Prilog 1

POSEBNI ZAHTJEVI ZA NEPRERADENE | PRERADENE PROIZVODE ZIVOTINJSKOG PORIJEKLA

ODJELJAK |
MESO DOMACIH PAPKARA | KOPITARA
Dio |
Prevoz zivih kopitara i papkara u klanicu
1) Prilikom prevoza zivih kopitara i papkara u klanicu subjekat poslovanja hranom duzan je da tokom sakupljanja i prevoza, sa Zivotinjama postupa
pazljivo kako bi se izbjegla njihova nepotrebna patnja.
) Do klanice se mogu prevoziti i Zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje poti€u iz stada za koje se zna da je zarazeno uzro€nicima koji

ugroZavaju zdravlje ljudi ili Zivotinja na osnovu odobrenja sluzbenog veterinara.

Dio Il
Zahtjevi za klanice kopitara i papkara

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

a) odgovarajuce i higijenske 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 i dezinfikuju sa opremom za napajanje, a prema potrebi i hranjenje Zivotinja sa odvodom za otpadne
vode koji ne smije predstavljati izvor kontaminacije i ugrozavati bezbjednost hrane;

b)  odvojene prostorije koje se mogu zakljucati ili torove za smjestaj bolesnih ili na oboljenje sumnjivih Zivotinja u zavisnosti od klimatskih uslova, koji
imaju posebne odvode za otpadne vode postavljene na nacin kojim se sprieCava kontaminacija ostalih Zivotinja;

c)  prostore za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja prije klanja dovoljne veli¢ine koji obezbjeduju zastitu dobrobiti Zivotinja i koji su izgradeni na nacin
koji olakSava ante mortem pregled Zivotinje ili grupe Zivotinja, uklju¢ujuéi i pregled identifikacionih oznaka.

4) Radi sprje¢avanja 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;

b)  posebnu prostoriju za praznjenje i ¢iS¢enje Zeludaca i crijeva;

c) obezbijedenu prostornu i vremensku odvojenost sljedecih radnih postupaka:
- omamljivanje i iskrvarenje;
- Surenje, skidanje ¢ekinja, brijanje, struganje i opaljivanje, pri klanju svinja;
- evisceraciju i dalju obradu;
- obradu oci$¢enih Zeludaca i crijeva;
- 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) opremu koja sprieCava dodir mesa sa podovima, zidovima, instalacijama i konstrukcijama i linije klanja, projektovane na nacin da kada su u
funkciji omogucavaju neprekidan tok procesa klanja, sprje€avaju unakrsnu kontaminaciju razli¢itih djelova linije klanja, a ako u istoj prostoriji
odnosno prostoru postoji viSe od jedne linije klanja, moraju biti dovoljno odvojene radi sprie¢avanja unakrsne kontaminacije.

(5) Klanice treba da imaju opremu za dezinfekciju alata vru¢om vodom od najmanje 82°C ili drugi odgovarajuéi sistem sa istim efektom.
(6) Oprema za pranje ruku koju Koriste lica koja rukuju neupakovanim mesom mora da ima slavine izgradene na nacin kojim se sprijeCava
kontaminacija.
@) Klanice moraju da imaju obezbijedene posebne, odvojene prostorije, prostore ili opremu koja moze da se zaklju¢ava, sa obezbijedenim
temperaturnim rezimom odrZavanja za skladi$tenje zadrzanog mesa, kao i mesa koje je ocijenjeno kao nepodesno za ishranu ljudi.
8) Klanica mora da ima obezbijeden odvojeni prostor sa odgovaraju¢om opremom za €i$¢enje, pranje i dezinfekciju sredstava za transport Zivotinja ili
da ima zaklju¢en ugovor o pranju, ¢i§¢enju i dezinfekciji transportnih sredstava u neposrednoj blizini.
9) Kada se na klanici skladisti sadrzaj digestivnog trakta i dubriva, mora postojati obezbijeden poseban prostor ili mjesto za tu namjenu.
(20) Klanice treba da imaju posebno opremljenu prostoriju za sluzbenog veterinara.

Dio Ill

Uslovi za objekte za rasijecanje mesa

Objekat za rasijecanje mesa domacih papkara i kopitara treba da:
1) jeizgraden tako da sprijeci kontaminaciju mesa, a narocito da:

a) je obezbjeden kontinuirani tok radnih postupaka; ili

b)  se razdvajanjem razli¢itih proizvodnih serija omoguéava kontinuirano odvijanje poslova;
2) ima prostorije za odvojeno skladiStenje upakovanog i neupakovanog mesa, osim ako se skladiStenje vrSi u razli¢ito vrijeme ili na nacin kojim se

obezbjeduje da materijal za pakovanje i nacin skladiStenja ne mogu predstavljati izvor kontaminacije mesa;

3)  imaju opremljene prostorije koje ispunjavanje uslove iz Dijela V ovog odjeljka;
4)  imaju opremu za pranje ruku koju koriste lica koje rukuju neupakovanim mesom sa slavinama koje sprje¢avaju kontaminaciju;
5)  imaju opremu za dezinfekciju pribora vruéom vodom od najmanje 82°C ili drugi odgovarajuci sistem sa istim efektom.

Dio IV
Higijena klanja
1) Prilikom klanja domacih papkara i kopitara, treba da se obezbijedi ispunjavanje sljedecih zahtjeva:
1)  nakon dolaska u klanicu, Zivotinje se moraju zaklati bez nepotrebnog odgadanja, osim kada je zbog dobrobiti Zivotinja neophodno omoguéiti njihov
odmor prije klanja.
2)  uklanicu se mogu dopremati samo Zive Zivotinje namijenjene klanju osim:
- Zivotinja koje su prinudno zaklane van klanice u skladu sa Dijelom VI ovog odjeljka;
- Zivotinja zaklanih na mjestu proizvodnje u skladu sa Odjeljkom Il ovog priloga;
- divlja¢i iz dijela Il Odjeljka IV ovog priloga;
- mesa zivotinja zaklanih u klanici nakon $to su dozZivjele nesre¢u kada se meso moze upotrijebiti za ishranu ljudi ako se pregledom ne otkriju
ozbiline ozljede osim onih uzrokovanih nesre¢om.

) Zivotinje ili posiljke Zivotinja koje se upuéuju na klanicu moraju biti identifikovane, radi utvrdivanja njihovog porijekla.

3) Zivotinje moraju biti Giste.

4) Subjekat poslovanja hranom duZzan je da postupa po uputstvima i nalozima sluzbenog veterinara i duzan je da obezbijedi odgovarajuce uslove za
pregled Zivotinja prije klanja (ante mortem pregled).

(5) Radi sprje€avanja kontaminacije mesa, omamljivanje, iskrvarenje, skidanje kozZe, vadenje unutradnjih organa i drugi postupci obrade moraju se

vrsiti, bez odlaganja, na sljede¢i nacin:
a) dusnik i jednjak moraju ostati netaknuti tokom iskrvarenja, osim u sluéajevima klanja u skladu sa vjerskim obredima;
b)  tokom skidanja koZe i vune mora se sprije€iti kontakt izmedu spoljasnje strane koZe i trupa, a lica i oprema koji dolaze u kontakt sa
spoljasnjom stranom koZe, ne smiju dodirivati meso;
c) moraju se preduzeti mjere kojima ¢e se sprijediti ispadanje sadrzaja digestivnog trakta u toku i nakon evisceracije i obezbijediti da se
evisceracija zavrsi u $to kracem roku;
d)  uklanjanje vimena ne smije dovesti do kontaminacije trupa mlijekom i kolostrumom prilikom uklanjanja vimena.



(6) Koza zaklanih Zivotinja se mora potpuno skinuti sa trupa i drugih djelova tijela namijenjenih ishrani ljudi osim, kod svinja, ov¢ijih, kozjih i tele¢ih
glava, njuski i usana goveda, kao i papaka goveda, ovaca i koza, kojima se mora rukovati na nacin kojim se sprje¢ava kontaminacija ostalog mesa.

()] Ako se svinjama ne skida koZa, ¢ekinje se uklanjaju Surenjem pod uslovom da se opasnost od kontaminacije mesa putem vode za Surenje svede
na najmanju mogucéu mjeru, kori§éenjem propisanih sredstava za skidanje ¢ekinja, nakon ¢ega se svinje moraju dobro isprati vodom za pice.

8) Trupovi ne smiju biti kontaminirani fekalijama a svaki kontaminirani dio mora se odmah ukloniti, odsijecanjem ili na drugi nacin sa istim efektom.

9) Trupovi i nusproizvodi klanja ne smiju doéi u dodir sa podovima, zidovima i radnim povr§inama.

(10) Nakon klanja vrsi se pregled (post mortem pregled) u skladu sa propisom kojim je uredena kontrola hrane Zivotinjskog porijekla.

(11) Djelovi zaklane Zivotinje do zavrSetka post mortem pregleda moraju biti:

a) oznaceni tako da je vidljiva njihova pripadnost odredenom trupu; i
b)  odvojeni od drugih trupova, unutrasnjih organa i nusproizvoda klanja, ukljuéujuci i pregledane zaklane Zivotinje.

(12) Bubrege treba odmah izvaditi iz masnog tkiva kojim su obavijeni, a kod goveda, svinja i kopitara mora se ukloniti i perirenalni omotac (kapsula).
(13) Ako se prije zavrSetka post mortem pregleda krv i drugi nusproizvodi klanja od nekoliko Zivotinja sakupljaju u istu posudu, a trup jedne od tih
zivotinja ocijeni kao nepodesan za ishranu ljudi, ¢itav sadrzaj te posude smatra se nepodesnim za ishranu ljudi.

(14) Nakon izvr§enog post mortem pregleda:

a) tonzile goveda, svinja i kopitara uklanjaju se na higijenski nacin;
b)  djelovi koji su nepodesni za ishranu ljudi moraju se Sto je moguce prije ukloniti iz Cistog dijela kruga objekta;
c) zadrzano meso ili meso koje je nepodesno za ishranu ljudi i nejestivi nusproizvodi ne smiju dolaziti u dodir sa mesom koje je podesno za

ishranu ljudi; i
d)  unutradnji organi ili djelovi unutrasarnjih organa koji ostaju u trupu, osim bubrega, odmah se uklanjaju.
(15) Nakon klanja i post mortem pregleda meso se skladisti u skladu sa Dijelom VII ovog odjeljka.
(16) Ako su nusproizvodi klanja predvideni za dalju obradu:

a)  zeluci se moraju oSuriti i ocistiti, a Zeludci mladih preZivara namijenjeni proizvodniji sirila, moraju se samo isprazniti;

b)  crijeva se moraju isprazniti i oCistiti; i

c) sa glava i nogu treba da se skine koza ili ukloni ili oSure dlake, osim kada se glave i noge prevoze u drugi odobreni objekat, radi daljeg

rukovanja i prerade.

17) Ako se u klanici obavlja klanje razli¢itih vrsta Zivotinja ili se vrSi obrada trupova divijaéi iz uzgoja i druge divlja¢i, preduzimaju se mjere
predostroznosti, uklju€ujuci vremensko ili prostorno odvajanje poslova koji se obavljaju na razli€itim vrstama Zivotinja i to: odvojeni prihvat i skladistenje trupova
sa kojih nije skinuta koza divljaci i divljaci iz uzgoja zaklane na gazdinstvu radi sprije€avanja unakrsne kontaminacije.
(18) Ako klanica ne raspolaze prostorima i uredajima koji su iskljuivo namijenjeni za klanje bolesnih i na oboljenje sumnjivih Zivotinja, prostori i uredaiji
koje se koriste za klanje tih Zivotinja moraju se odistiti, oprati i dezinfikovati prije poCetka klanja drugih Zivotinja.

Dio V
Higijena tokom rasijecanja i otko$éavanja
) Rasijecanje i otko$¢avanje mesa domacih papkara vrsi se na sljedeéi nacin:
1) trupovi domadih papkara i kopitara rasijecaju se u klanicama na polutke ili etvrtine, a polutke najviSe na tri komada, a otkoSéavanje se moze vrsiti
u drugom objektu za rasijecanje i otkoS¢avanje mesa;
2)  obradom kojom se kontaminacija sprje¢ava ili svodi na minimum, tako da:

a) se meso za rasijecanju doprema u prostorije za obradu postupno i prema potrebi;

b) se tokom rasijecanja, otko$éavanja, rezanja na odreske ili na manje komade, ambalaziranje i pakovanja 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 odgovarajuéim uredajima za
hladenije;

c) u objektu u kojem se vrsi rasijecanje mesa razli€itih vrsta Zivotinja preduzimaju se mjere predostroznosti kojima se sprjeava unakrsna
kontaminacija na nacin da se rasijecanje ili obrada mesa razlicitih Zivotinjskih vrsta vr§i odvojeno vremenski ili prostorno.

) Meso se moze rasijecati i otkoS¢avati i prije postizanja temperature iz stava 1 tacka 2 podtacka b) ovog dijela ako je objekat za rasijecanje i
otko$c¢avanje 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.

?3) Nakon izvr§enog rasijecanja i pakovanja prema potrebi, meso se mora odmah ohladiti do temperature iz stava 1 tacka 2 podtacka b) ovog dijela.
Dio VI
Prinudno klanje papakarai kopitara van klanice
1) Meso domacih papkara i kopitara koji su prinudno zaklani van klanice moze se stavljati na trziSte i upotrebljavati za ishranu ljudi samo ako:

1) nijesu utvrdena odstupanja u odnosu na zdravlja povrijedene Zivotinje osim posledica od nesre¢e zbog kojih nije mogla biti dopremljena u klanicu
radi zastite njene dobrobiti;

2) je sluzbeni veterinar izvr§io ante mortem pregled Zivotinje;

3) je zaklana i iskrvarena Zivotinja prevezena do klanice na higijenski nacin bez odlaganja i ako joj je izvaden Zeludac i crijeva i nije vrSena druga
obrada, a svi unutrasnji organi su dopremljeni u klanicu zajedno sa zaklanom Zivotinjom i ozna¢eni tako da je vidljiva njihova pripadnost toj Zivotinji;

4) je od trenutka klanja do dopremanja u klanicu potrebno vise od dva sata, a zaklana Zivotinja je rashladena, ukoliko klimatski uslovi obezbjeduju
odgovarajuée rashladivanje;

5) zaklanu Zivotinju u klanicu prati izjava drzaoca koji je uzgajao tu Zivotinju, u kojoj je naveden identitet Zivotinje, svi veterinarsko medicinski proizvodi

koje je Zivotinja primila ili druga lije€enja kojima je Zivotinja bila podvrgnuta, datumi primjene, lijeenja i karence;

6) zaklanu Zivotinju u klanicu prati izjava sluZzbenog veterinara o izvrS§enom ante mortem pregledu sa povoljnim rezultatom pregleda, datumom,

vrijemenom i razlozima prinudnog klanja i vrsti lijecenja koje je veterinar primijenio na toj Zivotinji;

7) je na osnovu izvr§enog post mortem pregleda u klanici uklju€uju¢i i druga ispitivanja koja se vr§e u slu¢aju prinudnog klanja utvrdeno da je meso

podesno za ishranu ljudi.

) Nakon post mortem pregleda meso se moze upotrebljavati u skladu sa uputstvima sluzbenog veterinara.
?3) Meso prinudno zaklanih Zivotinja moze se stavljati na trziSte samo ako je oznageno propisanom zdravstvenom odnosno identifikacionom oznakom.
Dio VII
Skladistenje i prevoz
1) Meso domacih papkara treba da se skladisti i transportuje na sljedec¢i nacin:

1) nakon post mortem pregleda meso treba da se ohladi u klanici tako da se u svim djelovima mesa i nusproizvodima klanja postigne
temperatura od najviSe 3°C a za ostalo meso od 7°C i to meso mozZe se rasijecati i otkoSc¢avati i u toku hladenja u skladu sa dijelom V
ovog odjeljka uz obezbjedenje odgovarajuée ventilacije, radi sprie€avanja kondenzacije na povrsini mesa;

2) temperatura mesa iz stava 1 tacka 1 ovog dijela mora se odrzavati tokom skladistenja;

3) meso se moze transportovati samo ako je postignuta temperature iz stava 1 tacka 1 ovog dijela prije transporta i ta temperatura se
mora odrzavati tokom transporta.

) Meso koje je namijenjeno za proizvodnju proizvoda posebnim tehnolo$kim postupkom mozZe se transportovati odmah iz klanice ili objekta za
rasijecanije ili otkoS¢avanje u drugi objekat koji je na istoj lokaciji pod nadzorom sluzbenog veterinara i pod uslovom da transport ne traje duze od dva sata.

?3) Meso namijenjeno zamrzavanju zamrzava se odmah nakon perioda stabilizacije, prema potrebi.

4 Neupakovano meso skladisti se i transportuje odvojeno od upakovanog mesa, osim kada se se skladistenje i transport vrSe u razli¢ito vrijeme ili na

nacin kojim se obezbjeduje da materijal za pakovanje i nacin skladiStenja ne predstavljaju izvor kontaminacije mesa.



_ODJELJAK II
MESO ZIVINE | LAGOMORFA

Dio |
Prevoz zive zivine u klanicu

1) Prilikom prevoza Zivine i lagomorfa u klanicu subjekat poslovanja hranom, duzan je da tokom sakupljanja i prevoza Zivine i lagomorfa postupa
pazljivo, kako bi se izbjegla njihova nepotrebna patnja.
) Do klanice se mogu prevoziti i Zivina i lagomorfi koje pokazuju simptome bolesti ili koje poti¢u iz stada/jata koja su zaraZzena i mogu da ugroze
zdravlje ljudi ili Zivotinja na osnovu odobrenja sluzbenog veterinara.
3) Do klanice se mogu prevoziti i Zivina i lagomorfi u kavezima koji su izradeni od nerdaju¢eg materijala i koji se lako Ciste i dezinfikuju.
4) Kavezi i oprema koja je koriS¢ena za sakupljanje i isporuku Zive Zivine i lagomorfa, treba da se odmah nakon praznjenja, prije ponovne upotrebe,
ociste, operu i dezinfikuju.

Dio Il

Zahtjevi za klanice za Zivinu i lagomorfe

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 postupcima koji se obavljaju u klanici;
c) posebnu prostoriju za evisceraciju i dalju obradu ukljuéujuci i prostoriju u kojoj se vr§i dodavanje zacina cijelim trupovima Zivine;
d) obezbijedenu prostornu i vr.emensku odvojenost sljedecih radnih postupaka:
-omamljivanje i iskrvarenje;
- uklanjanje perja, skidanje koze ili Surenje;
- otpremanje mesa;
e) opremu koja sprje¢ava dodir mesa sa podovima, zidovima, instalacijama i konstrukcijama i linije klanja, projektovane na nacin da kada su u
funkciji omoguéavaju neprekidan tok procesa klanja Zivine i lagomorfa, sprie€avaju unakrsnu kontaminaciju razlicitih djelova linije klanja, a ako u
istoj prostoriji odnosno prostoru postoji vise od jedne linije klanja, te linije moraju biti dovoljno odvojene na nacin kojim se sprije¢ava unakrsne
kontaminacije.

) Klanice za Zivinu i lagomorfe, treba da imaju opremu za dezinfekciju alata vru¢éom vodom od najmanje 82 °C ili drugi odgovarajucéi sistem sa istim
efektom.
3) Oprema za pranje ruku koju koriste lica koja rukuju neupakovanim mesom Zivine i lagomorfa, mora da ima slavine izgradene na nacin kojim se
sprje¢ava kontaminacija.
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 rezimom odrzavanja, za skladiStenje zadrZzanog mesa, kao i mesa koje je nepodesno za ishranu ljudi.
(5) Klanice za Zivinu i lagomorfe moraju da imaju obezbijeden odvojeni prostor sa odgovaraju¢om opremom za ¢i§¢enje, pranje i dezinfekciju sredstava
za transport zivine ili da imaju zaklju¢en ugovor o pranju, €iS¢enju i dezinfekciji opreme u kojoj se transportuje Zivina i lagomorfi.
(6) Klanice za Zivinu i lagomorfe treba da imaju posebnu opremljenu prostoriju za sluzbenog veterinara.

Dio Il

Uslovi za objekte za rasijecanje mesa zivine i lagomorfa

(@) Objekat za rasijecanje mesa Zivine i lagomorfa treba da:
1) jeizgraden tako da se sprijeci kontaminacija mesa, a narocito da:
a) je obezbijeden kontinuirani tok radnih postupaka; ili
b) vremensko i prostorno razdvajanje razli€itih proizvodnih postupaka kojima se omoguéava kontinuirano odvijanje poslova;
2)  ima prostorije za odvojeno skladiStenje upakovanog i neupakovanog mesa Zivine i lagomorfa, osim ako se skladistenje vrsi u razli¢ito vrijeme ili na
nacin kojim se obezbjeduje da materijal za pakovanje i nacin skladiStenja ne mogu predstavljati izvor kontaminacije mesa;
3)  imaju opremljene prostorije koje ispunjavanje uslove iz dijela V ovog odjeljka;
4)  imaju opremu za pranje ruku lica koja rukuju neupakovanim mesom sa slavinama koje sprjecavaju kontaminaciju;
5)  imaju opremu za dezinfekciju pribora vruéom vodom od najmanje 82°C, ili drugi odgovarajuci sistem sa istim efektom.
) Objekti za rasijecanje mesa Zivine i lagomorfa u kojima se vrsi vadenje unutrasnjih organa guskama i patkama koje su uzgajane, radi proizvodnje
jetrene pastete (foie gras) i koje su omamljene, iskrvarene i ocerupane na gazdinstvu na kojem su proizvedene, za vadenje unutrasnjih organa kod Zivine kod
koje je taj postupak odlozZen, treba da imaju i posebne prostorije za obavljanje tih postupaka.

Dio IV
Higijena klanja Zivine i lagomorfa
Q) Prilikom klanja Zivine i lagomorfa treba da se obezbijedi ispunjavanje sledecih zahtjeva:
1) nakon dolaska u klanicu, Zivotinje se moraju zaklati bez odlaganja, osim kada je zbog dobrobiti Zivotinja neophodno omoguéiti njihov odmor

prije klanja.
2)  uklanicu se mogu dopremiti samo Zive Zivotinje namijenjene klanju osim:
- guski, patki i druge zivine kod kojih je odloZena evisceracija i koja je uzgajana za proizvodnju jetrene pastete (foie gras) i drugih ptica
koje se uzgajaju kao domace Zivotinje i koje su zaklane na gazdinstvu u skladu sa dijelom VI ovog odjeljka;

- divljadi iz uzgoja koja je zaklana na mjestu proizvodnje u skladu sa Odjeljkom lII;

- sitna divlja¢ u skladu sa dijelom Il odjeljka IV ovog priloga.
) Ukoliko se u klanici vrsi klanje razli¢itih vrsta Zivine ili obrada trupova uzgajanih ptica neletacica i sitne divlja¢i moraju se preduzimati mjere
vremenskog i prostornog odvajanja radnih operacija na razli¢itim vrstama Zivine, radi sprje€avanja unakrsne kontaminacije i obezbijediti odvojene prostorije ili
prostore za prijem i skladiStenje trupova uzgajanih ptica neletacica zaklanih na gazdinstvu i sitne divljaci.

3) Zivina i lagomorfi koje se dovedene u klanice moraju se zaklati odmah.

4) Omanmljivanje, iskrvarenje, skidanje koze ili uklanjanje perja, evisceracija i drugi postupci obrade moraju se obaviti odmah kako bi se sprjecila
kontaminacija mesa i preduzeti mjere za sprje€avanje ispadanja sadrzaja digestivnog trakta u toku i nakon vadenja unutrasnjih organa.

(5) Nakon izvr§enog post mortem pregleda:

a) djelovi koji su nepodesni za ishranu ljudi moraju se odmah ukloniti iz ¢istog dijela objekta;

b)  zadrzano meso ili meso koje je nepodesno za ishranu ljudi i nejestivi nusproizvodi moraju se drzati odvojeno da ne dodu u kontakt sa mesom
podesnim za ishranu ljudi;

¢) unutra$nji organi ili djelovi unutradnjih organa koji ostaju u trupu, osim bubrega, moraju se odmah odstraniti u potpunosti.

(6) Nakon pregleda i evisceracije, zaklane Zivine i lagomorfi moraju se odmah og€istiti i rashladiti na temperaturi od najvise 4°C, osim kada meso
rasijeca dok je jo$ toplo.
@) Kada se trupovi hlade potapanjem u vodu:

a) preduzimaju se mjere radi sprie€avanja kontaminacije trupova u zavisnosti od tezZine trupova, temperature vode, ja¢ine i smjera protoka vode i
vremena hladenja;
b)  bazeni, odnosno oprema u koju se vrsi rashladivanje trupova moraju se najmanje jednom dnevno isprazniti, ocistiti i dezinfikovati.



Dio V
Higijena tokom i nakon rasjecanja i otko$¢avanja

1) Rasijecanje i otko$¢avanje mesa Zivine i lagomofa vrsi se na nacin kojim se sprje¢ava kontaminacija, ili svodi na minimum, tako da se:
a) meso koje je namijenjeno rasijecanju doprema u prostorije za obradu, postupno i prema potrebi;

b)  tokom rasijecanja i otko$¢avanja, rezanja na manje komade ili u drugim fazama obrade, ambalaziranja i pakovanja obezbijedi odrzavanje
temperature mesa na najviS§e 4°C odrzavanjem sobne temperature od najviSe 12°C putem rashladnog uredaja ili na drugi nacin sa istim
efektom;

c)  preduzmu mjere predostroZznosti kojima se sprjeCava unakrsna kontaminacija vremenskim ili prostornim odvajanjem radnih postupaka ukoliko
se vrsi rasijecanje mesa razli¢itih vrsta Zivotinja.

2) Meso se moze rasijecati i odvajati od kostiju i prije postizanja temperature od 4°C, ako se objekat za rasijecanje nalazi na istoj lokaciji kao klanica i
pod uslovom da se meso prevozi:

a) neposredno iz prostora za klanje; ili

b)  nakon hladenja u rashladnoj prostoriji odnosno hladnjaci.

3) Odmah nakon izvr§enog rasijecanja i pakovanja, prema potrebi, meso se mora ohladiti na temperaturi ne vec¢oj od 4°C.

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

(5) Jetra za proizvodnju guscije pastete moze se transportovati na temperaturi vecoj od 4°C, pod uslovom da se prevoz od jednog do drugog objekta
vr$i pod nadzorom sluzbenog veterinara ili da se meso iz klanice ili objekta rasijecanja odmah transportuje, s tim da prevoz ne moze trajati duze od dva sata.
(6) Meso Zivine i lagomorfa koje je namijenjeno zamrzavanju odmah se zamrzava.

) Neupakovano meso skladisti se i transportuje odvojeno od upakovanog mesa, ukoliko se skladiStenje i transport ne vrSe u razli¢ito vrijeme a

materijal za pakovanje i nacin skladiStenja i transporta ne predstavljaju izvor kontaminacije mesa.

Dio VI
Klanje na poljoprivrednom gazdinstvu
(1) Klanje guski, patki i druge Zivine kod kojih je odloZena evisceracija i koja je uzgajana za proizvodnju jetrene pastete (foie gras) i drugih ptica koje se
uzgajaju kao domaca zivina i koje su zaklane na gazdinstvu vrsi se pod uslovima:

1) daje na gazdinstvu redovno vrSen veterinarski pregled;

2) da je subjekat poslovanja hranom unaprijed obavijestio sluzbenog veterinara o mjestu, datumu i vremenu klanja;

3) da gazdinstvo ima odgovarajuci prostor za sakupljanje Zivine radi vr§enja ante mortem pregleda;

4)  da gazdinstvo ima odgovarajuci prostor za higijensko klanje i dalju obradu Zzivine;

5) da se pri klanju sprovode mjere za zastitu dobrobiti Zivotinja;

6) da zaklanu Zivinu koja se otprema u klanicu prati pisana izjava drzaoca Zivine sa podacima o veterinarsko medicinskim proizvodima koje je
Zivina primila, datumima primjene terapije i periodu karence, o ishrani, mjestu, datumu i vremenu klanja i zdravstvenom stanju Zivine;

7) da se Zivina koja je zaklana na gazdinstvu na kojem je i proizvedena i kod koje je odloZena evisceracija moze Cuvati najvise 15 dana, na
temperaturi od najviSe 4°C, a evisceracija se mora izvrsiti u klanici ili objektu za rasijecanjeu roku od 24 sata od klanja pod nadzorom sluzbenog
veterinara.

2) Klanje Zivine na gazdinstvu vrsi se pod nadzorom sluzbenog veterinara.

Dio VI
Supstance koje vezu vodu
Meso Zivine koje je tretirano supstancama koje pospjeSuju vezivanje vode moze se koristiti samo za proizvodnju preradevina od mesa ili proizvoda
od tog mesa.

ODJELJAK Il
MESO DIVLJACI IZ UZGOJA

Q) Proizvodnja i stavljanje na trziSte mesa uzgajane divljaci (Cervidae i Suidae) vrsi se u skladu sa odjeljkom | ovog priloga.

) Proizvodnju i promet mesa ptica neletacica vrsi se u skladu sa odjeljkom Il ovog priloga ili u odgovarajuc¢im prostorijama koje su prilagodene veli¢ini
Zivotinja u skladu sa odjeljkom | ovog priloga.

) Klanje ptica neletacica iz uzgoja i divljih papkara i kopitara iz uzgoja moze se vrsiti na mjestu porijekla pod nadzorom sluzbenog veterinara ako:

a)  bitransport Zivotinja predstvaljao rizik za lice koje njima rukuje ili ugrozila dobrobit Zivotinje;
b)  sejatoili stado podvrgava redovnim veterinarskim pregledima;
c) jevlasnik unaprijed obavijestio sluzbenog veterinara o mjestu, datumu i vremenu klanja Zivotinja;
d) gazdinstvo ima uspostavljene postupke za prikupljanje Zivotinja koji omoguéavaju ante mortem pregled grupe Zivotinja;
e) gazdinstvo raspolaze odgovaraju¢im prostorima i opremom za klanje i iskrvarenje i opremom za Eerupanje ptica neletacica, prema potrebi;
f) su ispunjeni propisani zahtjevi za zastitu dobrobiti Zivotinja;
g) se zaklane i iskrvarene Zivotinje odmah transportuju do klanice na higijenski nacin, s tim 3to se evisceracija vrsi na licu mjesta pod nadzorom
sluzbenog veterinara, a ukoliko transport traje duze od dva sata, Zivotinje se drze u hladnjatama;
h)  zaklanu Zivotinju u klanicu prati izjava lica koje je uzgajalo tu Zivotinju sa podacima o identitetu Zivotinje, veterinarsko medicinskim proizvodima
koje je Zivotinja primila ili drugim tretmanima, kao i datumima primjene i karencama;
i) je sluzbeni veterinar izvrSio ante mortem pregled Zivotinja i izdao potvrdu sa urednim nalazom ante mortem pregleda Zivotinje sa datumom i
vremenom klanja i potvrdom da su klanje i iskrvarenje obavljeni na propisani nacin.
4) Ante mortem pregled se ne vrsi za Zivotinje koje su zaklane na gazdinstvu ako zaklane Zivotinje prati izjava lica koje je uzgajilo Zivotinje i koja
sadrzi podatke o iskrvarenju i klanju (datum i vrijeme klanja) ako:
a) gazdinstvo nije pod zdravstvenim ograni¢enjima u skladu sa propisima;
b) lice koje uzgaja Zivotinje ima dokaz o osposobljenosti za klanje i iskrvarenje u skladu sa propisima o zastiti Zivotinja pri klanju.
(5) Klanje bizona moze da se vrsi na gazdinstvu u skladu sa stavom 3 ovog dijela.

Odjeljak IV
MESO DIVLJACI

Dio |
Zdravlje i higijena divljaci koja se koristi za ishranu ljudi
1) Lica koja love divlja¢ radi stavljanja na trziSte za ishranu ljudi, treba da poznaju patologiju divljaci, postupanje i rukovanje sa divlja¢i i mesom divljaci

nakon lova, radi vr§enja pregleda divlja¢i na licu mjesta.



2) Ukoliko u lovu ucestvuje vie lica, najmanije jedno lice treba da posjeduje znanja iz stava 1 ovog dijela.
3) Lica iz stava 1 ovog dijela treba da posjeduje znanja iz sljedecih oblasti:
a) anatomije, fiziologije i ponasanja slobodne divljaci;
b)  neuobi¢ajenog ponasanja i patoloSke promjena koje se javljaju kod slobodne divljaci zbog bolesti, kontaminacije Zivotne sredine ili drugih faktora
koji mogu uticati na zdravlje ljudi nakon konzumiranja mesa te divljaci;
c) higijenskih zahtjeva i pravilnog rukovanja, vadenja unutrasnjih organa, transporta i drugih postupaka sa divlja¢i nakon odstrela;
d) poznavanja propisa koji se odnose na zdravlje ljudi i Zivotinja i higijenskih zahtjeva za stavljanje divljaci na trziste.

Dio Il
Rukovanje sa krupnom divljaci

1) Nakon odstrela, krupnoj divljaci treba odmah, izvaditi Zeludac i crijeva i izvrSiti iskrvarenje, prema potrebi.

2) Nakon odstrela, krupne divljaci, lice iz dijela | ovog odjeljka, treba da izvrsi pregled trupa i izvadenih unutrasnjih organa, radi utvrdivanja znakova
koji bi mogli ukazati da to meso predstavlja rizik po zdravlje ljudi.

3) Meso krupne divljai moze se stavljati na trziSte samo ako se trup odstrijeljene Zivotinje transportuje do objekta za obradu divljai odmah nakon
pregleda iz stava 2 ovog dijela i ako ga prate unutrasnji organi koji su oznaceni, radi utvrdivanja pripadnosti trupu.

4) Ukoliko se pregledom iz stava 2 ovog dijela ne utvrde znaci oboljenja i ako prije odstrela nije primije¢eno neprirodno ponasanje Zivotinje i ne postoji
sumnja na kontaminaciju Zivotne sredine, sacinjava se izjava koja sadrzi datum, vrijeme i mjesto odstrela Zivotinje.

(5) Izjava iz stava 4 ovog dijela mozZe da obuhvati i viSe Zivotinja, pod uslovom da je svaki Zivotinjski trup oznacen i da je u izjavi upisana oznaka
svakog zivotinjskog trupa, sa datumom, vremenom i mjestom odsela i da se svi trupovi Zivotinja istovremeno $alju u isti objekat za rukovanje divljaci.

(6) Trupove koji se Salju u objekat za rukovanje divljaci ne treba da prati glava i unutrasnji organi, osim svinja, kopitara i drugih Zivotinja koje su
podlozne trihinelozi i €ija se glava (osim kljova) i dijafragma $alju uz trup.

) Glave Zivotinja podloznih trihinelozi mogu se otpremiti u odobreni objekat za obradu trofeja divljadi u skladu sa propisom kojim su uredeni nus
proizvodi zivotinjskog porijekla.

8) Ukoliko je pozitivan nalaz na trihinelu, rukovanje glavom vrsi se pod nadzorom sluzbenog veterinara.

9) U slu€aju sumnje na prisustvo bolesti trup prati glava (osim kljova, jelenskih rogova i rogova) i svi unutrasnji organi, osim Zeludca i crijeva, a lice

koje je odstrijelilo divlja¢ treba da obavijesti sluzbenog veterinara o svim znacima oboljenja, neprirodnom ponasanju Zivotinje ili sumnji na kontaminaciju Zivotne
sredine.

(10) Ukoliko odstrijeljena divlja¢ nije pregledana, trup prati glava (osim kljova, jelenskih rogova i rogova) i svi unutrasnji organi, osim Zeludca i crijeva u
objekat za rukovanje.

(11) Meso divlja¢i mora se rashladiti odmah nakon odstrjela, na temeraturi koja u dubini mesa dostiZze najvise 7°C osim, ukoliko klimatski uslovi ne
obezbjeduju odgovarajuce prirodno rashladivanje.

(12) Odstrijeljena divija¢ se transportuje do objekta za obradu divljaci na nacin kojim se obezbjeduje medusobna odvojenost trupova.

(13) Krupnu divlja¢ koja je dopremljena u objekat za obradu mora da pregleda sluzbeni veterinar.

(14) Krupna divlja¢ sa koje nije skinuta koZa, moze se staviti na trziSte ako:

a)  se trupovi divljaci skladiSte i obraduju odvojeno od ostale hrane i ako nijesu zamrznuti prije skidanja koze;
b)  jeizvrSen propisani pregled nakon skidanja koze.

(15) Rasijecanje i otkoS¢avanje krupne divljaci vrsi se u skladu sa dijelom V odjeljka | ovog priloga.
Dio Il
Rukovanje sitnom divljaci
1) Lice koje je odstrijelilo sitnu divlja¢ treba da izvrSi pregled divlja¢i odmah nakon odstrela, radi utvrdivanja znakova koji bi mogli ukazati da meso
predstavlja rizik po zdravlje ljudi.
2) Ako se tokom pregleda utvrde znaci oboljenja, primijeti neprirodno ponasanje Zivotinje i kada se sumnja na kontaminaciju Zivotne sredine, odmah
se obavijeStava sluzbeni veterinar.
?3) Meso sitne divljaci mozZe se staviti na trziSte samo ako je trup odstrijeljene divlja¢i odmah nakon pregleda iz stava 1 ovog dijela transportovan u
objekat za obradu divljaci.
4) Meso sitne divljaci mora se rashladiti odmah nakon odstrela, na temeraturi koja u dubini mesa dostize najvise 4°C osim, ukoliko klimatski uslovi ne
obezbjeduju odgovarajuce prirodno rashladivanje.
(5) Odmah po dopremanju sitne divljaci u objekat za obradu moraju se izvaditi unutra$nji organi.
(6) Sitnu divlja¢ koja je dopremljena u objekat za obradu mora pregledati sluzbeni veterinar.
()] Rasijecanje i otkoS¢avanije sitne divljaci vrsi se u skladu sa dijelom V odjeljka Il ovog priloga.
ODJELJAK V

MLJEVENO MESO, MESNE PRERADEVINE | MEHANICKI ODVOJENO MESO (MOM)

Dio |
Zahtjevi za proizvodnju
Subjekat poslovanja hranom moze proizvoditi mljeveno meso, mesne preradevine ili mehanicki odvojeno meso (u daljem tekstu: MOM) u objektu koji:
1) jeizgraden na nacin kojim se sprije€ava kontaminacija mesa i proizvoda a naroéito:
a) omoguéava kontinuirani tok radnih postupaka; ili
b)  obezbjeduje razdvajanje izmedu razli¢itih proizvodnih partija, ili serija;

2)  ima prostorije za odvojeno skladiStenje upakovanog i neupakovanog mesa i proizvoda osim, ako se upakovano i neupakovano meso i proizvodi
skladiste u razli¢ito vrijeme ili na nacin kojim se obezbjeduje da materijal za pakovanje i nacin skladiStenja ne predstavljaju izvor kontaminacije
mesa ili proizvoda;

3) ima opremljene rashladne prostorije radi obezbjedivanje ispunjavanja temperaturnih zahtjeva iz dijela Il ovog odjeljka;

4)  ima opremu za pranje ruku sa slavinama izradenim na nacin kojim se sprje¢ava kontaminacija;

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

Dio Il
Zahtjevi za sirovine
1) Mljeveno meso se moze proizvoditi samo od sirovina koje ispunjavaju zahtjeve za svjeZze meso i ako:
a) poticu od skeletne muskulature koja obuhvata i pripadaju¢a masna tkiva;
b)  ne poticu od:



- otpadaka koji nastaju pri rasijecanju i rezanju mesa (osim cijelih misi¢a);
— mehanicki otko§¢enog mesa;
- mesa koje sadrzi djelove kostiju ili koZe;
- mesa glave osim miSi¢a za zvakanje, nemisi¢énog dijela linea albe, podru¢ja carpus-a i tarsus-a, strugotina od kostiju i miSi¢a dijafragme (osim
kada je uklonjena seroza);
) Mesne preradevine se mogu proizvoditi samo od sljedec¢ih sirovina:
- svjezeg mesa;
- mesa koje ispunjava zahtjeve iz stava 1 ovog dijela.
3) Mesne preradevine koje nijesu namijenjene za ishranu ljudi bez prethodne termi¢ke obrade mogu se proizvoditi od:
- mesa dobijenog mljevenjem ili usitnjavanjem mesa koje ispunjava zahtjeve iz stava 1 ovog dijela, osim otpadaka Kkoji nastaju pri rasijecanju i
rezanju mesa (osim cijelih misica);
- MOM -a koji ispunjava zahtjeve iz stava 5 tacka d) dijela Il ovog odjeljka.
4) MOM se moze proizvoditi od sirovina koje ispunjavaju zahtjeve za svjeze meso.
(5) Za proizvodnju MOM-a ne mogu se Koristiti:
— noge, koza sa vrata i glave Zivine;
- kosti glave, noge, repovi, bedrena kost, tibia, fibula, humerus, radius i ulna ostalih Zivotinja.

Dio Il
Higijena tokom i nakon proizvodnje mljevenog mesa, mesnih preradevina i MOM-a
1) Subjekat poslovanja hranom koji proizvodi mljeveno meso ili mesne preradevine ili MOM treba da:

a)  organizuje obradu mesa na nacin kojim se sprjecava ili svodi na minimum kontaminacija mesa;
b) za proizvodnju koristi samo meso koje se odrzava na temperaturi od najvi§e 4°C za Zivinu, 3°C za nus proizvode klanja i 7°C za drugo meso; i
c) doprema meso u prostorije za obradu postupno i prema potrebi.

) Ukoliko se za proizvodnju mljevenog mesa i mesnih preradevina koristi zamrznuto ili duboko zamrznuto meso, to meso treba da se odvoji od kostiju
prije zamrzavanja i mozZe da se uskladisti samo na ograni¢eni vremenski period.
?3) Ukoliko se mljeveno meso i mesne preradevina pripremaju od rashladenog mesa moraju se pripremiti u roku od:

a) tridana od dana klanja Zivine;
b)  Sestdana od dana klanja drugih Zivotinja;
c) petnaest dana od dana klanja goveda, u slu¢aju kori$¢enja otko$¢enog, vakumski upakovanog govedeg i teleceg mesa.

4) Mljeveno meso i mesne preradevine moraju se odmah nakon proizvodnje upakovati i ambalaZirati i rashladiti do temperature od najviSe 2°C za
mljeveno meso i 4°C za mesne preradevine ili zamrznuti do temperature od najviSe -18°C i odrzavati na tim temperaturama tokom skladi$tenja i transporta.
(5) Pri proizvodniji i koriS¢enju MOM-a tehnikama koje ne mijenjaju strukturu kostiju, kojem se sadrzaj kalcijuma znacajno ne razlikuje od sadrzaja

kalcijuma kod mljevenog mesa:

a) mogu se Koristiti samo sirovine za otko$¢avanje koje poticu iz klanice koja je se nalazi na istoj lokaciji na kojoj se vrsi proizvodnja MOM- a i koje
nijesu starije od sedam dana, a u slu¢aju da se klanica i objekat za proizvodnja MOM-a nalaze na razli¢itim lokacijama sirovine za otko$¢avanje ne
smiju biti starije od pet dana, a trupovi Zivine ne smiju biti stariji od tri dana bez obzira na lokaciju objekta;

b)  ako je mehani¢ko otkoS¢avanje obavljeno odmah nakon odvajanja od kostiju;

c) ako se MOM ne upotrebljava odmah po dobijanju, mora se odmah upakovati ili ambalazirati i rashladiti na temperaturi od najvise 2°C ili zamrznuti
na temperaturi od najviSe -18°C i na toj temperaturi odrzavati i tokom skladiStenja i transporta;

d) ako MOM ispunjava propisane mikrobioloSke kriterjume za mljeveno meso, mozZe se koristiti za proizvodnju mesnih preradevina koje su
namijenjene za konzumiranje sa prethodnom termi¢kom obradom ili za proizvodnju proizvoda od mesa;

e)  MOM koji ne ispunjava propisane mikrobioloSke kriterjume za mljeveno meso moZze se koristiti samo za proizvodnju termi¢ki obradenih proizvoda
od mesa.

(6) Pri proizvodniji i upotrebi MOM-a tehnikama drugacijim od tehnika iz stava 5 ovog dijela, moraju se ispuniti sliedeci zahtjevi:

a) mogu se koristiti samo sirovine za otko$¢avanje koje poticu iz klanice koja je se nalazi na istoj lokaciji na kojoj se vrSi proizvodnja MOM- a i koje
nijesu starije od sedam dana, a u slu¢aju da se klanica i objekat za proizvodnja MOM-a nalaze na razli¢itim lokacijama sirovine za otko$¢avanje ne
smiju biti starije od pet dana a trupovi zZivine bez obzira na lokaciju objekta ne smiju biti stariji od tri dana;

b) ako se mehanitko odvajanje ne obavlja odmah nakon odvajanja kostiju, kosti koje sadrze djelove mesa moraju se skladistiti i transportovati na
temperaturi od najviSe 2°C, ili ako su zamrznute, na temperaturi od najviSe -18°C;

c)  kosti koje su dobijene od zamrznutih trupova i koje sadrze djelove mesa ne smiju se ponovo zamrzavati;

d)  MOM koji se ne koristi u roku od jednog sata po dobijanju, mora se odmah rashladiti na temperaturi od najviSe 2°C;

e) ako se MOM nakon rashladivanja ne preradi u roku od 24 sata, mora se zamrznuti u roku od 24 sata od trenutka proizvodnje, tako da u roku od
Sest sati postigne temperaturu u dubini od najvise -18 °C;

f) zamrznuti MOM mora se upakovati ili ambalazirati prije skladiStenja ili transporta i mozZe se skladisttiti najduze tri mjeseca na temperaturi od najviSe

-18°C;
g) MOM se moze upotrebljavati samo za proizvodnju termicki obradenih proizvoda od mesa.
@) Odmrznuto mljeveno meso, mesne preradevine i MOM ne smiju se ponovo zamrzavati.
8) Sadrzaj kalcijuma u MOM-u ne smije da prelazi 0,1% (=100mg/100g ili 1000ppm) svjeZzeg proizvoda koji se utvrduje standardnom medunarodnom
metodom.
Dio IV
Oznacavanje

Subjekat poslovanja hranom duzan je da na oznaci proizvoda koji sadrzi mljeveno meso Zivine ili kopitara i mesne preradevine koje sadrze MOM,
a koji su namijenjeni za snabdijevanje krajnjeg potro$aca, jasno i ¢itko navede da se proizvod mora skuvati, odnosno termicki obraditi prije konzumiranja.

ODJELJAK VI
PROIZVODI OD MESA

1) Za proizvodnju i pripremu proizvoda od mesa ne mogu da se koriste:

a)  genitalni organi Zenskih i muskih Zivotinja, osim testisa;

b)  organi urinarnog trakta, osim bubrega i beSike;

c) hrskavice grkljana, dusnika i vanlobularnih bronhija;

d) oci i o¢ni kapci;

e)  spoljasnji slusni kanali;

f) tkiva rogova;

g) glave, jednjak, volika, crijeva i genitalni organi zivine.
2 Meso, mljeveno meso i mesne preradevine koje se koriste za proizvodnju proizvoda od mesa moraju da ispunjavaju zahtjeve propisane za svjeze
meso.



3) Mljeveno meso i mesne preradevine koje se koriste za proizvodnju proizvoda od mesa ne moraju da ispunjavaju druge posebne zahtjeve iz odjeljka
V ovog priloga.

ODJELJAK VII
ZIVE SKOLJKE
Dio |
Zahtjevi za stavljanje u promet zivih Skoljki

1) Zive $koljke mogu se stavljati u promet na malo, samo ako su dopremljene iz otpremnog centra u kojem je izvréeno identifikaciono oznagavanje
Zivih Skoljki u skladu sa dijelom VIl ovog odjeljka.
) Subjekat poslovanja hranom moze da primi u objekat radi stavljanja na trziSte samo proizvodne partije Zivih Skoljki koje prati dokumentacija iz st. 3
do 7 ovog dijela.
3) ’ lg’ri prenosenju proizvodne partije Zivih Skoljki iz objekta u objekat, sve do dolaska u otpremni centar ili objekat za preradu, svaku proizvodnu partiju
mora da prati dokumentacija iz stava 4 ovog dijela.
4) Dokumentacija iz stava 3 ovog dijela treba da sadrzi najmanje sliede¢e podatke:

a)  za proizvodnu partiju Zivih Skoljki koja se otprema iz proizvodnog podrudja:
— ime i adresu sakupljaca;
- datum sakupljanja odnosno izlovljavanja;
- detaljan opis lokacije proizvodnog podrucja ili brojéanu oznaku lokacije;
— zdravstveni status proizvodne oblasti;
- vrstu i koli€inu Zivih Skoljki;
- odredi$te proizvodne partije;
b)  za proizvodnu partiju Zivih Skoljki koja se otprema iz podrucja za ponovno polaganje, pored podataka iz tacke a) ovog stava mora da sadrzi i
sliedec¢e podatke:
- lokaciju podruc¢ja za ponovno polaganje; i
- trajanje ponovnog polaganja;
c)  za proizvodnu partiju zivih Skoljki koja se otprema iz centra za preciS¢avanje, pored podataka iz tacka a) ovog stava mora da sadrzi i sljede¢e
podatke:
- adresu centra za preciS¢avanije;
- trajanje preciS¢avanja;
- datum dopremanja i otpremanja proizvodne partije iz centra za preciS¢avanje.
(5) Subjekat poslovanja hranom koji otprema proizvodne partije Zivih $koljki sa¢injava dokumentaciju koja je lako ¢itljiva i podaci se ne smiju mijenjati,
a subjekat poslovanja hranom koji prima proizvodne partije Zivih Skoljki treba da unese datum i pe€atom ovjeri datum prijema ili ga evidentira na neki drugi
nacin.

(6) Subjekat poslovanja hranom koji otprema odnosno prima proizvodne partije Zivih Skoljki, mora da éuva kopije pratece dokumentacije za svaku
otpremljenu i primljenu partiju najmanje 12 mjeseci po otpremi ili prijemu.
) Subjekat poslovanja hranom koji sakuplja odnosno izlovljava Zive Skoljke i istovremeno ima i otpremni centar, centar za prec¢iS¢avanje, podrucje za

ponovno polaganje ili objekat za preradu, ne mora da priprema prate¢u dokumentaciju za prenoSenje Zivih Skoljki iz objekta u objekat.

Dio Il
Zahtjevi za proizvodnju i sakupljanje/izlovljavanje zivih Skoljki
A. Zahtjevi za proizvodna podrucja
1) Sakupljaé moze da sakuplja ili izlovljava Zive Skoljke samo iz proizvodnih podrucja klase A, B ili C, odredenih dozvolom.
) Subjekat poslovanja hranom moze da stavi na trziSte za neposrednu ishranu ljudi samo Zive $koljke koje su sakupljene odnosno izlovljene iz
proizvodnog podrucja klase A i koje ispunjavaju zahtjeve iz dijela V ovog odjeljka.
?3) Subjekat poslovanja hranom moze da stavi na trziste Zive $koljke za neposrednu ishranu ljudi iz proizvodneog podrucja klase B samo nakon
obrade u centru za preciS¢avnje ili nakon ponovnog polaganja.
4) Subjekat poslovanja hranom moze da stavi na trziste Zive $koljke za neposrednu ishranu ljudi koje su sakupljene odnosno izlovljene iz proizvodnih
podrucja klase C samo nakon duzeg perioda ponovnog polaganja u skladu sa tatkom C ovog dijela.
(5) Nakon preci§¢avanja ili ponovnog polaganja, Zive $koljke iz proizvodnih podruéja klase B ili C moraju da ispune zahtjeve iz dijela V ovog odjeljka.
(6) Zive $koljke iz proizvodnih podruéja klase B i C koje nijesu podvrgnute prediéavanju ili ponovnom polaganju, mogu se otpremiti u objekat za

preradu u kojem se uklanja pijesak, blato ili mulj i vrSi prerada radi uklanjanja patogenih mikroorganizama na jedan od sljedecih nacina:
a) sterilizacijom u hermeticki zatvorenim posudama; i
b)  termickom obradom koja obuhvata:
- potapanje u klju¢alu vodu do dostizanja unutrasnje temperature mesa $koljki od najmanje 90°C i odrzavanje te temperaturu u trajanju od
najmanje 90 sekundi; ili
- kuvanje u vremenu od tri do pet minuta u zatvorenoj posudi u kojoj je temperatura izmedu 120°C i 160°C, a pritisak izmedu 2 i 5 kg/cm2,
nakon ¢ega se odvaja ljustura od mesa Skoljki i meso zamrzava na temperaturi od -20°C; i
- izlaganje pari pod pritiskom u zatvorenoj posudi pod uslovom da su ispunjeni uslovi iz alineje 1 ove podtacke pri éemu se mora provjeravati
raspodjela temperature postupcima zasnovanim na HACCP principima.
) Subjekat poslovanja hranom koji obavlja djelatnost proizvodnje ili sakupljanja Zivih Skoljki duZan je da vodi ra€una o svim vaznim podacima koje se
odnose na bezbjednost podrucja za proizvodnju i sakupljanje odnosno izlovljavanje ukljuéuju¢i i podatke dobijene na osnovu sopstvenih provjera ili od
nadleznog organa, narocito o vremenskim uslovima i stanju okoline, radi utvrdivanja odgovaraju¢eg postupka koji treba primijeniti na svaku proizvodnu partiju
pri sakupljanju odnosno izlovljavanju.

B.  Zahtjevi za sakupljanje/izlovljavane i rukovanje nakon sakupljanja/izlovljavanja
1) Sakuplja¢ zZivih Skoljki duzan je da nakon sakupljanja odnosno izlovljavanja:
1)  primjeni tehnike sakupljanja odnosno izlovljavanja i rukovanja koje ne izazivaju naknadnu kontaminaciju ili velika oSte¢enja ljustura ili tkiva Zivih
Skoljki koje mogu da uti€u na njihovo precis¢avanje, preradu ili prenos;
2)  zastiti Zive Skoljke od gnjecenja, ogrebotina ili vibracija na odgovaraju¢i nacin;
3) neizlaze Zive Skoljke visokim temperaturama;
4)  ne potapa ponovno Zive $koljke u vodu kojom moze izazvati naknadnu kontaminaciju;
5)  koristi samo proizvodna podrucja koja su od strane nadleznog organa klasifikovana u proizvodnu oblast klase A ako se odrzavanje obavlja na
prirodnim prostorima.
2) Sredstva za transport sakupljenih Zivih $koljki, treba da imaju odgovarajuéu opremu kojom se obezbjeduje njihovo preZiljavanje i efikasna zastita od
kontaminacije i odgovarajuéi odvod za otpadne vode.

C. Zahtjevi za ponovno polaganje zivih Skoljki
1) Subjekat poslovanja hranom koji vr$i ponovno polaganje Zivih Skoljki duzan je da:
1)  zaponovno polaganje koristi samo podrucja odredena dozvolom za marikulturu za ponovno polaganje Zivih Skoljki;
2)  oznadi granice podrucja za ponovno polaganje na propisani na¢in (bovama, stubovima ili nekim drugim fiksnim sredstvom);



3) obezbijedi odgovaraju¢u udaljenost izmedu razli¢itih podru¢ja za ponovno polaganje i izmedu podrucja za ponovno polaganje i proizvodnih
podrucja, radi sprieCavanja opasnosti od Sirenja kontaminacije.
2) Subjekat poslovanja hranom duzan je da za ponovno polaganje obezbijedi odgovarajuce uslove za prirodno preci§¢avanje i da:
1)  pri rukovanju Zivim Skoljkama koje se prenose primjenjuje tehnike koje omoguéavaju ponovno uspostavljanje ishrane Skoljki putem filtriranja nakon
potapanja u prirodne vode;
2)  vrsiprenos zivih Skoljki na nacin koji im obezbjeduje efikasno preci§éavanje;
3)  drzi Zive Skoljke potopliene u morsku vodu odredeni vremenski period u podru¢ju ponovnog polaganja, koji se odreduje na osnovu temperature
vode i koji traje najmanje dva mjeseca;
4)  obezbijedi dovoljnu udaljenost izmedu pojedinih mjesta u oblasti ponovnog polaganja radi sprje¢avanja mijeSanja proizvodnih partija, po sistemu
"sve unutra, sve napolje", tako da se nova partija ne moze unijeti, prije nego $to se u potpunosti ukloni prethodna proizvodna partija.
3) Subjekat poslovanja hranom duzan je da za podrucje ponovnog polaganja vodi stalnu evidenciju o porijeklu Zivih $koljki, periodima i oblastima
ponovnog polaganja, koris¢enim podrucjima ponovnog polaganja i odredistu proizvodnih partija nakon ponovnog polaganja.

Dio Il
Zahtjevi za izgradnju centra za preciS¢avanje i otpremnog centra
1) Centar za preci$¢avanje i otpremni centar za $koljke moraju da budu smjesteni na lokaciji koja nije ugroZena poplavama zbog visoke plime ili
oticanja voda iz okolnih podrucja.
2) Bazeni i rezervoari za vodu u centru za preciS¢avanje treba da:

1)  imaju unutradnje povrsine koje su glatke, ¢vrste, nepropusne i lake za ¢iScenje;
2)  budu izradeni na nacin kojim se obezbjeduje potpuno oticanje vode;
3) imaju dovod vode postavljen tako da se sprieGava kontaminacija vode.
3) Bazeni i rezervoari za vodu u centru za preciS¢avanje moraju odgovarati kolicini i vrsti proizvoda koji se preciS¢avaju.

Dio IV
Centri za prec¢iS¢avanje i otpremni centri

A. Zahtjevi za centre za preciS¢avanje

Subjekat poslovanja hranom koji preciS¢ava zive $koljke duzan je da:

1)  opere zive Skoljke od mulja i drugih nakupljenih necistoca prije preciSéavanja Cistom vodom;

2) uspostavi sistem za preciS¢avanje koji omogucava zZivim Skolijkama brzo uspostavljanje ishrane putem filtriranja, izlu€ivanje kontaminenata
porijeklom iz otpadnih voda, ponovnu kontaminaciju Skoljki i da nakon preci§¢avanja ostanu zive i u dobrom stanju za pakovanje, skladistenje i
transport prije stavljanja na trziste;

3) obezbijedi da koli¢ina Zivih Skoljki koja se prec¢iS¢ava ne bude veca od kapaciteta centra za preciSc¢avanje;

4)  sprovodi postupak preci§¢avanja zivih Skoljki neprekidno do ispunjavanja zdravstvenih zahtjeva iz dijela V ovog odjeljka i propisanih mikrobioloskih
kriterijuma;

5) ako se u bazenu za preciS¢avanje nalazi viSe proizvodnih partija Zivih Skoljki obezbijedi da Skoljke pripadaju istoj vrsti i odredi trajanje postupka
preci§¢avanja prema onoj partiji za koju je potreban najduZzi period preci§¢avanja;

6)  bazene koje koristi za drzanje Zivih Skoljki u sistemu za preci§¢avanje izgradi na nacin koji omogucava protok Ciste morske vode, s tim da debljina
naslaga Zzivih $koljki ne smije da sprijeci otvaranje ljusture tokom precis¢avanja;

7)  ubazenu za preci§¢avanje u kojem je u toku preciS¢avanje Zivih Skoljki ne drzi proizvode ribarstva, rakove ili druge morske organizame;

8) obezbijedi da svako pakovanje preci§éenih Zivih Skoljki koje se $alje u otpremni centar ima oznaku koja potvrduje da su Zive $koljke preci§¢ene.

B. Zahtjevi za otpremne centre
1) Subjekat poslovanja hranom duZan je da obezbjedi da u otpremnom centru:
1) rukovanje Zivim $kolijkama, posebno odrzavanje, mjerenje, pakovanje i ambalaZiranje ne dovodi do kontaminacije proizvoda i uticaja na
vitalnost Zivih $koljki;
2)  prije otpremanja Zive $koljke se dobro isperu ¢istom vodom;
3)  Zive Skoljke poticu iz:
a)  proizvodnog podrudja klase A;
b)  podru¢ja za ponovno polaganje $koljki;
c) centra za preciS¢avanije;
d) drugog otpremnog centra.
) Zahtjevi iz ta€. 1 i 2 ovog stava primenjuju se i na otpremne centre koji se nalaze na ribolovnim plovnim objektima.

Dio V
Zdravstveni zahtjevi za zive Skoljke

Subjekat poslovanja hranom moZe da stavi na trziSte za neposrednu ishranu ljudi samo Zive $koljke koje pored propisanih mikrobioloskih kriterijuma
ispunjavaju i sliedece zahtjeve:
1) imaju organolepti¢ke karakteristike svojstvene Zivim i vitalnim $koljkama, &istu ljuSturu, neo$tec¢ene rubove, primjereno odgovaraju na udarce i imaju
normalnu koli¢inu meduljusturne teénosti;
2)  ne sadrze morske biotoksine u ukupnim koli¢inama (mjereno u cijelom tijelu ili pojedinim jestivim djelovima) koji prelaze sljedeée granice:
a)  biotoksin koji izaziva paralizu, paraliticki otrov Skoljki (Paralityic Shellfish Poison - PSP): 800 mikrograma po kilogramu;
b)  biotoksin koji izaziva gubitak pamcenja, amnezijski otrov $koljki (Amnesic Shellfish Poison- ASP): 20 miligrama domoinske kiseline po
kilogramu;
c) zaokadainsku kisjelinu, dinofizistoksine i pektenotoksine zajedno: 160 mikrograma ekvivalenta okadainske kisjeline po kilogramu;
d)  zayesotoksine: 3,75 miligrama ekvivalenta yesotoksina po kilogramu;
e) zaazaspiracide: 160 mikrograma ekvivalenta azaspiracida po kilogramu.

Dio VI
Pakovanje i ambalaziranje zivih Skoljki
1) Zive $koljke - kamenice moraju se pakovati ili ambalaZirati tako da njihov konkavni dio ljusture bude okrenut prema dolje.
2 Sva pakovanja zivih $koljki koja se otpremaju iz otpremnog centra ili su namijenjena drugom otpremnom centru moraju da budu zatvorena, a

pakovanja namijenjena direktnoj prodaji na malo moraju da ostanu zatvorena sve do izlaganja, radi prodaje krajnjem potro$acu.

Dio VII
Identifikaciona oznaka

1) Etiketa ili drugi prate¢i materijal koji prati Zive Skoljke, treba da je vodootporna i da sadrzi sliedec¢e podatke:

a) identifikacionu oznaku;

b)  vrstu Zivih Skoljki (uobi€ajeni i nauéni naziv);

c)  datum pakovanja, pri €emu se obavezno navodi dan i mjesec.
2 Informacije koje se odnose na rok trajanja mogu se zamijeniti tekstom: "ove $koljke moraju biti Zive u trenutku prodaje*.
?3) Subjekat poslovanja hranom koji stavlja na triziSte Zive $koljke u maloprodaji mora da Euva etikete ili drugi prate¢i materijal koji prati Zive Skoljke sa
zbirnih pakovanja Zivih Skoljki, koja nijesu u pojedinaénim pakovanjima neposredno namijenjena potro$acu, najmanje 60 dana nakon dijelienja sadrzaja
pakovanija.



Dio VIII
Zahtjevi za skladistenje i transport

1) Subjekat poslovanja hranom koji skladisti i transportuje Zive Skoljke mora da obezbijedi temperaturne uslove tokom skladiStenja i transporta, radi
ocuvanja bezbjednosti ili vitalnosti Zivih skoljki.
) Zive $kolike ne smiju se ponovo potapati u vodu ili prskati vodom, nakon $to su upakovane za stavljanje u promet na malo i otpremljene iz

otpremnog centra.

Dio IX
Zahtjevi za pektinide i morske gastropode koje se ne hrane filtracijom
1) Subjekat poslovanja hranom moze da izlovljava pektinide i/ili morske puZeve koji se ne hrane filtracijom, van klasifikovanih proizvodnih podrugja, ili
obraduje pektinide i/ili morske puzZeve pod sljedeéim uslovima:
1)  pektinide i/ili morske puZeve, koji se ne hrane filtracijom, ne smije da stavi na trziSte ako nijesu izlovljeni i ako se njima nije rukovalo u skladu
sa tackom B dijela Il ovog odjeljka i ako ne ispunjavaju zahtjeve utvrdene u dijelu V ovog odjeljka;
2)  pektinide i/ili morske puzeve, koji se ne hrane filtracijom, mozZe da stavi u promet za neposrednu ishranu ljudi samo preko otpremnog centra,
objekta za preradu ili preko ribarske licitacije.
(1) Subjekat poslovanja hranom koji vodi objekat - otpremni centar ili objekat za preradu mora da obavijesti organ uprave nadlezan za bezbjednost hrane o
stavljanju na trziste pektinida i/ili morskih puZeva, a otpremni centar mora da ispunjava zahtjeve iz dijela I i IV ovog odjeljka.

) Subjekat poslovanja hranom koji rukuje pektinidama i/ili Zivim morskim puzevima koji se ne hrane filtracijom treba da ispunjava zahtjeve iz st. 3 do
7 dijela I,stava 2 dijela VI i dijela VIl ovog odjeljka.
3) Zivi bodljokosci, plastasi i morski puzevi ne preci§¢avaju se u skladu sa ovim odjeljkom.
4) Zahtjevi iz ovog dijela i dijela V, VI, stav 3 dijela VIl i dijela VIII ovog odjeljka primjenjuju se na maloprodaju.
ODJELJAK VI

PROIZVODI RIBARSTVA

Dio |
Primarna proizvodnja proizvoda ribarstva i pratece djelatnosti
1) Primarna proizvodnja proizvoda ribarstva obuhvata uzgoj, ribolov i sakupljanje Zivih proizvoda ribarstva radi stavljanja na trziste.
) Pratec¢e djelatnosti u primarnoj proizvodnji proizvoda ribarstva su:
1)  klanje, iskrvarenje, uklanjanje glave, utrobe i peraja, hladenje i ambalaziranje ako se obavljaju na ribolovhom plovnom objektu (u daljem tekstu:
brod);

2) prevozi skladiStenje proizvoda ribarstva Cija se priroda nije bitno promijenila, sa uzgajali$ta na kopnu, uklju€ujuéi Zive proizvode ribarstva;
3) prevoz proizvoda ribarstva cija se priroda nije bitno promijenila od mjesta proizvodnje do prvog odrediSnog objekta, ukljuéujuci Zive proizvode
ribarstva.
3) Za pranje proizvoda ribarstva, proizvodnju leda koji se koristi za rashladivanje proizvoda ribarstva i brzo hladenje rakova i mekusaca nakon kuvanja
moze se koristiti Gista morska voda.

Dio Il
Zahtjevi za brodove

A. Zahtjevi u pogledu konstrukcije i opreme za sve brodove

1) Brod mora biti projektovan i konstruisan na nacin kojim se sprje€ava kontaminacija proizvoda ribarstva prljavom vodom, otpadnim vodama, dimom,
gorivom, uljem, masnoc¢om ili drugim nepoZeljnim materijama.

2) Povrsine na brodu sa kojima proizvodi ribarstva dolaze u kontakt moraju biti izradene od odgovaraju¢eg glatkog materijala, otpornog na koroziju,
koji se lako ¢isti, sa povrSinskim premazom koji mora biti postojan i netoksi¢an.

3) Oprema i materijali koji se upotrebljavaju pri radu sa proizvodima ribarstva moraju biti od materijala koji je otporan na koroziju i koji se lako Cisti i
dezinfikuje.

4) Ako brod ima poseban dovod vode, koja se Koristi prilikom radnih operacija sa proizvodima ribarstva, mora se nalaziti na mjestu na kojem je

onemogucena kontaminacija vode.

B. Zahtjevi za brodove koji ¢uvaju svjeze proizvode ribarstva duze od 24 sata

1) Brod koji je konstruisan i opremljen za €uvanje svjezih proizvoda ribarstva duze od 24 sata mora da ima odgovarajuée prostore za skladistenje,
bazene i rezervoare za ¢uvanje proizvoda ribarstva na temperaturama koje su utvrdene u dijelu VIIl ovog odjeljka.

2) Prostori za €uvanje proizvoda ribarstva treba da budu odvojeni pregradama od masinskog odjeljenja broda i od prostorija za posadu, dovoljnim za
sprje¢avanje kontaminacije uskladistenih proizvoda ribarstva.

3) Prostori za skladiStenje i rezervoari koji se koriste za Guvanje proizvoda ribarstva, treba da obezbijede oCuvanje proizvoda u odgovarajuéim
higijenskim uslovima i onemoguce da voda koja nastaje otapanjem leda ostane u kontaktu sa proizvodima, prema potrebi.

4) Na brodu koji je opremljen za hladenje proizvoda ribarstva u ohladenoj €istoj morskoj vodi, bazeni treba da imaju uredaje za postizanje i odrzavanje

ujednacene temperature u cijelom bazenu koji ¢e posti¢i takvu brzinu hladenja da mjeSavina proizvoda ribarstva i ¢iste morske vode postigne temperaturu od
najviSe 3°C Sest sati nakon utovara i ne viSe od 0°C nakon 16 sati, koja se moze pratiti i zapisivati, prema potrebi.

C. Zahtjevi za brod hladnjacu
Brod-hladnjada treba da:
1) ima opremu za zamrzavanje dovoljne snage za brzo sniZzavanje temperature i postizanje temperatura u sredi$tu proizvoda od najviSe -18°C;
2)  imarashladnu opremu dovoljne snage za odrzavanje proizvoda ribarstva u skladiSnim prostorima na temperaturi od najvise -18°C;
3) ima prostore za skladiStenje opremljene uredajem za zapisivanje temperature postavljenim na mjestu za lako ocitavanje i sa senzorom za mjerenje
temperature postavljenim u dijelu prostora za skladiStenje gde je temperatura najvisa;
4) ispunjava zahtjeve iz stava 2 tacke B ovog dijela.

D. Zahtjevi za brodove fabrike
1) Brod-fabrika treba da ima:

1) prostor za prijem proizvoda ribarstva konstruisan na nacin da se svaki sljedec¢i ulov moze odvojiti od prethodnog, koji se lako pere i Cisti i koji je
konstruisan na nacin da su proizvodi ribarstva zasti¢eni od sunca, vremenskih nepogoda i izvora kontaminacije;

2)  obezbijeden prenos proizvoda ribarstva iz prostora za prijem u radni prostor na higijenski nacin;

3) radne prostore ili prostorije za pripremanje i preradu proizvoda ribarstva na higijenski nacin, odgovarajuce veli¢ine, koji se lako Ciste i koji su
konstruisani i uredeni na nacin kojim se sprje€ava kontaminacija proizvoda;

4)  prostore za skladiStenje obradenih proizvoda ribarstva odgovarajuce veli¢ine i koji se lako Ciste, a ako se na brodu obavlja i prerada otpada, brod
mora da ima i poseban prostor za skladiStenje tog otpada;

5)  mjesto za skladiStenje materijala za pakovanje i ambalaziranje, odvojeno od prostora za pripremu i preradu proizvoda ribarstva;

6) posebnu opremu za ispustanje otpada ili proizvoda ribarstva koji su nepodesni za ishranu ljudi, bilo direktno u more ili, kada to okolnosti nalazu,
odvojeno sakupljanje u vodootporne rezervoare koji su namijenjeni samo za tu svrhu;



7)  otvor za dovod vode smjesten na mjestu koje sprie€ava kontaminaciju vode; i
8) opremu za pranje ruku lica koje rukuje neupakovanim proizvodima ribarstva sa slavinama izradenim na nacin kojim se sprieGava kontaminacija

proizvoda.
) Brod-fabrika na kojem se vr§i samo kuvanje, hladenje i pakovanje rakova i mekuSaca ne mora da ispunjava zahtjeve iz stava 1 ove tacke, ako se
ne obavlja nikakva druga obrada ili prerada.
3) Brod-fabrika na kojem se proizvodi ribarstva zamrzavaju mora da ima opremu koja ispunjava zahtjeve propisani za brod-hladnjacu.
E. Higijenski zahtjevi
1) Djelovi broda, bazeni ili rezervoari koji se upotrebljavaju za skladiStenje proizvoda ribarstva moraju da budu dCisti i da se odrZzavaju u dobrom i
funkcionalnom stanju za vrijeme upotrebe i ne smiju biti uprljani gorivom ili prljavom vodom.
) Proizvodi ribarstva nakon dopreme na brod moraju biti zasti¢eni od kontaminacije, sunca i drugih izvora toplote.
3) Proizvodi ribarstva moraju se skladistiti na nacin kojim se sprjeava njihovo ostecenje.
4) Lica koja rukuju proizvodima ribarstva mogu da koriste Siljasti pribor za manipulaciju sa velikim ribama ili ribama koje bi ih mogle povrijediti, pod
uslovom da se ne oSteti meso proizvoda.
5) Proizvodi ribarstva, osim onih koji se Suvaju Zivi, moraju se rashladiti u $to kra¢em roku nakon ulova odnosno utovara, a ako hladenje nije moguce,
proizvodi ribarstva se moraju iskrcati na kopno $to je moguce prije.
(6) Ako se na brodu ribama odstranjuje glava i/ili se vrsi vadenje unutrasnjih organa, ti postupci se moraju obaviti na higijenski nacin u $to kra¢em roku

nakon ulova, a proizvodi se moraju dobro isprati, a odstranjene glave i izvadeni unutrasnji organi i drugi djelovi koji mogu predstavljati opasnost zdravlje ljudi
moraju se ukloniti i drzati odvojeno od proizvoda namenjenih ishrani ljudi.

()] Jetra i ikra namijenjena ishrani ljudi mora da se Cuva na ledu, na temperaturi koja je priblizna temperaturi topljenja leda ili se mora odmah
zamrznuti.
8) Ako se cijela riba predvidena za konzerviranje zamrzava u slanom rastvoru (salamuri) mora se posti¢i temperaturi proizvoda od najvie -9°C, a

salamura ne smije predstavljati izvor kontaminacije.

Dio I
Zahtjevi higijene tokom i nakon iskrcavanja proizvoda ribarstva
(1) Subjekat poslovanja hranom koji vrsi istovar i iskrcaj proizvoda ribarstva sa broda duzan je da:

1) obezbijedi da oprema za istovar i iskrcaj koja dolazi u dodir sa proizvodima ribarstva bude izradena od materijala koji se lako ¢isti i dezinfikuje i da
se odrzava u dobrom i funkcionalnom stanju;
2)  sprije¢i kontaminaciju proizvoda ribarstva u toku istovara i iskrcaja na nacin da se istovar i iskrcaj obavlja brzo;
3) proizvode ribarstva bez odlaganja skladisti u odgovarajuci zastic¢eni prostor na temperaturi datoj u dijelu VIII ovog odjeljka;
4)  koristi opremu i postupke koji ne dovode do nepotrebnih oSte¢enja jestivih djelova proizvoda ribarstva.
) Subjekat poslovanja hranom koji stavlja na trziSte proizvode ribarstva putem licitacije ili u objektu za promet na veliko/malo ili dijelu objekta u kojem
se proizvodi ribarstva izlazu na prodaju duzan je da obezbijedi:
1) posebne prostorije ili prostore i opremu koji se mogu zaklju€ati za hladno skladiStenje zadrzanih proizvoda ribarstva i posebne prostorije ili
prostore i opremu za skladiStenje proizvoda ribarstva koji nijesu podesni za ishranu ljudi;
2)  opremljenu posebnu prostoriju za sluzbenog veterinara, prema potrebi;
3) da tokom skladistenja ili izlaganja proizvoda ribarstva:
- prostorije i prostori iz tag. 1 i 2 ovog stava ne upotrebljava u druge svrhe;
- da vozila koja emituju izduvne gasove koji bi mogli Stetno uticati na bezbjednost proizvoda ribarstva nemaju pristup tim prostorijama;
- lica koje imaju pristup tim prostorima ne uvode druge Zivotinje;
- prostori budu dobro osvijetljeni, radi sprovodenja efikasnih sluzbenih kontrola.

3) Svjezi proizvodi ribarstva, osim proizvoda koji se ¢uvaju Zivi, moraju se rashladiti nakon istovara bez odlaganja i uskladistiti na temperaturi topljenja
leda, ako na brodu nije moguce izvrsiti hladenje proizvoda ribarstva.
4) Subjekat poslovanja hranom duZan je da obavijesti sluzbenog veterinara o vremenu i mjestu istovara proizvoda ribarstva u skladu sa propisom

kojim je uredena kontrola hrane Zivotinjskog porijekla.

Dio IV
Zahtjevi za objekte i brodove u kojima se rukuje proizvodima ribarstva

A. Zahtjevi za svjeze proizvode ribarstva
Q) Ako se rashladeni, neupakovani proizvodi ribarstva ne distribuiraju, otpremaju, pripremaju ili preraduju odmah nakon dopreme u objekat na kopnu,
moraju se uskladistiti poledeni u odgovaraju¢éem prostoru, s tim $to se led mora obnavljati prema potrebi, a upakovani svjezi proizvodi ribarstva moraju se
rashladiti do temperature koja je priblizna temperaturi topljenja leda.

) Odsijecanje glave i vadenje unutrasnjih organa treba da se vrsi na higijenski nacin, a ukoliko je moguée, vadenje unutrasnjih organa treba obaviti
odmah nakon ulova ili iskrcaja proizvoda ribarstva i treba ih oprati.
3) Rezanje na komade ili filetiranje proizvoda ribarstva mora se vrsiti na nacin da se sprije¢i kontaminacija ili kvarenje, s tim $to komadi i fileti ne smiju

ostati na radnim stolovima duze nego $to je potrebno za njihovu pripremu i moraju se upakovati, a prema potrebi, ambalazirati i rashladiti $to je moguce prije
nakon pripreme.

4) Kontejneri odnosno posude koje se koriste za otpremanje ili skladi$tenje neupakovanih pripremljenih svjezih proizvoda ribarstva koji se ¢uvaju
poledeni moraju biti izradeni na nacin kojim se obezbjeduje da voda koja nastaje otapanjem leda ne ostane u kontakt sa proizvodima.
(5) Cijeli i ociSc¢eni svjezi proizvodi ribarstva mogu se transportovati i skladistiti samo u ohladenoj vodi na brodu, a nakon iskrcaja mogu se

transportovati u ohladenoj vodi iz objekata akvakulture do prvog objekta na kopnu u kojem se obavlja druga aktivnost, osim transporta i sortiranja.

B. Zahtjevi za objekte za zamrznute proizvode ribarstva
Objekti na kopnu u kojima se vr§i zamrzavanje proizvoda ribarstva moraju da imaju opremu koja ispunjava zahtjeve utvrdene u tacke C podtac. 1 i 2.
dijela | ovog odjeljka.

C. Zahtjevi za proizvode ribarstva dobijene mehanickim odvajanjem mesa
Za proizvodnju proizvoda ribarstva dobijenih mehani¢kim odvajanjem ribljeg mesa moze se:
1)  koristiti kao sirovina samo cijela riba bez unutradnjih organa i kosti nakon filetiranja;
2)  proizvodnja vrsiti na sljedeci nagin:
- mehani¢ko odvajanje mesa mora se obaviti odmah nakon filetiranja;
- ako se za proizvodnju upotrebljavaju samo cijele ribe, prethodno im se moraju izvaditi unutrasnji organi i moraju se isprati;
- nakon proizvodnje, proizvodi ribarstva dobijeni mehani¢kim odvajanjem riblieg mesa moraju se $to je moguce prije zamrznuti ili
dodati u proizvod predviden za zamrzavanije ili stabilizaciju.

D. Vizuelni pregled proizvoda ribarstva radi otkrivanja parazita

1) Vizuealni pregled proizvoda ribarstva radi otkrivanja parazita vrsi se na reprezentativnom broju uzoraka.

) Ucestalost pregleda iz stava 1 ove tacke odreduje se u zavisnosti od vrste proizvoda ribarstva, geografskog porijekla i njihove upotrebe.

3) Vizuelnim pregledom proizvoda ribarstva lice obu¢eno za taj pregled vrsi pregled trbusne Supljine ribe kojoj su izvadeni unutrasnji organi, jetre i ikre
namijenjene ishrani ljudi tokom proizvodnje.

4) Vizuelni pregled u zavisnosti od nacina odstranjivanja unutrasnjih organa vrsi se kod:

1)  ruénog vadenja unutrasnjih organa kontinuirano, prilikom vadenja i pranja;
2)  mehanic¢kog vadenja unutradnjih organa, na reprezentativnom broju uzoraka koji su uzeti nasumi¢no i koji nije manji od 10 riba po seriji.



(5) Vizuelni pregled ribljih fileta ili odrezaka vrsi se tokom njihove pripreme, filetiranja ili rezanja.

E. Zahtjevi za sprje¢avanje parazita

Q) Proizvodi ribarstva dobijeni od riba ili glavonozaca treba da se obrade zamrzavanjem, radi usmréivanja parazita koji bi mogli predstavljati rizik za
zdravlje potroSaca.
) Obrada zamrzavanjem vrsi se:

1)  zaproizvode ribarstva koji se konzumiraju sirovi; i
2)  zamarinirane, usoljene ili na drugi nacin obradene proizvode ako ta obrada nije dovoljna da usmrti parazite.
3) Obrada zamrzavanjem, radi usmréivanja parazita, osim metilja, sastoji se od sniZenja temperature u svim djelovima proizvoda na najmanje:
1) -20°C najmanje 24 sata; ili
2)  -35°C najmanje 15 sati.
4) Obrada zamrzavanjem iz stava 2 ove tacke ne vrsi se za proizvoda ribarstva:
1)  koji se podvrgavaju, ili je predvideno da se prije konzumacije podvrgavaju termickoj obradi kojom se usmréuju paraziti, osim metilja, proizvod
se zagrijava do temperature u unutradnjem dijelu (sredistu) od 60°C ili viSe u trajanju od najmanje jednog minuta;
2)  koji se konzerviraju kao zamrznuti proizvodi ribarstva dovoljno dugo da uginu svi paraziti;
3)  koji su izlovljeni u divljini, pod uslovom da postoje raspoloZivi epidemioloski podaci koji ukazuju da ribolovna podrucja porijekla ne predstavljaju
opasnost za zdravlje u odnosu na prisustvo parazita;
4)  koji potiCu iz uzgajalista u kojima se hrane iskljuivo hranom koja ne mozZe da sadrzZi parazite koji predstavijaju opasnost za zdravlje, a
ispunjavaju jedan od sljedec¢ih zahtjeva:
- uzgojeni su isklju€ivo u podrucjima slobodnim od parazita; ili
- je subjekat poslovanja hranom provjerio propisanim postupcima da proizvodi ribarstva ne predstavljajju opasnost za zdravlje
potroSaca u odnosu na prisustvo parazita.

(5) Prilikom stavljanja na trziSte, proizvode ribarstva mora da prati dokument koji izdaje subjekat poslovanja hranom koji vr§i obradu zamrzavanjem, uz
naznaku vrste obrade kroz koju su proizvodi prosli, osim kada se isporu¢uju krajnjem potro$acu.
(6) Prije stavljanja na trZite proizvodi ribarstva iz st. 3 i 4 ove tacke koji nijesu podvrgnuti obradi zamrzavanjem ili za koje nije predvideno da prije

konzumacije produ obradu za usmréivanje parazita i koji predstavljaju opasnost za zdravlje, subjekat poslovanja hranom duZan je da obezbijedi da proizvodi
ribarstva poti¢u iz ribolovnih podrugja ili uzgajaliSta koja ispunjavaju uslove koji se potvrduju komercijalnim dokumentima ili informacijama naznacenim na neki
drugi nacin koji prati proizvode ribarstva.

Dio V
Zahtjevi za preradene proizvode ribarstva

A. Zahtjevi za kuvane rakove i mekusce
Subjekat poslovanja hranom koji kuva rakove i mekusce duzan je da obezbijedi:
1) da se proizvodi nakon kuvanja brzo ohlade, a hladenje treba da traje dok se ne postigne temperatura priblizna temperaturi topljenja leda, ako se ne
primjenjuje druga metoda temperaturnog odrzavanja proizvoda;
2) da se ljuske ili ljusture uklone na higijenski nacin radi sprije€avanja kontaminacije proizvoda, a ako se ti poslovi obavljaju ru¢no, lica koja obavljaju
te poslove obrate paznju na pranje ruku;
3) dase odmah nakon uklanjanja ljuske ili ljuSture kuvani rakovi ili mekusci zamrznu ili ohladiti do temperature iz dijela VIl ovog odjeljka.

B.  Zahtjevi zariblje ulje namijenjeno za ishranu ljudi
1) Proizvodnje ribljeg ulja za ishranu ljudi mora da se vrSi od sirovina koje ispunjavaju sljedece zahtjeve:
1) da poticu iz objekata koji ispunjavaju uslove utvrdene zakonom o bezbjednosti hranom, uklju€ujuéi i brodove;
2) da poticu od proizvoda ribarstva koji su podesni za ishranu ljudi;
3) da su transportovane i uskladi$tene u higijenskim uslovima;
4)  da su ohladene $to je moguce prije i Cuvane na temperaturi iz dijela VIl ovog odjeljka.

) Izuzetno od stava 1 ove tacke, kada se kao sirovina za proizvodnju ribljeg ulja za ishranu ljudi direktno koriste proizvodi ribarstva u cjelosti, ne
primjenjuju se zahtjevi iz tacke B i D dio VI ovog odjeljka.
3) Proizvodi ribarstva ne moraju da se hlade ako se za proizvodnju ribljeg ulja za ishranu ljudi koriste proizvodi ribarstva u cjelosti, a sirovina se

preradi u roku od 36 sati nakon utovara, pod uslovom da nepreradeni proizvodi ribarstva ispunjavaju propisane kriterijume svjezine i propisane vrijednosti
ukupnog isparljivog azota utrdene u dijelu VI ovog odjeljka.

4) Tokom proizvodnije ribljeg ulja za ishranu ljudi, cjelokupan materijal namijenjen proizvodniji sirovog ribljeg ulja podvrgava se obradi zagrijavanjem,
presovanjem, odvajanjem, centrifugiranjem, preradom, rafinisanjem i preci§¢avanjem prije stavljanja u promet, po potrebi.
(5) U istom objektu u kojem se proizvodi i skladisti riblje ulje namijenjeno ishrani ljudi moze da se skladisti i riblje ulje i riblje brasno, koje nije

namijenjeno ishrani ljudi, ako se tokom proizvodnog procesa upotrijebljava sirovi materijal koji ispunjava propisane uslove za riblje ulje namijenjeno ishrani
ljudi.

Dio VI
Zdravstveni zahtjevi za proizvode ribarstva
Proizvodi ribarstva koji se stavljaju na trziSte pored propisanih mikrobiolo$kih kriterjuma, zavisno od prirode proizvoda ili vrste moraju da ispunjavaju i
zdravstvene zahtjeve u pogledu: organoleptickih svojstva proizvoda, histamina, ukupnog isparljivog azota, parazita i toksina.

A. Organolepticka svojstva proizvoda ribarstva
Subjekat poslovanja hranom mora da izvrSi organolepticki pregled proizvoda ribarstva radi utvrdivanja organoleptikih svojstava ispunjenosti kriterijuma
svjezine.

B. Histamin
Subjekat poslovanja hranom mora da obezbijedi da u proizvodima ribarstva koje stavlja na trziste koli¢ina histamina ne prelazi propisane granice.

C.  Ukupni isparljivi azot
Nepreradeni proizvodi ribarstva smatraju se nepodesnim za ishranu ljudi ako se organolepti¢kim pregledom posumnja u njihovu svjezZinu, a hemijskim
ispitivanjem utvrdi da su prekoracene granicne vrijednosti isparljivog azota (TVB-N-a):
1) 25 mg azota/100g tkiva za vrste Sebastes spp.,Helicolenus dactylopterus i Sebastichthys capensis;
2) 30 mg azota/100g tkiva za vrste koje pripadaju porodici Pleuronectidae(osim velike ploée:Hyppoglossusspp.);
3) 35mg azota/100g tkiva za vrste Salmo salar, vrste koje pripadaju porodici Merlucciidae i vrste koje pripadaju porodici Gadidae;
4) 60 mg azota/100g za cCitave proizvode ribarstva koji se koriste direktno za pripremu ribljeg ulja za ishranu ljudi ako sirovina ispunjava zahtjeve iz
tacke B ovog odjeljka.

D. Paraziti
Proizvodi ribarstva koji su kontaminirani parazitima ne smiju se stavljati na trZiste a prije njihovog stavljanja na trziste subjekat poslovanja hranom duzan
je da izvrSi vizuelni pregled proizvoda ribarstva radi uo€avanja vidljivih parazita.

E.Toksini Stetni za zdravlje ljudi
1) Proizvodi ribarstva koji su dobijeni od otrovnih riba iz porodica Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae i Canthigasteridae ne smiju se stavljati na
trziste.



) Subjekat poslovanja hranom duzan je da stavlja na trziste svjeze, pripremljene, zamrznute i preradene proizvode ribarstva dobijene od riba iz
porodica: Gempylidaea, Molidae narocito Ruvettus pretiosus i Lepidocybium flavobrunneum samo upakovane i oznadene oznakom koja pored naziva
proizvoda ribarstva sadrzi i nau¢ni naziv riba, uputstvo za korisnika o nacinu pripremanja/kuvanja i obavjestenje o rizicima od materija koje imaju Stetne
Zeludacno probavne efekte.

3) Proizvode ribarstva koji sadrzi biotoksine kao Sto su ciguatoksini ili toksine koji paraliSu miSice ne smiju se stavljati na trziste.

4) Proizvodi ribarstva dobijeni od $koljki, bodljokoZaca, plastasa i morskih puzeva mogu se stavljati na trziSte samo ako ispunjavaju zahtjeve utvrdene
Odjeljkom VIl i tatkom 2 dio V ovog priloga.

Dio VII
Zahtjevi za pakovanje i ambalaziranje proizvoda ribarstva
1) Posude, rezervoari ili bazeni u kojima se proizvodi ribarstva drze poledeni moraju biti vodootporni i moraju obezbijediti da voda koja nastaje
otapanjem leda ne ostane u kontakt s proizvodima.
) Smrznuti blokovi pripremljeni na brodu moraju se na odgovarajuc¢i nacin upakovati prije iskrcaja.
3) Ako se proizvodi ribarstva pakuju na brodu, subjekat poslovanja hranom mora obezbijediti da materijal za pakovanje:

a)  ne bude izvor kontaminacije;
b)  bude skladiSten na nacin da nije izloZen opasnosti od kontaminacije;
c) ako je namijenjen za ponovnu upotrebu, da se lako Cisti i prema potrebi, dezinfikuje.

Dio VIII
Zahtjevi za skladistenje proizvoda ribarstva
Subjekat poslovanja hranom koji skladisti proizvode ribarstva mora da obezbijedi da se:
1)  svjeZi, odmrznuti, nepreradeni proizvodi ribarstva, kuvani i ohladeni proizvodi od rakova i meku$aca odrZavaju na temperaturi koja je priblizna
temperaturi topljenja leda;
2)  zamrznuti proizvodi ribarstva ¢uvaju na temperaturi koja u svim djelovima proizvoda iznosi najviSe -18°C, a cijele ribe zamrznute u salamuri i
namijenjene proizvodnji konzervirane hrane na temperaturi do -9 °C;
3)  proizvodi ribarstva koji se ¢uvaju Zivi, odrzavaju na temperaturi koja ne uti¢e Stetno na bezbjednost hrane i odrzivost i vitalnost proizvoda.

Dio IX
Zahtjevi za transport proizvoda ribarstva
1) Tokom transporta proizvodi ribarstva treba da se odrzavaju na sljede¢im temperaturama:
1)  svjezi, odmrznuti i nepreradeni proizvodi ribarstva, kuvani i ohladeni proizvodi od rakova i mekuSaca odrzavaju se na temperaturi koja je
priblizna temperaturi otapajuceg leda;
2)  zamrznuti proizvodi ribarstva, osim ribe zamrznute u salamuri i namijenjene proizvodnji konzervirane hrane odrzavaju se na ujednacenoj
temperaturi koja u svim djelovima proizvoda ne prelazi -18°C, uz dozvoljena kratkotrajna odstupanja prema gore od najvise 3°C;
2) Zahtjevi iz stava 1 taka 2 ovog dijela ne primjenjuju se na zamrznute proizvode ribarstva koji se transportuju iz hladnjace do objekta u kojem se
odmrzavaju radi pripremanja i/ili prerade, ako transport traje kratko.
?3) Kada se proizvodi ribarstva drze poledeni, voda koja nastaje otapanjem leda ne smije da ostane u kontakt s proizvodima.
4) Proizvodi ribarstva koji se Zivi stavljaju na trziSte treba da se transportuju na nacin koji ne uti€e Stetno na bezbjednost hrane i odrzivost i vitalnost
proizvoda.

ODJELJAK IX
SIROVO MLIJEKO, KOLOSTRUM | PROIZVODI OD MLIJEKA | KOLOSTRUMA

Dio |
Zdravstveni zahtjevi za proizvodnju sirovog mlijeka i kolostruma
1) Sirovo mlijeko i kolostrum mora da potice od Zivotinja:
1)  koje ne pokazuju simptome zaraznih bolesti prenosivih na ljude putem mlijeka i kolostruma;
2)  koje su dobrog opsSteg zdravstvenog stanja, ne pokazuju znakove bolesti koja bi mogla dovesti do kontaminacije mlijeka i kolostruma i
koje ne pate od infekcije polnog sistema pra¢enog iscjetkom, enteritisa praéenog prolivom i temperaturom ili od upale vimena;
3)  koje nemaju nikakve povrede vimena koje bi mogle uticati na mlijeko i kolostrum;
4)  kojima nijesu date nedozvoljene supstance ili proizvodi i koje nijesu bile podvrgnute nedozvoljenom lijeenju;
5)  kod kojih su se, postovale karence propisane za date dozvoljene proizvode ili supstance.
2) Sirovo mlijeko i kolostrum mora da potice od:
1)  krava koje potiCe iz stada koje je slobodno ili sluzbeno slobodno od bruceloze;
2) ovaca ili koza koje potice sa gazdinstvu koje je sluzbeno slobodno ili slobodno od bruceloze; ili
3)  Zzenki drugih vrsta prijem¢ivih na brucelozu koje pripadaju stadima koja se redovno ispituju na brucelozu u okviru programa obaveznih
mjera zdravstvene zastite Zivotinja.
?3) Sirovo mlijeko i kolostrum mora da poti¢e od:
1)  kravaili bivolica koje poti€u iz stada koje je sluzbeno slobodno od tuberkuloze;
2)  zenki drugih vrsta prijem¢ivih na tuberkulozu koje pripadaju stadima koja se redovno ispituju na tuberkulozu u okviru programa obaveznih
mjera zdravstvene zastite Zivotinja.
4) Sirovo mlijeko i kolostrum treba da potice od koza koja su pregledane i testirane na tuberkulozu ako se koze drze zajedno sa kravama.
(5) Sirovo mlijeko Zivotinja koje ne ispunjavaju uslove iz stava 1 tacka 2 ovog dijela, moZe da se upotrebljava, uz odobrenje sluzbenog veterinara:
a) nakon $to se termicki obradi tako da test na fosfatazu daje negativni rezultat, ako se radi o kravama i bivolicama koje ne reaguju pozitivno na
testove na tuberkulozu ili brucelozu niti imaju bilo kakve simptome tih bolesti,
b)  ako se radi o ovcama ili kozama koje ne reaguju pozitivno na testove na brucelozu, ili koje su vakcinisane protiv bruceloze u okviru programa
obaveznih mjera zdravstvene zastite Zivotinja i koje ne pokazuju nikakve simptome bruceloze:
- za proizvodnju sira sa periodom zrenja od najmanje dva mjeseca; ili
- nakon $to se termicki obradi tako da test na fosfatazu daje negativan rezultat;
c) ukoliko se obradi tako da se obezbijedi njegova bezbjednost, ako se radi o Zenkama drugih vrsta koje ne reaguju pozitivno na testove na
tuberkulozu ili brucelozu, niti pokazuju simptome tih bolesti, ali koje pripadaju stadu u kojem je bruceloza ili tuberkuloza otkrivena nakon
provjera iz stava 2 tacka 3) ili stava 3 tacka 2) ovog dijela.

(6) Sirovo mlijeko koje poti¢e od Zivotinje koje ne ispunjava uslove iz st. 1 do 5 ovog dijela, a naro¢ito od Zivotinja koje pojedina¢no pokazuju pozitivhu
reakciju na preventivne testove na tuberkulozu ili brucelozu ne smije se upotrebljavati za ishranu ljudi.
) Zarazene zivotinje odnosno Zivotinje za koje se sumnja da su zarazene bolestima iz st. 1 do 5 ovog dijela moraju se izolovati radi izbjegavanja

Stetnih uticaja na mlijeko i kolostrum drugih Zivotinja.



Dio Il
Higijenski zahtjevi za proizvodnju mlijeka i kolostruma

A. Zahtjevi za prostore i opremu
1) Oprema za muzu i prostori u kojima se mlijeko i kolostrum skladisti, njime rukuje ili se hladi, moraju biti smjesteni i izgradeni na nacin kojim se
sprje¢ava kontaminacija mlijeka.
2) Prostor za skladiStenje mlijeka i kolostruma mora biti zasticen od StetoCina i na odgovarajuéi nacin odvojen od prostora u kojem su smjeStene
Zivotinje i, prema potrebi mora imati odgovarajuéu opremu za hladenje.
?3) Povrsine opreme koje dolaze ili mogu doc¢i u kontakt s mlijekom i kolostrumom (pribor, posude, cistijerne namijenjeni za muzu, sakupljanje ili
transport) moraju se lako Cistiti i, prema potrebi, dezinfikovati i odrzavati u dobrom stanju, a za njihovu izradu moraju se upotrebljavati glatki, perivi i netoksi¢ni
materijali.

4) Povrsine opreme iz stava 3 ove tacke moraju se nakon upotrebe odistiti i, prema potrebi, dezinfikovati a, u slu¢aju da je vrijeme izmedu istovara i
sliedec¢eg utovara vrlo kratko nakon svakog transporta, ili nakon svake serije transporta, moraju se najmanje jednom dnevno ogistiti i dezinfikovati.
5) Posude i cistijerne koje se upotrebljavaju za transport sirovog mlijeka i kolostruma moraju se na odgovarajuc¢i nacin ocistiti i dezinfikovati prije

ponovne upotrebe.
B. Higijena tokom muze, sakupljanja i transporta mlijeka i kolostruma

1) Muza mlijeka treba da se vrs$i na sljedeci nacin:

1)  prije poCetka muze sise, vime i okolni djelovi treba da budu Cisti;

2)  mlijeko i kolostrum svake Zivotinje treba da pregleda lice koje vr§i muzu ili testiranje kako bi se utvrdile organolepticke ili fizicko hemijske promjene
da mlijeko i kolostrum koje pokazuju te promjene ne bude upotrijebljeno za ishranu ljudi;

3)  mlijeko i kolostrum Zivotinja koje pokazuju klinicke znake bolesti vimena moze se upotrebljavati za ishranu ljudi samo po uputstvima veterinara;

4)  zivotinje koje su podvrgnute lije¢enju kod kojeg bi moglo do¢i do prisutnosti ostataka rezidua liekova u mlijeku i kolostrumu treba da budu
oznacene, a mlijeko dobijeno od tih Zivotinja moze se Koristiti za ishranu nakon isteka propisane karence;

5)  pranje sisa moZe se vrsiti samo sa propisanim sredstvima;

6)  muza kolostruma treba da se vr$i odvojeno od muze mlijeka, a kolostrum ne treba da se mijeSa sa mlijekom.

) Odmah nakon muze, mlijeko i kolostrum treba da se drzi na ¢istom mjestu radi izbjegavanja kontaminacije.

3) Miijeko i kolostrum u slu€aju svakodnevnog sakupljanja, treba odmah da se ohladi do temperature ne vise od 8°C, ili ne vise od 6°C ako se
sakupljanje ne obavlja svakodnevno.

4) lzuzetno od stava 3 ove tacke, ako se sakupljanje kolostruma ne obavlja svakodnevno kolostrum se moze i zamrznuti.

(5) Tokom transporta mlijeka i kolostruma mora se odrzavati hladni lanac i pri dolasku u odredi$ni objekat temperatura mlijeka i kolostruma ne smije biti
vi$a od 10°C.

(6) Subjekat poslovanja hranom ne mora da ispunjava zahtjeve za temperaturu koji su utvrdeni u st. 3 i 5 ove tacke ako mlijeko ispunjava propisane

kriterijume kvaliteta i ako:
a) se mlijeko preraduje u roku od dva sata od muze; ili
b) je vec¢a temperatura potrebna zbog tehnolo$kih razloga vezanih uz proizvodnju odredenih mlije¢nih proizvoda.

C. Higijenalica
1) Lica koje obavljaju muzu i/ili rukuju sirovim mlijekom moraju nositi odgovarajucu cistu odjecu.
2 Lica koja obavljaju muzu moraju odrzavati visoki stepen li¢ne higijene.
3) U blizini mjesta na kojem se obavlja muza mora biti obezbijedena odgovaraju¢a oprema za pranje ruku lica koje obavlja muzu ili rukuje sirovim
mlijekom.
Dio Ill
Kriterijumi kvaliteta sirovog mlijeka i kolostruma u odnosu na broj mikroorganizama i somatskih ¢elija

1) Sirovo kravlje mlijeko i kolostrum treba da ispunjava kriterijume kvaliteta u odnosu na broj mikroorganizama i somatskih ¢elija datih u tabeli 1, 2, 3 i
4 ovog dijela.
Tabela 1

Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <1000 000 (*)

Broj somatskih ¢elija (u 1 ml) <400 000 (**)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomjesecnog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesec¢no.
(**) Geometrijska sredina u toku tromjese¢nog perioda, sa najmanje jednim uzorkom mjese¢no, ukoliko nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju
koja ima u vidu sezonske varijacije u proizvodnim koli¢inama.

Tabela 2
Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <600 000 (*)
Broj somatskih ¢elija (u 1 ml) <400 000 (**)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomjese¢nog perioda, sa najmanje dva uzorka mjese¢no.
(**) Geometrijska sredina u toku tromjeseénog perioda, sa najmanje jednim uzorkom mjesecno, ukoliko nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju
koja ima u vidu sezonske varijacije u proizvodnim koli¢inama.

Tabela 3
Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <200 000 (*)
Broj somatskih ¢elija (u 1 ml) <400 000 (**)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomjesecnog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesec¢no.
(**) Geometrijska sredina u toku tromjese¢nog perioda, sa najmanje jednim uzorkom mjesec¢no, ukoliko nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju
koja ima u vidu sezonske varijacije u proizvodnim koli¢inama.

Tabela 4

Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <100 000 (*)
Broj somatskih ¢elija (u 1 ml) <400 000 (**)




(*) Geometrijska sredina u toku dvomjese¢nog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesec¢no.
(**) Geometrijska sredina u toku tromjese¢nog perioda, sa najmanje jednim uzorkom mjesec¢no, ukoliko nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju
koja ima u vidu sezonske varijacije u proizvodnim koli¢inama.

) Sirovo mlijeko i kolostrum drugih Zivotinja treba da ispunjava kriterijume kvaliteta u pogledu broja mikroograganizama datih u tabeli 5 ovog dijela.
Tabela 5
Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <1500 000 (*)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomesecnog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesec¢no.

3) Sirovo mlijeko koje poti¢e od drugih vrsta Zivotinja, osim krava, a koje je namijenjeno za proizvodnju proizvoda od sirovog mlijeka postupkom koji
ne uklju¢uje termicku obradu, treba da ispunjava kriterijume kvaliteta u pogledu broja mikroograganizama datih u tabeli 6 ovog dijela.

Tabela 6

Broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) na 30 °C (u 1 ml) <500 000 (*)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomesec¢nog perioda, sa najmanje dva uzorka mesecno.

4) Sirovo mlijeko ne smije se stavljati na trziSte ako:

1) sadrzi rezidue antibiotika u koli¢ini koje prelaze grani¢ne vrijednosti utvrdene posebnim propisom:; ili

2) ukupna koli¢ina rezidua antibiotiskih supstanci prelazi najve¢u dozvoljenu koli¢inu bilo koje pojedinacne antibiotske supstance.
(5) Sirovo mlijeko koje se stavlja na trziSte mora se ispitati na reprezentativnom broju uzoraka sirovog mlijeka sa gazdinstava na prisustvo rezidua
antibiotika iz stava 4 ovog dijela slu¢ajnim uzimanjem uzoraka.
(6) Uzeti uzorci za ispitivanje broja mikroorganizama i somatskih celija dostavljaju se akreditovanoj laboratoriji prema zahtjevima standarda EN
ISO/IEC 17025.
) Laboratorija iz stava 6 ovog dijela vrsi ispitivanja sirovog mlijeka u skladu sa propisanim metodama.

Dio IV
Zahtjevi za proizvode od mlijeka i kolostruma

A. Temperaturni zahtjevi
1) Subjekat poslovanja hranom duZan je da obezbijedi da se mlijeko koje se doprema objekat za preradu:
- brzo ohladi do temperature od najvise 6°C i odrzava na toj temperaturi do trenutka prerade;
- kolostrum do temperature od najviSe 6°C ili da ostane u smrznutom stanju i da se odrZzava na toj temperaturi do trenutka prerade.
) Subjekat poslovanja hranom moze drzati mlijeko i kolostrum na viSoj temperaturi zbog tehnolo$kih razloga vezanih za proizvodnju odredenih
proizvoda od mlijeka ili kolostruma ili ako prerada miljeka ili kolostruma pocinje odmah nakon muze ili u roku od Cetiri sata od dolaska u objekat za preradu.

B. Zahtjevi za termicku obradu
1) Sirovo mlijeko, kolostrum i proizvodi od mlijeka i kolostruma mogu se termicki obradivati sljede¢im postupcima:
a) postupak pasterizacije:
-na visokoj temperaturi kroz kratko vrijeme (najmanje 72 °C kroz 15 sekundi);
-na niskoj temperaturi kroz duze vrijeme (najmanje 63 °C kroz 30 minuta);
-drugadijom kombinacijom vremena i temperature sa istim efektom tako da proizvodi, pokazuju negativnu reakciju na test alkalne fosfataze odmah
nakon takvog postupka obrade, gdje je primjenjljivo;
b) postupak obrade ultra visokom temperaturom (UHT) :
-koji ukljuéuje kontinuirani tok postupka na visokoj temperaturi kroz kratko vrijeme (ne manje od 135 °C u kombinaciji sa odgovarajuéim vremenom
odrzavanja) tako da nema prezivjelih mikroorganizama ili spora koje bi se mogle razvijati u obradenom proizvodu, ako se drzi u asepticki
zatvorenim posudama na sobnoj temperaturi;
- koji obezbjeduje da proizvod ostane mikrobioloSki stabilan nakon inkubacije od 15 dana na temperaturi od 30°C u zatvorenoj posudi, ili sedam
dana na 55°C u zatvorenoj posudi, ili nakon druge metode dokazivanja da je primijenjeni nacin obrade odgovarajuci.
) Prilikom izbora nacina termicke obrade sirovog mlijeka i kolostruma subjekat poslovanja hranom mora uzeti u obzir postupke zasnovane na
nacelima HACCP sistema.

C. Kriterijumi za sirovo kravlje mlijeko
1) Subjekat poslovanja hranom koji proizvodi proizvode od sirovog kravljeg mlijeka mora da primijeni postupke koji obezbjeduju da neposredno prije
prerade:
-broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) sirovog kravljeg mlijeka koje se upotrebljava za pripremanje proizvoda od mlijeka na 30°C bude
manji od 300.000/ml; i
-broj mikroorganizama (broj kolonija na podlozi) kod termi¢ki obrdenog kravljeg mlijeka koje se koristi za pripremanje proizvoda od mlijeka na 30°C
bude manji od 100.000/ml.
2 Ako mlijeko ne ispunjava kriterijume iz stava 1 ove tacke subjekat poslovanja hranom mora da obavijesti sluzbenog veterinara i bez odlaganja
preduzme korektivne mjere.

Dio V
Pakovanje i ambalaziranje

1) Termicki obradeni te€ni proizvoda od mlijeka i kolostruma nakon pakovanja moraju se nakon punjenja odmah zatvoriti pomoc¢u uredaja za
zatvaranje koji spreavaju kontaminaciju u objektu u kojem se obavlja poslednja termicka obrada
) Sistem zatvaranja mora biti takav da nakon otvaranja postoiji jasni, lako provjerljiv dokaz da je pakovanje otvoreno.

Dio VI

Oznacavanje

1) U informacijama za potro$ace pored podataka utvrdenih propisom o informisanju potrosa¢a navode se sljedece rijeci:

- "sirovo mlijeko", ako se radi o sirovom mlijeku namijenjenom neposrednoj ishrani ljudi;



- "proizvedeno od sirovog mlijeka", ako se radi o proizvodima na bazi sirovog mlijeka ¢iji postupak proizvodnje ne uklju¢uje termicku ili fizicko
hemijsku obradu;
- "kolostrum®”, ako se radi o kolostrumu;
- "proizvedeno od kolostruma”, ako se radi o proizvodima proizvedenim od kolostruma.
2) Informacije i iz stava 1 ovog dijela primjenjuju se na proizvode namijenjene za prodaju na malo.

ODJELJAK X
JAJA | PROIZVODI OD JAJA

Dio |
Jaja
(1) U prostorima proizvodaca i sve do stavljanja na trZiSte krajnjem potroSacu, jaja se moraju odrzavati Cistim, suvim, bez stranih mirisa i zasticena od
udaraca i direktne sunceve svjetlosti.
(2) Jaja treba da se skladiste i transportuju do mjesta prodaje krajnjem potroSacu na temperaturi, po mogucnosti nepromjenljivoj, koja je najpodesnija za
obezbjedivanje optimalnog o€uvanja higijenskih karakteristika jaja.
(3) Jaja se moraju isporuciti potroSacu u roku od najviSe 21 dan od dana noSenja.

Dio Il
Proizvodi od jaja

A. Zahtjevi za objekte
Objekat za proizvodnju proizvoda od jaja treba da bude izgraden, ureden i opremljen na nacin koji obezbjeduje razdvajanje sliedecih poslova:
1) pranje, suSenje i dezinfekciju prljavih jaja, ako se ti poslovi obavljaju;
2)  razbijanje jaja, sakupljanje njihovog sadrzaja i uklanjanje djelova ljuske i membrana; i
3)  poslova koji nijesu navedeni u tac. 1. i 2. ovog stava.

B. Sirovine za proizvodnju proizvoda od jaja

Sirovine koje se upotrebljavaju za proizvodnju proizvoda od jaja treba da ispunjavaju sljedec¢e zahtjeve:

1) ljuske jaja koje se upotrebljavaju za proizvodnju proizvoda od jaja moraju biti potpuno razvijene i ne smiju biti napukle, a napukla jaja smiju se
upotrebljavati za proizvodnju te¢nih jaja ili proizvoda od jaja, ako se isporucuju iz objekta za proizvodnju ili pakovanje objektu za preradu u kojem
se moraju odmah razbiti;

2) tecna jaja dobijena u objektu za preradu smiju se upotrebljavati kao sirovina pod uslovom ako ispunjvaju zahtjeve iz tacke C podtac. 1., 2., 3., 4.1 7.
ovog dijela.

C. Zahtjevi higijene koji se odnose na proizvodnju proizvoda od jaja

Proizvodnja, rukovanje i skladiStenje proizvoda od jaja mora da se vrSiti na nacin kojim se sprjeava kontaminacija:

1) jaja se ne smiju razbijati ako nijesu Cista i suva;

2) jaja se moraju razbijati na nacin kojim se kontaminacija svodi na najmanju mjeru, a naro¢ito se mora voditi racuna da se razbijanje obavlja odvojeno
od drugih poslova, a napukla jaja moraju se preraditi bez odlaganja;

3) jaja koja nijesu dobijena od kokoSaka, ¢urki ili guski moraju se obradivati i preradivati odvojeno, a oprema se mora ocistiti i dezinfikovati prije
pocetka prerade jaja dobijenih od koko$aka, ¢urki ili gusaka;

4)  sadrzaj jaja ne smije se vaditi centrifugovanjem ili drobljenjem jaja, a iz prazne ljuske centrifugovanjem smije vaditi ostatak bjelanca za ishranu ljudi;

5) nakon razbijanja, svaki dio te¢nog jajeta mora se bez odlaganja preraditi, kako bi se uklonile ili na prihvatljiv nivo smanjile mikrobiolo$ke opasnosti,
a serija koja nije dovoljno preradena moze se ponovo preraditi u istom objektu, ako tom preradom postaje podesna za ishranu ljudi, a u slu¢aju da
nije podesna za ishranu ljudi mora se denaturisati, kako se ne bi koristila za ishranu ljudi;

6)  bjelance se ne preraduje ako je predvideno za proizvodnju suSenog ili kristalizovanog albumina koji ¢e se dalje termicki obradivati;

7) te¢na jaja koja se ne prerade odmah nakon razbijanja, moraju se skladistiti u zamrznutom stanju ili ¢uvati na temperaturi od najvise 4°C pod
uslovom da period skladiStenja na temperaturi od 4°C prije prerade ne traje duze od 48 sati.;

8) proizvodi od jaja koji nijesu stabilizovani radi €uvanja na sobnoj temperaturi moraju se ohladiti na temperaturi od najviSe 4°C, a proizvodi za
zamrzavanje moraju se zamrznuti odmah nakon prerade.

D. Analiticke specifikacije
1) U suvoj materiji neizmijenjenog proizvoda od jaja koncentracija 3-hidroksi-buterne kiseline ne smije biti ve¢a od 10 mg/kg.
) Udio mlije¢ne kiseline u sirovini koja se upotrebljava za proizvodnju proizvoda od jaja ne smije biti vec¢i od 1g/kg suve materije, a za fermentisane
proizvode ta vrijednost mora biti vrijednost zabiljeZena prije postupka fermentacije.
?3) Koli¢ina ostataka ljuske, membrane i drugih estica u preradenom proizvodu od jaja ne smije biti ve¢a od 100 mg/kg proizvoda od jaja.
E. Informacija za potrosaca i identifikaciona oznaka
1) Posilike proizvoda od jaja koje nijesu namijenjene za prodaju na malo ve¢ kao sirovina za proizvodnju drugog proizvoda moraju imati na etiketi

navedenu temperaturu na kojoj se proizvodi od jaja moraju odrzavati i period tokom kojeg se moze obezbijediti njihova oCuvanost/odrzivost i moraju biti
oznacene identifikacionom oznakom.

) Ako se radi o te€nim jajima, etiketa iz stava 1 ove tacke mora da sadrZi i i rijeci: "nepasterizovano te¢no jaje - obraditi na odredistu”, kao i datum i
sat razbijanja.

_ ODJELJAK XI _
ZABLJI BATACI | PUZEVI

Pripremanje Zabljih bataka ili puzeva za ishranu ljudi vr$i se na sljedec¢i nacin:

1)  Zabe i puZevi se moraju usmrtiti u objektu koji je izgraden, ureden i opremljen za tu namjenu;

2) objekat u kojem se pripremaju Zablji bataci mora imati prostoriju namijenjenu iskljuivo za skladiStenje, pranje Zivih Zaba i njihovo klanje i
iskrvarenje koja je fizi¢ki odvojena od prostorije za pripremanije;

3)  zabe i puzevi koji uginu na drugi nacin, a ne usmréivanjem u objektu, ne smiju se pripremati za ishranu ljudi;

4)  Zzabe i puZevi prije pripreme za ishranu ljudi moraju se podvrgnuti organolepti¢kom pregledu koje se sprovodi uzorkovanjem, a ako se ispitivanjem
utvrdi da mogu predstavljati opasnost za zdravlje ljudi, ne smiju se upotrebljavati za ishranu ljudi;

5) odmah nakon pripreme, Zablji bataci moraju se isprati vodom za pic¢e i odmah ohladiti do temperature koja je priblizna temperaturi topljenja leda,
zamrznuti ili preraditi;

6)  nakon usmréivanja, puzevima se mora ukloniti hepatopankreas i ne smije se upotrijebljavati za ishranu ljudi.

ODJELJAK Xl
TOPLJENA ZIVOTINJSKA MAST | CVARCI

Dio |
Zahtjevi za objekte za sakupljanje ili preradu sirovina
1) Objekat u koji se sakuplja ili preraduju sirovine za proizvodnju topljenih Zivotinjskih masti i ¢varaka mora da ispunjava sljedece zahtjeve:



1) objekat za sakupljanje sirovina i njihov dalji transport do objekta za preradu mora da ima odgovarajuéi prostor i opremu za skladistenje sirovina na
temperaturi ne vec¢oj od 7 °C;
2)  objekat za preradu sirovina za proizvodnju topljenih Zivotinjskih masti i varaka mora da ima:
a)  prostor i opremu za hladenje;
b)  prostoriju za otpremu, osim ako se iz objekta otprema topljena Zivotinjska mast samo u cistijernama; i
c) odgovarajuéu opremu za pripremu proizvoda koji se sastoje od topljene Zivotinjske masti pomijeSane sa drugim prehrambenim
proizvodima ili zacinima, prema potrebi.
) Prostor i oprema za hladenje iz stava 1 tacke 1 i tacke 2 podtacka a) ovog dijela nijesu potrebni ako se isporuka sirovina vrsi bez skladistenje ili se
vrsi transport bez aktivnog hladenja na drugaciji nacin.

Dio Il
Zahtjevi za topljene zivotinjske masti i ¢varke
1) Subjekat poslovanja hranom koji priprema topljenu Zivotinjsku mast i Evarke moze da koristi samo sirovine koje:

1)  poticu od Zivotinja koje su zaklane u klanici i od kojih je meso nakon ante mortem i post mortem pregleda ocijenjeno pogodnim za ishranu ljudi;

2)  se sastoje od masnih tkiva ili kostiju koje sadrze §to je moguc¢e manje krvi i necistoca;

3) poticu iz odobrenih objekata;

4)  su topljene, prevezene i skladistene u higijenskim uslovima i na temperaturi od najviS§e 7°C ili ukoliko se topljene u toku 12 sati od dana
dobijanja, skladiStenenja i transporta bez aktivnog hladenja.

) Tokom topljenja sirovina ne smiju se koristiti rastvaraci.
3) Kada mast za topljenje ispunjava kriterijume iz stava 4 ovog dijela i kada je pripremljena u skladu sa st. 1 i 2 ovog dijela moZze se topiti u istom ili u
drugom objektu, radi pobolj$anja fizickih i hemijskih svojstava.
4) Topljena Zivotinjska mast, u zavisnosti od vrste, mora da ispunjava sljedece kriterijume:
Prezivari Svinje Ostale zivotinjske masnoce
Jestivi loj Jestiva mast Mast i druge
. Lo, . - @ masnoce za Jestive Za preradu
Loj (,,pre(rlr)uerjus ) Ostalo Loj za topljenje mast Ostalo topljenje
Slobodne
masne
kiseline (m/m 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 30
% oleinske
kiseline) -
max
EgjOKSIdm 4 meq/kg 4 meq/kg 6 meqg/kg 4 meq/kg 4 meq/kg 6 meqg/kg 4 meq/kd 10 meqg/kg
Ukupne
netopive Maksimum 0,15% Maksimum 0,5%
necistoce
:\)A(;;is’ ukus, Normalan

(*) Topliena Zivotinjska mast dobijena toplienjem svjeze masti na niskoj temperaturi, dobijene iz svjeZeg masnog tkiva srca, trbu$ne maramice, bubrega i
mezenterijuma goveda i masnoce iz objekta za rasijecanje.
@ Topljena zZivotinjska mast mast dobijena od masnog tkiva svinja.

(5) Cvarci namijenjeni za ishranu ljudi moraju se skladiste na sliede¢oj temperaturi:

1)  ako su ¢varci topljeni na temperaturi od najvise 70 °C, moraju se skladistiti:
a) natemperaturi ne viSoj od 7°C, u vremenu od najduze 24 sata; ili
b)  natemperaturi ne vi$oj od -18°C.

2)  ako su ¢évarci topljeni na temperaturi ve¢oj od 70°C i ako im je udio vode 10% (m/m) ili veéi, moraju se skladistiti:
a) na temperaturi ne viSoj od 7°C, u vremenu od najduze 48 sati ili pri onom odnosu vremena i temperature koji pruza istovrijedne

garancije;ili

b)  natemperaturi od najvie -18 °C;

3) ako su ¢varci topljeni na temperaturi vecoj od 70 °C i ako im je udio vode manji od 10% (m/m), ne primjenjuju se temperaturni zahtjevi iz ovog

stava.
ODJELJAK XIil
OBRADENI ZELUCI, BESIKE | CRIJEVA
1) Subjekat poslovanja hranom koji obraduje Zivotinjske Zeluce, besike i crijeva mozZe da ih stavi na trziSte samo ako:

1) poti€u od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je ante mortem i post mortem pregledom utvrdeno da su pogodni za ishranu ljudi;

2) su osoljeni, termicki obradeni ili osuseni;

3)  su poslije obrade iz podtacke 2) ovog stava preduzete efikasne mjere za sprjeéavanje naknadne kontaminacije.
2 Obradeni Zeluci, besike i crijeva koji se ne mogu ¢uvati na sobnoj temperaturi, treba da se skladiSte u prostorijama za hladenje do otpreme.
?3) Proizvodi koji nijesu osoljeni ili osuSeni moraju se Guvati na temperaturi od najvise od 3°C.

ODJELJAK XIV
ZELATIN

Dio |
Zahtjevi za sirovine za proizvodnju zelatina
1) Za proizvodnju Zelatinu za ishranu ljudi mogu se koristiti samo sljedece sirovine:
1)  kosti, osim specifi¢nog rizicnog materijala u skladu sa propisom kojim su uredeni nus proizvodi Zivotinjskog porijekla;
2)  koza papkara iz uzgoja;
3)  koza svinja;
4) koza Zivine;
5) tetivei Zile;
6)  koza divljaci;




7)  kozai kosti riba.

) Za proizvodnju Zelatina ne smije se koristiti koza podvrgnuta postupku Stavljenja.

3) Sirovine iz stava 1 ta¢.1 do 5 ovog dijela moraju da poti¢u od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je ante mortem i post mortem pregledom
utvrdeno da su podesne za ishranu ljudi.

4) Objekat za sakupljanje koZe (sabirni centar) ili objekat za obradu koZe (Stavionica) mozZe da isporuCuje sirovine za proizvodnju Zelatina

namijenjenog ishrani ljudi ako ispunjava sljedec¢e zahtjeve:
1) ima odgovarajuce prostorije za skladiStenje, sa ¢vrstim podovima i glatkim zidovima koji se mogu lako Cistiti i dezinfikovati, a prema potrebi i
hladnjace;
2)  prostorije za skladistenje treba da budu ¢iste i u funkcionalnom stanju, radi sprie¢avanja kontaminacije sirovina;
3) ako se u prostorijama za skladistenje skladiste i/ili obraduju sirovine koje ne ispunjavaju propisane zahtjeve, te sirovine moraju biti odvojene od
sirovina koje ispunjavaju zahtjeve tokom prijema, skladi$tenja, obrade i otpremanja.

Dio Il
Transport i skladiStenje sirovina
1) Tokom transporta sirovina do objekta za sakupljanje, obradu i proizvodnju kolagena sirovinu mora da prati dokument na obrascu koji je sastavni dio
ove uredbe u kome se navodi objekat iz koga potice sirovina.
) Sirovine se skladiste i transportuju ohladene ili zamrznute, osim ukoliko se ne preraduju u roku od 24 sata od pocetka transporta.
3) Odmaséene i osuSene kosti ili koStana tkiva, soljene, susene i kre€om obradene koze, koZe tretirane bazom ili kisjelinom mogu se transportovati i
skladistiti bez posebnog temperaturnog rezima.
Dio Ill
Zahtjevi za proizvodnju zelatina

1) Prilikom proizvodnje Zelatina mora se obezbjediti da:

1) cjelokupan ko$tani materijal prezivara poti¢e od Zivotinja koje su rodene, uzgajane ili zaklane na gazdinstvima u drzavama ili regionima sa
kontrolisanim ili neutvrdenim rizikom od bovine spongiformne encefalopatije (BSE) i da je koStani materijal zdrobljen i odmaséen vrelom vodom i
tretiran razrijedenom hlorovodoni¢nom kisjelinom (sa najmanjom koncentracijom od 4% i pH <manjim od 1,5) u trajanju od najmanje dva dana,
nakon ¢ega je:

a) obraden zasi¢enim kre¢nim rastvorom (pH vi§im od 12,5) u trajanju od najmanje 20 dana uz sprovodenje postupaka termi¢ke obrade od
najmanje 138°C tokom najmanje 4 sekunde; ili

b) tretiran kisjelinom pH manje od 3,5 u trajanju od najmanje 10 sati uz postupak termicke obrade od najmanje 138°C tokom najmanje 4
sekunde; ili

c) obraden postupkom zagrijavanja pod pritiskom u trajanju od najmanje 20 minuta sa zasiéenom parom od 133°C na vi$e od 3 bara; ili

d)  obraden drugim postupkom sa istim efektom.

2)  su druge sirovine podvrgnute postupku obrade bazom ili kijelinom, nakon ¢ega se vrsi jedno ili viSe ispiranja pri ¢emu se pH mora naknadno
prilagoditi, a Zelatin se mora izdvojiti jednim ili ve¢im brojem uzastopnih zagrijavanja, nakon ¢ega se sprovodi ¢iS¢enje filtriranjem ili sterilizacijom.

2) Subjekat poslovanja hranom koji proizvodi Zelatin namijenjen ishrani ljudi, mozZe u istom objektu skladistiti i proizvoditi Zelatin koji nije namijenjen
ishrani ljudi pod uslovom da sirovine i proizvodni proces ispunjavaju zahtjeve koji se primjenjuju za Zelatin namijenjen ishrani ljudi.

Dio IV
Grani¢ne vrijednosti rezidua u zelatinu
Subjekat poslovanja hranom duZan je da proizvodi Zelatin prema grani¢nim vrijednostima rezidua u Zelatinu i to:

Rezidue Granicna vrijednost
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (European Pharmacopoeia 2005) 50 ppm
H,0, (European Pharmacopoeia 2005) 10 ppm
Dio V
Oznacavanje

Na pakovanju i ambalazi Zelatina mora da stoji natpis "Zelatin pogodan za ishranu ljudi" i datum proizvodnje.

ODJELJAK XV
KOLAGEN

Dio |
Zahtjevi za sirovine za proizvodnju kolagena
1) Za proizvodnju kolagena za ishranu ljudi mogu se koristiti samo sljedece sirovine:
1)  kosti, osim specifi¢nog rizicnog materijala u skladu sa propisom kojim su uredeni nus proizvodi Zivotinjskog porijekla;
2)  koza papkara iz uzgoja;
3)  koza svinja;
4) koza Zivine;
5) tetive i Zile;
6)  koza divljaci;
7)  kozai kosti riba.

2 Za proizvodnju kolagena ne smije se koristiti koZa koja je bila podvrgnuta postupku Stavljenja.

?3) Sirovine iz stava 1 ta¢.1 do 5 ovog dijela moraju da poti€u od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je ante mortem i post mortem pregledom
utvrdeno da su podesni za ishranu ljudi.

4 Objekat za sakupljanje koZe (sabirni centar) ili objekat za obradu koze (Stavionica) moZe da isporucuje sirovine za proizvodnju kolagena

namijenjenog ishrani ljudi ako ispunjava sljedec¢e zahtjeve:
1) ima odgovarajuce prostorije za skladiStenje, sa ¢vrstim podovima i glatkim zidovima koji se mogu lako distiti i dezinfikovati, a prema potrebi i
hladnjace;
2)  prostorije za skladi$tenje treba da budu ¢iste i u funkcionalnom stanju radi sprje¢avanja kontaminacije sirovina;
3) ako se u prostorijama za skladistenje skladiste i/ili obraduju sirovine koje ne ispunjavaju propisane zahtjeve, te sirovine moraju biti odvojene od
sirovina koje ispunjavaju zahtjeve tokom prijema, skladistenja, obrade i otpremanja.



Dio Il
Prevoz i skladiStenje sirovina

1) Tokom transporta sirovina do objekta za sakupljanje, obradu i proizvodnju kolagena sirovine mora da prati dokument na obrascu koji je sastavni dio
ove uredbe u kome se navodi objekat iz koga potice sirovina.

2) Sirovine se skladiste i transportuju ohladene ili zamrznute, osim ukoliko se ne preraduju u roku od 24 sata od pocetka transporta.

3) Odmascéene i osusene kosti ili kostana tkiva, soljene, susene i kreCom obradene koze, koZe tretirane bazom ili kisjelinom mogu se transportovati i

skladistiti bez posebnog temperaturnog rezima.

Dio Ill
Zahtjevi za proizvodnju kolagena

1) U proizvodnji kolagena mora se obezbjediti da:

1) cjelokupan kostani materijal prezivara poti¢e od Zivotinja koje su rodene, uzgajane ili zaklane na gazdinstvima u drzavama ili regionima sa
kontrolisanim ili neutvrdenim rizikom od bovine spongiformne encefalopatije (BSE) i da je kostani materijal zdrobljen i odmascéen vrelom vodom i
tretiran razrijedenom hlorovodoniénom kiselinom (sa najmanjom koncentracijom od 4% i pH <manjim od 1,5) u trajanju od najmanje dva dana,
nakon ¢ega se sprovodi prilagodavanje pH kiselinom ili bazom ili sprovodenjem nekog drugog postupka sa istovrijednim postupkom;

2) sirovine, osim materijala iz tacke 1 ovog stava sprovede postupak koji obuhvata pranje, prilagodavanje pH kiselinom ili bazom, jednokratno ili
viSekratno ispiranje, filtraciju i ekstrakciju ili drugi istovrijedni postupak (faze ekstrakcije nije moguce izvesti pri proizvodnji kolagena sa niskom
molekularnom masom iz sirovina porijeklom od neprezivara).

2) Filtracija iz stava 1 tacka 2 ovog dijela ne vrsi se pri proizvodnji kolagena sa niskom molekularnom masom porijeklom od Zivotinja koje nijesu
prezivari.
3) Subjekt poslovanja hranom koji proizvodi kolagen namijenjen ishrani ljudi, mozZe u istom objektu skladistiti i proizvoditi kolagen, koji nije namijenjen

ishrani ljudi pod uslovom da sirovine i proizvodni proces ispunjavaju zahtjeve koji se primjenjuju za kolagen namijenjen ishrani ljudi.

Dio IV
Granic¢ne vrijednosti rezidua u kolagenu

Subjekat poslovanja hranom duZan je da proizvodi kolagena prema grani¢nim vrijednostima rezidua u Zelatinu i to:

Rezidue Grani¢ne vrijednosti
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
S0O2 (Reith Williams) 50 ppm
H202 (Evropska farmakopeja iz 1986 (V202)) 10 ppm
Dio V
Oznacavanje

Na pakovanju i ambalazi Zelatina mora da stoji natpis "kolagen pogodan za ishranu ljudi" i datum proizvodnje.

Prilog 2
ZDRAVSTVENE | IDENTIFIKACIONE OZNAKE | POSTUPCI ZASNOVANI NA HACCP-U

Dio |
Zdravstvena oznaka
(1) Subjekat poslovanja hranom duzan je da na trziste stavlja hranu Zivotinjskog porijekla koja je oznagena zdravstvenom i/ili identifikacionom oznakom.
(2) Zdravstvenom oznakom iz stava 1 ovog priloga oznac¢ava se svjeZe meso.
(3) Subjekat poslovanja hranom ne smije uklanjati zdravstvenu oznaku sa mesa koja je postavljena, osim u sluéaju rasijecanja, prerade ili obrade tog mesa.

Dio Il
Identifikaciona oznaka
Proizvodi Zivotinjskog porijekla za koje nije propisano stavljanje zdravstvene oznake oznac¢avaju se identifikacionom oznakom.

A. Stavljanje identifikacione oznake
(1) Identifikaciona oznaka se stavlja se na proizvod Zivotnjskog porijekla prije nego proizvod napusti proizvodni objekat.
(2) U sluéaju da se proizvod vadi iz pakovanja i/ili ambalaZe ili se dalje preraduje u drugom objektu, mora se staviti nova identifikaciona oznaka na proizvod
na kojoj se navodi broj objekta u kojem su obavljeni ti poslovi.
(3) Identifikaciona oznaka ne stavlja se na jaja, ve¢ se jaja obiljezavaju u skladu sa propisom.

B. Oblik identifikacione oznake
(1) Identifikaciona oznaka mora biti ovalnog oblika, itljiva i neizbrisiva, stavljena na vidno mjesto, a slova na njoj moraju biti lako razumljiva.
(2) Na oznaci mora biti naveden naziv drzave u kojoj se nalazi objekat, a naziv drzave moze biti napisan u cjelosti ili u obliku dvoslovnog koda zemlje prema
ISO standardu.
(3) Na identifikacionoj oznaci za objekte koji se nalaze u Crnoj Gori stavlja se oznaka koja sadrzi rijeci: ,Crna Gora*“ ili ME.
(4) Identifikaciona oznaka mora da sadrzi broj objekta, za svu hranu koja se u tom objektu proizvode.
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C. Metode oznaéivanja
Identifikaciona oznaka moze se u zavisnosti od vrste proizvoda Zivotnjskog porijekla direktno stavljati na proizvod, pakovanje ili ambalaZzu i koja je
napravljena od otpornog materijala.
U slu€aju da ambalaza sadrzi rasjeCeno meso ili nusproizvode klanja (nejestive nus proizvode klanja), identifikaciona oznaka mora se nalaziti na etiketi
pricvr§éenoj na ambalazi ili odStampana na ambalazi i postavljena na nacin da se prilikom otvaranja ambalaze pokida.
Kada se proizvodi Zivotinjskog porijekla prilikom transporta stavljaju u kontejnere ili ve¢u ambalazu, radi dalje prerade, pakovanja ili ambalaZiranja u
drugom objektu, identifkaciona oznaka se moZze staviti na spoljnu povrsinu kontejnera odnosno ambalaze.
Kada su proizvodi Zivotinjskog porijekla u obliku te€nosti, granula ili praska transpurtuju se u rasutom stanju, a proizvodi ribarstva koji se prevoze
transpurtuju, ne oznacavaju se identifikaciona oznaka, ako dokumenti koji prate proizvod sadrze podatke iz tacke B stava 4 ovog dijela.
Kada se proizvodi Zivotinjskog porijekla stavljaju u ambalazi koja je namijenjena snabdijevanju krajnjeg potrosaca, identifikaciona oznaka se stavlja samo
na spoljnju stranu ambalaze.

Dio Il
Identifikaciona oznaka za proizvode od mlijeka

Za proizvode od mlijeka identifikaciona oznaka umjesto broja odobrenja objekta moze da upucuje na mjesto gdje se na pakovanju ili ambalazi nalazi broj
odobrenja objekta.

Ako su proizvodi od mlijeka upakovani u boce za viSekratnu upotrebu, na identifikacionoj oznaci moze se navestu samo S$ifra drzave iz koje se mlijeko
doprema i broj odobrenja objekta.

Dio IV
POSTUPCI ZASNOVANI NA PRINCIPIMA HACCP-A

Subjekat poslovanja hranom duzan je da obezbijedi u skladu sa principima HACCP-a da svaka zivotinja ili svaka posiljka Zivotinja koja je primljena

u klanicu:
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1)  bude identifikovana;

2)  daje prate propisani podaci u vezi gazdinstva iz kojeg zZivotinja poti¢e u skladu sa dijelom | priloga 3 ove uredbe;

3) da ne poti¢e sa gazdinstva ili sa podrucja na kojem je odredena mjera zabrane kretanja ili drugo ograni€enje radi zastite zdravlja ljudi ili Zivotinja;
4)  bude Cista;

5) bude zdrava u skladu sa procjenom subjekata poslovanja hranom;

6)  bude u zadovoljavaju¢em stanju sa stanovista zastite dobrobiti Zivotinja prilikom prijema u klanicu.

Prilog 3
PODACI O LANCU ISHRANE

Dio |
Subjekat poslovanja hranom prije prijema Zivotinja u klanicu, mora da provjeri podatke o lancu ishrane za sve Zivotinje koje su dopremljene ili se
namjeravaju dopremiti na klanicu, osim divljaci.
Subjekat poslovanja hranom moze da primi u klanicu, samo Zivotinje za koje je dobio podatke iz stava 4 ovog dijela.
Podaci iz stava 2 ovog dijela dostavljaju se najkasnije 24 sata prije dopremanja Zivotinja u klanicu subjektu poslovanja hranom.
Podaci iz stava 2 ovog dijela naro€ito obuhvataju:
1)  status gazdinstva porijekla ili status podrucja u odnosu na zdravlje Zivotinja;
2)  zdravstveno stanje Zivotinja;
3) veterinarske liekove i veterinarsko medicinske proizvode koji su dati Zivotinjama ili druga lije€enja kojima su Zivotinje bile podvrgnute tokom
odredenog perioda i ¢ija je karenca vec¢a od nule, zajedno sa datumom aplikacije lijekova, odnosno lije¢enja i karencama;
4)  pojave bolesti koje mogu uticati na bezbjednost mesa;
5) rezultate, ako su od znacaja za zastitu zdravlja ljudi i Zivotinja, izvr§enih analiza na uzorcima uzetim od Zivotinja ili drugim uzorcima uzetim, radi
dijagnostikovanja bolesti koje mogu uticati na bezbjednost mesa, koji obuhvataju i uzorke uzete u okviru monitoringa i kontrole zoonoza i rezidua;
6) podatke iz izvjeStaja o ranijim ante i post mortem pregledima Zivotinja sa istog gazdinstva porijekla;
7)  podatke o proizvodnji koji su od znacaja za procjenu prisutnosti bolesti; i
8) ime i adresu veterinara koji je lijecio Zivotinje na gazdinstvu porijekla.
Podaci iz stava 4 ta¢.1, 2, 6 i 7 ovog dijela, ne dostavljaju se u slucaju zaklju¢enog ugovora o stalnoj isporuci odnosno drugog poslovnog odnosa i u
sluc¢aju ako vlasnik Zivotinje da izjavu da nema podataka koji se moraju prijaviti sa stanovi$ta bezbjednosti hrane.
Podaci iz stava 4 ovog dijela mogu se dostavljati i u obliku izvoda iz evidencije gazdinstva porijekla, putem elektronske razmjene podataka ili izjave koju
potpisuje vlasnik Zivotinje.
Ukoliko neka Zivotinja pristigne u klanicu bez podataka o lancu ishrane, subjekat poslovanja hranom ne smije da pristupi klanju Zivotinje, dok sluzbeni
veterinar ne odobri klanje.
Odobrenje iz stava 7 ovog dijela izdaje se na osnovu provjere podataka o lancu ishrane kod lica koje je uzgojlo Zivotinju odnosno obavio klanje.

DIO Il

Podaci koji prate zamrznutu hranu zivotinjskog porijekla
Zamrznutu hranu Zivotinjskog porijekla koja je namijenjena ishrani ljudi koja se isporu€uje radi dalje prerade ili prometa treba da prate sljede¢e podaci:
1)  datum proizvodnje;
2)  datum zamrzavanja, ako je drugaciji od datuma proizvodnje;
3)  najraniji datum proizvodnjei/ili zamrzavanja ako je hrana proizvedena od serije sirovina sa razli¢itim datumima proizvodnje i zamrzavanja;
Datumom proizvodnje iz stava 1 tacke 1 ovog dijela, smatra se datum:
1)  klanja u slu€aju trupova, polovina ili ¢etvrtina trupova;
2)  ubijanja u slucaju trupova divljaci;
3)  sakupljanja ili ulova, u slu€aju proizvoda ribarstva;
4)  obrade, rasijecanja, usitnjavanja ili pripreme, prema potrebi, za bilo koju drugu hranu Zivotinjskog porijekla.
Ako je hrana proizvedena od serije proizvoda sa razli¢itim datumima proizvodnje i zamrzavanja navodi se najraniji datum proizvodnje i/ili zamrzavanja.
Podaci iz stava 3 ovog dijela navode se na jasan i nedvosmislen nacin.



DOKUMENT KOJI PRATI SIROVINE ZA PROIZVODNJU ZELATINA ILI KOLAGENA

l. Identifikacija sirovine
Vrsta proizvoda:

Datum proizvodnje:
Vrsta pakovanja:
Broj pakovanja:
Garantovani rok skladistenja:
Neto tezina (kg):
1. Porijeklo sirovine

Adresale i registracijski  broj/levi  odobrenog
objekta/objekata:

1. Destinacija sirovine
Sirovina se $alje
iz:

u:

Sljede¢im transportnim sredstvom

Ime i adresa posiljaoca:

Ime i adresa primaoca:

proizvodnog

Obrazac

(mjesto utovara)

(zemlja i mjesto destinacije)






