi za klanice kopitarai
papkara: Stav (3),a)ic)
c) prostore za prihvat i priviemeni smjeStaj Zivotinja prije
klanja dovoljne veli¢ine koji obezbjeDuju zastitu dobrobiti Zi-
votinja i koji su izgradeni na nacin koji olaksava ante mortem
pregled Zivotinje ili grupe Zivotinja, uklju¢ujuci i pregled iden-

tifikacionih oznaka.

UPZHPZP - Prilog |, Odjeljak Il, | (1) Klanice u kojima se kolje Zivina i lagomorfi treba da imaju:

Dio Il: Zahtjeviza klaniceza | a) prostoriju ili natkriveni prostor za prihvat Zivine i pregled
Zivinu i lagomorfe: prije klanja (depo);

Stav (1),a)

Depo se pokazao u praksi kao izvor kontaminacije koZe Zivotinja organizmima koji mogu
da se prenesu na meso i tako izazovu oboljenja ljudi. Projektovanije, izgradnja i organizacija
rada depoa imaju znacajnu ulogu u bezbjednoj proizvodnji mesa. Medutim, mora da se
postuje nacelo proporcionalnosti prilikom odlu¢ivanja o karakteristikama prostora za
prihvat i smjestaj zZivotinja. U malim klanicama u kojima se kolje po nekoliko Zivotinja na
dan ili nedjeljno, nema potrebe za slozenom ili velikom infrastrukturom i opremom, a
oprema za napajanje Zivotinja i prema potrebi njihovo hranjenje, moze biti jednostavna
(npr. pokretna oprema), ali u toku priviemenog smjestaja, Zivotinjama mora da se obezbijedi

.....

Veli¢ina depoa mora da obezbijedi uslove za dobrobit Zivotinja. Ograde izmedu boksova
treba da odgovaraju vrstii kategoriji Zivotinja (prostor, visina, jacina) koje se drze u takvom
prostoru. Podovi $tala i obora treba da su izgradeni od materijala koji smanjuju na najmaniju
mogucu mijeru rizik od klizanja Zivotinja. Konstrukcija, izgradnja i odrzavanje moraju da
obezbijede povrsine koje nemaju ostreiiliizboctene ivice koje bi mogle da povrijede Zivotinju.

viv 2

Svi materijali i konstrukcije moraju da omoguce dobro €iS¢enje i dezinfekciju.
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Za ante mortem pregled treba da postoje uslovi koji ne¢e posebno da uznemire Zivotinje i
koji ¢e da omoguce odgovarajuce osvetljenje, prostor i pristup za pregled Zivotinje u kretanju
i u mirovanju. Kada zivotinja treba detaljno da bude pregledana, preporucuije se koriS¢enje
odgovarajuce opreme za obuzdavanje/fiksiranje, ili odgovaraju¢i pomocni postupak.

U objektima malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, koji imaju
prostorije za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja, klanje Zivotinja obavlja se u roku od 21
dan od dana dopremanja Zivotinja, ukoliko u tom periodu Zivotinje nijesu napustale
prostorije za prihvat, odnosno privremeni smjestaj Zivotinja.

—

Objekti koji imaju mali obim klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, Zivine i
lagomorfa ne treba da imaju:

»posebnu prostoriju za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja za klanje u skladu
sa propisima o higijeni hrane i zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog po-
rijekla, ako se klanje Zivotinja obavlja odmah po dopremanju u objekat*:

Klanica ne mora da ima prostor i opremu za prijem i privremeni smjestaj Zivotinja za
klanje, ako se zivotinje ne zadrzavaju u objektu duze ili u toku noci. Pri tome treba da
se uzme u obzir da klanje malog broja Zivotinja treba da se najavi veterinarskoj
inspekciji dovoljno vremena unaprijed, da Zivotinje ne bi morale da se zadrZavaju
duze u objektu koji nema depo.

« Prostori za bolesne ili na oboljenje sumnjive Zivotinje

Klanice u kojima se kolju domaci papkari i kopitari u odnosu
na izgradnju, uredenje i opremu treba da imaju:

UPZHPZP - Prilog |, b) odvojene prostorije koje se mogu zakljucati ili torove za

Odjeljak I Dio ll: smjestaj bolesnih ili na oboljenje sumnjivih Zivotinja u zavisnosti

Zahtjevi za klanice kopitarai | od klimatskih uslova, koji imaju posebne odvode za otpadne

papkara: Stav (3),b) vode postavljene na nacin kojim se sprjecava kontaminacija
ostalih Zivotinja;

Potrebno je obezbijediti posebnu prostoriju za bolesne ili na oboljenje sumnijive Zivotinje,
tako da Zivotinja ne moze da pobjegne i/ili da se mijeSa sa ostalim Zivotinjama i da bude
pod stalnim nadzorom sluzbenog veterinara.




—

Objekti koji imaju mali obim klanja papkara, kopitara i uzgojene divljati, Zivine i
lagomorfa ne treba da imaju:

»-posebnu prostoriju za bolesne i na bolest sumnjive Zivotinje*;

Klanica malog obima klanja ne mora da ima posebnu prostoriju za smjeStaj bolesnih
i na oboljenje sumnijivih Zivotinja, ako se primjenjuje odgovaraju¢a procedura klanja u
kojoj je opisan postupak sa bolesnim i na oboljenje sumnjivim Zivotinjama, koji ne

dovodi u pitanje higijenu i bezbjednost hrane.

MoZze da se koristi i prostor/prostorija za druge namjene, uz uslov da sadrzaj tog
prostora moze brzo da se ukloni, ako je prostor potreban za Zivotinje.

« Prostor za CiS¢enje sredstava za transport Zivotinja

UPZHPZP - Prilog | (8) Klapiga mora daima obe{l?jjgdgn odvojgni prostprsa og—
Odijeljak I Dio II: ’ govarajuéom opremom za ciScenje, pranje i gleszekcuu
Zahtjevi za klanice kopitara sreds_ta\@vzla t_raqspO(t z:vo'lfl'n/a ili da ima zakljucen ugovor o
papkara: Stav (8) pranju, CiS¢enju i dezinfekciji transportnih sredstava u nepo-

srednoj blizini.

UPZHPZP - Prilog I, Odjeljak Il (5) K{an{'ce zaZivinui lagomorfej nzoraju daimaju obegpvi/:edgn
Dio lI: Zahtjevi za 'klanice za , odv0/ eni p r_ostor sa odgovarajucom op remom za ciscenje,
sivinu | lagomorfe: pranje i dezinfekciju sreds'tav:? za t(an.sponf Zivine !ll da imaju
Stav (5) zakljuCen ugovor o pranju, CiS¢enju i dezinfekciji opreme u

kojoj se transportuje Zivina i lagomorfi.

Zbog sprjetavanija Sirenja zaraznih bolesti Zivotinja, uobic¢ajeno je da u krugu klanice postoji
prostor/objekat i oprema za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju vozila namijenjenih prevozu zi-
votinja.

Takav prostor treba da ima:
o Nepropustljivu i ¢vrstu povrsinu, sa dovoljnim prostorom za uobicajenu dnevnu ucestalost
vozila za transport Zivotinja;

 Funkcionalnost u svim vremenskim uslovima (npr. krovna zastita, led);

» Odvodni sistem dovoljnog kapaciteta za koli¢inu otpadnih voda koja se stvara tokom
¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije;

«Odgovarajuce snabdijevanje vodom za pice, pod odgovaraju¢im pritiskom;

* Dovoljno osvjetljenje pri kome je moguc¢ rad i pregled;
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*Opremu (mlaznice, crijeva, Cetke itd.) sa kojom moZe da se pere i nanosi sredstvo za
dezinfekciju;

+Odobrena sredstva za dezinfekciju i odobrene koncentracije rastvora za pojacanu de-
zinfekciju;

«Uslove za bezbjedno skladiStenje sredstava i opreme za €iS¢enje i dezinfekciju;

« Uslove za bezbjedno skladiStenje materijala iz vozila, pre uklanjanja iz objekta, tako da
Zivotinje nemaiju pristup.

Dokumentovane postupke rada i plan redovne i pojacane dezinfekcije (priprema rastvora/
razblazenja; nacin €iS¢enja i dezinfekcije; uklanjanje sakuplienog otpadnog materijala; evidencija
skladiStenja i utroSka dezinfekcionih sredstava; evidencija ociS¢enih i dezinfikovanih vozila.

—

Objekti koji imaju mali obim klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci, zivine i
lagomorfa ne treba da imaju:

»poseban prostor sa odgovarajucom opremom za ciscenje, pranje i dezinfekciju
transportnih sredstava, ako subjekat u poslovanju hranom ima zakljucen ugovor

vav 7z

o0 pranju, ¢is¢enju i dezinfekciji transportnih sredstava“;
Ugovor o pranju, ¢iS¢enju i dezinfekciji transportnih sredstava subjekat u poslovanju

hranom mozZe da zaklju¢i samo sa subjektom cije mjesto/objekat za ¢iS¢enje, pranje i
dezinfekciju sredstava za prevoz Zivotinja je odobrio nadlezni organ.

« Prostorije za zadrZano meso

(7) Klanice moraju da imaju obezbijedene posebne, odvojene
prostorije, prostore ili opremu koja moZe da se zakljucava, sa
obezbijedenim temperaturnim reZzimom odrZavanja za skla-
distenje zadrZanog mesa, kao i mesa koje je ocijenjeno kao
nepodesno za ishranu ljudi.

UPZHPZP - Prilog|,
Odjeljak I Diolll:
Zahtjevi za klanice kopitarai
papkara: Stav (7)

(4) Klanice za Zivinu i lagomorfe mora da ima obezbijedene
posebne, odvojene prostorije, prostore ili opremu koja moZe
da se zaklju¢ava, sa obezbijedenim temperaturnim reZzimom
odrZavanja, za skladiStenje zadrZanog mesa, kao i mesa koje
Jje nepodesno za ishranu ljudi.

UPZHPZP - Prilog |, Odjeljak II,
Dio ll: Zahtjevi za klanice za
Zivinu i lagomorfe:

Stav (4)

Meso zaklanih Zivotinja moZe biti zadrzano zbog daljeg inspekcijskog pregleda, koji moze
da ukljuti tekanje potrebnih informacija ili rezultata ispitivanja, ili npr. zbog provjere
identifikacije zivotinja.




\ 4

,»U prostoriji odnosno komori za hladenje mogu se skladistiti zadrZani i zdravstveno
ispravni trupovi mesa pod uslovom da:

Objekti koji imaju mali obim klanja mogu:

1) je prostor za zadrZane trupove mesa oznacen i da se mozZe zakljucati;
2) razlog zadrZavanja trupova mesa nije zarazna bolest;

3) je sprijecena kontaminacija ostalog mesa*.

Potrebno je da se obezbijedi rashladni prostor koji moze da se zaklju¢a i oprema za
skladiStenje zadrzanog mesa. To moze biti namjenska prostorija ili prostor (npr.
~kavez") unutar prostorije za hladenje, konstruisan od materijala koiji je otporan na
koroziju i koji moZe da se Cisti.

Konstrukcija i upotreba takvog prostora treba da sprijeci razlivanje te¢nosti koje se
slivaju/kaplju sa zadrzanog materijala u ostali dio prostorije za hladenje. Za pojedinacne
objekte, ako takvo rjeSenje ne ugrozava higijenu i bezbjednost mesa, nadlezni organ
moze da dozvoli i koriS¢enje kolosjeka u hladnjaci, koji moze da se zaklju¢ava/blokira.

Prihvatljivost rieSenja skladiStenja/drzanja zadrzanog mesa zavisi od obima poslovanja.
Rjesenije nije prihvatljivo ako upotreba prostora za zadrzano meso prekida ili ugrozava
proces hladenja mesa.

Potrebno je da se obezbijedi odvojen prostor, koji moze da se zakljutava i koji je jasno
oznacen, za skladiStenje mesa proglasenog nepodesnim za ishranu ljudi, prije njegovog
uklanjanja kao nusproizvoda Zivotinjskog porijekla. RjeSenje na primjer moZze da bude na-
mijenska prostorija ili namjenske posude koje mogu da se zaklju¢aju i drze pod kontrolom.
U objektima malog obima klanja, u prostoriji za hladenje mesa upotrebljivog za ishranu
ljudi, mogu da se skladiSte i nejestivi nusproizvodi, pod uslovom da su upakovani, zatvoreni
i obiljezeni u skladu sa posebnim propisom, kao i da nacin skladiStenja i organizacija
uklanjanja iz objekta ne ugrozavaju higijenu i bezbjednost hrane. To znaci da ne smije da
postoji mogucnost unakrsne kontaminacije izmedu bezbjednog i mesa nepodesnog za
ishranu ljudi.

Dokumentovane mijere i postupci subjekta treba da sprijece pogresnu upotrebu zadrzanog
mesa i nejestivih nusproizvoda, kao i kontaminaciju zdravstveno ispravnog mesa.
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vawv 7

« Prostorije za prazZnjenje i CiS¢enje Zeludaca i crijeva

—

Objekti koji imaju mali obim klanja ne treba da imaju:

»posebnu prostoriju za praZnjenje i ¢iS¢enje Zeludaca i crijeva, vec se praZnjenje i
Ciscenje Zeludaca i crijeva moZe obavljati u prostoru za klanje Zivotinja nakon
obavljenog klanja, pod uslovom da u tom prostoru nema trupova mesa zaklanih

wvav s

Zivotinja i da je prije upotrebe detaljno ociscen i dezinfikovan*.

Praznjenije i ¢iS¢enje Zeludaca i creva u prostoriji za klanje moZe da se odobri pod
uslovom da nadlezni organ prihvati dokumentovane postupke rada subjekta (praznjenja
i ¢iS¢enja), ukljucujuci i postupke CiS¢enja, pranja i dezinfekcije koriS¢enog prostora i
opreme.

Ovo odobrenje moze da se odnosi samo na pojedinacni objekat koji podnese
takav zahtjev (pristup ,,0d slucaja do slucaja“) i mora da bude sastavni dio
rjeSenja o odobrenju objekta za obavljanje djelatnosti.

« Prostorije za evisceraciju i dalju obradu trupova Zivine i lagomorfa

—

Objekti koji imaju mali obim klanja zivine i lagomorfa mogu:

,»U objektima malog obima klanja Zivine i lagomorfa evisceracija i dalja obrada
trupova Zivine i lagomorfa moZe se obavljati u istoj prostoriji u kojoj se obavlja
Surenje i Cerupanje pod uslovom da postoji dovoljna prostorna i odgovarajuca
fizicka odvojenost evisceracije od Cerupanja, radi sprjecavanja kontaminacije
hrane“.

Subjekat mora da ima odgovarajuci prostor u kome je moguce dovoljno udaljiti ili
fizicki odvojiti (npr. pregraditi) mjesto evisceracije od prostora za ¢erupanije perja/dranje
koze. Takode, moraju da se primjenjuju dokumentovane mijere (npr. rad u manjim
sarzama) i higijenski postupci (licna higijena, ¢iS¢enje i dezinfekcija alata/pribora) za
sprjecavanje kontaminacije.




* Prostor za rasijecanje mesa

—

Objekti sa malim obimom klanja Zivotinja i rasijecanja mesa ne treba da imaju:

»poseban prostor za rasijecanje mesa, vec se rasijecanje mesa moZze vrsiti u
prostoriji za klanje, samo Zivotinja koje su zaklane u tom objektu, pod uslovom
da su postupci klanja i rasijecanja vremenski odvojeni i da je nakon klanja, a prije

wvav s

rasijecanja, izvrSeno detaljno ciS¢enje i dezinfekcija*;

U klanici malog obima klanja u kojoj se Zivotinje kolju tako da se zavrSe sve operacije
klanja i obrade jednog trupa prije klanja sledece Zivotinje (pojedinacno - stacionarno
klanje), prostor za klanje moZe da se koristi i kao prostorija za rasijecanje, pod uslovom
da se postupci klanja i rasijecanja rade u razlicito vrijeme, i da je prostor nakon klanja
i/ili pre rasijecanja, detaljno otiS¢en, opran i dezinfekovan.

2.4 Objekti za preradu mesa

Strukturni i preduslovni zahtjevi higijene

Na objekte za preradu mesa primjenjuju se preduslovni zahtjevi higijene hrane koji se odnose
na objekte u kojima se posluje hranom u skladu sa sadrzajem i obimom poslovanja.

Prostor i oprema za kontrolu temperature

Uslovi poslovanja u objektu za preradu mesa treba da se usklade sa temperaturnim
zahtjevima koji se odnose na meso i prostorije, odnosno treba da se osigura dovoljno
kapaciteta za hladenje u svakoj fazi proizvodnje, skladiStenja i prevoza, kao i odgovarajuca
oprema za pracenje temperature kako bi se garantovalo da je postupak hladenja primjeren
i da se hladan lanac odrzava.

Samokontrola

Subjekti koji se bave preradom mesa u obavezi su da uspostave, sprovode i odrzavaju trajne
postupke samokontrole, zasnovane na principima sistema HACCP. Ovi principi su potrebni
da bi se opasnosti za bezbjednost hrane, a narocito mikrobioloSka unakrsna kontaminacija
tokom prerade i razvoja mikroorganizama zbog neprimjerene temperature, sveli na najmanju

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | PRIMJENU NACIONALNIH PRAVILA ZA ODSTUPANJA U POGLEDU IZGRADNJE,
UREDENJA [ OPREMANJA OBJEKATA SA MALIM OBIMOM PROIZVODNJE, PRERADE | PROMETA MESA | PROIZVODA OD MESA




DIO 2. POSEBNI ZAHTJEVI HIGIJENE

mogucu mijeru. To se ostvaruje primjenom odgovaraju¢ih postupaka prerade i odrZavanja
hladnog lanca, a prema potrebiiutoku zamrzavanja, odmrzavanjai termitke obrade.

Preporucuje se redovno pracenje da li zaposleni primjenjuju propisane postupke, koji se
odnose na preradu mesa, kao na primjer za:
o Cistocu prostora u kojima se rukuje hranom, ¢istocu skladiSta i prevoznih sredstava;

« postupke rukovanja mesom, uklju€ujuci primjereno ¢iS¢enje i dezinfekciju alata i opreme;
o temperaturu mesa u radnim prostorijama, skladiStima i vozilima;

e pridrzavanje rezima termitke obrade, ako se takav postupak primjenjuije;

e odrzavanie licne higijene u skladu sa uslovima prakti¢nog rada;

eispitivanje mikrobiolo3kih kriterijuma.

Uzorkovanije i laboratorijsko ispitivanje moze da pomogne pri utvrdivanju (validacija) i
potvrdivanju (verifikacija) efektivnosti postupaka obuhvacenih sistemom samokontrole,
kao i ispunjavanju kriterijuma higijene procesa i bezbjednosti hrane za odredene proizvode.

Potrebno je preduzeti mjere kada se utvrde odstupanija i/ili propusti u postupcima.
Korektivne mjere treba da ukljuce:
e obavijeStavanje i, prema potrebi, promjenu dobavljaca;

e uklanjanje ulazne sirovine ili proizvoda koiji je kontaminiran;
« utvrdivanje uzroka i nacina na koji je moguce sprijeciti pojavu sli¢nih dogadaja u budu¢nosti;
e preispitivanje i poboljSanje uputstava i obuke zaposlenih.

Potrebno je da subjekat vodi tacnu evidenciju o pracenju proizvodnije, sa datumom (npr.
dnevnik rada), zapazanjima, pitanjima koja zahtjevaju posebnu paznju i o preduzetim ko-
rektivnim mjerama.

Zaposleni moraju uspjesno da produ primjerenu obuku i dobiju odgovarajuca uputstva,
kako bi razumijeli i bili svjesni vaznosti higijene i dijelokruga i posljedica svog rada, kao i
obaveze prijavljivanja odstupanja od standarda i uobicajene prakse.

Svi zaposleni, uklju¢ujuéi rukovodioce, kao i posjetioci, moraju da se pridrZavaju internih
pravila odrzavanija li¢ne higijene i zdravlja u toku rada ili boravka u objektu za preradu me-
sa, a narocito u odnosu na pranje ruku i noSenje radne i zastitne odjece i obuce.




Meso koje se koristi za preradu mora da potice iz odobrenih klanica i/ili odobrenih objekata
za rasijecanje mesa, odobrenih objekata za proizvodnju mljevenog mesa ili mesnih
preradevina i mora da ima oznaku zdravstvene ispravnosti (trupovi, polutke, osnovni
dijelovi) ili identifikacionu oznaku.

Prijem mesa - Potrebno je da se uspostavi odgovarajui sistem prijema mesa i ostalih
sirovina koje ne sadrze meso, a dobra praksa kontrole, po prispje¢u svake poSiljke, treba da
obuhvati odgovore na sljedeca pitanja:

«Da li postoji sva propisana/ugovorena dokumentacija?
«Da li meso i ostali proizvodi zivotinjskog porijekla dolaze iz odobrenih objekata?
«Da li meso i drugi proizvodi ispunjavaju zahtjeve koji se odnose na temperaturu?

« Da li su svi proizvodi propisno oznaceni (npr. oznaka zdravstvene ispravnosti/ identifikaciona
oznaka za meso/proizvode zivotinjskog porijekla)?

«Da li su proizvodi kontaminirani (npr. vidljiva neisto¢a, strana tijela, Steto€ine)?
«Da li proizvodi ispunjavaju propisane/ugovorene standarde kvaliteta?

Ukoliko nijesu ispunjeni uslovi, posebno oni koji su znatajni za bezbjednost hrane, potrebno
je preduzeti mjere, koje mogu da ukljuce:

»zadrzavanije poSiljke - npr. zbog ¢ekanja dokumentacije;

« obradu/osposobljavanje - npr. isijecanje dijelova na kojima se nalazi vidljiva kontaminacija
sa mesa koje je inace podesno za ishranu ljudi;

e Usmjeravanije sirovina na izradu proizvoda koji se termicki obraduju;

e vracanje posiljke u objekat porijekla — (Vazno: kada su utvrdene promjene ili odstupanja
zbog kojih je meso proglaSeno neupotrebljivim za ishranu ljudi, takvo meso/posiljka
mora da se ukloni kao nusproizvod Zivotinjskog porijekla i nije ga moguce vratiti
dobavljacu, izuzev ako isporucilac ne posjeduje odobrenje za prihvat nusproizvoda).

Ako se uzima uzorak sirovina na prijemu u cilju laboratorijskog ispitivanja, a utvrden je
sistem u kome se samo proizvodi sa zadovoljavaju¢om ocjenom ispitivanja koriste za dalju
preradu, takve sirovine moraju biti zadrZzane dok ne budu raspoloZivi rezultati. U svakom
slucaju, potrebno je uspostaviti sveobuhvatan sistem kojim se rezultati testa mogu
jednostavno povezati sa proizvodima od kojih je uzet uzorak (sledljivost).

Identifikacija proizvodne partije — Potrebno je sacuvati identitet ulaznih proizvodnih
partija u cilju kontrole zaliha i sledljivosti, a za dobru praksu skladiStenja, preporucuje se da
se prvo koriste proizvodi koji su prvi smjeSteni u skladiSte.
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SkladiStenje — Prostori i posude za drZanje/skladiStenje mesa i drugih proizvoda moraju
da se odrzavaju, Ciste i sanitiraju, da su sa odgovaraju¢om ventilacijom, kako bi opasnost
od kontaminacije mogla da se svede na najmanju mogucu mijeru.

Propisi o higijeni utvrduju najviSe dozvoljene temperature pri kojima meso moze da se
¢uva. Kontrola temperature je klju¢na zbog smanjenja rasta mikroorganizama koji mogu
da izazovu kvar hrane ili da prouzrokuju trovanje hranom.

Sve sirovine moraju da se drze odvojeno, bilo vremenski ili prostorno, od preradenih i upa-
kovanih proizvoda. To moze da se ostvari skladiStenjem u odvojenim prostorima ili
skladiStenjem u istom prostoru u razliCito vrijeme, ili skladiStenjem u istom prostoru u isto
vrijeme, ali uz trajnu pregradu izmedu svjeZeg i preradenog mesa i proizvoda, koja moze da
se Cisti i dezinfikuje, ili uz primjereno postavljenu zastitnu prekrivku (npr. polietilenska
folija), koja sprje¢ava unakrsnu kontaminaciju iz vazduha.

Nusproizvodi moraju da se drze odvojeno od mesa koje je proglaseno upotrebljivim za
ishranu ljudi. Posude za skladiStenje moraju biti jasno oznacene i zaSticene da bi se sprijetila
opasnost od kontaminacije hrane.

Sledljivost treba da se osigura tako da svi proizvodi Zivotinjskog porijekla, koji se koriste
kao sirovine, dolaze isklju€ivo iz objekata koji imaju odgovaraju¢e odobrenje, ukljucujuci
svu neophodnu identifikaciju koja ¢e da omoguci sledljivost ugradenih sirovina u preradeni
proizvod.

11) prerada (processing) je zagrijavanje, dimljenje, soljenje,
zrenje, susenje, mariniranje, ekstrahovanje, presovanje ili kom-
binacija ovih postupaka ili bilo koje djelovanje koje bitno
mijenja pocetni proizvod;
UHH - Znacenje izraza:
€lan2.-Taé.11)-13) 12) nepreradeni proizvod (unprocessed products) je proizvod koji
nije podvrgnut postupku prerade ukljucujuci proizvod koji je po-
dijeljen, razdvojen, odrezan, razrezan na komade, ocis¢en od
kostiju, oguljen, usitnjen, isjeckan, ocCis¢en, narezan, oljusten,
samljeven, rashladen, zamrznut, duboko zamrznut ili odmrznut;

Prerada mesa zahtjeva da se pri uspostavljanju sistema samokontrole, pored primjene
preduslovnih programa razmotre i druga pitanja vazna za bezbjednost i kvalitet gotovih
proizvoda, kao Sto su:

Tok tehnoloskog procesa — Nacin i brzina dostavljanja svjeZzeg mesa prije i U toku prerade
mora da obezbijedi pravovremeni i ravnhomjeran rad linije i da sprijeci mogu¢u unakrsnu kon-
taminaciju, npr.izmedu sirovina i gotovih proizvoda. Dodavanje drugih sastojaka (npr. zacini,
aditivi, drugi nemesni sastojci) mora da bude pod stalnom kontrolom (prijem, skladiStenje,




razmjeravanje, pakovanje i oznacavanje za upotrebu, rukovanje do upotrebe, uklanjanje am-
balaze), kako bi se sprijetila moguc¢a mikrobiolo3ka, fizitka ili hemijska kontaminacija.

Kontrola procesa — Zavisno od vrste proizvoda i nacina prerade, sistem samokontrole
mora da obuhvati sve kljutne elemente koji se odnose na sastav/prirodu i vrstu proizvoda
i procese proizvodnje, koji mogu da sprijece rast patogenih mikroorganizama i proizvodnju
toksina tokom svih faza prerade i obezbijede odgovaraju¢u odrzivost i kvalitet proizvoda.

Svaki tehnolo3ki proces i njegovi efekti na bezbjednost i kvalitet proizvoda imaju svoje
kriticne parametre, koji moraju da se prate/kontroliSu u toku i na kraju procesa proizvodnie,
ato su najcesce:

e temperatura i vrijeme hladenja (meso, mljeveno meso, mesne preradevine, MOM);
o temperatura i vrijeme termitke obrade pasterizovanih i sterilizovanih proizvoda;

o temperatura i vrijeme u toku i nakon dimljenja, zrenja i susenja;

«pH u toku, a narotito nakon fermentacije/zrenja i susenja;

« aktivnost vode (aw) u toku, a naro€ito nakon fermentacije/zrenja i susenja;
«0dnos vode/vlage i proteina nakon susenja;

esastav i koli¢ina smjesa za salamurenje/soljenje, odnosno koli¢ina nitrita.

Ako termicka obrada i/ili ostali postupci obrade nijesu dovoljni da se osigura odrzivost na
sobnoj temperaturi, proizvod mora da se ohladi do odgovarajuce temperature skladiStenja na
nacin koji garantuje da bezbjednost proizvoda nije ugrozena razmnozavanjem i rastom patogenih
organizama, a posebno onih koji stvaraju spore. Sastav proizvoda, npr. raspored/distribucija
antibakterijskih sastojaka u emulzijama barenih/kuvanih kobasica, dodavanje kultura i prila-
godavanje pH, imaju zadatak da se ostvari primjerena kontrola patogenih mikroorganizama.

Termitka obrada mora da se sprovodi u propisanom vremenu odnosno do postizanja od-
govarajute temperature u centru proizvoda, Ciji efekat se procjenjuje, odnosno potvrduje
postizanjem odgovarajuce redukcije broja mikroorganizama, vode¢i ratuna o poStovanju
zadatih parametara procesa (zagrijevanje, toplotna obrada, pritisak i hladenje), radnih
postupaka i mikrobioloskih kriterijuma.

UspjeSnost efekta termitke obrade ili drugih procesa obrade/prerade mora da se potvrdi
za sve proizvode, kako bi se osiguralo odrZavanje bezbjednosti proizvoda do kraja roka
trajanja, uzimajudi u obzir sve faktore konzervisanja koji mogu biti prisutni u proizvodu.

Sterilisani (trajni) proizvodi u hermeticki zatvorenim posudama (konzerva) moraju da
se zaStite od zagadenja iz okoline nakon termicke obrade, u toku nastavka hladenja proizvoda
doizjednacavanja temperature sadrzaja konzerve i vazduha u okruZenju (naknadna kontaminacija
“usisavanjem” kontaminiranih kapljica vode). Kao preventivna mjera da se sprijeci naknadno
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zagadenije, odnosno trovanije ljudi, ili kvar ovih proizvoda, obavezno se primjenjuje odgovarajuci
postupak ispitivanja zaptivenosti spojeva ili vara zatvorenog konzervisanog proizvoda.

Otkrivanje stranih tela — Preporucuje se da linije za izradu proizvoda koji sadrze mljeveno,
drobljeno ili mehanitki odvojeno meso, kao i svi proizvodi koji se masSinski obraduju (npr.
uredaji za usitnjavanje i meSanje — kuter, vuk, meSalica) i/ili pune (punilica), budu
snabdjevene detektorima za otkrivanje metala ili nekim drugim sredstvom za otkrivanje i
upozoravanije na prisustvo fizickih opasnosti.

Uzimajuci u obzir da je za izradu bezbjednih i kvalitetnih proizvoda od posebnog znataja

tradicija i iskustvo, preporucuje se da se u toku rjeSavanja slozenih pitanja upravljanja
procesima prerade mesa zatrazi strucni savjet.

Mljeveno meso i mesne preradevine

13) mljeveno meso je meso odvojeno od kostiju i samljeveno
na sitne komadice, koje sadrZi manje od 1% soli;

UPZHPZP - Znatenjeizraza: | /5) mesne preradevine su svjeZe meso i meso usitnjeno na ko-

€lan2.-Tatka13)i15) madice kome su dodati prehrambeni proizvodi, zacini ili aditivi
ili koje je bilo podvrgnuto postupcima koji nijesu doveli do pro-
mijene strukture misicnih vlakana mesa i nijesu se izgubile ka-
rakteristike svjeZeg mesa;

Moguc¢nost kontaminacije i prekidanja odrZzavanja hladnog lanca moraju da se svedu na
najmanju mogucu mjeru ¢uvanjem mesa namijenjenog za mljevenje ili izradu mesnih pre-
radevina (npr. usitnjeno oblikovano meso — ¢evaptici i plieskavice/hamburgeri; usitnjeno
neoblikovano meso; svjeza/rostilj kobasica; marinirano meso), u uslovima hladenja, na
temperaturi utvrdenoj za vrstu mesa, do pocetka postupka proizvodnje mljevenog mesa.

Mljeveno meso mora da se ohladi na najviSe 2 °C, a mesne preradevine na najvise 4 °C, ili
da se zamrznu na najviSe -18 °C, s tim Sto navedene temperature treba da se odrzavaju u
toku skladistenja i prevoza.

Dozvoljene sirovine za proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina

Meso koje se koristi u proizvodnji mljevenog mesa i mesnih preradevina mora da potice iz
odobrenih objekata i da ima oznaku zdravstvene ispravnosti ili identifikacionu oznaku i da
ispunjava propisane zahtjeve. Ovo meso mora da bude svjeze meso (ohladenoili smrznuto)
i da potite od miSi¢a skeleta, ukljucujutii pripadaju¢e masno tkivo. Prihvatljiva je i upotreba
manijih komada mesa koji su dobijeni obradom cijelih komada miSi¢a.

Vrijleme drZanja ohladenog mesa za proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina po-




drazumijeva odredeni broj dana (prema vrsti mesa) od datuma klanja, $to subjekat
primjenjuje kao svoju dobru praksu i o temu vodi odgovarajucu evidenciju da bi mogao da
pokaze da ispunjava utvrdene uslove.

Mljeveno meso i mesne preradevine proizvedeni od ohladenog mesa mogu da se zamrzavaju,
postujudi uslove higijene i utvrdenih temperatura. Odmrznuti proizvodi ne smiju ponovo
da se zamrzavaju.

Upotreba smrznutog mesa — Odmrzavanje i otkoStavanje moZe da se izvede neposredno
prije mljevenja ili izrade mesnih preradevina, uz uslov da se obavlja na higijenski nacin.
Takav proces mora da se ukljuci u plan HACCP, isto kao i utvrdivanje vremena dozvoljenog
za skladiStenje smrznutog mesa, Sto je pretezno pitanje kvaliteta.

Odgovarajuca evidencija treba da:
« pokaZze vrijeme kada je ohladeno meso smrznuto, odmrznuto, otkoSteno i upotrebljeno
za proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina;

¢ pokaZe da utvrdeno vrijeme skladistenja nije prekoraceno;

e 0sigura da se odmrznuto mljeveno meso i mesne preradevine ponovo ne zamrzavaju.

Druge sirovine, kao Sto je MOM, meso koje sadrZi dijelove kostiju, hrskavice ili koZe, kao i meso
glave, osim miSi¢a za zvakanje (maseteri), nemisicni dio bijele linije (linea alba), karpalne
(carpus) i tarzalne (tarsus) regije, meso dobijeno skidanjem ostataka mesa sa kostiju i od
miSi¢a dijafragne (osim ako je uklonjena seroza), nijesu odgovarajuce kao sirovine za
proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina. Takode, nije prihvatljiva ni upotreba
obrezaka/isje¢aka mesa, koji su oznaceni kao “nejestivi” ili “neupotrebljivi za ishranu ljudi”, ili
¢ija upotreba ne bi omogucila ispunjavanje mikrobioloskih kriterijuma za mljeveno meso.

14) mehanicki odvojeno meso (MOM) je meso koje je dobijeno
. . .. odvajanjem mesa od kostiju, na kojima su ostali djelovi mesa
UPZHPZP - Znacenje izraza: | ;,jie ¢iS¢enja mesa sa kostiju li sa trupova Zivine, mehanickim

Clan2.-Tacka14) sredstvima kojima se unistava ili mijenja struktura misicnih
vlakana;

Sirovineza MOM

Meso koje se koristi U proizvodnji mehanicki odvojenog mesa mora da potite od svjezeg
mesa koje ispunjava propisane zahtjeve. To znaci da meso mora da potice iz odobrenih
objekata i da ima oznaku zdravstvene ispravnosti ili identifikacionu oznaku.

Sirovina za otkoStavanije koja potice iz klanice koja se nalazi u sastavu istog objekta moze
da se koristi najkasnije sedam dana od dana klanja, a ako klanica nije u sastavu objekta za
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preradu, najkasnije pet dana od dana klanja. Trupovi Zivine mogu da se otkoStavaju najkasnije
tri dana od klanja.

Meso mora biti otkoSteno neposredno prije proizvodnje MOM.

0dmah po proizvodniji, MOM mora da se upakuje i ambalazira i da se rashladi do temperature
od najviSe 2 °C, ili da se zamrzne do unutrasnje temperature od najvise —18 °C. Ovi uslovi
temperature moraju da se odrzavaju tokom skladiStenja i prevoza.

Nije dozvoljeno da se odmrznuti MOM, ili kosti sa zaostalim mesom za proizvodnju MOM,
ponovno zamrzavaju.

MOM koje ispunjava mikrobioloske kriterijume i u kome je sadrzaj kalcijuma u skladu sa zah-
tjevima za mljeveno meso, mozZe da se koristi u izradi proizvoda od mesa i mesnih preradevina
na kojima je navedeno da nijesu namijenjeni za konzumiranje prije termicke obrade.

MOM sa visokim sadrzajem kalcijuma i MOM koje nije u skladu sa mikrobioloSkim kriterijumima
za mljeveno meso, mozZe da se upotrebi samo u proizvodima od mesa koji se termicki
obraduju u odobrenim objektima.

Subjekat mora da vodi evidenciju kojom moze da dokumentuje da su ispunjeni propisani
uslovi u proizvodniji, preradi i prometu MOM.

. L. . 47) proizvodi od mesa su preradeni proizvodi koji nastaju
UPZHPZP - Znacenje izraza: | -oradom mesa ili daljom preradom preradenih proizvoda i
Clan 2. - Tacka 47) koji nemaju karakteristike svjeZeg mesa;

Mljeveno meso i mesne preradevine koje se koriste za izradu proizvoda od mesa, osim
zahtjeva za svjeze meso, ne moraju da ispunjavaju ostale zahtjeve za sirovine za proizvodnju
mljevenog mesa i mesnih preradevina iz Uredbe o posebnim higijenskim zahtjevima za
proizvode Zivotinjskog porijekla - "Sluzbeni list CG", broj 32/2016 (Odjeljak V).

Topljena Zivotinjska mast i Evarci
Subjekat koji se bavi proizvodnjom topljene Zivotinjske masti i tvaraka moze da koristi
samo sirovine koje:
1) poticu od Zivotinja koje su zaklane u odobrenoj klanici i od kojih je meso nakon ante i
post mortem pregleda proglaseno podesnim za ishranu ljudi, kao i iz drugih odobrenih
objekata (npr. za rasijecanje, preradu);

2) se sastoje od masnog tkiva ili kostiju koji sadrZe Sto je moguce manije krvi i netistoca;

3) su do topljenja, prevezene i skladiStene u higijenskim uslovima i na temperaturi od




najvise 7 °C, ili su skladiStene i prevezene bez aktivnog hladenja ukoliko se tope
(preraduju) u toku 12 sati od kada su dobijene.

Obradeni Zeluci, beSike i crijeva

Subjekat u poslovanju hranom koji obraduje Zeluce, beSike i crijeva moze da ih stavi u
promet samo ako poti¢u od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je ante i post
mortem pregledom utvrdeno da su podesni za ishranu ljudii ako ispunjavaju druge propisane
zahtjeve.

Zelatini kolagen

Za proizvodnju Zelatina namijenjenog za upotrebu u hrani, mogu da se koriste samo
sljedece sirovine: kosti, u skladu sa posebnim propisom, kozZa papkara iz izgoja, koza i kosti
svinja, koza i kosti Zivine, tetive, koza i kosti riba i koza divljaci.

Navedene sirovine moraju da potitu od Zivotinja koje su zaklane u odobrenoj klanici i za
Cije je trupove ante i post mortem pregledom utvrdeno da su podesni za ishranu ljudi ili,
ako se radi o kozi divljaci, od Zivotinja za koje je utvrdeno da su podesne za ishranu ljudi.

Za proizvodnju kolagena namijenjenog za upotrebu u hrani, mogu da se koriste samo
sljedece sirovine: koZa papkara iz izgoja, koza i kosti svinja, koza i kosti zivine, tetive, koza i
kosti riba i koza divljaci.

Navedene sirovine moraju da potitu od Zivotinja koje su zaklane u odobrenoj klanici i za
Cije je trupove ante i post mortem pregledom utvrdeno da su podesni za ishranu ljudi ili,
ako se radi o koZi divljaci, od Zivotinja za koje je utvrdeno da su podesne za ishranu ljudi.
Za proizvodnju Zelatina i kolagena ne smije da se koristi koZa koja je bila podvrgnuta bilo
kakvom postupku Stavljenja. Objekat za sakupljanje i preradu koZze moze da isporucuje
sirovine za proizvodnju Zelatina i kolagena namijenjenog za ishranu ljudi samo ako ima
posebno odobrenje nadleZznog organa.
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2.5 Objekti malog obima prerade mesa

Mali obim prerade mesa

U skladu sa Uredbom o uslovima za odstupanije u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja
objekata koji imaju mali obim proizvodnije, prerade i obrade hrane ("Sluzbeni list CG”, broj
21/2016"), ,,objekti malog obima prerade mesa su objekti u kojima se nedjeljno
preraduje do 1.000 kg mesa*.

U objektima sa malim obimom prerade mesa papkara, kopitara, uzgojene divljaci, Zivine i
lagomorfa dozvoljena su sljede¢a odstupanja od zahtjeva utvrdenih Uredbom o higijeni
hrane i posebnih higijenskih zahtjeva za hranu Zivotinjskog porijekla u pogledu izgradnije,
rasporeda i opremanija:




« Razlicite tehnoloske faze proizvodnje i/ili proizvodnja razlicitih
proizvoda u istoj prostoriji

—

U objektima malog obima prerade mesa mogu se obavljati:

wrazlicite tehnoloske faze proizvodnje i/ili proizvodnja razlicitih proizvoda u istoj
prostoriji pod uslovom da je obezbijedena vremenska odvojenost izmedu proiz-
vodnih faza*;

Ako istovremeni rad na razli¢itim tehnoloskim fazama proizvodnje jednog proizvoda
i/ili proizvodnja razli¢itih proizvoda u isto vrijeme mogu negativno da utitu na
bezbjednost i kvalitet proizvoda koiji se pripremaju/proizvode, takve faze proizvodnje
i takvi proizvodi moraju da se rade u razliito vrijeme (npr. rad sa ohladenim sirovinama
i topla prerada; hladenje i skladiStenje barenih/kuvanih i fermentisanih/susenih
proizvoda; proizvodnja konzervisanih proizvoda u hermeticki zatvorenim posudama).
Zaslucajeve kada je vremenska odvojenost obavezna, subjekat treba da dokumentuje
i primijenjuje postupke dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse.

« Skladistenje sirovina, gotovih proizvoda i zadrZanih proizvoda u istoj
prostoriji

—

U objektima malog obima prerade mesa moZe se obavljati:

»Skladistenje sirovina, gotovih proizvoda i zadrZanih proizvoda u istoj prostoriji
Uz odgovarajucu prostornu odvojenost, na nacin da se sprijeci moguca kontaminacija
i da su zadrZani proizvodi zapakovani, zatvoreni i jasno oznaceni*.

Sirovine, neupakovano i upakovano meso i preradeno meso (gotovi proizvodi) mogu
da se skladiSte u istoj hladnjati i u isto vrijeme, uz uslov da postoje dokumentovani
postupci i mjere koje obezbjeduju higijenu rada i bezbjednost proizvoda. Pored
prostornog razdvajanja, mogu da se koriste i dodatne fizicke prepreke koje treba da
sprijece kontakt i unakrsnu kontaminaciju (stalna pregrada, koja moze da se Cisti i
dezinfikuje), ili postavljanije folija za pokrivanje posuda, koja Stiti neupakovane sirovine
i proizvode od kontaminacije/mikroorganizama iz vazduha.

Ukoliko se u istoj prostoriji skladiSte zadrZani proizvodi i nejestivi nusproizvodi
(kategorija 3), posude sa takvim sadrZajem moraju da se zapakuju (npr. polietilenske
kese) i zatvore u namjenske i oznacene posude.
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« Garderobni prostor van radnog prostora

—

U objektima malog obima prerade mesa:

»garderobni prostor za zaposlena lica moZe da bude smjesSten van radnog prostora
unutar kruga objekta*;

»Ukoliko su objekti malog obima prerade mesa smjesteni u istom krugu gdje i
stambeni objekat, garderobni i sanitarni prostor iz stambenog objekta moZe da
se koristi za potrebe zaposlenih lica“.

U objektima malog obima prerade mesa, kao i u sluc¢ajevima u kojima postoji vrlo
mali broj zaposlenih, garderobni i sanitarni prostor mogu da budu smjeSteni van
proizvodne zgrade, ali unutar kruga objekta.

Ukoliko je objekat prerade smjeSten u istom krugu uz stambeni objekat, garderobni i
sanitarni prostor iz stambenog objekta mogu da se koriste za potrebe zaposlenih lica,
pod uslovom da je pristup tim prostorima slobodan tokom radnog vrijemena.

Kada zaposleni koriste garderobe i toalete van proizvodne zgrade, obavezni su da pri-
mijenjuju odgovarajuce dokumentovane postupke line higijene, dobre prakse i mjere
za sprjecavanje unosenja necisto¢e u objekat (skidanje/zamijena radne i zaStitne
odjece i obuce, pranje zastitne odjece i obuce, dezinfekcija zastitne obuce, pranje i de-
zinfekcija ruku).

« Skladistenje ambalaZe van radnog prostora

—

U objektima malog obima prerade mesa:

»prostor za skladisStenje ambalaZe moZe da bude smjeSten van radnog prostora
unutar kruga objekta*;

Ako lokacija prostora za skladiStenje ambalaze zahtijeva izlazenje u krug/dvoriSte
objekta, odnosno prolazak ambalaze kroz spoljnu sredinu, subjekat treba da dokumentuje
i primjenjuje postupke dobre prakse pri rukovanju i zastiti ambalaZe u toku prijema,
skladiStenja i prenoSenja ambalaze iz skladiSta do mjesta upotrebe u radnom prostoru.
Postupci posebno treba da obuhvate mjesto i nacin raspakivanja ili formiranja
ambalaze prema namijeni.




« Skladistenje sredstava za ciS¢enje i dezinfekciju proizvodnog pogona
van radnog prostora

—

U objektima malog obima prerade mesa:

994

»prostor za skladiStenje sredstava za Ciscenje i dezinfekciju proizvodnog pogona,
moZe da bude smjeSten van radnog prostora unutar kruga objekta*;

Najvaznije je da je mjesto (prostorija, oprema) za skladiStenje sredstava za ciS¢enje i
dezinfekciju pogona pod stalnom kontrolom subjekta (zaklju€ano, rukuje odgovorno
lice). To znati da ne predstavlja rizik - ne ugrozava bezbjednost sirovina i proizvoda,
sprijecava neovlascen pristup i upotrebu, kao i da obezbjeduje uslove za otuvanje
kvaliteta hemijskih sredstava.

Subjekat treba da dokumentuje i primjenjuje postupke dobre prakse na prijemu, pri
rukovaniju i upotrebi svih hemijskih sredstava koje koristi.

« Isti ulazi izlaz za sirovine, gotove proizvode i nebezbjedne proizvode

—

U objektima malog obima prerade mesa:

»moZe se Koristiti isti ulaz i izlaz za sirovinu, gotove proizvode i nebezbjedne
proizvode uz odgovarajucu vremensku odvojenost*.

U slucaju koriS¢enja istog ulaza i izlaza, ali u razli¢ito vrijeme, za istovar i utovar ne-
upakovanog i upakovanog svjezeg mesa i gotovih proizvoda namijenjenih za ishranu
ljudi i nejestivih nusproizvoda, potrebno je obezbijediti dobru praksu i primjenu
higijenskih mjera koje ¢e da sprijece moguc¢nost kontaminacije hrane.

Polazeci od uslova utvrdenih u propisu o higijeni hrane (Uredba o higijeni hrane, S. List CG,
br.13/2016) i posebnih zahtjeva higijene za hranu Zivotinjskog porijekla (Uredba o posebnim
higijenskim zahtjevima za proizvode Zivotinjskog porijekla - "Sluzbeni list CG", broj 32/2016),
kao i propisanih odstupanja za objekat za preradu mesa u kome se preraduje do 1.000 kg
mesa, objekat malog obima prerade mesa moze da obuhvati najmanije sljedece elemente
za izgradnju, uredenje i opremanije objekta:

e jedan/isti ulaz i izlaz za sirovinu, gotove proizvode i nebezbjedne proizvode uz odgovarajucu
vremensku odvojenost;

ejednu prostoriju/rashladnu komoru/hladnjak odgovarajuce velicine i kapaciteta za
prijem, hladenje i cuvanje/skladiStenje sirovina/mesa, gotovih proizvoda i zadrzanih
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proizvoda uz odgovarajucu prostornu ili fizicku odvojenost, a u slu€aju manjeg prostora,
uz odgovarajucu vremensku odvojenost; istovremeno drZanje zadrzanih i bezbjednih
sirovina i gotovih proizvoda dozvoljeno je ako su zadrZani proizvodi zapakovani, zatvoreni
i jasno oznaceni;

e prostoriju za rasijecanje i/ili preradu mesa, uz odgovaraju¢u vremensku ili prostornu
odvojenost;

U slucaju termicke obrade, posebnu prostoriju ili uredaj, ili viemenski odvojen postupak
od rasecanja i/ili prerade mesa;

e prostoriju ili uredaj za dimljenje i/ili zrenje ili druge postupke koji zahtijevaju posebne
mikroklimatske uslove u proizvodnii;

e prostor ili ormar, a po potrebii hladnjak za drZzanje zacina i drugih dodataka i sredstava
potrebnih u proizvodnii;

« prostor ili ormar za tuvanje materijala za pakovanje i ambalaziranije, te odvojeni prostor
za ambalaZiranje, mogu da budu smjeSteni van radnog prostora unutar kruga objekta;

«odvojena prostorija ili prostor za skladiStenje pribora, opreme i sredstava za €iS¢enje,
pranje i dezinfekciju; mogu da budu smjeSteni van radnog prostora unutar kruga objekta;

« odvojeni prostor/mesto za ¢iS¢enje, pranje i sanitaciju/dezinfekciju pokretne opreme i
alata/pribora; ako postoji dovoljan prostor i dokumentovane procedure, postupci
CiS¢enja i dezinfekcije mogu da se vrse u prostoriji za preradu ili drugom odgovaraju¢em
prostoru u vreme kada higijena i bezbjednost proizvoda nece biti ugrozeni;

e garderobni prostor i sanitarni ¢vor za osoblje; mogu da budu smijeSteni van radnog
prostora unutar kruga objekta; ukoliko je objekat smjesten u istom krugu gdje i stambeni
objekat, garderobnii sanitarni prostor iz stambenog objekta moze se koristiti za potrebe
zaposlenih lica.




Dio 3.
Tradicionalni proizvodi

Danas, viSe nego ikada, svjedoci smo sve rigoroznijih zahtjeva potro3aca kada je u pitanju
njihov izbor hrane i poljoprivrednih proizvoda. Oni se odlucuju da biraju prehrambene
proizvode koji posjeduju kvalitet povezan sa tradicijom, vjeStinama i znanjem koje se
prenosilo kroz gereneracije na odredenom lokalitetu. Lokalni identitet, stvaran vjekovima,
rezultat je ste€enog i usavrSavanog znanja i vjestina, nastalih tokom dugog vremenskog
perioda, a neraskidivo vezanih za prirodne resurse i tipitan nacin proizvodnje. Zato je
neophodno sacuvati takvo nasljede buduci da, pored kulturno-istorijske vrijednosti koju

nosi, ono stvara i dodatu vrijednost na trziStu za takve proizvode ¢iji je kvalitet rezultat
geografskog porijekla, tradicije i tipicnosti odredenog mjesta.

U Crnoj Gori, duga je tradicija konzumiranja tipicnih tradicionalnih proizvoda koji se potroSacima
plasiraju direktno na farmi, na pijacama, kroz male specijalizovane prodavnice, itd, a postoji
i veliki broj tradicionalnih prehrambenih proizvoda. Ovi proizvodi imaju veliki potencijal za
povecanje proizvedenih koli¢ina i plasman na trzistu kroz turizamiili van granica.
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U Crnoj Gori joS uvijek nijesu precizno identifikovani svi poljoprivredni i prehrambeni
proizvodi i tradicionalni specijaliteti koji posjeduju potencijal da budu predmetom zastite
neke od oznaka kvaliteta. Takode, ne treba zanemaritii moguénost obnavljanja proizvodnje
nekih davno zaboravljenih prehrambenih proizvoda i specijaliteta.

Autohtoni poljoprivredni i prehrambeni proizvodi mogu se odgovaraju¢im postupcima kod
nadleznih institucija zastititi kroz tri oblika prava oznacavanja takvih proizvoda sljede¢im
oznakama: oznaka porijekla, geografska oznaka i oznaka garantovano tradicionalnih speci-
jaliteta.

Standardi za bezbjednost hrane prilikom
proizvodnje tradicionalnih proizvoda

Pored zastite znanja i vjeStina koji se odnose na proizvodnju tradicionalnih proizvoda, ne-
ophodno je osigurati istovjetan/standardizovan kvalitet tih proizvoda uz obavezno
postovanje nacela bezbjednosti hrane. Zakonom o bezbjednosti hrane (Sl. list CG, broj
57/2015) predvideno je da svi subjekti koji se bave proizvodnjom i prometom hrane, paioni
koji proizvode tradicionalne proizvode, treba da imaju uveden HACCP kao obavezan uslov
za obavljanje djelatnosti, Sto predstavlja potencijal za visok nivo bezbjednosti hrane.

Budu¢i da se znacajan dio poljoprivredne proizvodnje u Crnoj Gori upravo odvija na
porodic¢nim gazdinstvima i Crna Gora je usvoijila set olaksica za proizvodace koji se bave
tradicionalnim nacinom proizvodnje i koji se nalaze u ruralnim, teSko dostupnim regionima.
Na taj nacin bi¢e ouvana raznolikost prehrambenih proizvoda, tradicije i istorijsko nasljede
U proizvodniji hrane, a istovremeno bi¢e omogucen i povecan plasman ovih proizvoda, uz
garanciju njihove zdravstvene bezbjednosti i kvaliteta.

Na koje segmente u procesu tradicionalne
proizvodnje se odnose odstupanja?

Prije svega, mjere odstupanja odnose se na objekte koji se bave proizvodnjom hrane Zivo-
tinjskog porijekla, tj. proizvodnjom mesa, kao i preradevina od mesa.

Obzirom na postojanje odstupanja koja se primjenjuju i na objekte malog obima proizvodnie,
preradeiobrade i odstupanja koja se odnose na tradicionalnu proizvodnju, od izuzetnog je znacaja
razumieti razlike i preklapanja u odstupanjima koje se odnose na ove dvije kategorije objekata.

Naime, za razliku od objekata malog obima proizvodnije, prerade i obrade hrane, kod kojih
je propisan maksimalni obim prerade mesa (Dio 2, tacka 2.5), kao i minimalni uslovi koje
ovi objekti moraju ispuniti u pogledu izgradnje, rasporeda i opreme (npr. minimalni neop-
hodni broj prostorija jer je omoguceno obavljanje razlicitih faza proizvodnije u istoj prostoriji
pod odgovaraju¢im uslovima, uz vremensko odvajanje tehnoloskih operacija proizvodnje),




ODSTUPANJA ZA PROIZVODNJU TRADICIONALNIH PROIZVODA I/1LI KORISCENJE TRADI-
CIONALNIH METODA NEMAJU OGRANICENJA U OBIMU PROIZVODNJE/KOLICINI PROIZVODA
I PRIMJENJUJU SE NA PROIZVODNJU VELIKOG | MALOG KAPACITETA.

Uredba o uslovima za odstupa-
nje u pogledu izgradnje, urede-
nja i opremanja objekata koji
imaju mali obim proizvodnije,
prerade i obrade hrane
("Sluzbeni list CG”, broj
21/2016"):

€lan6

U objektima u kojima se proizvode tradicionalni proizvodi ili
koriste tradicionalne metode proizvodnje, prostori i prostorije
mogu da:

1) budu izgradeni od prirodnih materijala neophodnih za razvoj
specifinih karakteristika tog tradicionalnog proizvoda;

2) imaju zidove, plafone i vrata koji nijesu od glatkih, nepropusnih,
neupijajucih ili materijala otpornih na koroziju ili mogu da
imaju prirodne geoloske zidove, plafone i podove;

3) se postupci CiS¢enja i dezinfekcije prilagode ocuvanju
prirodnih uslova proizvodnje (specificna ambijentalna flora);

4) u svim fazama proizvodnje i pakovanja koriste opremu, alate
i instrumente koji su izradeni od materijala koji nijesu glatki,
otporni na koroziju ili neupijajuci, ukljuCujuci drvene, kamene i
druge materijale koji se tradicionalno koriste u proizvodnji, zrenju
i €uvanju proizvoda i koji se odrZavaju u zadovoljavaju¢em higi-
Jjenskom stanju i redovno Ciste, peru i dezinfikuju, po potrebi.

Mjere odstupanja koje se odnose na prostorije: objekti za proizvodnju tradicionalnih
proizvoda mogu imati zidove, tavanice i vrata koji nijesu glatki, nepropusni, neupijajudi ili
izradeni od nerdajuc¢eg materijala. U slucaju specifitne proizvodnje dozvoljena je i proizvodnja
u objektima napravljenim od kamena i drveta. Medutim, neophodno je sprovoditi adekvatnu

ol

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | PRIMJENU NACIONALNIH PRAVILA ZA ODSTUPANJA U POGLEDU IZGRADNJE,
UREDENJA [ OPREMANJA OBJEKATA SA MALIM OBIMOM PROIZVODNJE, PRERADE | PROMETA MESA | PROIZVODA OD MESA




DIO 3. TRADICIONALNI PROZVODI

higijenu samog objekta, tako da se postupci ¢iS¢enja i dezinfekcije prilagode otuvanju pri-
rodnih uslova proizvodnije, ali pod uslovom da se postizu ciljevi bezbjednosti hrane.

Mjere odstupanja koje se odnose na opremu: alat, pribor i oprema koji se koriste u
proizvodnji, pakovanju i ambalaziranju tradicionalnih proizvoda od mesa, mogu biti
napravljeni od prirodnih materijala, kao Sto su npr. drvo i kamen. Oprema koja dolazi u
kontakt sa hranom mora biti ¢ista, da se redovno odrzava, cisti i po potrebi dezinfikuje,
tako da se sprijeci opasnost od kontaminacije.

Navedena odstupanja od uslova utvrdenih propisom za higijenu hrane u objektima u
kojima se proizvode tradicionalni proizvodi ili koriste tradicionalne metode bez obzira na
obim proizvodnje, omoguc¢avaju da prostorije/prostori mogu da budu izgradeni od prirodnih
materijala, pod uslovom da su neophodni za razvoj specifitnih karakteristika odredenog
tradicionalnog proizvoda, Sto subjekat u poslovanju hranom mora da dokaze nadleznom
organu uprave (npr. podaci izdokumenta o zastiti proizvoda...). Takode, materijali od kojih
su izradeni alat, pribor i oprema koji se koriste u razli¢itim fazama proizvodnje, mogu da
budu od kamena (npr. postupak presovanja) ili od drveta (npr. zrenje, susenje, skladiStenje).
Medutim, odstupanja koja su propisana za mali obim proizvodnje, odnosno prerade mesa
u tradicionalne proizvode, mogu da se primjenjuju samo za objekte koji preraduju do 1000
kg mesa nedeljno u tradicionalne proizvode. U tom slucaju, izgradnja, uredenje i opremanije
ovakvog objekta mogu da se sagledaju i kroz elemente odstupanija koja se primjenjuju na
objekte malog obima prerade mesa (Dio 2, tatka 2.5).

Da bi se iskoristile mogu¢nosti za odstupanja koja su jasno definisana u okviru Uredbe, ne-
ophodno je da je svaki proizvodat koji se bavi proizvodnjom tradicionalnih proizvoda od
mesa priznat od strane nadleznog ograna (Ministarstva poljoprivrede i ruralnog razvoja,
Uprava za veterinu).

Tradicionalni proizvod je hrana sa tradicionalnim karakteri-
stikama koja se tradicionalno proizvodi u Crnoj Gori i koja se:

- istorijski prepoznaje kao tradicionalni proizvod, ili

- proizvodi u skladu sa kodifikovanim ili registrovanim tehnickim

Uputstvo za odobravanje referencama na tradicionalne postupke ili u skladu sa tradi-
radicionalnih proizvoda cionalnim metodama proizvodnie, ili
Tatka 2.

- je zasticena kao tradicionalni prehrambeni proizvod u skladu
sa posebnim zakonom.

Hranu iz stava 1 ove tacke priznaje organ drZavne uprave nadleZan
za poslove poljoprivrede (u daljem tekstu: Ministarstvo) na
osnovu zahtjeva fizickog ili pravnog lica ili udruZenja proizvodaca.




Dio 4.

Primjena postupaka
zasnovanih na HACCP
principima — Samokontrola

4.1 HACCP - Analizarizikai kriticne kontrolne tacke

Da bi se osigurala proizvodnja zdravstveno bezbjedne hrane primjenjuje se naucno za-
snovan sistem kroz koji se otkrivaju i kontroliSu konkretne zdravstvene opasnosti koje
predstvaljaju poseban rizik u procesu proizvodnje. HACCP sistem djeluje preventivno-
njime se unaprijed predvidaju moguce opasnosti i nacini za njihovu kontrolu.

HACCP je dokumentovani pristup koji se moZe provjeravati prilikom identifikacije opasnosti,
preventivnih mjera i kriti¢nih kontrolnih tataka, te implementacije sistema monitoringa.
Medunarodno dogovoreni principi HACCP se mogu primjenjivati na sve sektore proizvodnje
hrane i pi¢a, distribuciju, maloprodaju i ugostiteljstvo; takode se mogu primijeniti na nove
proizvode i one u prometu.

Rizik se definiSe kao moguc¢nost pojavljivanja opasnosti.

Opasnost se definiSe kao fizicki, hemijski ili mikrobioloski agens koji moze da ucini proizvod
zdravstveno nebezbjednim ili da dovede do njegovog kvarenja.

Kriticna kontrolna tacka je definisana kao korak u procesu proizvodnje gdje opasnost
moze biti eleminisana ili se rizik od takve opasnosti moze smanijiti na prihvatljiv nivo.
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HACCP ima sedam nacela




Kako uspostaviti efikasan HACCP sistem?

Na pocetku, potrebno je utvrditi opseg HACCP plana. On treba da sadrZi opis segmenta
proizvodnije, kao i objasnjenje o tome koji dio procesa i kategorije opasnosti ¢e biti predmet
analize (bioloski, hemijski i fizicki).

Zatim je neophodno opisati proizvod i jasno navesti njegov sastav (sirovine, sastojci,
aditivi), njegovu strukturu i fizitko-hemijska svojstva, nacin obrade (soljenje, susenije,
dimljenje, termitka obrada), nacin pakovanija, uslove skladistenja i distribucije, rok trajanja
i upustvo za upotrebu. Takode, treba jasno definisati normalno ocekivanu namjenu
proizvoda i nacin koriS¢enja od strane potrosaca.

\
« HACCP tim mora da ima sva neophodna znanja o procesu proizvodnje i 0

mikrobioloskim i hemijskim karakteristikama proizvoda za razvoj i uspostavljanje
HACCPTIM « HACCP tim vodi evidenciju i dokumentaciju, planira i organizuje validaciju i
verifikaciju HACCP plana.

« Naziv proizvoda pod kojim se stavlja u promet, fizicka i hemijska svojstva
proizvoda, nazive ulaznih sirovina i pomo¢nih materijala koji se koriste u

OPISATI proizvodniji, metode konzervisanja (npr. susenje, soljenje, zamrzavanje), ma-
PROIZVOD terijali i natin pakovanja, uslovi skladiStenja (npr: temperatura, vlaznost),
nacin distribucije (npr: posebni metodi isporuke - u hladnjaci), mjesto i
uslovi cuvanja kod prodaje, rok upotrebe pod definisanim uslovima ¢uvanja,
nacin upotrebe (npr. u svieZzem stanju, poslije kuvanija ili pe¢enja), uputstva
za potro3ace (npr: prokuvati prije upotrebe, Cuvati u frizideru),
Y

N\
» Treba da pokrije sve korake u procesu proizvodnje- od prijema sirovine do

NAPRAVITI ekspedicije gotovih proizvoda
DIJAGRAM « Pravi se posebno za svaki proizvod

TOKA « Provjerava se na licu mjesta- u proizvodniji
l « Svaki korak u okviru proizvodnog procesa je potrebno opisati u formi

standardne radne procedure/operacije (SOP).

¢ Analiza opasnosti

o Utvrdivanje KKT i granica

« Monitoring i korektivne mjere
o Dokumentacija i verifikacija
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Slededi korak je izrada dijagrama toka za proizvod ili grupu proizvoda. U dijagram toka
treba ukljuciti sve faze proizvodnije, od prijema sirovine do plasiranja gotovog proizvoda,
ukljucujuéi pripremu, obradu, pakovanje u ambalazu, skladiStenje i distribuciju. Dijagram

toka se provjerava na licu mjesta- u proizvodniji.

Uspostavljanje HACCP sistema - korak po korak

KORAK

DETALJI

PRIMJERI

Analiza opasnosti

Identifikacija opasnosti i nji-
hova karakterizacija

Analiza bioloskih, fizickih i hemijskih
opasnosti

Utvrdivanje kriticnih
kontrolnih tacaka (KKT)

Faza ili proces koji omogucava
eliminaciju ili svodenje opa-
snosti na prihvatljiv nivo

Dezinfekcija, sterilizacija, skladiStenje
proizvoda (temperatura), soljenje

Utvrdivanje
kriticnih granica

Utvrdivanje lako mijerljivih
vrijednosti koje prate KKT

Temperature hladenja, temperature
termicke obrade, % soli, vrijeme zrenja,
vrijeme dimljenja

Spovodenje planirane aktiv-

Sta se provjerava? Ko provjerava?

Monitoring nosti prac¢enja-provjere da | Kako se sprovodi provjera? Koliko ce-
li su KKT pod kontrolom sto se vrsi provjera?
i i Kontrolne tacke su izmakle | Moraju se preduzeti korektivne mje-
Korektivne mjere .
kontroli re
et e Verifikacija aktivnosti na | Verifikacija opreme, kalibracija, kon-
Verifikacija , ) . .
svakoj KKT trola mikroorganizama,..itd.
Podaci o analizi rizika, kriti¢ne granice,
Dokumentacija HACCP dokumentacija g

monitoring KKT, potpis i datum

Sta treba da rade ,mali“ proizvodati?

Proizvodnje manjeg obima proizvodnje (do 10 zaposlenih) su dosta teste u Crnoj Gori,
narocito kada je u pitanju proizvodnja mesa i preradevina od mesa. Kod ovih proizvodaca
obitno su dozvoljene odredene modifikacije u okviru HACCP plana koje se odnose na
definisanje opasnosti, broj KKT, pojednostavljivanje procedura monitoringa, pojednostavljene
dokumentacije, pri ¢emu uvijek treba imati u vidu specifi¢ne rizike koji su vezani za odredeni
vid proizvodnije bez obzira na obim same proizvodnije. Kratko uputstvo za uspostavljanje
HACCP dato je na sajtu Uprave za bezbijednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove
http://www.vet.uprava.gov.me"http://www.ubh.gov.me.

Uzimaju¢i u obzir odredbe fleksibilnosti za male proizvodace, nije potrebna formalna
analiza opasnost. Za odredene kategorije poslovanja hranom moguce je unaprijed odrediti
opasnosti koje treba kontrolisati.




Krititne granice na krititnim kontrolnim tackama mogu biti odredene na osnovu: iskustva
(najbolja praksa), medunarodne dokumentacije za veci broj radnih procesa, npr. konzervisanje
hrane, pasterizacija tetne hranei sl., za koje postoje medunarodno priznate norme. Kriticne
granice takode mogu biti odredene u vodi¢ima o dobroj proizvodackoj praksi kako je
navedeno i u okviru ovog dokumenta.

Ipak, bez izuzetka svi subjekti u lancu proizvodnje hrane duzni su da obezbijede
proizvodnju zdravstveno bezbjednih proizvoda!

Proizvodati moraju uvrstiti u plan samokontrole sve obavezne mikrobioloske kriterijume i
ostale mikrobioloske zahtjeve specifitne za poslovanje s hranom. Pri uklju¢ivanju mikrobioloskih
kriterijuma u plan samokontrole, moraju se uzeti u obzir sve komponente koje €ine
mikrobioloski kriterijum:

e kategoriju hrane (proizvod) na koju se odnosi;

e mikroorganizam ili toksin/metabolit koji se ispituje;

« plan uzimanja uzoraka (s brojemi veli¢inom elementarnih jedinica koje sa¢injavaju uzorak);
e granitne vrijednosti;

eispitnu metodu;

« fazu u kojoj se kriterijum primjenjuje, korektivne mjere u slu€aju nezadovoljavajucih re-
zultata.

Sve gore navedene komponente moraju biti opisane na odgovarajuci nacin u okviru planova
samokontrole.

Pored navedenog mikrobioloSkog kriterijuma, u plan samokontrole SPH mora uvrstiti i
utestalost uzorkovanja. Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijumima za bezbjednost hrane
utestalost uzorkovanja propisana je jedino za trupove, mljeveno meso, mesne preradevine,
mehanicki odvojeno meso i svieZze meso, pa je zbog toga SPH za ove kategorije hrane
obavezan uvrstiti u plan samokontrole takvu propisanu ucestalost uzorkovanja.

Za sve ostale kategorije hrane, ucestalost uzorkovanja nije propisana, ve¢ SPH sam odreduje
utestalost uzorkovanja i ukljucuje u svoje planove samokontrole. Ucestalost uzorkovanja
koju je svojim planom predvidio SPH neophodno je da verifikuje nadlezni organ koji vrSi
sluzbene kontrole.

U planu samokontrole moraju biti navedeni postupci uzimanja uzorka, pribor i oprema
koja se koristi pri uzorkovanju, opis za pravilnu upotrebu istog i upustva za rad. Uzorak
mora biti uzet na odgovarajuti nacin kako ne bi doSlo do naknadne kontaminacije uzorka.
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Primjena postupaka uzimanja uzoraka i ispitnih metoda razlicitih od definisanih u propisima,
dozvoljena je pod uslovom da SPH organu nadleznom za sprovodenije sluzbene kontrole
dokaze da ti postupci daju najmanije jednaku garanciju i dobije odobrenje da date postupke
i/ili metode moze koristiti.

Pored obaveznih mikrobioloskih kriterijuma navedenih u Uredbi, proizvoda¢ moze u okviru
poslovanja s hranom ispitivati i druge mikroorganizme koji se moraju uvrstiti u plan samo-
kontrole (npr. na osnovu trazene proizvodacke specifikacije, preporucenih parametara iz
Vodicaidr.) i navesti sve komponente koje ¢ine mikrobiolo3ki kriterijum.
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ELEMENTI I PRIMJER SSOP ZA CISCENJE | SANITACIJU OPREME

Lista elemenata koje treba ukljuciti u SSOP:
o Ime subjekta/firme/kompanije;
e Datum od kada se primjenjuje (ili datum poslednjeg aZuriranja);

*Broj SSOP (nije obavezno, a moze da se kombinuje sa brojem verzije) - Primjer: SSOP
broj 5, verzija 3; ili SSOP: 5-03;

« Naziv procedure/postupka ili programa;
+Obim primjene (na $ta se odnosi);
o Ucestalost primjene (koliko ¢esto se primjenjuje);

» Procedura rada: napisana uputstva/instrukcije za rad korak po korak (koristiti logi¢an/po-
treban redosljed) i dodati napomene ako je potrebno za pojasnjenje; uvijek navesti:
vrstu/naziv hemikalije, nacin pripreme, koncentracija, temperatura i vreme delovanja
(vazne elemente/zadatke istaci/odvoijiti u tekstu procedure);

« Evidencija/zapisi: vrsta, odnosno navesti potrebnu evidenciju (priloZiti obrasce i objasniti
nacin popunjavanja (u evidenciji se evidentira sve Sto je vazno/kriticno za dobro
sprovodenje SSOP, npr. datum i vrijeme primjene, koncentracija i temperatura rastvora,
mijesto primjene);

« Potpis izvrSioca.

Primjer SSOP

N AN R U o] (=] = V4 o] (0T A o Lo = Lol LA
Broj: SSOP: 5-03

Datum primjene/revizije: .....wrerereereeresresrennes (dd/mm/gg)

Naziv: Ciséenje i sanitacija opreme za rasjecanje, soljenje/salamurenje i preradu
mesa

Obim primjene: Stolovi, plasticne daske, radni pribor, posude/kontejneri, uredaj za
mljevenje mesa, mjesalica, punilica

Raspored/Ucestalost ¢iScenja i sanitacije

Oprema za rasjecanje, soljenje/salamurenje i preradu mesa se Cisti i pere na kraju
rada/upotrebe svakog dana, a sanitira neposredno prije upotrebe.
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Rucno CiS¢enje, pranje i sanitacija (u sudoperi):

1. Rasklopiti opremu, otistiti od krupnih ostataka necistoce (meso, masno tkivoisl.) i
isprati djelove toplom vodom (obitno oko 45 °C)

2. Pripremiti rastvore za pranje i sanitaciju u skladu sa uputstvom proizvodaca hemijskih
sredstava.

Napomena: nositi odgovaraju¢u opremu za licnu zastitu (rukavice, zastita otiju)
3. Oprati sve povrsSine/djelove koristeci Cistu etku.

4, Isprati detaljno toplom vodom sve povrsine i djelove da bi se uklonili svi ostaci
necistoce i ostaci sredstva za pranje.

5. Pregledati/Proveriti sve povrSine i djelove da li postoje oStecenja i ostaci netistoce
ili sredstva za pranje.

6. Potopiti/preliti sve povrsine i djelove sredstvom za sanitaciju/dezinfekciju.

Rucna sanitacija/dezinfekcija
1. Napuniti posudu dovoljne veli¢ine sa 10 litara vode iz vodovoda

2. Dodati u posudu sa vodom jedno pakovanje/jednu dozu/jednu mijericu sredstva za
dezZiNfEKCijU .ovurereeeeerrereeseesresessssesesenes (naziv), proizvodata ........cceeeeereersesssesessssnesens
i mjesati dok se potpuno ne rastvori.

3. Koristei tistu cetku, detaljno sanitirati/dezinfikovati sve povrSine i djelove opreme.

Vodenije evidencije:

Rutno ¢iScenje stolova, pribora, posuda i rastavljenih uredaja evidentira se dnevnim

zapisima na Obrascu — Dnevnik ciS€enja i sanitacije opreme.
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