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Na temelju ¢lanka 31. stavak 8., a u svezi s ¢lankom 27.
stavak 1. Zakona o veterinarstvu u Bosni i Hercegovini
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 34/02) i ¢lanka 17. Zakona o
Vije¢u ministara Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni glasnik BiH",
br. 30/03, 42/03, 81/06, 76/07, 81/07, 94/07 i 24/08), Vijece
ministara Bosne i Hercegovine, na prijedlog Ureda za
veterinarstvo Bosne i Hercegovine i Agencije za sigurnost
hrane Bosne i Hercegovine, na 25. sjednici odrzanoj 29.
listopada 2012. godine, donijelo je

PRAVILNIK
O HIGIJENI HRANE ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

POGLAVLIJE I. OPCE ODREDBE

Clanak 1.
(Predmet)

(1) Ovim se Pravilnikom propisuju posebna pravila o higijeni
hrane Zivotinjskog podrijetla kojih se moraju pridrzavati
subjekti u poslovanju s hranom, zajedno s pravilima
utvrdenim odredbama Pravilnika o higijeni hrane. Pravila
navedena u ovom Pravilniku primjenjuju se na
nepreradene i preradene proizvode Zivotinjskog podrijetla.

(2) Ukoliko nije izri¢ito navedeno drugacdije, ovaj Pravilnik se
ne primjenjuje na hranu koja sadrzi i proizvode biljnog
podrijetla i preradene proizvode Zivotinjskog podrijetla.
Medutim, preradeni proizvodi zivotinjskog podrijetla koji
se uporabljavaju za pripremu takve hrane moraju se dobiti
i njima se mora rukovati sukladno odredbama ovoga
Pravilnika.
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Clanak 2.
(Iznimke od primjene)

Ovaj se Pravilnik ne primjenjuje na:

a) primarnu proizvodnju namijenjenu za osobnu
uporabu u kucanstvu,

b) pripremu, rukovanje ili skladiStenje
namijenjene za osobnu uporabu u kucanstvu,

c) izravno opskrbljivanje primarnim proizvodima u
malim koli¢inama kojima proizvoda¢ opskrbljuje
krajnjeg potrosaca ili lokalni maloprodajni objekt
koji izravno opskrbljuje krajnjeg potrosaca,

d) izravno opskrbljivanje mesom peradi i lagomorfa u
malim  koli¢inama  koji su  zaklani na
poljoprivrednom gospodarstvu, a kojima proizvodaé
opskrbljuje  krajnjeg  potrosaca ili  lokalni
maloprodajni objekt koji takvim svjezim mesom
izravno opskrbljuje krajnjeg potrosaca,

e) lovce koji izravno opskrbljuju krajnjeg potrosaca, ili
lokalni maloprodajni objekt koji izravno opskrbljuje
krajnjeg potrosaca, malim koli¢inama slobodno
zivuce divljaci ili mesa slobodno zivuce divljaci.

Posebne propise koji ureduju djelatnosti i osobe iz stavka

(1) to¢. ¢), d) i e) ovog c¢lanka donosi Vijee ministara

Bosne 1 Hercegovine (u daljnjem tekstu: Vijece

ministara), na prijedlog Ureda za veterinarstvo Bosne i

Hercegovine (u daljnjem tekstu: Ured).

Ukoliko nije navedeno drugalije, ovaj se Pravilnik ne

primjenjuje na maloprodaju.

Iznimno od stavka (3) ovog clanka odredbe Pravilnika

primjenjuju se na maloprodaju, ukoliko maloprodaja

obavlja poslove s ciljem opskrbljivanja drugog objekta
hranom Zivotinjskog podrijetla, osim ako:

a) se ti poslovi sastoje jedino od skladiStenja ili
prijevoza, pri ¢emu se ipak primjenjuju posebni
zahtjevi u svezi s temperaturom iz Privitka III.
ovoga Pravilnika, ili

b) maloprodajni objekt opskrbljuje hranom
zivotinjskog podrijetla iskljuc¢ivo drugi maloprodajni
objekt i ako se, prema posebnim propisima, radi o
lokalnoj i ograni¢enoj djelatnosti.

U cilju primjene odredbi ovoga Pravilnika, posebnim

propisom se mogu propisati zahtjevi kojima moraju

udovoljavati maloprodajni objekti na koje se sukladno
stavku (4) to¢. a) ili b) ovog ¢lanka odredbe ovoga

Pravilnika ne bi odnosile.

Ovaj se Pravilnik primjenjuje ne dovode¢i u pitanje:

a) odgovarajuca pravila o zdravlju zivotinja i javnom
zdravlju na snazi, ukljuujuéi i strozija pravila koja
su utvrdena u svrhu spreCavanja, suzbijanja i
iskorjenjivanja odredenih transmisivnih spongifor-
mnih encefalopatija,

b) zahtjeve u svezi s dobrobiti zivotinja,

c) zahtjeve u svezi s oznaCavanjem zivotinja i
sljedivost proizvoda zivotinjskog podrijetla.

Clanak 3.
(Definicije i mjerodavna tijela)

Za potrebe ovoga Pravilnika primjenjuju se sljedece
definicije:
a) definicije utvrdene u Zakonu o hrani ("Sluzbeni

glasnik BiH", broj 50/04),
b)  definicije utvrdene u Pravilniku o higijeni hrane,
¢) definicije utvrdene u Privitku 1. ovoga Pravilnika, i
d) tehnicke definicije iz Privitka II. i III. ovoga

Pravilnika.
Mjerodavna tijela za provodenje ovoga Pravilnika u Bosni
i Hercegovini su:

hrane

3)

a) Ministarstvo vanjske trgovine i ekonomskih odnosa
Bosne i Hercegovine — Ured,
b) Mjerodavna tijela entiteta i Brcko Distrikta Bosne i

Hercegovine: su mjerodavna tijela definirana
Zakonom o veterinarstvu ("Sluzbene novine
Federacije BiH", broj 46/00), Zakonom o

veterinarstvu u Republici Srpskoj ("Sluzbeni glasnik
RS", br. 42/08, 06/12), Zakonom o veterinarstvu u
Bosni i Hercegovini ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
34/02) u slucaju Brcko Distrikta Bosne i
Hercegovine, Zakonom o inspekcijama FBiH
("Sluzbene novine Federacije BiH", broj 69/05),
Zakonom o inspekcijama Republike Srpske
("Sluzbeni glasnik RS", broj 74/10) i Zakonom o
inspekcijama Brcko Distrikta Bosne i Hercegovine
("Sluzbeni glasnik Br¢ko Distrikta Bosne i
Hercegovine", broj 24/08 i 25/08), (u daljnjem
tekstu: mjerodavna tijela entiteta ili Br¢ko Distrikta);
Mjerodavna tijela iz stavka (2) ovoga ¢lanka obavljaju
svoje aktivnosti i izvr§avaju svoje obveze sukladno svojim
nadleZnostima, prema trenuta¢no vazeéim propisima.

POGLAVLIJE I1. OBVEZE SUBJEKATA U
POSLOVANJU S HRANOM

(M

@

3)

(M

@

Clanak 4.
(Op¢e obveze)

Subjekti u poslovanju s hranom moraju ispunjavati
odgovarajuée odredbe iz Privitka II. i III. ovoga
Pravilnika.

Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju koristiti bilo
koju tvar osim vode za pice ili ¢iste vode za uklanjanje
povrsinske kontaminacije s proizvoda zivotinjskog
podrijetla osim onih tvari koje su odobrene ovim
Pravilnikom, ili Pravilnikom o higijeni hrane ili posebnim
propisima.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju zadovoljavati i
sve propisane uvjete uporabe odobrene tvari koji se
donesu sukladno posebnom propisu. Uporaba odobrene
tvari ne utjeCe na obvezu subjekta u poslovanju s hranom
da ispunjava zahtjeve ovoga Pravilnika.

Clanak 5.
(Upis u registar i odobravanje objekata)

Subjekti u poslovanju s hranom mogu na trziste staviti

proizvode zivotinjskog podrijetla ako su proizvedeni,

pripremljeni i ako se njima rukovalo iskljuivo u

objektima:

a) koji zadovoljavaju odgovarajuée zahtjeve iz
Pravilnika o higijeni hrane, iz Privitka II. i III. ovoga
Pravilnika te druge odgovarajuée zahtjeve propisa o
hrani, i

b) koje je mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta
upisalo u registar ili odobrilo, ako se to zahtijeva
sukladno stavku (2) ovog ¢lanka.

Ne dovodedi u pitanje odgovaraju¢e odredbe Pravilnika o

higijeni hrane, objekti u kojima se rukuje proizvodima

zivotinjskog podrijetla koji podlijezu zahtjevima iz

Privitka III. ovoga Pravilnika ne smiju poslovati ako ih ne

odobre mjerodavna tijela entiteta ili Brcko Distrikta

sukladno stavku (3) ovog ¢lanka, osim objekata koji se
bave jedino:

a) primarnom proizvodnjom,

b)  poslovima prijevoza,

c) skladistenjem proizvoda koje nije potrebito
skladistiti u uvjetima kontrolirane temperature, ili
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d) maloprodajnim djelatnostima drugacijim od onih na
koje se primjenjuje ovaj Pravilnik sukladno ¢lanku
2. stavak (4) ovoga Pravilnika.

Objekt koji podlijeze odobrenju sukladno stavku (2) ovog

Clanka ne smije poslovati ukoliko mjerodavno tijelo

entiteta ili Brcko Distrikta nije, sukladno Pravilniku o

organizaciji sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog

podrijetla namijenjenih prehrani ljudi:

a) tom objektu izdalo odobrenje za obavljanje
djelatnosti nakon posjete na licu mjesta, ili

b) tom objektu izdalo uvjetno odobrenje.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju suradivati s

mjerodavnim tijelima iz ¢lanka 3. stavak (2) ovoga

Pravilnika sukladno odredbama Pravilnika o organizaciji

sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla

namijenjenih prehrani ljudi. Ukoliko mjerodavno tijelo
entiteta ili Brcko Distrikta ne produzi ili stavi van snage
odobrenje iz stavka (3) to€. a) ili b) ovog ¢lanka subjektu

u poslovanju s hranom, on mora odmah prestati s radom.

Odredbe ovog c¢lanka ne spreavaju objekt da hranu

stavlja na trziSte u razdoblju izmedu pocetka primjene

ovoga Pravilnika i prve sljede¢e posjete mjerodavnog
tijela entiteta ili Brcko Distrikta ako objekt:

a) podlijeze odobrenju sukladno stavku (2) ovog ¢lanka
i ako je proizvode Zivotinjskog podrijetla stavio na
trziste sukladno vazecéoj legislativi na snazi u Bosni i
Hercegovini neposredno prije primjene ovoga
Pravilnika, ili

b) pripada onoj vrsti objekata za koje se prije primjene
ovoga Pravilnika nije zahtijevalo odobrenje.

Clanak 6.

(Oznake zdravstvene ispravnosti i identifikacijske oznake)
Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju staviti na trziSte
proizvode zivotinjskog podrijetla kojim se rukovalo u
objektu koji podlijeze odobrenju sukladno ¢lanku S.
stavak (2) ovoga Pravilnika ukoliko:

a) taj proizvod nema oznaku zdravstvene ispravnosti
koja je stavljena sukladno Pravilniku o organizaciji
sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi, ili

b) Pravilnik o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih
prehrani ljudi ne propisuje oznacavanje oznakom
zdravstvene ispravnosti, proizvod nema
identifikacijsku oznaku stavljenu sukladno Privitku
II. Odjeljku I. ovoga Pravilnika.

Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti
identifikacijsku  oznaku na proizvod Zivotinjskog
podrijetla jedino ukoliko je proizvod proizveden sukladno
ovom Pravilniku u objektima koji ispunjavaju uvjete iz
¢lanka 5. ovoga Pravilnika.
Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju s mesa ukloniti
oznaku zdravstvene ispravnosti koja je postavljena
sukladno Pravilniku o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda Zzivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani
ljudi, osim ako to meso rasijecaju ili preraduju ili ga na
neki drugi nacin obraduju.

Clanak 7.

(Proizvodi zivotinjskog podrijetla koji ne potjecu s podrucja

(M

Bosne i Hercegovine)
Subjekti u poslovanju s hranom proizvode Zivotinjskog
podrijetla iz drugih zemalja mogu uvoziti u Bosnu i
Hercegovinu (u daljnjem tekstu: BiH) samo ukoliko:
a) nije zabranjen uvoz proizvoda zivotinjskog
podrijetla u BiH iz zemlje podrijetla,
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b) je objekt iz kojega je doti¢ni proizvod otpremljen, i
u kojemu je on dobiven ili pripremljen, uvrSten na
popis objekata iz kojih je dopuSten uvoz tog
proizvoda, a koji se sastavlja sukladno ¢lanku 12.
Pravilnika o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih
prehrani ljudi, ukoliko je to primjenjivo,

c) ako je, u slucaju svjezeg mesa, mljevenog mesa,
mesnih pripravaka, mesnih proizvoda i masinski
otkostenog mesa, proizvod proizveden od mesa
dobivenog u klaonicama i rasjekaonicama koje su
upisane u Registar Ureda, i

d) ako je, u sluaju zivih skoljkasa, bodljikasa, plastasa
i morskih puzeva, proizvodno podrudje uvrsteno na
listu sukladno Pravilniku o organizaciji sluzbenih
kontrola  proizvoda  zivotinjskog  podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi,

e) ako proizvod ispunjava:

1)  zahtjeve ovoga Pravilnika ukljuujuéi zahtjeve
iz ¢lanka 6. ovoga Pravilnika koji se odnose na
oznaku zdravstvene ispravnosti i identifika-
cijsku oznaku,

2)  zahtjeve Pravilnika o higijeni hrane, i

3) sve uvjete u pogledu uvoza utvrdene sukladno
vazeéim propisima na snazi u BiH koji ureduju
kontrolu pri uvozu proizvoda Zzivotinjskog
podrijetla, i

f)  su, ukoliko je to primjenjivo, ispunjeni zahtjevi
propisani Pravilnikom o organizaciji sluzbenih
kontrola  proizvoda  zivotinjskog  podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi koji se odnose na
certifikate i propisane isprave.

Odstupajuci od stavka (1) ovog ¢lanka proizvodi ribarstva

se mogu uvoziti i sukladno posebnim odredbama

utvrdenim Pravilnikom o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani
ljudi.

Subjekti u poslovanju s hranom koji uvoze proizvode

zivotinjskog podrijetla moraju osigurati da:

a) pri uvozu proizvodi budu dostupni za veterinarsku
kontrolu na grani¢nim veterinarskim prijelazima
sukladno vaze¢im propisima,

b) wuvoz bude sukladan zahtjevima Pravilnika o
uvjetima u pogledu zdravlja zivotinja koji se odnose
na proizvodnju, preradu, stavljanje u promet i
unoSenje  proizvoda  zivotinjskog  podrijetla
namijenjenih za ljudsku konzumaciju ("Sluzbeni
glasnik BiH", broj 5/11) i,

¢) poslovi koji su pod njihovim nadzorom i koji se
obavljaju nakon uvoza budu obavljeni sukladno
zahtjevima iz Privitka III. ovoga Pravilnika.

Subjekti u poslovanju s hranom koji uvoze hranu koja

sadrzi i proizvode biljnog podrijetla i preradene proizvode

zivotinjskog podrijetla osiguravaju da preradeni proizvodi
zivotinjskog podrijetla koji se nalaze u takvoj hrani
ispunjavaju zahtjeve iz st. (1) do (3) ovoga c¢lanka.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju biti u stanju

dokazati da su ispunili navedeni zahtjev putem

odgovarajucih certifikata ili pratece dokumentacije, ¢iji je
oblik propisan u stavku (1) tocka f) ovog ¢lanka.

Clanak 8.
(Dokumentacija)
Ukoliko se to zahtijeva sukladno Privitku II. ili III. ovoga
Pravilnika, subjekti u poslovanju s hranom moraju
osigurati da odgovarajuéa dokumentacija prati posiljke
proizvoda Zivotinjskog podrijetla.
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Sukladno posebnim propisima:

a) mogu se utvrditi modeli pratece dokumentacije, i

b) moZe se predvidjeti uporaba isprava u elektronskom
obliku.

POGLAVLIJE III. ZAVRSNE ODREDBE
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Clanak 9.

(Dopune, izmjene i prilagodavanje Privitka II. i III.)

Vijece ministara, na prijedlog Ureda, moze vrsiti dopune,

izmjene ili azuriranje Privitka II. i III. ovoga Pravilnika

uzimajudi u obzir:

a)  izradu vodica za dobru praksu,

b) iskustva dobivena implementacijom sustava Analiza
rizika i kontrola kriticnih tocaka - HACCP-a
sukladno odgovarajuéim odredbama Pravilnika o
higijeni hrane,

c) tehnoloska dostignuca i njihove prakticne posljedice
i ocekivanja potrosaca u pogledu sastava hrane,

d) znanstvena misljenja, narucito nove procjene rizika,

e) mikrobioloske i temperaturne kriterije za hranu,

f)  promjene u nacinu prehrane.

VijeCe ministara, na prijedlog Ureda, u odredenim

slu¢ajevima moze odobriti iznimke od Privitka II. i III.

ovoga Pravilnika, osiguravajuci da te iznimke ne utje¢u na

postizanje ciljeva ovoga Pravilnika.

Vijece ministara, na prijedlog Ureda, moze, ne dovodeéi u

pitanje provodenje odredbi ovoga Pravilnika odobriti

odstupanja, odnosno donijeti mjere za prilagodavanje
zahtjeva utvrdenih u Privitku III. ovoga Pravilnika.

Cilj mjera iz stavka (3) ovog ¢lanka su:

a) omogucavanje nastavka primjene tradicionalnih
metoda u svakoj fazi proizvodnje, prerade ili
distribucije hrane, ili

b) prilagodavanje potrebama subjekata u poslovanju s
hranom koji se nalaze u podrucjima sa specificnim
zemljopisnim ogranic¢enjima, u drugim slucajevima
ove mjere se primjenjuju samo na izgradnju
objekata, raspored i na opremu u objektu.

Vije¢e ministara, na prijedlog Ureda, moze posebnim

propisima:

a)  zabraniti ili ograniciti stavljanje na trzite sirovog
mlijeka ili sirovog vrhnja namijenjenih za izravnu
prehranu ljudi, ili

b) dozvoliti uporabu sirovog mlijeka koje ne
zadovoljava kriterije utvrdene u Privitku III., Dio
IX. ovoga Pravilnika, u pogledu broja
mikroorganizama (broja kolonija na podlozi) i broja
somatskih stanica za proizvodnju sireva s
razdobljem starenja ili zrenja od najmanje 60 dana i
proizvodi od mlijeka dobivenih pri proizvodnji
takvih sireva, pod uvjetom da ovo ne dovodi u
pitanje provodenje odredbi ovoga Pravilnika.

Clanak 10.

(Posebne odluke)
VijeCe ministara, na prijedlog Ureda, ne dovodeéi u

pitanje primjenu ¢lanka 9. stavak (1) ovoga Pravilnika, moze
utvrditi provedbene mjere ili donijeti izmjene i dopune Privitka
II. ili II. koje mijenjaju i dopunjuju one elemente ovoga
Pravilnika koji nisu sustinske prirode, kako bi se:

a) utvrdila pravila za prijevoz mesa dok je jos toplo,

b) odredio sadrzaj kalcija u strojno otkoStenom mesu -
MOM-u koji nije znacajno ve¢i od sadrzaja kalcija u
mljevenom mesu,

¢) utvrdili drugi oblici prerade kojim se u objektima za
preradu mogu podvrgnuti zivi Skoljkasi i ostali
mekusci iz proizvodnih podruéja iz klase B ili C koji
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nisu bili podvrgnuti
presadivanju/premjestanju,

d) odredile priznate metode
biotoksina,

e) utvrdili, u suradnji s relevantnim referentnim
laboratorijem, dodatni zdravstveni standardi za zive
Skoljkase, ukljucujuéi:

1) graniéne vrijednosti i analiticke metode za
druge morske biotoksine,

2) procedure ispitivanja virusa i
standarde, i

3) planove uzorkovanja te metode i dopuStene
analiticke tolerancije koje se primjenjuju pri
provjeravanju uskladenosti sa zdravstvenim
standardima.

f)  utvrdili zdravstveni standardi ili provjere ako
znanstveni dokazi ukazuju da su oni neophodni za
zastitu javnog zdravlja,

g) prosirenja Privitka III., Dio VIIL., Poglavlja IX.,
ovoga Pravilnika na zive $koljkase i ostale mekusce,
izuzev ¢esljaca (pectinidae),

h) utvrdili kriterije na temelju kojih ¢e se odredivati
kada epidemioloski podaci ukazuju da ribolovno
podrucje ne predstavlja rizik za zdravlje zbog
prisustva parazita, te shodno tome, odredivati kada
mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta moze
dopustiti subjektima u poslovanju s hranom da ne
moraju zamrzavati proizvode ribarstva sukladno
Prilogu III., Dio VIIL., Poglavlje III. D, ovoga
Pravilnika,

i)  utvrdili kriteriji svjezine i grani¢ne vrijednosti
histamina i ukupnog isparljivog duSika u
proizvodima ribarstva,

j)  dozvolila uporaba za proizvodnju odredenih
proizvodi od mlijeka proizvedenih od sirovog
mlijeka, koje ne zadovoljava kriterije koji su
utvrdeni u Privitku III., Dio IX. ovoga Pravilnika, u
pogledu ukupnog broja mikroorganizama i broja
somatskih stanica,

k) ne dovodedéi u pitanje provodenje odredbi Odluke o
pracenju rezidua odredenih tvari u zivim zivotinjama
i u proizvodima zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni
glasnik BiH", br. 1/04, 40/09 i 44/11), utvrdila
maksimalna dozvoljena vrijednost ukupne koli¢ine
rezidua antibiotika u sirovom mlijeku, i

1)  odobrili ekvivalentni postupci proizvodnje Zelatine
ili kolagena.

procis¢avanju ili

ispitivanja  morskih

virusoloske

Clanak 11.
(Prijelazne odredbe)

Svi postoje¢i objekti koji su bili registrirani na temelju
Odluke o uvjetima kojima moraju udovoljavati objekti za
klanje Zivotinja, obradu, preradu i uskladiStenje proizvoda
zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
27/05) i Odluke o veterinarsko-zdravstvenim uvjetima
koje moraju ispunjavati objekti za uzgoj, proizvodnju i
stavljanje u promet riba i proizvoda od riba, te rakova i
proizvoda od rakova ("Sluzbeni glasnik BiH, broj 5/04), a
koji izvoze ili namjeravaju izvoziti moraju se uskladiti
prema ovom Pravilniku u roku od Sest mjeseci od stupanja
na snagu ovoga Pravilnika.

Svi postoje¢i objekti koji su registrirani na temelju
pravilnika navedenih u stavku (1) ovog ¢lanka, a koji ne
izvoze ili ne namjeravaju izvoziti i plasirati svoje sirovine
ili proizvode isklju¢ivo na podrucju Bosne i Hercegovine
moraju se uskladiti prema ovom Pravilniku u roku od
dvije godine od stupanja na snagu ovoga Pravilnika.
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Sva rjeSenja o registriranim objektima izdana do stupanja
na snagu ovoga Pravilnika, podlijeZzu reviziji u pogledu
odobrenih djelatnosti, vrsta i kapaciteta proizvodnje i
dodijeljenih veterinarskih kontrolnih brojeva.

Reviziju iz stavka (3) ovog ¢lanka provest ¢e mjerodavna
tijela entiteta ili Brcko Distrikta u roku od jedne godine od
dana stupanja na snagu ovoga Pravilnika, te dodijeliti
veterinarske kontrole brojeve.

Sve troskove u postupka revizije snosi subjekt u
poslovanju s hranom.
Clanak 12.
(Privici)
Privici I. do VII. €ine sastavni dio ovoga Pravilnika.
Clanak 13.

(Stavljanje propisa van snage)

Danom pocetka primjene ovoga Pravilnika prestaje vaziti:

a) Odluka o uvjetima kojima moraju udovoljavati
objekti za klanje zivotinja, obradu, preradu i
uskladistenje proizvoda zivotinjskog podrijetla
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 27/05);

b) Odluka o provodenju obveznih mjera u odobrenim
objektima radi smanjenja mikrobioloskih i drugih
oneCiséenja mesa, mesnih proizvoda i ostalih
proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih
prehrani ljudi ("Sluzbeni glasnik BiH", br. 8/05 i
33/07); i

¢) Odluka o veterinarsko-zdravstvenim uvjetima koje
moraju ispunjavati objekti za uzgoj, proizvodnju i
stavljanje u promet riba i proizvoda od riba, te
rakova 1 proizvoda od rakova ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 5/04), izuzev ¢lanka 2. to€. a), b), ¢) i e),
¢lanka 3. tocka a), ¢lanka 4. to€. 3., 4., 5., ¢lanka 5. i
¢lanka 11. ove Odluke.

Clanak 14.
(Stupanje na snagu)
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objave

u "Sluzbenom glasniku BiH", a primjenjivat ¢e se za:

29. listopada 2012. godine

1.2

1.3.

1.4.
1.5.

a) objekte koji izvoze ili namjeravaju izvoziti, nakon
Sest mjeseci od dana stupanja na snagu ovoga
Pravilnika;

b) za objekte koji ne izvoze ili ne namjeravaju izvoziti i
plasirati svoje sirovine ili proizvode iskljucivo na
podrucju BiH, nakon dvije godine od dana stupanja
na snagu ovoga Pravilnika.

VM broj 221/12 Predsjedatelj

Vije¢a ministara BiH

Sarajevo Vjekoslav Bevanda, v. r.
PRIVITAK 1.
DEFINICIJE
U smislu ovoga Pravilnika:
MESO

. Meso oznacava jestive dijelove zivotinja iz tocaka 1.2. do

1.8. ovoga Privitka, ukljuujuéi krv.

Domaci papkari i kopitari su domaca goveda (ukljucujuci

vrste Bubalus i bizone), svinje, ovce, koze te domaci

kopitari.

Perad oznacdava ptice iz uzgoja, ukljucujuci ptice koje se

ne smatraju domacim, ali koje se uzgajaju kao domace

zivotinje, izuzimajuéi ptice iz vrste Ratitae.

Lagomorfi su kunici, zeCevi i glodavci.

Slobodno zivuéa divlja¢ oznacava:

- divlje papkare i kopitare i lagomorfe kao i ostale
kopnene sisavce koji se love za prehranu ljudi i koji

1.12.

1.13.

1.14.

1.15.

1.16.

1.17.

1.18.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

se prema vazeéim propisima smatraju slobodno
zivuéom divljaci, ukljuéujuéi sisavce koji zive na
ogradenom podruéju u uvjetima slobode sli¢nim
uvjetima u kojima zivi slobodno Zivuéa divljac, i

- divlje ptice koje se love za prehranu ljudi.

. Divlja¢ iz uzgoja oznacava ptice iz vrste Ratitae iz uzgoja

te kopnene sisavce iz uzgoja koji nisu obuhvaceni tockom
1.2. ovoga Privitka.

Sitna slobodno zivuéa divlja¢ oznacava divlje ptice i
lagomorfe koji slobodno Zive u prirodi.

Krupna slobodno zivuéa divlja¢ oznacava divlje kopnene
sisavce koji slobodno zive u prirodi, a koji nisu
obuhvaceni definicijom sitne slobodno Zivuée divljaci.
Trup je tijelo Zivotinje nakon klanja i obrade.

. Svjeze meso je meso koje nije bilo podvrgnuto nikakvom

drugom  postupku  konzerviranja osim  hladenja,
zamrzavanja ili brzog zamrzavanja, ukljucujuci
vakuumski pakirano meso i meso pakirano u kontroliranoj
atmosferi.

. Jestivi klaoni¢ki proizvodi oznacavaju svjeze meso osim

mesa trupa, uklju¢ujuci unutarnje organe i krv.

Unutarnji organi su organi grudne, trbusne i zdjeli¢ne
Supljine, te dusnik i jednjak, a kod ptica i voljka.
Mljeveno meso je otkoSteno meso samljeveno na
komadice koje sadrzi manje od 1% soli.

Strojno otkosteno meso ili MOM je proizvod koji se,
nakon uklanjanja kostiju, dobije odvajanjem mesa od
kostiju koje sadrze dijelove mesa, ili od trupa peradi,
mehanickim sredstvima kojima se uniStava ili mijenja
struktura miSiénih vlakana.

Mesni pripravci oznacavaju svjeze meso, ukljucujuéi
meso usitnjeno na komadice, kojem su dodani
prehrambeni proizvodi, zacini ili dodaci (aditivi) ili koje
je bilo podvrgnuto postupcima koji ne mijenjaju unutarnju
strukturu miSiénih vlakana niti unistavaju karakteristike
svjezega mesa.

Klaonica je objekt u kojem se obavlja klanje i klaonic¢ka
obrada zivotinja ¢ije je meso namijenjeno prehrani ljudi.
Rasjekaonica je objekt u kojemu se obavlja otkostavanje
i/ili rasijecanje mesa.

Objekt za obradu divljaci je svaki objekt u kojemu se
nakon ulova divlja¢ i meso divljaci pripremaju za
stavljanje na trziste.

ZIVI SKOLJKASI

Skoljkasi su mekusci s dvodijelnom ljusturom koji se
hrane filtriranjem.

Morski biotoksini su otrovne tvari koje se nakupljaju u
Skoljkasima, narucito kao rezultat hranjenja planktonom
koji sadrzi toksine.

Kondicioniranje je skladistenje zivih Skoljkasa koje
potje€u iz proizvodnog podrucja iz razreda A, centra za
procisc¢avanje ili otpremnog centra, u kontejnerima ili bilo
kojim drugim postrojenjima koja sadrze cistu morsku
vodu ili na prirodnim prostorima, kako bi se uklonio
pijesak, mulj ili blato, sacuvala ili poboljsala
organolepticke svojstva te osiguralo njihovo dobro vitalno
stanje prije pakiranja ili ambalaziranja.

Sakuplja¢ je svaka fizicka ili pravna osoba koja na
podrucju sakupljanja/izlovljavanja na bilo koji nacin
sakuplja/izlovljava Zive skoljkase u svrhu njihove obrade i
stavljanja u promet.

Proizvodno podruéje je svaki dio mora, u§c¢a ili lagune na
kojemu se nalaze prirodne naslage $koljkasa ili mjesta za
uzgoj Skoljkasa, a na kojemu se vade skoljkasi.

Podrucje za ponovno polaganje Skoljkasa je svaki dio
mora, uSéa ili lagune ¢ije su granice jasno oznacene
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2.7.

2.8.

2.9.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.2.

5.2.

5.3.

plovcima, stubovima ili drugim fiksnim sredstvima, te
koje se uporabljavaju iskljuéivo za prirodno procis¢avanje
zivih $koljkasa.

Otpremni centar je svaki objekt na obali ili na moru koji
sluzi za prihvat, odrzavanje, pranje, ¢iS¢enje, sortiranje,
umotavanje i pakiranje zivih Skoljkasa namijenjenih za
prehranu ljudi.

Centar za prociscavanje je objekt opremljen bazenima koji
se napajaju Cistom morskom vodom i u kojima se Zivi
Skoljkasi drze toliko dugo koliko je potrebito da se smanji
njihovo oneciséenje kako bi bili uporabljivi za prehranu
ljudi.

Ponovno polaganje je prenoSenje zivih Skoljkasa u
dijelove mora, laguna ili us¢a u kojima se one drze toliko
dugo koliko je potrebito da se smanji njihovo oneci$cenje
kako bi bili uporabljivi za prehranu ljudi. To ne ukljucuje
posebni  postupak prijenosa $koljkasa u podrucja
pogodnija za njihov daljnji rast ili povecanje mase.
PROIZVODI RIBARSTVA

. Proizvodi ribarstva su sve slatkovodne ili morske Zivotinje

(osim zivih skoljkasa, zivih bodljasa, zivih plastasa i Zivih
morskih puzeva te svih sisavaca, gmazova i zaba) bilo
divlje ili iz uzgoja, ukljucujué¢i i sve jestive oblike,
dijelove i proizvode tih Zivotinja.

Brod fabrika je svaki brod na kojemu se proizvodi
ribarstva obraduju na jedan ili viSe sljede¢ih nalina te
potom umotavaju ili pakiraju i, prema potrebi, hlade ili
zamrzavaju, filetiraju, rezu na komade, odstranjuje im se
koza, ljusture, ljuske, usitnjavaju se ili preraduju.

Brod hladnjaca je svaki brod na kojemu se proizvodi
ribarstva zamrzavaju, prema potrebi nakon pripremnih
postupaka kao $to su iskrvarenje, uklanjanje glave, utrobe
i peraja te potom, i gdje je to potrebito, pakiraju ili
ambalaziraju.

Proizvod ribarstva dobiven strojnim otkoStavanjem mesa
je svaki proizvod dobiven odvajanjem mesa s proizvoda
ribarstva mehanickim metodama koje unistavaju ili
mijenjaju strukturu mesa.

Svjezi proizvodi ribarstva su nepreradeni proizvodi
ribarstva, bilo cijeli ili obradeni, ukljucuju¢i vakuumski
upakirane proizvode ili proizvode upakirane u
kontroliranoj atmosferi, koji, da bi se sacuvali, nisu bili
podvrgnuti nikakvom drugom postupku osim hladenja.
Pripremljeni proizvodi ribarstva su nepreradeni proizvodi
ribarstva koji su bili podvrgnuti postupku koji utjeu na
njihovu anatomsku cjelovitost, kao Sto su uklanjanje
glave, vadenje utrobe, rezanje na odreske, filetiranje i
rezanje na komadice.

MLIJEKO

. Sirovo mlijeko je mlijeko koje nastaje izlu¢ivanjem

mlijeéne zlijezde Zivotinja iz uzgoja koje nije zagrijavano
na temperaturu veéu od 40°C niti je bilo podvrgnuto
nekom drugom postupku koji daje isti efekt.

Gospodarstvo za proizvodnju mlijeka je objekt u kojemu
se drzi jedna ili viSe zivotinja iz uzgoja kako bi
proizvodile mlijeko namijenjeno stavljanju u promet kao
hrana.

JAJA

. Jaja su jaja u ljusci — iskljucujuéi razbijena, inkubirana ili

kuhana jaja - koja potjecu od ptica iz uzgoja i koja su
prikladna za izravnu prehranu ljudi ili za pripremu
proizvoda od jaja.

Teéno jaje je nepreradeni sadrzaj jaja nakon uklanjanja
ljuske.

Napuknuta jaja su jaja ¢ija je ljuska oStecena, ali Cije su
membrane neoSteéene.

5.4.

6.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.2.

Centar za pakiranje je objekt u kojemu se jaja sortiraju po
kvaliteti i tezini.

ZABLIJI BATACI I PUZEVI

Zablji bataci oznatavaju straznji dio tijela Zivotinja vrste
Rana (porodica Ranidae) koji je poprije¢no odsjecen iza
prednjih udova, te kojemu je izvadena utroba i uklonjena
koza.

Puzevi su kopneni puzevi koji pripadaju vrstama Helix
pomatia Linne, Helix aspersa Muller, Helix lucorum i
vrstama obitelji Achatinidae.

PRERADENI PROIZVODI

Mesni proizvodi su preradeni proizvodi koji nastaju
preradom mesa ili daljnjom preradom tako preradenih
proizvoda, tako da je na povrsini reza vidljivo da proizvod
nema viSe znacajke svjezeg mesa.

Proizvodi od mlijeka su preradeni proizvodi koji nastaju
preradom sirovog mlijeka ili daljnjom preradom tako
preradenih proizvoda.

Proizvodi od jaja su preradeni proizvodi koji nastaju
preradom jaja ili razli¢itih komponenti odnosno mjesavina
jaja, ili daljnjom preradom tako preradenih proizvoda.
Preradeni proizvodi ribarstva su preradeni proizvodi koji
nastaju preradom proizvoda ribarstva ili daljnjom
preradom tako preradenih proizvoda.

Topljena zivotinjska mast je mast koja se dobije
topljenjem mesa ukljucujuéi kosti, i koja je namijenjena
prehrani ljudi.

Cvarci su ostaci topljenja koji sadrze proteine, a koji
nastaju nakon djelomic¢nog odvajanja masnoce i vode.
Zelatin je prirodni, topivi protein, Zelatinozni ili
nezelatinozni, dobiven djelomi¢nom hidrolizom kolagena
iz zivotinjskih kostiju, koze, tetiva ili zila.

Kolagen je proizvod na bazi proteina koji se dobiva iz
zivotinjskih kostiju, koze 1 tetiva i koji je proizveden
sukladno odgovaraju¢im zahtjevima ovoga Pravilnika.
Obradeni zeluci, mjehuri i crijeva su Zzeluci, mjehuri i
crijeva koji su nakon vadenja i ¢iSéenja bili podvrgnuti
obradi kao §to je soljenje, suSenje ili termicka obrada.
OSTALE DEFINICIJE

. Proizvodi zivotinjskog podrijetla su:

(a) hrana zivotinjskog podrijetla, uklju¢ujué¢i med i krv,
(b) zivi Skoljkasi, zivi bodljasi, zivi plaStasi i Zzivi
morski puzevi namijenjeni prehrani ljudi, i
(c) ostale zivotinje namijenjene pripremi kako bi u
zivom obliku bile dostavljene krajnjem potrosacu.
Veletrznica je objekt koji posluje s hranom koja ukljucuje
nekoliko zasebnih jedinica koje imaju zajednicka prostore
i opremu u kojima se prehrambeni proizvodi prodaju
subjektima u poslovanju s hranom.

PRIVITAK II.

ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA VISE PROIZVODA
ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

ODJELJAK I: IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA

Ukoliko se to zahtijeva sukladno ¢l. 6. ili 7. ovoga

Pravilnika i prema odredbama Privitka III. ovoga Pravilnika,
subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da proizvodi
zivotinjskog podrijetla imaju identifikacijsku oznaku stavljenu
sukladno slijede¢im odredbama.

Dio A. Stavljanje identifikacijske oznake

(M
@

Identifikacijska oznaka se mora staviti prije nego proizvod
napusti objekt.

Ukoliko se proizvod vadi iz omota i/ili ambalaze ili se
dalje preraduje u drugom objektu, mora se staviti nova
identifikacijska ~ oznaka pri  ¢emu na  novoj
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identifikacijskoj oznaci mora biti naveden broj odobrenja
objekata u kojem se obavljaju daljnji procesi proizvodnje.
Identifikacijska oznaka se ne stavlja na pakiranja jaja
ukoliko centar za pakiranje posjeduje oznaku sukladno
Pravilniku o standardima za stavljanje jaja na trZiste
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 25/10).

Subjekti u poslovanju s hranom moraju, sukladno vaze¢im
propisima, imati uspostavljene sustave i postupke za
identifikaciju subjekata u poslovanju s hranom od kojih su
primili i kojima su isporucili proizvode Zzivotinjskog
podrijetla.

Dio B. Oblik identifikacijske oznake

(M

@

©)

Oznaka mora biti Citljiva i neizbrisiva, a slova/brojevi na
njoj lako razumljiva. Mora biti postavljena tako da bude
jasno vidljiva mjerodavnom tijelu iz ¢lanka 3. stavak (2)
ovoga Pravilnika.

Oznaka mora sadrzati naziv drzave u kojoj se nalazi
objekt, pri ¢emu to ime moze biti napisano u punom
nazivu ili u vidu dvoslovnog koda prema odgovaraju¢me
ISO standardu. Ako se oznaka stavlja u objektu koji se
nalazi u BiH, navodi se "BOSNA I HERCEGOVINA" ili
dvoslovni kod "BA".

Na oznaci mora biti naveden broj odobrenja objekata. Ako
se u objektu proizvodi i hrana na koju se odnosi ovaj
Pravilnik i hrana na koju se ona ne odnosi, subjekt u
poslovanju s hranom moze primjenjivati istu
identifikacijsku oznaku na obje vrste hrane.

Dio C. Metode oznacavanja

(M

2
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(6)

Ovisno o nacinu predstavljanja razlicitih proizvoda
zivotinjskog podrijetla, identifikacijska oznaka se moze
staviti izravno na proizvod, omot ili pakiranje, ili moze
biti otiskana na etiketi pri¢vri¢enoj na proizvod, omot ili
pakiranje. Oznaka moze biti i u obliku privjeska koji se ne
moze ukloniti s proizvoda, a napravljena je od otpornog
materijala.

U slucaju pakiranja koje sadrzi rasje¢eno meso ili jestive
klaoni¢ke proizvode, identifikacijska oznaka se mora
staviti na naljepnicu pri¢vri¢enu na ambalazu ili otiskati
na ambalaZzu na nacin da se uni$ti pri otvaranju pakiranja.
Ukoliko se otvaranjem uniStava ambalaza ovo nije
neophodno. Ukoliko omot pruza istu zastitu kao i
ambalaza, oznaka se moze staviti na omot.

Za proizvode zivotinjskog podrijetla koji su stavljeni u
prijevozne kontejnere ili veliku ambalazu i koji su
namijenjeni za daljnje rukovanje, preradu, umotavanje ili
ambalaziranje u drugom objektu, oznaka se moze staviti
na vanjsku povrsinu kontejnera ili ambalaze.

U slucaju proizvoda zivotinjskog podrijetla u obliku
tekudéine, granula ili praska koji se prevoze u rasutom
stanju, te proizvoda ribarstva koji se prevoze rinfuzno,
identifikacijska oznaka nije potrebita ako prateci
identifikacijski dokumenti sadrze podatke navedene u st.
(2) 1 (3) Dijela B. ovoga Odjeljka.

Ako se proizvodi zivotinjskog podrijetla stavljaju u
pakiranje koje ¢e se izravno ponuditi krajnjem potroSacu,
dovoljno je staviti oznaku samo na vanjsku stranu
pakiranja.

Ako se oznaka stavlja izravno na proizvode zivotinjskog
podrijetla, boje koje se koriste za obiljezavanje moraju biti
odobrene sukladno vazeé¢im propisima u BiH koji se
odnose na uporabu boja u prehrambenim proizvodima.

ODJELJAK II: CILJEVI POSTUPAKA UTEMELJENIH
NA HACCP PROCEDURAMA

(M

Subjekti u poslovanju s hranom koji vode klaonice moraju
osigurati da postupci koje su uveli sukladno opéim

@

3)

zahtjevima iz c¢lanka 6. Pravilnika o higijeni hrane

ispunjavaju zahtjeve za koje analiza opasnosti pokaze da

su potrebiti, kao i posebne zahtjeve navedene u stavku (2)

ovoga Odjeljka.

Procedure moraju garantirati da je svaka zivotinja ili,

prema potrebi, svaka serija Zivotinja primljenih u

klaonicu:

a)  propisno identificirana,

b) propracena odgovarajuéim podacima s gospodarstva
podrijetla o kojima se govori u Odjeljku III. ovoga
Pavilnika,

c¢) ne dolazi s gospodarstva ili podrucja za koje vrijedi
zabrana kretanja ili druga ogranienja zbog razloga
koji su u svezi s zdravljem zivotinja ili ljudi, osim
ako to dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko
Distrikta.

d) jedista,

e) je zdrava, koliko to moze ocijeniti subjekt u
poslovanju s hranom, i

f) je, pri dolasku u klaonicu, u zadovoljavajuéem
stanju u pogledu dobrobiti Zivotinja.

U slucaju neispunjavanja bilo koje odredbe navedene u

stavku (2) ovoga Odjeljka, subjekt u poslovanju s hranom

mora obavijestiti sluzbenog veterinara te poduzeti
odgovarajuce mjere.

ODJELJAK III: PODACI O LANCU PREHRANE

(M

@

3)

“4)

Za sve Zivotinje, osim slobodno zivuée divljaci, koje su

poslane ili se namjeravaju poslati u klaonicu, odgovorne

osobe koje vode klaonice moraju, prema potrebi, traziti,
primiti i provjeriti podatke o lancu prehrane koji su
predvideni ovim Odjeljkom te postupati sukladno njima.

Odgovorne osobe koje vode klaonice ne smiju u prostore

klaonice primiti Zzivotinje ako nisu zatrazile i dobile

odgovarajué¢e podatke o lancu prehrane koji se nalaze u

evidencijama koje vodi gospodarstvo podrijetla sukladno

Pravilniku o higijeni hrane.

Odgovorne osobe koje vode klaonice moraju primiti

podatke najkasnije 24 sata prije dolaska zivotinja u

klaonicu, osim u okolnostima koje se spominju u st. (9),

(10) i (11) ovoga Odjeljka.

Odgovaraju¢i podaci o lancu prehrane iz stavka (2) ovoga

Odjeljaka moraju narucito obuhvatati:

a) status gospodarstva podrijetla ili status regije u
pogledu zdravlja zivotinja,

b) zdravstveno stanje zivotinja,

c¢) veterinarske lijekove koji su davani Zivotinjama ili
drugi tretmani kojima su Zzivotinje bile podvrgnute
tijekom odredenog razdoblja i ¢ija je karenca vecéa
od nistice, zajedno s nadnevcima davanja tih
lijekova odnosno lijecenja i karencama,

d) pojave bolesti koje mogu utjecati na zdravstvenu
ispravnost mesa,

e) rezultate, ako su bitni za zastitu javnog zdravlja, svih
analiza obavljenih na uzrocima uzetih sa zivotinja ili
drugim uzorcima uzetih u svrhu dijagnosticiranja
bolesti koje mogu utjecati na zdravstvenu ispravnost
mesa, ukljucujuci uzorke uzete u okviru pracenja i
suzbijanja zoonoza i rezidua,

f)  odgovarajuca izvje$c¢a o ranijim pregledima koji su
prije i poslije klanja obavljeni na zivotinjama s istog
gospodarstva  podrijetla, ukljuéujué¢i  narucito
zapisnike sluzbenoga veterinara,

g) podatke o proizvodnji ako bi oni mogli ukazivati na
prisutnost bolesti, i
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h) ime i adresu veterinara koji obi¢no vodi brigu o
zivotinjama na gospodarstvu podrijetla.

(5) Odgovornoj osobi koja vodi klaonicu ne moraju se
dostaviti slijedeci podaci:

a) podaci iz stavka (4) toc. a), b), f) i h) ovoga Odjeljka
ukoliko su tom subjektu ti podaci ve¢ poznati na
temelju stalnog sporazuma ili sustava osiguranja
kvalitete, ili

b) podaci iz stavka (4) to€. a), b), f) i g) ovoga Odjeljka
ukoliko proizvodac izjavi da nema bitnih podataka
koje bi trebao prijaviti.

(6) Podaci se ne moraju dostaviti u obliku izvoda iz
evidencije gospodarstva podrijetla. Isti se mogu dostaviti
putem elektronske razmjene podataka ili u obliku tipske
izjave koju potpisuje proizvodac.

(7) Subjekti u poslovanju s hranom koji, nakon ocjenjivanja
relevantnih podataka o lancu prehrane, odluce primiti
zivotinje u prostore klaonice moraju te podatke staviti na
raspolaganje sluzbenom veterinaru, i to bez odgadanja a,
izuzimajuéi okolnosti koje se navode u st. (9), (10) i (11)
ovoga Odjeljka, najkasnije 24 sata prije dolaska zivotinje
ili serije zivotinja. Subjekt u poslovanju s hranom mora
prije 'ante mortem' pregleda obavijestiti sluzbenog
veterinara o svim podacima koji daju povoda za
zabrinutost u svezi sa zdravljem doti¢ne Zivotinje.

(8) Ukoliko zivotinja stigne u klaonicu bez podataka o lancu
prehrane, subjekt u poslovanju s hranom mora o tome
odmah obavijestiti sluzbenog veterinara. Zivotinja se ne
smije zaklati prije nego to dopusti sluzbeni veterinar.

(9) Ako to dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta, podaci o lancu prehrane mogu se izuzentno od
propisanih 24 sata unaprijed, dostaviti u klaonicu zajedno
sa zivotinjom na koju se odnose.

(10) Medutim, bilo koja informacija ili saznanje o lancu
prehrane koja moze dovesti do ozbiljnog naruSavanja
aktivnosti klaonice, treba biti dostupna odgovornoj osobi
subjekta u poslovanju s hranom koja radi u klaonici,
dovoljno vremena prije nego S§to Zivotinje stignu na
klanje, kako bi odgovorna osoba subjekta u poslovanju s
hranom mogla planirati aktivnosti klaonice.

(11) Odgovorna osoba subjekta u poslovanju s hranom koja
rukovodi klaonicom mora procijeniti relevantnost
informacija o lancu prehrane i mora podnijeti dobivene
informacije sluzbenom veterinaru. Klanje Zzivotinja ili
obrada mesa se ne moze vrSiti dok sluzbeni veterinar to ne
dozvoli.

(12) Odgovorne osobe subjekta u poslovanju s hranom moraju
provjeriti propisane identifikacijske dokumente koji prate
domace kopitare kako bi se uvjerili da je zivotinja
namijenjena klanju u svrhu ljudske prehrane. Ako
prihvate zivotinju za klanje, identifikacijske dokumente
moraju predati sluzbenom veterinaru.

ODJELJAK 1V: ZAHTJEVI KOJI SE PRIMJENJUJU NA
SMRZNUTU HRANU ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

(1) U svrhu ovoga Odjeljka "nadnevak proizvodnje" znadi:

a) nadnevak klanja u slu¢aju trupova, polovica trupova
ili Cetvrti trupova;

b) nadnevak ulova divljaci;

¢) nadnevak ulova u slucaju proizvoda ribarstva;

d) nadnevak prerade, mljevenja ili pripreme, gdje
odgovara, za bilo koju drugu hranu Zivotinjskog
podrijetla.

(2) Do faze u kojoj se hrana oznacava sukladno vazecem
propisu o oznacavanju ili se koristi za daljnju preradu,
subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati da u slucaju

3)

“4)

smrznute hrane zivotinjskog podrijetla namijenjene za
ljudsku  konzumaciju, sljedeée informacije ucini
dostupnim za onog subjekta u poslovanju s hranom kojeg
opskrbljuje s hranom i na zahtjev mjerodavnog tijela
entiteta ili Bréko Distrikta:
a) nadnevak proizvodnje; i
b) nadnevak smrzavanja, ukoliko je razli¢it od
nadnevka proizvodnje.
Kada je hrana pripremljena od serija sirovina s razli¢itim
nadnevcima proizvodnje i smrzavanja, najstariji nadnevci
proizvodnje i/ili smrzavanja, gdje je odgovarajuce, moraju
biti dostupni.
Odgovarajuéa forma u kojoj informacija mora biti
dostupna stavlja se na izbor dobavlja¢u smrznute hrane,
toliko dugo da informacija zahtijevana u stavku (2) ovoga
Odjeljka bude jasno 1 nedvosmisleno dostupna i
nadoknadiva subjektu u poslovanju s hranom kojemu je
hrana dostavljena.

PRIVITAK III.

POSEBNI ZAHTJEVI

ODJELJAK I: MESO DOMACIH PAPKARA I
KOPITARA

POGLAVLIJE I: PRIJEVOZ ZIVIH ZIVOTINJA U
KLAONICU

(M

Subjekti u poslovanju s hranom koji prevoze zive
zivotinje u klaonicu moraju osigurati ispunjavanje
slijedecih zahtjeva:

a) oko sakupljanja i prijevoza sa Zivotinjama se mora
postupati pazljivo kako bi se izbjegla njihova
nepotrebna patnja.

b) Zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje
potje€u iz stada za koje se zna da je zarazeno
uzro¢nicima koji su znacajni za javno zdravlje smiju
se prevoziti u klaonicu samo uz dozvolu
mjerodavnog tijela entiteta ili Brcko Distrikta.

POGLAVLJE II: ZAHTJEVI ZA KLAONICE

(M

@

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
klaonice u kojima se kolju domaéi papkari i kopitari
ispunjavaju slijedeCe zahtjeve u pogledu izgradnje,
rasporeda prostorija, uredenja i opreme:

a) moraju imati odgovarajue prostorije  koje
ispunjavaju higijenske uvjete za prihvat i privremeni
smjestaj zivotinja za klanje ili, ako to dopustaju
klimatski uvjeti, obore za drzanje Zivotinja prije
klanja koji se lako Ciste i dezinficiraju. Ti prostori
moraju imati opremu za napajanje i, prema potrebi,
hranjenje zivotinja. Odvod otpadnih voda ne smije
ugrozavati zdravstvenu ispravnost hrane;

b) moraju imati i odvojene prostorije koje se mogu
zakljucati ili, ako to dopustaju klimatski uvjeti,
obore za smjestaj bolesnih ili sumnjivih zZivotinja na
bolest koji raspolazu posebnim odvodom otpadnih
voda te koji su smjeSteni tako da se sprijeci
kontaminacija ostalih zivotinja, osim ukoliko
mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta smatra
da takvi prostori nisu potrebiti;

¢) moraju imati odredenu veli¢inu prostora za prihvat i
privremeni smjestaj zivotinja prije klanja koji mora
biti takva da osigurava dobrobit Zzivotinja. Oni
moraju biti tako uredeni da olak$avaju ante-mortem
pregled zivotinja, ukljucujudi identifikaciju Zivotinja
ili skupine Zivotinja;

Kako bi se izbjegla kontaminacija mesa, klaonice moraju:

a) imati dovoljan broj prostorija pogodnih za poslove
koji se u njima obavljaju;



Utorak, 25. 12. 2012.

SLUZBENI GLASNIK BiH

Broj 103 - Stranica 97

©)

“4)

®)

(6)

™)

®)

©

b) imati odvojenu prostoriju za praznjenje i CiScenje
zeludaca 1 crijeva, osim ukoliko u odredenim
slu¢ajevima mjerodavna tijela entiteta ili Brcko
Distrikta odobre vremensku odvojenost ovih poslova
unutar odredene klaonice;

c) osigurati prostornu ili
slijedecih poslova:

omamljivanje i iskrvarenje,

2. kod svinja: Surenje, skidanje ¢ekinja, struganje
i opaljivanje,

3. evisceracija i daljnja obrada,

4.  obrada Cistih Zeludaca i crijeva,

5. pripremanje i pranje drugih jestivih klaonic¢kih
proizvoda a narucito rukovanje glavama s kojih
je skinuta koza ako se to ne obavlja na liniji
klanja,

6.  pakiranje jestivih klaonickih proizvoda, i

7.  otpremanje mesa,

d) imati konstrukcije koje spreCavaju doticaj mesa s
podom, zidovima i fiksnom opremom, i

e) imati linije klanja koje su konstruirane tako da (kada
su u funkciji) omoguéuju neprekidan tok procesa
klanja i sprecavaju unakriznu kontaminaciju izmedu
razli¢itih dijelova linije klanja. Ukoliko u istom
prostoru djeluje vise od jedne linije klanja, one
moraju biti adekvatno odvojene kako bi se sprijecila
unakriZzna kontaminacija.

Klaonice moraju imati opremu za dezinfekciju alata
vruéom vodom od najmanje 82°C ili alternativni sustav s
istim efektom.
Oprema za pranje ruku osoblja koje rukuje neupakiranim
mesom mora imati slavine koje spreCavaju Sirenje
kontaminacije.
Klaonice moraju raspolagati prostorijama s hladnim
rezimom i opremom, koje se zakljucavaju, za skladistenje
zadrzanog mesa i odvojene prostorijama s hladnim
rezimom i opremom, koje se zakljuCavaju, za skladiStenje
mesa koje je proglaSeno neuporabljivim za prehranu ljudi.
Klaonice moraju raspolagati odvojenim prostorom s
odgovarajuéom opremom za CiSCenje, pranje i
dezinfekciju sredstava za prijevoz Zivotinja. Klaonice ne
moraju raspolagati ovim prostorima i opremom ukoliko to
dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili Brc¢ko Distrikta i
ukoliko u blizini postoje sluzbeno odobreni objekti.
Klaonice moraju raspolagati prostorom i opremom koji se
mogu zakljucati i koji se uporabljavaju iskljucivo za
klanje bolesnih i sumnjivih Zivotinja na oboljenje. To nije
nuzno ako se klanje tih zivotinja obavlja u drugom
objektu koje je u tu svrhu odobri mjerodavno tijelo
entiteta ili Br¢ko Distrikta, ili ako se ono obavlja na kraju
redovitog klanja.

Ako se u klaonici skladisti gnojivo ili sadrzaj probavnog

trakta, za tu se svrhu mora osigurati poseban prostor ili

mjesto.

Klaonice moraju raspolagati odgovarajuée opremljenim

prostorijama, koje se mogu zakljudati, iskljuivo za

potrebe veterinarske sluzbe.

vremensku odvojenost

POGLAVLIJE III: ZAHTJEVI ZA OBJEKTE ZA
RASIJECANJE MESA (RASJEKAONICE)

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da

objekti za rasijecanje mesa domadih papkara i kopitara:

a) budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija
mesa, narucito:
1. omogucujuc¢i kontinuirano odvijanje poslova,
ili

b)

c)

d)

e)

2. osiguravajuci odvojenost razli¢itih proizvodnih
serija;

raspolazu prostorijama za odvojeno skladiStenje

upakiranog 1 neupakiranog mesa, osim ako se

skladiSte u razli¢ito vrijeme ili na takav nacin da

materijal za pakiranje i metoda skladiStenja ne mogu

biti izvor kontaminacije mesa;

raspolazu prostorijama za rasijecanje opremljenim

na nacin Kkoji osigurava ispunjavanje zahtjeva

utvrdenih u Poglavlju V. ovoga Privitka;

raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje

rukuje neupakiranim mesom, ¢ije su slavine takve da

spreCavaju $irenje kontaminacije; i

raspolazu opremom za dezinfekciju alata vruom

vodom od najmanje 82°C ili alternativnim sustavom

istim efektom.

POGLAVLIJE 1V: HIGIJENA KLANJA
Subjekti u poslovanju s hranom koji vode klaonice za

klanje

domaéih papkara i

kopitara moraju osigurati

ispunjavanje slijedecih zahtjeva:

a)

b)

<)

d)

e)

h)

zivotinje se moraju zaklati bez nepotrebnog

odgadanja odmah nakon dolaska u klaonicu,

medutim ukoliko je to potrebito zbog njihove
dobrobiti, zivotinjama se mora omoguciti odredeno
vrijeme odmora prije klanja;

meso zivotinja uz iznimku mesa od onih koje su

navedene u to€. ¢) i d) ovoga Poglavlja ne smije se

uporabljavati za prehranu ljudi ako su te Zivotinje
umrle na neki drugi nacin, a ne klanjem u klaonici;

u prostorije klaonice smiju se dovesti samo zive

zivotinje namijenjene klanju, izuzev:
zivotinja koje su prinudno zaklane izvan
klaonice sukladno Poglavlju VI. ovoga
Odjeljka,

2. zivotinje zaklane na mjestu proizvodnje
sukladno Odjeljku III. ovoga Privitka, i

3. slobodno zivuce divljaci, sukladno Odjeljku
IV. Poglavlju II. ovoga Privitka.

meso zivotinja zaklanih nakon S§to su dozivjele
nezgodu u klaonici moZe se uporabiti za prehranu
ljudi ako se pregledom ne otkriju nikakve ozbiljne
ozljede osim onih uzrokovanih nezgodom;
zivotinje ili, prema potrebi, svaka serija zivotinja
poslanih na klanje mora biti oznacena tako da se
moze utvrditi njihovo podrijetlo;
zivotinje moraju biti Ciste;
odgovorne osobe koje vode klaonice moraju slijediti
naputke sluzbenog veterinara kojeg je mjerodavno
tijelo entiteta ili Bréko Distrikta imenovalo sukladno
Pravilniku o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih
prehrani ljudi kako bi osigurali da pregled svake
zivotinje prije klanja bude obavljen u odgovaraju¢im
uvjetima;
zivotinje koje se dovedu u prostoriju za klanje
moraju se zaklati bez nepotrebnog odgadanja;
omamljivanje,  iskrvarenje,  skidanje  koZze,
evisceracija i druge vrste obrade moraju se obaviti
bez nepotrebnog odgadanja te na nacin koji sprecava
kontaminaciju mesa, a narucito:

1. du$nik i jednjak moraju ostati netaknuti
tijekom iskrvarenja, osim u slu¢ajevima klanja
sukladno vjerskom obredu,

2. tijekom uklanjanja koZe i runa:
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(i) mora se sprijeiti doticaj izmedu vanjske
povrsine koze i odrane povrsine trupa, i

(i) radnici i oprema koji dolaze u doticaj s
vanjskom povrS§inom koze ili runa ne smiju
doticati meso,

3. moraju se poduzeti mjere kako bi se sprijecilo istjecanje
sadrzaja probavnog trakta tijekom i nakon evisceracije te
kako bi se osiguralo obavljanje evisceracije S$to je
moguéno prije nakon omamljivanja, i

4. uklanjanje vimena ne smije dovesti do kontaminacije
trupa putem mlijeka ili kolostruma;

i)

k)

D)

m)

n)

1j)

0)

s trupa i drugih dijelova tijela namijenjenih za
prehranu ljudi mora se potpuno skinuti koza, osim u
slucaju svinja, glava ovaca, koza i teladi, njuski i
usana goveda te nogu goveda, ovaca i1 koza.
Glavama, ukljucujuéi njuske i usne kao i nogama
rukuje se tako da se izbjegne kontaminacija ostalog
mesa.
ukoliko se svinjama ne skida koza, ¢ekinje im se
odmah moraju ukloniti, a opasnost od kontaminacije
mesa putem vode za Surenje mora se svesti na
najmanju moguénu mjeru. Pri ovom se postupku
smiju uporabljavati samo odobreni aditivi. Nakon
toga, svinje se moraju temeljito isprati pitkom
vodom.

trupovi ne smiju biti vidljivo oneéisc¢eni fekalijama.

Svaki vidljivo oneci§¢eni dio mora se odmah

ukloniti rezanjem ili na neki drugi nacin s istim

ucinkom.

trupovi i jestivi klaoni¢ki proizvodi ne smiju doéi u

doticaj s podovima, zidovima i radnim povr§inama;

odgovorne osobe koje vode klaonice moraju slijediti
naputke mjerodavnog tijela entiteta ili Brcko

Distrikta kako bi osigurali da pregled svih Zivotinja

nakon klanja (post mortem pregled) bude obavljen u

propisanim uvjetima sukladno Pravilniku o

organizaciji ~ sluzbenih  kontrola  proizvoda

zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi;
dok se ne zavr§i post mortem pregled dijelovi
zaklanih zivotinja koji podlijezu tom pregledu:

1. moraju biti oznaceni tako da se zna da
pripadaju trupu odredene Zivotinje,

2. ne smiju dolaziti u doticaj s drugim trupovima,
jestivim klaonickim proizvodima ili unutarnjim
organima, ukljuéuju¢i i one koji su veé
pregledani nakon klanja (post mortem pregled),
i

3. penis se moze odmah ukloniti i odbaciti ako ne
pokazuje patoloske povrede;

oba se bubrega moraju izvaditi iz masnog tkiva
kojim su obavijeni, a kod goveda, svinja i kopitara
mora se ukloniti i perirenalna kapsula;
ako se prije zavrSetka post mortem pregleda krv ili
drugi jestivih klaonicki proizvodi od nekoliko
zivotinja sakupljaju u isti kontejner, cijeli sadrzaj se
mora proglasiti neprikladnim za prehranu ljudi ako
je trup jedne ili viSe zivotinja proglasen
neuporabljivim za prehranu ljudi;

nakon post mortem pregleda:
tonzile goveda, svinja i kopitara moraju se
ukloniti na higijenski nacin,

2. dijelovi koji su neuporabljivi za prehranu ljudi
moraju se, §to je prije moguéno, ukloniti iz
Cistog dijela objekata,

3. zadrzano meso ili ono koje je proglaseno
neuporabljivim za prehranu ljudi te nejestivi

t)

klaonicki proizvodi ne smiju dolaziti u doticaj
s mesom koje je proglaSeno uporabljivim za
prehranu ljudi, i

4. unutarnji organi ili dijelovi unutarnjih organa
koji ostaju u trupu, osim bubrega, moraju se Sto
je moguéno prije u cjelosti ukloniti, osim
ukoliko mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta nije odobrilo drugacije;

nakon obavljenog klanja i post mortem pregleda

meso se mora uskladistiti sukladno uvjetima koji su

utvrdeni u Poglavlju VII. ovoga Privitka;

ukoliko su predvideni za daljnju obradu:

1. Zeluci se moraju ostrugati i o€istiti,

2. crijeva se moraju isprazniti i o€istiti, i

3. s glava i nogu se mora skinuti koza ili moraju
biti oSurene i uklonjenih dlaka;

ako je objekt odobren za klanje razli¢itih vrsta

zivotinja ili za obradu trupova divljaci iz uzgoja i

slobodno zivuée divljaci, moraju se poduzeti mjere

predostroznosti za prevenciju unakrizne

kontaminacije mjerama razdvajanja u vremenu ili

prostoru poslova koji se obavljaju na razli¢itim

vrstama zivotinja. Moraju se osigurati odvojeni

prostori za prihvat 1 skladiStenje trupova

slobodnozivuée divljaci i divljaci iz uzgoja zaklane

na gospodarstvu s kojih nije skinuta koza.

ako klaonica ne raspolaze prostorijama i opremom

koje se mogu zakljucati, a koje su iskljucivo

namijenjene za klanje bolesnih i sumnjivih zivotinja

na oboljenje, prostori i oprema koje se koriste za

klanje takvih Zivotinja moraju se ocistiti, oprati i

dezinficirati pod sluzbenim nadzorom prije nego se

pocne s klanjem drugih zivotinja.

POGLAVLJE V: HIGIJENA TIJEKOM RASIJECANJA I
OTKOSTAVANJA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
rasijecanje i otkoStavanje mesa domacih papkara i kopitara
bude obavljeno sukladno slijede¢im zahtjevima:

a)

b)

trupovi domacéih papkara i kopitara mogu se u

klaonicama rasijecati na polutke i Cetvrtine, a

polutke na najvise tri komada. Daljnje rasijecanje i

otkoStavanje mora se obavljati u objektima za

rasijecanje.

obrada mesa mora biti tako organizirana da se

sprije¢i ili  §to je moguéno viSe smanji

kontaminacija. U tu svrhu, subjekti u poslovanju s

hranom moraju narucito osigurati:

1. da se meso koje je namijenjeno rasijecanju
donosi u radne prostorije postepeno prema
potrebi,

2. da se tijekom rasijecanja, otkostavanja, rezanja
na odreske, rezanja na komadice, umotavanja i
pakiranja temperatura mesa odrzava na najvise
3°C za jestive klaonicke proizvode i 7°C za
ostalo meso, pomocu temperature okolia od
najvise 12°C ili alternativnog sustavom s istim
ucinkom, i

3. ako se radi o objektu koji je odobren za
rasijecanje mesa razliCitih vrsta zivotinja, da
budu poduzete mjere predostroznosti kako bi
se izbjegla unakrizna kontaminacija tako $to
¢e, prema potrebi, poslovi na razli¢itim
vrstama zivotinja biti vremenski ili prostorno
odvojeni.
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<)

d)

meso se moze otkoStavati i rasijecati i prije nego
postigne temperaturu iz tocke b) alineje 2. ovoga
Poglavlja sukladno tocki d) Poglavlja VII., ovoga
Privitka.

meso se moze otkoStavati i rasijecati i prije nego
postigne temperaturu iz tocke b) alineje 2. ovoga
Poglavlja ukoliko je objekt za rasijecanje na istoj
lokaciji kao i klaonica. U tom sluéaju, meso se mora
prenijeti u objekt za rasijecanje izravno iz klaonice
ili nakon razdoblja ¢ekanja u rashladnoj prostoriji ili
hladnja¢i. Cim se rasije¢e i upakira, gdje je
potrebito, meso se mora ohladiti do temperature iz
tocke b) alineje 2. ovoga Poglavlja.

POGLAVLJE VI: PRINUDNO KLANJE IZVAN
KLAONICE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se
meso domacih papkara i kopitara koji su prinudno zaklani izvan
klaonice moze uporabljavati za prehranu ljudi jedino ako
ispunjava sve slijedeée uvjete:

a)

b)
¢)

d)

e)

g

h)

mora se raditi o Zivotinji koja je inace zdrava ali je
dozivjela nesre¢u zbog koje se, uzimajuci u obzir
dobrobit zivotinje, nije mogla prevesti u klaonicu;
veterinar mora obaviti ante mortem pregled
Zivotinje;

zaklana i iskrvarena Zivotinja mora se na higijenski
natin i bez nepotrebnog odgadanja prevesti u
klaonicu. Pod nadzorom veterinara na licu mjesta se
mogu izvaditi Zeludac i crijeva, ali se ne smije vrSiti
nikakva druga obrada. Svi unutarnji organi moraju
se poslati u klaonicu zajedno sa zaklanom
zivotinjom te se moraju oznaciti da pripadaju toj
zivotinji.

ukoliko od trenutka klanja do dolaska u klaonicu
prode vise od dva sata, zivotinja se mora hladiti.
Ukoliko to dopustaju klimatski uvjeti, nije potrebito
aktivno hladenje.

zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora
poslati izjava subjekta u poslovanju s hranom koji je
uzgojio zivotinju, a u kojoj se navodi identitet
zivotinje, svi veterinarski proizvodi koji su davani
zivotinji ili drugi tretmani kojima je ona bila
podvrgnuta, nadnevci davanja proizvoda odnosno
lijeCenja i karence;

zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora
poslati izjava veterinara u kojoj je zabiljezen
povoljni rezultat pregleda prije klanja, nadnevak,
vrijeme i razlozi prinudnog klanja te vrste lijecenja
koje je veterinar primijenio na zivotinji;

na temelju post mortem pregleda obavljenog u
klaonici sukladno Pravilniku o organizaciji
sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi, ukljucuju¢i i sva
dodatna ispitivanja koja se zahtijevaju u slucaju
prinudnog klanja, mora se utvrditi da 1i je meso
zaklanih zivotinja uporabljivo za prehranu ljudi;
subjekti u poslovanju s hranom moraju slijediti sve
naputke koje je u svezi s uporabom mesa izdao
sluzbeni veterinar nakon post mortem pregleda;
subjekti u poslovanju s hranom ne smiju staviti na
trziSte meso prinudno zaklanih Zzivotinja ako ono
nema posebnu oznaku zdravstvene ispravnosti koja
se mora razlikovati od oznake zdravstvene
ispravnosti predvidene Pravilnikom o organizaciji
sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi ili identifikacijske

oznake predvidene Privitkom II., Odjeljkom I. ovoga
Privitka. Takvo se meso smije staviti samo u
unutarnji promet sukladno vazeéim propisima.

POGLAVLJE VII: SKLADISTENJE I PRIJEVOZ

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se
skladiStenje i prijevoz mesa domacih papkara i kopitara obavlja
sukladno sljede¢im zahtjevima:

a)

b)

©)
d)

e)

ukoliko posebnim odredbama nije predvideno

drugacije, nakon post mortem pregleda meso se u

klaonici mora odmah ohladiti, sukladno krivulji

hladenja  koja  osigurava stalno  smanjenje
temperature, kako bi se u svim dijelovima mesa
postigla temperatura od najvise 3°C kod jestivih
klaoni¢kih proizvoda i 7°C kod ostalog mesa.

Medutim, meso se smije rasijecati i otkoStavati

tijekom hladenja sukladno tocki d) Poglavlju V.,

ovoga Privitka.

tijekom procesa hladenja, mora biti osigurana

odgovarajuc¢a ventilacija kako bi se sprijecila

kondenzacija na povrs§ini mesa;

meso mora posti¢i temperaturu navedenu u tocki a)

ovoga Poglavlja te je zadrzati tijekom uskladistenja;

meso mora posti¢i temperaturu navedenu u tocki a)

ovoga Poglavlja prije prijevoza i zadrzati je tijekom

prijevoza. Prijevoz se takoder moze obaviti ukoliko
to dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko

Distrikta kako bi se omogucila proizvodnja posebnih

proizvoda, pod uvjetom:

1. da se taj prijevoz obavi sukladno zahtjevima
koje mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta odredi u pogledu prijevoza iz jednog
odredenog objekta u drugi, i

2. da meso odmah napusti klaonicu, ili
rasjekaonicu koja je na istoj lokaciji kao i
klaonica, te da prijevoz ne traje dulje od dva
sata.

meso namijenjeno zamrzavanju mora se zamrznuti

bez nepotrebnog odgadanja, uzimajuéi, prema
potrebi, u obzir razdoblja stabilizacije prije
zamrzavanja,

neupakirano se meso mora skladistiti i prevoziti
odvojeno od upakiranog mesa, osim ako se
skladiStenje i prijevoz obavljaju u razliCito vrijeme
ili tako da materijal za pakiranje i na¢in skladistenja
ili prijevoza ne mogu biti izvor kontaminacije mesa.

ODJELJAK II: MESO PERADI I LAGOMORFA
POGLAVLIJE I: PRIJEVOZ ZIVIH ZIVOTINJA U
KLAONICU

Subjekti u poslovanju s hranom koji prevoze zive
zivotinje u klaonicu moraju osigurati ispunjavanje slijedec¢ih

zahtjeva:

a)

b)

<)

tijekom sakupljanja i prijevoza, sa zivotinjama se
mora postupati pazljivo kako bi se izbjegla njihova
nepotrebna patnja;

zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje
potjeCu iz jata za koje se zna da je zarazeno
uzro¢nicima koji su bitni za javno zdravlje smiju se
prevoziti u klaonicu jedino ukoliko to dopusti
mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta;

kavezi za prijevoz zivotinja u klaonicu i moduli, ako
se uporabljavaju, moraju biti od nekorozivnog
materijala te se moraju lako Cistiti i dezinficirati.
Odmah nakon praznjenja i, prema potrebi, prije
ponovne uporabe, sva oprema KkoriStena za
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skupljanje i isporuku zivih Zivotinja mora se oistiti,
oprati i dezinficirati.

POGLAVLIJE II: UVJETI KOJE MORAJU
ISPUNJAVATI KLAONICE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
klaonice u kojima se kolju perad i lagomorfi ispunjavaju
slijedece zahtjeve u pogledu izgradnje, uredenja i opreme:

a)

b)

<)

d)

e)

2

h)

klaonice moraju imati prostoriju ili natkriveni

prostor za prihvat zivotinja i za njihov pregled prije

klanja;

kako bi se izbjegla kontaminacija mesa, klaonice

moraju:

1. imati dovoljan broj prostorija odgovarajuéih za
obavljanje poslova koji se u njima obavljaju,

2. imati posebnu prostoriju za evisceraciju i
daljnju obradu, ukljucuju¢i dodavanje zacina
cijelim trupovima peradi, osim ukoliko u
pojedina¢nim slu¢ajevima mjerodavno tijelo
entiteta ili Br¢ko Distrikta odobri vremensku
odvojenost ovih poslova unutar odredene
klaonice.

3. osigurati prostornu ili vremensku odvojenost
slijedec¢ih poslova:

(i) omamljivanje i iskrvarenje,
(i) uklanjanje perja ili koZe, te Surenje, i
(iii) otpremanje mesa.

4. imati opremu koja sprecava kontakt mesa s
podovima, zidovima, instalacijama i fiksnom
opremom, i

5.  imati linije klanja koje su izvedene tako da
(kada su u funkciji) omoguéuju neprekidan tok
procesa klanja kako bi se izbjegla unakrizna
kontaminacija izmedu razli¢itih dijelova linije
klanja. Tamo gdje rade vise od jedne linije
klanja u istom objektu, mora postojati
adekvatno razdvajanje tih linijja kako bi se
izbjegla unakrizna kontaminacija.

klaonice moraju imati opremu za dezinfekciju

pribora toplom vodom koja ima najmanje 82°C ili

neki alternativni sustav s istim efektom;

oprema za pranje ruku lica koja rukuju neupakiranim

mesom mora imati slavine koje sprecavaju Sirenje

kontaminacije.

klaonice moraju raspolagati prostorijama koje se

zakljucavaju, za hladno skladiStenje zadrzanog mesa

i odvojene prostorije, koje se zakljucavaju, za

skladiStenje mesa koje je proglaseno neuporabljivim

za prehranu ljudi.

klaonice moraju imati odvojeni prostor s

odgovaraju¢im prostorijama za ¢iSCenje, pranje i

dezinfekciju:

1. prijevozne opreme kao $to su kavezi, i

2.  prijevoznih sredstava.

prostor iz tocke f) ovoga Poglavlja nije obvezan za

prijevozna sredstva iz tocke f) alineje 2. ovoga

Poglavlja ukoliko za to u blizini postoji sluzbeno

odobreni objekt.

klaonice moraju imati adekvatno opremljenu

prostoriju koja se zakljucava ili, gdje je to potrebito,

prostoriju za isklju¢ivu uporabu veterinarske sluzbe.

POGLAVLIJE III: ZAHTJEVI ZA OBJEKTE ZA

RASIJECANJE MESA (RASJEKAONICE)

(1) Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
objekti za rasijecanje mesa peradi i lagomorfa:

a)

b)

©)

d)

e)

budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija

mesa, narucito:

1. omoguéujuci kontinuirano odvijanje poslova,
ili

2. osiguravaju¢i razdvojenost izmedu razlicitih
proizvodnih serija;

raspolazu prostorijama za odvojeno skladiStenje

upakiranog i neupakiranog mesa, osim ako se

skladiste u razli¢ito vrijeme ili na takav nadin da

materijal za pakiranje i metoda skladiStenja ne mogu

biti izvor kontaminacije mesa;

raspolazu prostorijama za rasijecanje opremljenim

na nacin koji osigurava ispunjavanje odredbi

utvrdenih u Poglavlju V. ovoga Privitka;

raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje

rukuje neupakiranim mesom, ¢ije su slavine takve da

sprecavaju Sirenje kontaminacije, i

raspolazu opremom za dezinfekciju alata vru¢om

vodom od najmanje 82°C ili alternativnim sustavom

s istim efektom.

(2) Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati posebne
prostorije, ukoliko se u rasjekaonici obavljaju slijedeci
poslovi:

a)

b)

evisceracija gusaka i pataka koje su uzgojene za
proizvodnju jetrene pastete (foie gras) i koje su
omamljene, iskrvarene i oferupane na gospodarstvu
za tov, ili

odgodena evisceracija peradi.

POGLAVLJE IV: HIGIJENA KLANJA

Odgovorne osobe koje vode klaonice za klanje peradi i
lagomorfa moraju osigurati ispunjavanje slijedecih uvjeta:

a)

b)

c)

d)

e)

meso zivotinja uz iznimku onih koje su navedene u

tocki b) ovoga Poglavlja ne smije se uporabljavati za

prehranu ljudi ako su te Zivotinje umrle na neki

drugi nacin, a ne klanjem u klaonici;

u prostore klaonice mogu se dovesti samo zive

zivotinje namijenjene klanju, izuzimajudi:
perad, guske 1 patke s odgodenom
evisceracijom koje se uzgajaju za proizvodnju
jetrene pastete (foie gras) 1 ptice koje se ne
smatraju domacim, ali se uzgajaju kao domace
Zivotinje, ukoliko su zaklane na
poljoprivrednom  gospodarstvu  sukladno
Poglavlju VI. ovoga Odjeljka,

2. divlja¢ iz uzgoja koja je zaklana na mjestu

proizvodnje sukladno Odjeljku III. ovoga
Privitka, 1
3. sitnu slobodno zivuéu divlja¢ sukladno

Poglavlju III., Odjeljku IV. ovoga Privitka.
odgovorne osobe koje vode klaonice moraju slijediti
naputke mjerodavnog tijela entiteta ili Brcko
Distrikta kako bi osigurale da pregled Zivotinja prije
klanja bude obavljen u odgovaraju¢im uvjetima;
ako je objekt odobren za klanje razliCitih vrsta
zivotinja ili za obradu ptica iz vrste Ratitae iz uzgoja
i sitne slobodno zivuée divljaci, moraju se poduzeti
mjere opreza kako bi se vremenskim ili prostornim
odvajanjem poslova koji se obavljaju na razli¢itim
vrstama zivotinja, sprijecila unakrizna
kontaminacija. Moraju se osigurati odvojeni prostori
i oprema za prihvat i skladiStenje trupova ptica vrste
Ratitae iz uzgoja zaklanih na gospodarstvu i za sitnu
slobodno zivuéu divljac.
zivotinje koje se dovedu u prostoriju za klanje
moraju se zaklati bez nepotrebnog odgadanja;
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f)  omamljivanje, iskrvarenje, skidanje koze ili
cerupanje, evisceracija i drugi oblici obrade moraju
se obaviti bez nepotrebnog odgadanja te na nacin
koji spreava kontaminaciju mesa. Narucito se
moraju poduzeti mjere kako bi se sprijecilo
istjecanje sadrzaja probavnog trakta tijekom
evisceracije.

g) odgovorne osobe koje vode klaonice moraju slijediti
naputke mjerodavnog tijela entiteta ili Brcko
Distrikta kako bi osigurale da post mortem pregled
bude obavljen u odgovaraju¢im uvjetima, a narucito
da zaklane Zivotinje budu ispravno pregledane;

h)  nakon post mortem pregleda:

1. dijelovi koji nisu uporabljivi za prehranu ljudi
moraju se $to je prije moguéno ukloniti iz
Cistog dijela objekta,

2. zadrzano meso ili ono koje je proglaseno
neuporabljivim za prehranu ljudi kao i nejestivi
nusproizvodi ne smiju dolaziti u doticaj s
mesom koje je proglaSeno uporabljivim za
prehranu ljudi, i

3. unutarnji organi ili dijelovi unutarnjih organa
koji ostaju u trupu, osim bubrega, moraju se u
potpunosti ukloniti, po moguénosti, $to je prije
moguc¢no, osim ukoliko mjerodavno tijelo
entiteta ili Br¢ko Distrikta odobri drugacije.

i)  nakon pregleda i evisceracije zaklane zivotinje se
moraju $to je prije moguéno ocistiti i ohladiti do
temperature od najvise 4 C, osim ako se meso
rasijeca dok je jos toplo.

j)  ako se trupovi hlade potapanjem u vodu, mora se
voditi ra¢una o slijedecem:

1.  moraju se poduzeti sve mjere opreza kako bi se
izbjegla kontaminacija trupova, uzimajuéi u
obzir parametre kao §to su tezina trupova,
temperatura vode, koli¢ina i smjer protoka
vode te vrijeme hladenja,

2. oprema se mora potpuno isprazniti, o€istiti i
dezinficirati kad god je to potrebito, a najmanje
jednom dnevno.

k) u objektu se ne smiju klati bolesne ili sumnjive
zivotinje na bolest i zivotinje koje se kolju u okviru
programa iskorjenjivanja ili suzbijanja bolesti, osim
ukoliko to dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili
Br¢ko Distrikta. U tom slucaju, klanje se mora
obaviti pod sluzbenim nadzorom i moraju se
poduzeti mjere za sprecavanje kontaminacije,
prostori se moraju ocistiti 1 dezinficirati prije
ponovne uporabe.

POGLAVLJE V: HIGIJENA TIJEKOM I NAKON
RASIJECANJA I OTKOSTAVANJA

Odgovorne osobe subjekta u poslovanju s hranom moraju
osigurati da rasijecanje i otkoStavanje mesa peradi i lagomorfa
bude obavljeno sukladno slijede¢im zahtjevima:

a) obrada mesa mora se obavljati tako da sprijeci ili Sto
je moguéno vise smanji kontaminacija. U tu svrhu,
subjekti koji posluju s hranom moraju narucito
osigurati:

1. da se meso koje je namijenjeno rasijecanju
donosi u radne prostorije postupno prema
potrebi,

2. da se tijekom rasijecanja, otkostavanja, rezanja
na odreske, rezanja na komadice, umotavanje i
pakiranje, temperatura mesa odrzava na najvise
4°C, pomocu temperature okoline od najvise

b)

<)
d)

2)

12°C ili alternativnog sustava s istim efektom,
i

3. ako se radi o objektu koji je odobren za
rasijecanje mesa razliCitih vrsta zivotinja, da
budu poduzete mjere opreza kako bi se izbjegla
unakrizna kontaminacija tako S$to ¢e, prema
potrebi, poslovi na razliitim vrstama biti
vremenski ili prostorno odvojeni.

medutim, meso se moze otkoStavati i rasijecati i

prije nego §to postigne temperaturu iz tocke a)

alineje 2. ovoga Poglavlja ako se prostorija za

rasijecanje nalazi na istoj lokaciji kao i prostor za
klanje, pod uvjetom da se meso otpremi u prostoriju
za rasijecanje:

1. izravno iz prostora za klanje, ili

2. nakon razdoblja ¢ekanja u rashladnoj prostoriji
ili hladnjaci.

¢im se rasijece i, prema potrebi, zapakira, meso se

mora ohladiti do temperature koja ne prelazi 4'C;

meso mora postié¢i temperaturu od najvise 4 C prije

prijevoza 1 odrzavati tu temperaturu za vrijeme
prijevoza;

medutim, ukoliko mjerodavno tijelo entiteta ili

Brcko Distrikta odobri, jetra za proizvodnju pacje ili

guslije pastete (foie gras) moze se prevoziti na

temperaturi vi$oj od 4°C, pod uvjetom da:

1. transport teCe sukladno uvjetima Kkoje
mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta
odreduje za prijevoz iz jednog objekta u drugi, a

2. meso odmah napusta klaonice ili prostoriju za
rezanje i da prijevoz ne traje vise od dva sata.

meso peradi i lagomorfa namijenjeno zamrzavanju

mora biti smrznuto bez nepotrebnog odlaganja;

neupakirano meso mora se skladistiti i prevoziti
odvojeno od upakiranog mesa, osim ukoliko se ne
skladisti ili prevozi u razlic¢ito vrijeme ili na takav
nacin da materijal za pakiranje i nacin skladiStenja

ili prijevoza ne mogu biti izvor kontaminacije mesa.

POGLAVLJE VI: KLANJE NA POLJOPRIVREDNOM
GOSPODARSTVU

Subjekti u poslovanju s hranom mogu klati perad iz toc¢ke
b), alineje 1., Poglavlja IV. ovoga Odjeljka na poljoprivrednom
gospodarstvu jedino uz odobrenje mjerodavnog tijela entiteta ili
Bréko Distrikta i sukladno slijede¢im zahtjevima:

a)
b)

¢)

d)

e)

poljoprivredno gospodarstvo mora biti podvrgnuto
redovitoj veterinarskoj inspekciji;

subjekt u poslovanju s hranom mora unaprijed
obavijestiti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta o nadnevku i vremenu klanja;
poljoprivredno  gospodarstvo mora raspolagati
prostorom za sakupljanje peradi kako bi se mogao
obaviti ante mortem pregled skupine ptica;
poljoprivredno  gospodarstvo mora raspolagati
odgovarajuéim prostorom za higijensko klanje i
daljnju obradu peradi;

moraju se ispunjavati zahtjevi u pogledu dobrobiti
zivotinja;

zajedno sa zaklanom peradi u klaonicu se mora
poslati izjava subjekta u poslovanju s hranom koji je
uzgojio zivotinju, a u kojoj se navode svi
veterinarski proizvodi koji su davani zivotinji ili
drugi tretmani kojima je ona bila podvrgnuta,
nadnevci davanja proizvoda odnosno, lijecenja i
karence, te nadnevak i vrijeme klanja;
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g) zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora
poslati svjedodzba koju sukladno Pravilniku o
organizaciji  sluzbenih  kontrola  proizvoda
zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi
izdaje sluzbeni ili ovlasteni veterinar;

h) u slucaju peradi koja se uzgaja za proizvodnju
jetrene pastete (foie gras), perad s neizvadenim
unutarnjim organima mora se odmah, gdje je to
potrebito, rashladene prevesti u klaonicu ili objekt za
rasijecanje. Evisceracija se mora obaviti u roku od
24 sata od klanja pod nadzorom mjerodavnog tijela
entiteta ili Br¢ko Distrikta;

i)  perad s odgodenom evisceracijom koja je zaklana na
mjestu proizvodnje smije se Cuvati najvise 15 dana
na temperaturi od najvise 4 C. Evisceracija se potom
mora obaviti u klaonici ili objektu za rasijecanje.

POGLAVLIJE VII: AGENSI ZA ZADRZAVANJE VODE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju voditi racuna da
se meso peradi koje je posebno bilo tretirano agensima koji
pospjeSuju vezanje vode ne stavlja na trziste kao svjeze meso
ve¢ kao mesni pripravak ili da se Kkoristi za proizvodnju
preradenih proizvoda.

ODJELJAK III: MESO DIVLJACI IZ UZGOJA

(1) Odredbe Odjeljka 1. ovoga Privitka primjenjuju se na
proizvodnju i promet mesa sisavaca divljaci iz uzgoja
(Cervidae 1 Suidae), osim ukoliko ih mjerodavno tijelo
entiteta ili Br¢ko Distrikta smatra neprikladnim.

(2) Odredbe Odjeljka II. ovoga Privitka primjenjuju se na
proizvodnju i promet mesa ptica iz vrste Ratitae, osim
ukoliko ih mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta
smatra neprikladnim. Moraju se osigurati odgovarajuci
prostori prilagodeni veli¢ini zivotinja.

(3) Bez obzira na st. (1) i (2) ovoga Odjeljka, subjekti u
poslovanju s hranom smiju, uz odobrenje mjerodavnog
tijela entiteta ili Brcko Distrikta, klati ptice vrste Ratitae
iz uzgoja i papkare i kopitare iz uzgoja iz stavka (1) ovoga
Odjeljke na mjestu podrijetla:

a) ako se Zzivotinje ne mogu prevoziti, kako bi se
izbjegla opasnost za osobu koja njima rukuje ili
zastitila dobrobit Zivotinja;

b) ako se stado podvrgava redovitim veterinarskim
pregledima;

¢) ako vlasnik zZivotinja podnese zahtjev;

d) ako se mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta
unaprijed obavijesti o nadnevku i vremenu klanja
zivotinja;

e) ako poljopriviedno  gospodarstvo  raspolaze
sustavom za sakupljanje zivotinja kako bi se mogao
obaviti pregled skupine prije klanja;

f) ako  poljoprivredno  gospodarstvo  raspolaze
odgovaraju¢im prostorima i opremom za klanje i
iskrvarenje i, ako se ptice vrste Ratitae moraju
cerupati, i prostorije za Cerupanje zivotinja;

g) ako se ispunjavaju uvjeti u pogledu dobrobiti
zivotinja;

h) ako se zaklane i iskrvarene Zivotinje prevoze u
klaonicu na higijenski nacin i bez nepotrebne
odgode. Ako prijevoz traje dulje od dva sata,
zivotinje se, prema potrebi, moraju hladiti.
Evisceracija se moze obaviti na licu mjesta pod
nadzorom sluzbenog ili ovlastenog veterinara.

i)  ako se zajedno sa zaklanim zivotinjama u klaonicu
posalje izjava subjekta u poslovanju s hranom koji je
zivotinje uzgojio, a u kojoj se navodi identitet
Zivotinja, svi veterinarsko-medicinski proizvodi koji

“4)

®)

su im bili davani ili druga lijeCenja kojima su one
bile podvrgnute, nadnevci davanja proizvoda
odnosno lijecenja i karence, i

j)  ako tijekom prijevoza do odobrenog objekta zaklane
zivotinje prati svjedodzba koju je izdao i potpisao
sluzbeni ili odobreni veterinar, kojom se potvrduje
da je rezultat pregleda prije klanja povoljan i da su
klanje i iskrvarenje obavljeni ispravno te u kojoj se
navodi nadnevak i vrijeme klanja.

Odstupanjem od stavka (3) tocke j), ovoga Odjeljka,

mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta moze

odobriti da potvrda o ispravnosti klanja i krvarenja i

nadnevak i vrijeme klanja bude ukljuena u izjavu

subjekta u poslovanju s hranom iz stavka (3) tocke i),

ovoga Odjeljka, samo pod uvjetom:

a) da se gospodarstvo nalazi na teritoriju koji nije pod
mjerama ogranienja sukladno vazeé¢im propisima
BiH,

b) da je subjekt u poslovanju s hranom pokazao
odgovarajuéu razinu osposobljenosti za klanje
zivotinja bez nanosSenja bilo kakve boli ili patnje
zivotinjama koja se moZe izbje¢i, sukladno
Pravilniku o zastiti zivotinja pri klanju i usmr¢ivanju
("Sluzbeni glasnik BiH", br 46/10).

Subjekti u poslovanju s hranom smiju, u iznimnim

okolnostima, na poljoprivrednom gospodarstvu klati i

bizone sukladno stavku (3) ovoga Odjeljka.

ODJELJAK IV: MESO SLOBODNO ZIVUCE DIVLJACI
POGLAVLJE I: OBUKA LOVACA U POGLEDU
ZDRAVLJA I HIGIJENE

(M

@

3)

“4)

Osobe koje love slobodno zivucu divljaé s ciljem njenog
stavljanja u promet za ljudsku potro$nju moraju u
dovoljnoj mjeri poznavati patologiju slobodno Zivuée
divljaci, proizvodnju i postupanje s njom i njenim mesom
nakon ulova kako bi mogli obaviti pocetni pregled na licu
mjesta.
Najmanje jedna osoba u lovackoj skupini mora raspolagati
znanjem iz stavka (1) ovoga Poglavlja. "Obucena osoba"
u smislu ovoga Odjeljka je osoba koja je prosla obuku iz
stavka (1) ovoga Poglavlja.
Obucena osoba moze biti i lovocuvar ili upravnik lovista
ukoliko je dio lovacke skupine ili se nalazi u neposrednoj
blizini mjesta na kojemu se odvija lov. U slucaju da se
lovocuvaru ili upravitelju lovista, nalazi u neposrednoj
blizini mjesta na kojemu se odvija lov, lovac mora
pokazati ulovljenu divlja¢ i obavijestiti ga o svakom
obliku neobicajenog ponasanja uocenom prije odstrela.

Mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta mora utvrditi

da obuka lovaca omogucava odgovarajucu

osposobljenost. Obukom se moraju obuhvatiti najmanje
slijedeca podrugja:

a) normalna anatomija, fiziologija 1 ponaSanje
slobodno zivuce divljaci,

b) neobicno ponaSanje i patoloske promjene koje se
javljaju kod slobodno zivuée divljaci zbog bolesti,
zagadenja okolisa ili drugih faktora koji mogu
utjecati na ljudsko zdravlje nakon konzumacije mesa
te divljaci,

c) pravila higijene 1 pravilne tehnike rukovanja,
prijevoza, evisceracije, itd. slobodno zivuce divljaci
nakon odstrela, i

d) odgovarajuée propise koji se odnose na zdravlje
zivotinja i ljudi te higijenske uvjete koji ureduju
stavljanje u promet slobodno zivuce divljaci.
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Mjerodavna tijela entiteta ili Bréko Distrikta trebaju
poticati lovacke organizacije na pruzanje ovakve obuke.

POGLAVLJE II: POSTUPANJE S KRUPNOM
SLOBODNO ZIVUCOM DIVLJACI

(M

2

3)

“4)

)

(6)

Nakon odstrela, krupnoj slobodno zivucoj divlja¢i moraju
se §to je moguéno prije ukloniti Zeludac i crijeva te se ona
mora, prema potrebi, iskrvariti.

Obucena osoba mora pregledati tijelo i sve uklonjene
unutarnje organe kako bi utvrdila sve promjene koje bi
mogle ukazivati na to da meso predstavlja rizik za
zdravlje. Pregled se mora obaviti §to je moguéno prije
nakon odstrela.

Meso krupne slobodno zivuce divljaci smije se staviti na
trziste jedino ako se tijelo preveze u objekt za obradu
divljaci §to je moguéno prije nakon pregleda iz stavka (2)
ovoga Poglavlja. Zajedno s tijelom moraju se poslati i
unutarnji organi navedeni u stavka (4) ovoga Poglavlja.
Unutarnji organi se moraju oznaciti kako bi se znalo da
pripadaju odredenoj zivotinji.

Ako se tijekom pregleda iz stavka (2) ovoga Poglavlja ne
otkriju nikakve neprirodne promjene, ne uo¢i nikakvo
neuobicajeno ponaSanje prije odstrela i ako se ne sumnja
na kontaminaciju iz okoliSa, obucena osoba mora na tijelo
zivotinje pricvrstiti izjavu kojom to potvrduje. Ova izjava
mora sadrzavati nadnevak, vrijeme i mjesto odstrela.
Deklaracija ne mora biti zakacena za tijelo Zivotinje i
moze se obuhvatiti vise od jednog zivotinjskog tijela, pod
uvjetom da je tijelo svake zivotinje pravilno identificirano
i da deklaracija sadrzi oznaku identifikacijskog broja
svakog tijela zivotinje na koje se odnosi, uz odgovaraju¢i
nadnevak, vrijeme i mjesto odstrela. Sva zivotinjska tijela
pokrivena jednom izjavom mogu jedino biti poslana
jednom objektu za rukovanje zivotinjama. Glava i
unutarnji organi se ne moraju slati objektu za rukovanje
zivotinjama zajedno s tijelom, osim ako se radi o vrstama
koje podlijezu oboljenju od trihinoze (svinje, kopitari i
ostale vrste) ¢ija glava (osim kljova) i dijafragma moraju
pratiti tijelo. Mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta
moze odobriti da glava zivotinja prijemljivih na
infestaciju trihinelom bude poslana u tehnicki objekt za
izradu trofeja, koji je odobren sukladno Odluci o
nusproizvodima  zivotinjskog podrijetla i njihovim
proizvodima koji nisu namijenjeni prehrani ljudi
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 19/11). Tehnicki objekt
mora biti naveden u izjavi obuéenog lica. Preslici te izjave
dostavljaju se tehnickom objektu. Ukoliko je rezultat
pregleda trupa na trihinelu pozitivan, mjerodavno tijelo
entiteta ili Brcko Distrikta obavlja sluzbene provjere za
provjeru pravilnog rukovanje glavom u tehnickom
objektu. Lovci se moraju pridrzavati i dodatnih zahtjeva u
svrhu pracenja rezidua odredenih tvari sukladno Odluci o
pracenju rezidua odredenih tvari u zivim Zzivotinjama i
proizvodima Zzivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni glasnik
BiH", br. 1/04, 40/09 i 44/11).

U ostalim okolnostima, uz tijelo se mora poslati glava
(osim kljova i rogova) i svi unutarnji organi osim zeluca i
crijeva. Obucena osoba koja je obavila pregled mora
obavijestiti mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta o
neprirodnim promjenama, neuobicajnom ponaSanju ili
sumnji na kontaminaciju iz okoliSa zbog kojih nije
sastavila izjavu sukladno stavku (4) ovoga Poglavlja.

Ako u odredenom sluc¢aju nema obucene osobe koja bi
obavila pregled iz stavka (2) ovoga Poglavlja, zajedno s
tijelom mora se poslati glava (osim kljova i rogova) i svi
unutarnji organi osim Zeluca i crijeva.

O

®)
)

(10)

(1)

Hladenje mora poceti u razumnom roku od trenutka

odstrela i njime se mora posti¢i temperatura u svim

dijelovima mesa od najvise 7 C. Ukoliko to dopustaju

klimatski uvjeti, nije potrebito aktivno hladenje.

Tijekom prijevoza do objekata za obradu divljaci mora se

izbjegavati drzanje lovine na hrpi.

Krupna slobodno zivuéa divlja¢ koja je isporucena

objektu za obradu divljadi mora se predati mjerodavnom

tijelu entiteta ili Bréko Distrikta na pregled.

Pored toga, krupnoj slobodno zivucoj divljaci s koje nije

skinuta koza moze se skinuti koza i takva se divlja¢ moze

staviti u promet jedino:

a) ako se prije skidanja koze divlja¢ skladisti i obraduje
odvojeno od druge hrane i ako nije zamrznuta, i

b) ako se nakon skidanja koze divlja¢ podvrgne
zavrsnom  pregledu  sukladno Pravilniku o
organizaciji sluzbenih ~ kontrola  proizvoda
zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi.

Pravila koja su utvrdena u Poglavlju V. i Odjeljku L.

ovoga Privitka primjenjuju se na rasijecanje i otkoStavanje

krupne slobodno zivuce divljaci.

POGLAVLJE I1I: POSTUPANJE SA SITNOM
SLOBODNO ZIVUCOM DIVLJACI

(M

@

)

“4)

®)

(6)

O

Obucena osoba mora obaviti pregled kako bi utvrdila sve
promjene koje bi mogle ukazivati da meso predstavlja
opasnost za zdravlje. Pregled se mora obaviti §to je prije
mogucno nakon odstrela.

Ako se tijekom pregleda otkriju neprirodne promjene i
neuobicajeno ponasanje prije odstrela ili sumnja na
kontaminaciju okoliSa, obucena osoba mora obavijestiti
mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta.

Meso sitne slobodno zivuée divljaci smije se staviti na
trziSte jedino ako se tijelo preveze u objekt za obradu
divljaci §to je mogucno prije nakon pregleda iz stavka (1)
ovoga Poglavlja.

Hladenje mora poceti u razumnom roku od trenutka
odstrela i mora se posti¢i temperatura u svim dijelovima
mesa od najvise 4°C. Ukoliko to dopustaju klimatski
uvjeti, nije potrebito aktivno hladenje.

Evisceracija se mora obaviti ili zavrSiti po dolasku u
objekt za obradu divljaci, bez nepotrebnog odgadanja,
osim ukoliko je mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta dopustilo drugacije.

Sitna slobodno zivudéa divlja¢ koja je isporucena objektu
za obradu divlja¢i mora se pokazati mjerodavnom tijelu
entiteta ili Bréko Distrikta na pregled.

Pravila koja su utvrdena u Poglavlju V. i Odjeljku IIL
ovoga Privitka primjenjuju se na rasijecanje i otkosStavanje
sitne slobodno zivuée divljaci.

ODJELJAK V: MLJEVENO MESO, MESNI PRIPRAVCI
I STROJNO OTKOSTENO MESO (SOM)

POGLAVLIJE I: ZAHTJEVI ZA PROIZVODNE
OBJEKTE

Odgovorne osobe koje vode objekte za proizvodnju

mljevenog mesa, mesnih pripravaka ili strojno otkostenog mesa
(SOM) moraju osigurati da ti objekti:

a) budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija
mesa i proizvoda, narucito:
1. omogucujuéi kontinuirano odvijanje poslova,
ili
2.  osiguravaju¢i razdvojenost izmedu razli¢itih
proizvodnih serija;
b) raspolazu prostorijama za odvojeno skladiStenje
upakiranog i neupakiranog mesa i proizvoda, osim
ako se skladiSte u razli¢ito vrijeme ili na takav nacin
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<)

d)

e)

da materijal za pakiranje i metoda skladiStenja ne
mogu biti izvor kontaminacije mesa ili proizvoda;
raspolazu prostorijama koje su opremljene tako da se
osigura ispunjavanje zahtjeva u pogledu temperature
utvrdenih u Poglavlju III. ovoga Privitka,

raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje
rukuje neupakiranim mesom i proizvodima, ¢ije su
slavine takve da sprecavaju Sirenje kontaminacije, i
raspolazu opremom za dezinfekciju alata vru¢om
vodom od najmanje 82°C ili alternativnim sustavom
s istim u¢inkom.

POGLAVLJE II: UVJETI KOJE MORAJU
ISPUNJAVATI SIROVINE

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode mljeveno
meso, mesne pripravke ili strojno otkoSteno meso (MOM)
moraju osigurati da sirovine koje se uporabljavaju ispunjavaju
slijedece uvjete:

a)

b)

<)

sirovine koje se uporabljavaju za pripremanje

mljevenog mesa moraju ispunjavati slijedece uvjete:
moraju zadovoljavati zahtjeve za svjeze meso,

2. moraju poticati od kosturnih  misSica,
ukljucujudi i pripadajué¢a masna tkiva,

3. ne smiju poticati od:

(i) otpadaka koji nastaju pri rasijecanju i
rezanju mesa (osim cijelih komada
misica),

(i1) strojno otkoStenog mesa,

(iii) mesa koje sadrzi dijelove kostiju ili kozu,
ili

(iv) mesa glave osim miSi¢a za zvakanje,
nemisi¢nog dijela linee albe, podrucja
carpusa i tarsusa, strugotina kostiju te
misica dijafragme (osim ako je uklonjena
seroza).

slijedece se sirovine smiju uporabljavati za

pripremanje mesnih pripravaka:

svjeze meso,

2. meso koje ispunjava zahtjeve iz tocke a) ovoga
Poglavlja: i

3. ako mesni pripravak o€ito nije namijenjen za
potrosnju bez prethodne toplinske obrade:

(i) meso dobiveno mljevenjem ili
usitnjavanjem mesa koje ispunjava
zahtjeve iz toCke a) osim zahtjeva iz
tocke a) alineje 3 (i) ovoga Poglavlja, i

(i) strojno otkoSteno meso (SOM) koje
ispunjava zahtjeve iz tocke d) alineje 4.
Poglavlja III. ovoga Odjeljka.

meso koje se uporabljava za proizvodnju strojno

otkostenog mesa mora ispunjavati slijedece uvjete:

1.  mora ispunjavati zahtjeve za svjeze meso,

2. Sirovine koje se ne smiju uporabljavati za
proizvodnju strojno otkoStenog mesa (SOM)
su:

(i) od peradi: noge, koza vrata i glava, i

(i) od ostalih zivotinja: kosti glave, noge,
repovi, femur, tibia, fibula, humerus,
radius 1 ulna.

POGLAVLJE III: HIGIJENA TIJEKOM I NAKON
PROIZVODNJE

(M

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode mljeveno
meso, mesne pripravke ili strojno otkosteno meso (SOM)
moraju osigurati ispunjavanje slijedecih zahtjeva:

a)

obrada mesa mora biti tako organizirana da se
sprije¢i ili §to je moguéno viSe smanji

b)

<)

d)

kontaminacija. U tu svrhu, subjekti u poslovanju s
hranom moraju narudito osigurati da se koriSteno
meso:

1. odrzava na temperaturi od najvise 4'C za
perad, 3°C za jestive klaoni¢ke proizvode i 7°C
za ostalo meso, 1

2. donosi u prostoriju za pripremanje postupno
prema potrebi.

slijede¢i se zahtjevi primjenjuju na proizvodnju

mljevenog mesa i mesnih pripravaka:
ukoliko mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta ne dopusti otkoStavanje neposredno
prije mljevenja, zamrznuto ili duboko
zamrznuto meso koje se uporabljava za
pripremanje mljevenog mesa ili mesnih
pripravaka mora se otkostiti prije zamrzavanja.
Ono moze biti uskladisteno samo tijekom
ograni¢enog razdoblja.

2. ukoliko se priprema od rashladenog mesa,
mljeveno meso se mora pripremiti:

(i) u roku od najviSe tri dana od klanja ako
se radi o peradi,
(i) u roku od najvise Sest dana od klanja ako
se radi o drugim zivotinjama, a ne o
peradi, ili
(iii) u roku od najvise 15 dana od klanja
zivotinja ako se radi o otkoStenoj,
vakuumski upakiranoj govedini i teletini.
odmah nakon proizvodnje, mljeveno meso i mesni
pripravci moraju se umotati i ambalaZirati te:

1.  rashladiti do unutarnje temperature od najvise
2°C za mljeveno meso i 4C za mesne
pripravke, ili

2. zamrznuti do unutarnje temperature od najvise
-18°C.

3. temperaturni uvjeti iz alineja 1. 1 2. ove tocke
moraju se odrzavati tijekom uskladistenja i
prijevoza.

slijede¢i se zahtjevi primjenjuju na proizvodnju i
uporabu strojno otkostenog mesa (SOM) koje se
proizvodi tehnikama koje ne mijenjaju strukturu
kostiju §to se uporabljavaju za proizvodnju strojno
otkoStenog mesa i u kojemu udio kalcija nije
znacajno veci od onoga u mljevenom mesu:

1. sirovine za otkoStavanje koje potjeCu iz
klaonice na licu mjesta ne smiju biti starije od
sedam dana, u protivnhom, sirovine za
otkostavanje ne smiju biti starije od pet dana a
trupovi peradi ne smiju biti stariji od tri dana,

2.  mehani¢ko otkoStavanje mora se obaviti
odmah nakon odvajanja kostiju,

3. ako se ne uporabi odmah po dobivanju, strojno
otkoSteno meso mora se umotati ili
ambalazirati te rashladiti do temperature od
najvise 2°C ili zamrznuti do unutarnje
temperature od najvise -18'C. Ovi se
temperaturni uvjeti moraju odrzavati tijekom
uskladiStenja i prijevoza,

4. ako je subjekt u poslovanju s hranom obavio
analizu koja pokazuje da strojno otkoSteno
meso zadovoljava mikrobioloske kriterije za
mljeveno meso koji su utvrdeni sukladno
Pravilniku o higijeni hrane, ono se smije
uporabiti u mesnim pripravcima koji o¢ito nisu
namijenjeni za potroSnju bez prethodne
toplinske obrade te u mesnim proizvodima,
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5. strojno otkoSteno meso za koje je dokazano da
ne zadovoljava kriterije iz alineje 4. ove tocke
smije se uporabljavati jedino za proizvodnju
toplinski obradenih mesnih proizvoda u
objektima koji su odobreni sukladno ovom
Pravilniku,

e) slijedeéi se zahtjevi primjenjuju na proizvodnju i
uporabu mehanicki otkoStenog mesa proizvedenog
tehnikama drugacijim od onih koje se spominju u
tocki d) ovoga Poglavlja.

1. sirovine za otkoStavanje koje potjecu iz
klaonice na licu mjesta ne smiju biti starije od
sedam dana, u protivnome, sirovine za
otkostavanje ne smiju biti starije od pet dana a
trupovi peradi ne smiju biti stariji od tri dana,

2. ako se mehani¢ko otkoStavanje ne obavlja
odmah nakon odvajanja kostiju, kosti koje
sadrze dijelove mesa moraju se skladistiti 1
prevoziti pri temperaturi od najvise 2°C ili, ako
su zamrznuti, pri temperaturi od najvise -18°C,

3. kosti koje sadrze dijelove mesa, a koje su
dobivene od zamrznutih trupova, ne smiju se
ponovno zamrznuti,

4.  ako se ne uporabi u roku od jednog sata od
dobivanja, mehanicki otkoSteno meso mora se
odmah rashladiti do temperature od najvise
2°C,

5. ukoliko se, nakon hladenja, strojno otkoSteno
meso ne preradi u roku od 24 sata, ono se mora
zamrznuti u roku od 12 sati od proizvodnje te u
roku od Sest sati mora posti¢i unutarnju
temperaturu od najvise -18°C,

6. zamrznuto strojno otkoSteno meso mora se
umotati ili ambalazirati prije uskladiStenja ili
prijevoza, ne smije se skladistiti dulje od tri
mjeseca, a tijekom uskladiStenja i prijevoza
mora se odrzavati pri temperaturi od najvise -
18°C,

7. mehani¢ko  otkoSteno meso smije se
uporabljavati jedino za proizvodnju termicki
obradenih mesnih proizvoda u objektima koji
su odobreni sukladno ovom Pravilniku.

f) nakon S§to se jednom odmrzne, mljeveno meso,
mesni pripravci i strojno otkoSteno meso ne smije se
ponovno zamrzavati.

POGLAVLIJE IV: OZNACAVANJE

(H

@

Pored zahtjeva sukladno Pravilniku o opéem deklariranju
ili oznacavanju upakirane hrane ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 87/08), subjekti u poslovanju s hranom moraju
osigurati ispunjavanje zahtjeva iz stavka (2) ovoga
Poglavlja i u onoj mjeri u kojoj to zahtijevaju propisi
drzave na Cijem teritoriju se proizvod stavlja na trziste.
Pakiranja koja su namijenjena isporuci krajnjem
potrosacu, a koja sadrze mljeveno meso peradi ili kopitara
ili mesne pripravke koji sadrze strojno otkosteno meso,
moraju imati oznaku na kojoj je navedeno da se ti
proizvodi trebaju termicki obraditi prije uporabe.

ODJELJAK VI: MESNI PROIZVODI

(M

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se pri

pripremanju mesnih proizvoda ne uporabljava slijedece:

a)  spolni organi zenki ili muzjaka, osim testisa,

b) mokraéni organi, osim bubrega i mjehura,

¢) hrskavica grkljana, du$nika i ekstralobularnih
bronhija,

d) ociiocnikapci,

e) vanjski slusni hodnik,

f)  roZevina, i

g) kod peradi: glava (osim krijeste i usiju, podvoljka i
mesnatih izraslina), jednjak, voljka, crijeva i spolni
organi.

(2) Svo meso, ukljucujuéi mljeveno meso i mesne pripravke,
koje se uporabljava za proizvodnju mesnih proizvoda
mora ispunjavati zahtjeve za svjeze meso. Mljeveno meso
i mesni pripravei koji se uporabljavaju za proizvodnju
mesnih proizvoda ne moraju ispunjavati ostale posebne
zahtjeve iz Odjeljka V. ovoga Privitka.

ODJELJAK VII: ZIVI SKOLJKASI

(1) Ovaj Odjeljak se primjenjuje na zive Skoljkase.
Izuzimaju¢i odredbe o procis¢avanju, on se primjenjuje i
na zive bodljase, plastase i morske puzeve. Odredbe o
razvrstavanju proizvodnih podrucja utvrdenih u dijelu A,
Poglavlja II., ovoga Odjeljka ne primjenjuju se na morske
puzeva koji nisu zivotinje koje se hrane preko filtra.

(2) Poglavlja od I. do VIII. primjenjuju se na zivotinje
ulovljene u proizvodim podru¢jima koja je mjerodavno
tijelo entiteta ili Brcko Distrikta razvrstalo sukladno
Pravilniku o organizaciji sluzbenih kontrola proizvoda
zivotinjskog  podrijetla namijenjenih prehrani ljudi.
Poglavlje IX. primjenjuje se na Skoljkase i ceSljace
(pectinidae) ulovljene izvan tih podrudja.

(3) Poglavlja V., VI, VIIL i IX. te stavak (4) Poglavlja VII.
primjenjuju se na maloprodaju.

(4) Zahtjevi ovoga Odjeljka nadopunjuju zahtjeve utvrdene
Pravilnikom o higijeni hrane:

a) ako se radi o poslovima koji se obavljaju prije
dolaska Skoljkasa u otpremni centar ili centar za
procis¢avanje, oni nadopunjuju zahtjeve utvrdene u
Privitku I. toga Pravilnika,

b) ako se radi o drugim poslovima, oni nadopunjuju
zahtjeve utvrdene u Privitku II. toga Pravilnika.

POGLAVLJE I: OPCI UVJETI ZA STAVLJANJE U

PROMET ZIVIH SKOLJKASA

(1) Zivi gkoljka$i se smiju staviti na trziste u svrhu
maloprodaje jedino preko otpremnog centra gdje se mora
staviti identifikacijska oznaka sukladno Poglavlju VII
ovoga Odjeljka.

(2) Subjekti u poslovanju s hranom smiju prihvatiti serije
zivih Skoljkasa jedino ako su ispunjeni zahtjevi u svezi s
dokumentacijom koji su utvrdeni u st. (3) do (7) ovoga
Poglavlja.

(3) Kad god subjekt u poslovanju s hranom premjesta seriju
zivih skoljkasa iz objekata u objekt, sve do dolaska serije
u otpremni centar ili objekt za preradu seriju mora pratiti
propisana propratna dokumentacija.

(4) Propisana propratna dokumentacija mora biti napisana na
najmanje jednom sluzbenom jeziku koji je u uporabi u
Bosni i Hercegovini te mora sadrzavati najmanje one
podatke koji se navode u daljnjem tekstu.

a) ako se radi o seriji zivih $koljkasa koja se Salje iz
proizvodnog  podruéja, propisana  propratna
dokumentacija mora sadrzavati najmanje slijedece
podatke:

1. ime i adresu sakupljaca,

2. nadnevak sakupljanja/izlovljavanja,

3. lokaciju proizvodnog podrucja opisanu §to je
moguéno detaljnije ili oznafenu broj¢anom
Sifrom,

4.  zdravstveni status poizvodnog podrudja,

5. wvrstu i koli¢inu Skoljkasa, i

6.  odrediste serije.
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®)

(6)

0

b) ako se radi o seriji zivih $koljkasa koja se Salju iz
podrucja za ponovno polaganje, propisana propratna
dokumentacija mora sadrzavati najmanje one
podatke koji se navode u stavku (4) tocki a) ovoga
Poglavlja, te slijedece podatke:

1. lokaciju podrucja za ponovno polaganje, i
2.  trajanje ponovnog polaganja.

c) ako se radi o seriji zivih Skoljkasa koje se Salju iz
centra za proCiSCavanje, propisana propratna
dokumentacija mora sadrzavati najmanje one
podatke koji se navode u stavku (4) tocki a) ovoga
Poglavlja te slijede¢e podatke:

1. adresu centra za procis¢avanje,

2.  trajanje prociS¢avanja, i

3. nadnevke na koje je serija uSla i napustila
centar za prociS¢avanje.

Subjekti u poslovanju s hranom koji Salju serije zivih

Skoljkasa moraju popuniti odgovarajue rubrike u

propisanoj propratnoj dokumentaciji tako da to bude lako

¢itljivo i da se ne moZe mijenjati. Subjekti u poslovanju s

hranom koji primaju serije moraju pri primitku serije na

ispravu otisnuti peCat s nadnevkom ili na drugi nacin
zabiljeziti nadnevak prihvata.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju cuvati preslik

propisane propratne dokumentacije za svaku poslanu i

primljenu seriju najmanje dvanaest mjeseci od otpreme ili

primitka serije ili onoliko dugo koliko odredi mjerodavno

tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta.

Ukoliko mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta

dopusti, propisana propratna dokumentacija nije potrebita:

a) ako osoblje koje sakuplja zive $koljkase istodobno
primanja vodi i otpremni centar, centar za
proc¢is¢avanje, podru¢je za ponovno polaganje ili
objekt za preradu koji prima zive $koljkase, i

b) ako isti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta
nadzire sve doti¢ne objekte.

POGLAVLJE II: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA
PROIZVODNJU I SAKUPLJANJE/ IZLOVLJAVANJE
ZIVIH SKOLJKASA

Dio A. Zahtjevi za proizvodna podrucja

(M

@

©)

4)

©)

Sakuplja¢i mogu sakupljati/izlovljavati zive SkoljkaSe
jedino na proizvodnim podru¢jima koja imaju utvrdenu
lokaciju i granice te koje je mjerodavno tijelo entiteta ili
Breko Distrikta razvrstalo - prema potrebi u suradnji sa
subjektima u poslovanju s hranom — u razrede A, B ili C
sukladno Pravilniku o organizaciji sluzbenih kontrola
proizvoda Zzivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani
ljudi.

Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziste
zive Skoljkase namijenjene izravnoj ljudskoj prehrani koji
su sakupljeni/izlovljeni u proizvodnom podrucja iz
razreda A jedino ako ti Skoljkasi ispunjavaju zahtjeve iz
Poglavlja V. ovoga Odjeljka.

Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziSte
zive Skoljkase namijenjene ljudskoj prehrani koji su
sakupljeni/izlovljeni u proizvodnom podruéja iz razreda B
jedino nakon njihove obrade u centru za proci§¢avanje ili
nakon ponovnog polaganja.

Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziSte
zive Skoljkase namijenjene ljudskoj prehrani koji su
sakupljeni/izlovljeni u proizvodnom podruéja iz razreda C
jedino nakon $to su oni bili tijekom daljnjeg razdoblja
ponovno poloZeni sukladno Dijelu C ovoga Poglavlja.
Nakon proc¢is¢avanja ili ponovnog polaganja, zivi
Skoljkasi iz proizvodnih podru¢ja iz razreda B ili C

(6)

moraju zadovoljavati sve zahtjeve iz Poglavlja V. ovoga
Odjeljka. Zivi $koljkasi iz tih podru&ja koji nisu bili
procisceni ili ponovno polozeni smiju se poslati u objekt
za preradu u kojemu se moraju obraditi kako bi se uklonili
patogeni mikroorganizmi, nakon §to se, prema potrebi, u
istom ili drugom objektu ukloni pijesak, mulj i blato.
Dopustene metode obrade su:

a) sterilizacija u hermeticki zatvorenim kontejnerima, i
b) termicka obrada koja ukljucuje:

1. uranjanje u kipu¢u vodu toliko dugo koliko je
potrebito da se unutarnja temperatura mesa
mekusca podigne na najmanje 90°C te
odrzavanje te minimalne temperature kroz
razdoblja od najmanje 90 sekundi,

2. kuhanje u vremenu od tri do pet minuta u
zatvorenom prostoru u kojemu je temperatura
izmedu 120 i 160°C, a tlak izmedu 2 i 5
kg/cm?, nakon &ega se odvaja ljustura od mesa,
a meso zamrzava do temperature od -20°C u
sredistu proizvoda, i

3.  izlaganje pari pod tlakom u zatvorenoj posudi
pri ¢emu se moraju ispuniti zahtjevi u svezi s
vremenom kuhanja i unutarnjom temperaturom
mesa mekusaca koji su navedeni pod (i) ove
tocke. Mora se primijeniti  priznata
metodologija. Ujednacena raspodjela topline
mora se provjeriti postupcima koji se temelje
na principima HACCP sustava.

Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju proizvoditi niti
sakupljati/izlovljavati zive Skoljkase u podru¢jima koje
mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta nije
razvrstalo u razrede ili koja nisu prikladna zbog
zdravstvenih razloga. Subjekti u poslovanju s hranom
moraju uzimati u obzir sve bitne podatke u svezi s
prikladnoséu podrucja za proizvodnju i
sakupljanje/izlovljavanje, ukljucujuéi i podatke dobivene
vlastitim kontrolama ili od mjerodavnog tijela entiteta ili
Brcko Distrikta. Oni moraju koristiti te podatke, narucito
one o ekoloskim i vremenskim uvjetima, kako bi odredili
odgovarajuéi nacin obrade sakupljenih/izlovljenih serija.

Dio B. Zahtjevi za sakupljanje/izlovljavanje i rukovanje

nakon sakupljanja/izlovljavanja

Subjekti u poslovanju s hranom koji

sakupljaju/izlovljavaju zive Skoljkase ili njima rukuju odmah
nakon sakupljanja/izlovljavanja moraju osigurati ispunjavanje
slijede¢ih zahtjeva:

a) tehnike sakupljanja/izlovljavanja i kasnije rukovanje
ne smiju uzrokovati naknadnu kontaminaciju ili
pretjerano ostecenje ljusture ili tkiva zivih $koljkasa
niti dovesti do bilo kakve promjene koja bi znacajno
utjecala na mogucénost njihova prociS¢avanja,
prerade ili ponovnog polaganja. Subjekti u
poslovanju s hranom narugito:

1. moraju na odgovarajuéi nacin zastititi zive

Skoljkase od drobljenja, ogrebotina ili
vibracija,

2. ne smiju izlagati Zive Skoljkase ekstremnim
temperaturama,

3.  ne smiju ponovno uranjati zZive Skoljkase u
vodu koja bi mogla prouzrociti dodatnu
kontaminaciju, i

4. ako se odrzavanje obavlja na prirodnim
prostorima, moraju Koristiti samo ona podrucja
koja je mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta svrstalo u razred A.



Utorak, 25. 12. 2012.

SLUZBENI GLASNIK BiH

Broj 103 - Stranica 107

b)

prijevozna sredstva moraju imati odgovarajuéi
odvod otpadnih voda, moraju biti opremljena tako
da osiguravaju najbolje moguée uvjete za
prezivljavanje te moraju pruzati efikasnu zastitu od
kontaminacije.

Dio C. Zahtjevi za ponovno polaganje zivih Skoljkasa
Subjekti u poslovanju s hranom koji ponovno polazu zive
Skoljkase moraju osigurati ispunjavanje slijedecih zahtjeva:

a)

b)

subjekti u poslovanju s hranom smiju koristiti samo
ona podruc¢ja koja je mjerodavno tijelo entiteta ili

Brcko Distrikta  odobrilo za polaganje  zivih
Skoljkasa. Granice podrucja moraju biti jasno
oznaCene plutatama, stubovima ili  drugim

pri¢vrséenim sredstvima. Kako bi se opasnost od

Sirenja kontaminacije svela na najmanju moguénu

mjeru, mora postojati minimalna udaljenost izmedu

pojedinih podrucja za ponovno polaganje, kao i

izmedu podru¢ja za ponovno polaganje i

proizvodnih podrudja;

uvjeti ponovnog polaganja moraju osiguravati

optimalne uvjete za prociS¢avanje. Subjekti u

poslovanju s hranom narucito:

1.  moraju primjenjivati one tehnike rukovanja
zivim $koljkaSima namijenjenim ponovnom
polaganju  koje  $koljkasima  omogudéuju
ponovnu uspostavu prehrane putem filtriranja
nakon uranjanja u prirodne vode,

2. ne smiju ponovno polagati zive $koljkase tako
gusto da to onemogucuje proc¢iséavanje,

3. moraju drzati zive SkoljkaSe uronjene u morsku
vodu u podrucju za ponovno polaganje tijekom
odgovarajuceg razdoblja koje se utvrduje
ovisno o temperaturi vode, pri ¢emu ta
razdoblja moraju trajati najmanje dva mjeseca,
osim ako mjerodavno tijelo entiteta ili Brc¢ko
Distrikta odobri kraca razdoblja na temelju
analize rizika koju je proveo subjekt u
poslovanju s hranom, i

4. moraju osigurati da pojedina mjesta za
polaganje unutar podru¢ja za ponovno
polaganje budu dovoljno odvojena kako bi se
sprijeCilo mijeSanje serija, mora se Kkoristiti
sustav ,,sve unutra, sve van“ tako da se nova
serija ne moze unijeti prije nego se ukloni
cijela prethodna serija.

subjekti u poslovanju s hranom koji rukovode

podru¢jima za ponovno polaganje moraju, u svrhu

pregleda od strane mjerodavnog tijela entiteta ili

Bréko Distrikta, voditi trajnu evidenciju o podrijetlu

zivih $koljkasa, razdobljima ponovnog polaganja,

koriStenim podru¢jima ponovnog polaganja i

kasnijem  odrediStu  serije nakon ponovnog

polaganja.

POGLAVLJE III: KONSTRUKCIJSKI ZAHTJEVI ZA
OTPREMNE CENTRE I CENTRE ZA
PROCISCAVANJE

(1) Objekti na kopnu moraju biti smjesteni na lokaciji koja
nije ugrozena poplavama zbog uobicajene visoke plime ili
otjecanja iz okolnih podrucja.

Bazeni i kontejneri za vodu moraju ispunjavati slijedece
zahtjeve:

@)

a)
b)

unutarnje povr§ine moraju biti Cvrste,
nepromocive te se moraju lako Cistiti,
moraju biti tako izgradeni da omogucuju potpuno

otjecanje vode,

glatke,

¢)

svi otvori za dovod vode moraju se nalaziti na
mjestu koje sprecava kontaminaciju vode.

(3) Pored toga, u centrima za pro¢i§¢avanje, kontejneri za
procis¢avanje moraju odgovarati koli¢ini i vrsti proizvoda
koji se prociscavaju.

POGLAVLJE IV: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA CENTRE

ZA PROCISCAVANJE I OTPREMNE CENTRE

Dio A. Zahtjevi za centre za pro¢iséavanje
Subjekti u poslovanju s hranom koji prociscavaju zive
Skoljkase moraju osigurati ispunjavanje slijedecih uvjeta:

a)
b)

¢)

d)

e)

2)

prije prociS¢avanja, zivi se $koljkasi moraju Cistom
vodom isprati od mulja i nakupljene necistoce;

rad sustava za proci$¢avanje mora omoguditi Zivim
Skoljkasima da brzo uspostave i zadrze prehranu
putem filtriranja, da izlu¢e ostatke kontaminacije
uzrokovane otpadnim vodama, da se ponovno ne
kontaminiraju i da nakon procis¢avanja budu
sposobne ostati zive i u dobrom stanju za pakiranje,
skladiStenje i prijevoz prije stavljanja u promet;
koli¢ina zivih Skoljkasa koji se pro¢is¢uju ne smije
premasivati kapacitet centra za prociS¢avanje.
Postupak prociS¢avanja zivih Skoljkasa mora
neprekidno trajati toliko dugo koliko je potrebito da
se ispune zdravstvene norme iz Poglavlja V. i
mikrobioloski kriteriji utvrdeni sukladno Pravilniku
o higijeni hrane;

ukoliko se u bazenu za procis¢avanje nalazi vise
serija zivih skoljkasa, one moraju pripadati istoj
vrsti, a trajanje postupka mora se temeljiti na
vremenu potrebitom za seriju koja zahtijeva najdulje
prociscavanje;

kontejneri koji se rabe za drzanje zivih $koljkasa u
sustavima za prociS¢avanje moraju biti napravljeni
tako da omogucuju protok Cciste morske vode.
Debljina naslaga zivih skoljkasa ne smije sprijeciti
otvaranje ljusture tijekom procis¢avanja;

u bazenu za procis¢avanje u kojemu je u tijeku
proc¢iscavanje zivih Skoljkasa ne smiju se drzati
rakovi, ribe ili druge morske vrste;

svako pakiranje koje sadrzi proc¢iséene Zzive
Skoljkase i koje se Salje otpremnom centru mora biti
oznaceno etiketom koja potvrduje da su svi Skoljkasi
procisceni.

Dio B. Zahtjevi za otpremne centre
Subjekti u poslovanju s hranom koji vode otpremne centre
moraju osigurati ispunjavanje slijede¢ih zahtjeva:

a)

b)
<)

d)

rukovanje zivim Skoljkasima, narucito njihovo
odrzavanje, mjerenje, pakiranje i ambalaZiranje ne
smije uzrokovati kontaminaciju proizvoda ili utjecati
na vitalnost mekusaca;

prije otpremanja, ljusture zivih skoljkasa moraju se
temeljito isprati ¢istom vodom;

zivi skoljkasi moraju potjecati iz:

1.  proizvodnog podrucja iz razreda A,

2. podrugja za ponovno polaganje,

3. centra za proCiSc¢avanje, ili

4.  drugog otpremnog centra.

zahtjevi koji su utvrdeni u to¢. a) i b) ovoga
Poglavlja primjenjuju se i na otpremne centre
smjestene na brodovima. Mekusci kojima se rukuje
u tim centrima moraju potjecati iz proizvodnog
podrucja A ili iz podrucja za ponovno polaganje.
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POGLAVLJE V: ZDRAVSTVENE NORME ZA ZIVE
SKOLJKASE

(1) Pored osiguranja uskladenosti s mikrobioloskim
kriterijima utvrdenim sukladno Pravilniku o higijeni
hrane, subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
zivi Skoljkasi koji se stavljaju u promet za ljudsku
potroSnju ispunjavaju norme utvrdene u ovom Poglavlju.

(2) Zivi skoljkasi moraju imati organoleptiC¢ka svojstva
svojstvena svjezim i vitalnim S$koljkaSima, ljustura ne
smije biti prljava, moraju odgovarajué¢i zvuk prilikom
erkusije i normalnu koli¢inu intravalvularne tekucine.

(3) Zivi 8koljkasi ne smiju sadrzavati morske biotoksine u
ukupnim koli¢inama (mjereno u cijelom tijelu ili
pojedinim jestivim dijelovima) koje prelaze slijedece
grani¢ne vrijednosti:

a) za biotoksine koji uzrokuje paralizu (Paralytic
Shellfish Poison — PSP): 800 mikrograma na
kilogram,

b) za otrov koji uzrokuje gubitak pamcenja (Amnesic
Shellfish Poison — ASP): 20 miligrama domoinske
kiseline na kilogram,

¢) za okadainsku kiselinu, dinofizistoksine i
pektenotoksine  zajedno: 160  mikrograma
ekvivalenta okadainske kiseline na kilogram,

d) za jesotoksine: 1 miligram ekvivalenta jesotoksina
na kilogram, i

e) za azaspiracide: 160 mikrograma
azaspiracida na kilogram.

POGLAVLJE VI: UMOTAVANJE I PAKIRANJE ZIVIH
SKOLJKASA

(1) Kamenice se moraju umotavati ili pakirati tako da njihov
konkavni dio ljusture bude okrenut prema dolje.

(2) Sva pakiranja zivih Skoljkasa koja napuStaju centre
isporuke ili se Salju drugom centru moraju biti zatvorena.
Pakiranja  zivih  Skoljkasa namijenjena  izravnoj
maloprodaji moraju biti zatvorena, sve do prodaje
krajnjem potrosacu.

POGLAVLJE VII: IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA I

DEKLARACIJA

ekvivalenta

biti vodootporna.

(2) Pored op¢ih zahtjeva u svezi s identifikacijskom oznakom
koji su navedeni u Privitku II., Odjeljka 1. ovoga
Pravilnika, deklaracija mora sadrzavati i slijedece
podatke:

a)  vrsta SkoljkaSa (uobiCajeni naziv i znanstveni naziv),
i

b) nadnevak pakiranja, pri ¢emu se obvezno navodi dan
i mjesec.

(3) Odstupaju¢i od Pravilnika o opéem deklariranju ili
oznacavanju upakirane hrane rok trajanja se moze
zamijeniti tekstom: "Ove zivotinje moraju biti zive u
trenutku prodaje”.

(4) Deklaraciju pri¢vrséenu na pakiranje zivih $koljkasa koje
nisu u pojedinacnim pakiranjima izravno namijenjenim
potrosacu, trgovac na malo mora ¢uvati najmanje 60 dana
nakon $to razdijeli sadrzaj pakiranja.

POGLAVLJE VIII: OSTALI ZAHTJEVI

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji skladiste i prevoze
zive SkoljkaSe moraju osigurati da se one Cuvaju na
temperaturi koja ne utjeCe Stetno na zdravstvenu
ispravnost hrane ili njihovu vitalnost.

(2) Nakon §to se upakira za prodaju na malo i napuste
otpremni centar, zivi SkoljkaSi se ne smiju ponovno
uranjati u vodi niti prskati vodom.

POGLAVLJE IX: POSEBNI UVJETI ZA CESLJACE
(PECTINIDAE) I MORSKE PUZEVE KOJI SE NE
HRANE PREKO FILTRA IZLOVLJENE IZVAN
PROIZVODNIH PODRUCJA KOJA SU RAZVRSTANA
U PROIZVODNE RAZREDE

Subjekti u poslovanju s hranom koji sakupljaju/izlovlja-
vaju CesljaCe (pectinidae) i morske puzeve koji se ne hrane
preko filtra izvan proizvodnih podrucja razvrstanih u razrede ili
koji rukuju tim ceslja¢ima i morskim puZevima moraju
ispunjavati slijedece uvjete:

a) CeSljace (pectinidae) 1 morski puzevi, koji se ne
hrane preko filtra, se ne smiju staviti u promet
ukoliko nisu sakupljene/izlovljene sukladno Dijelu
B. Poglavlja II. ovoga Odjeljka i1 ukoliko ne
ispunjavaju norme utvrdene u Poglavlju V. ovoga
Odjeljka, s§to se dokazuje sustavom samokontrola;

b) pored toga, ako podaci dobiveni sluzbenim
programima pracenja stanja omogucuju
mjerodavnom tijelu entiteta ili Brcko Distrikta da,
po potrebi u suradnji sa subjektima u poslovanju s
hranom, razvrsta ribolovna podrucja, odredbe Dijela
A., Poglavlja II. ovoga Odjeljka po analogiji se
primjenjuju i na ¢esljace (pectinidae);

c) cesljaci (pectinidae) i morski puzevi, koji se ne
hrane preko filtra, namijenjeni prehrani ljudi smiju
se staviti na trziSte jedino preko berze riba,
otpremnog centra ili objekata za preradu. Ukoliko
rukuju ¢esljacima (pectinidae) i morskim puzevima,
koji se ne hrane preko filtra, odgovorne osobe koje
vode takve objekte moraju o tome obavijestiti
mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta i,
ukoliko se radi o otpremnom centru, moraju
ispunjavati odgovaraju¢e uvjete iz Poglavlja III. i
IV. ovoga Odjeljka.

d) subjekti u poslovanju s hranom koji rukuju
¢eslja¢ima (pectinidae) i zivim morskim puzevima,
koji se ne hrane preko filtra, moraju ispunjavati:

1. uvjete u pogledu dokumentacije koja je
propisana u st. (3) do (7) Poglavlja 1. ovoga
Odjeljka, ukoliko su primjenjivi. U tom
slucaju, u propisanoj propratnoj dokumentaciji
mora biti jasno navedena lokacija podrucja na
puzevi, izlovljeni, ili
2. uvjete propisane stavkom (2) Poglavlja VI
ovoga Odjeljka koji se odnosi na zatvaranje
ambalaze sa zivim ceSljaima (pectinidae) i
zivim morskim puzevima namijenjenim
maloprodaji, uklju¢ujuci i uvjete iz Poglavlja
VII. ovoga Odjeljka po pitanju identifikacijskih
oznaka i etiketa.
ODJELJAK VIII: PROIZVODI RIBARSTVA
(1) Ovaj Odjeljak se ne primjenjuje na Skoljkase, bodljase,

plastase i morske puzeve ukoliko se stavljaju na trziste u

zivom stanju. Izuzimaju¢i Poglavlja I. i II., ovaj Odjeljak

se primjenjuje na te zivotinje ukoliko se one ne stavljaju
na trziSte u zivom stanju, te u tom slucaju one moraju biti
dobivene sukladno Odjeljku VII. ovoga Privitka. Ovaj se

Odjeljak primjenjuje na odmrznute nepreradene proizvode

ribarstva i svjeZe riblje proizvode u ¢iju hranu se dodaju

aditivi sukladno vaze¢im propisima.
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Dijelovi, A., C. i D. Poglavlja III., Dio A. Poglavlja IV. i

Poglavlje V. ovoga Odjeljka se primjenjuju u maloprodaji.

Zahtjevi iz ovoga Odjeljka nadopunjavaju zahtjeve

utvrdene Pravilnikom o higijeni hrane:

a)  ako se radi o objektima, ukljucujuéi brodove, koji se
bave primarnom proizvodnjom i  prate¢im
djelatnostima, oni nadopunjuju zahtjeve iz Privitka I.
Pravilnika o higijeni hrane,

b) ako se radi o drugim objektima, ukljucujuci brodove,
oni nadopunjuju zahtjeve iz Privitka II. Pravilnika o
higijeni hrane.

¢) u slucaju opskrbljivanja vodom, oni nadopunjuju
zahtjeve iz Privitka II., Poglavlja VII. Pravilnika o
higijeni hrane, ¢ista morska voda moze se koristiti za
rukovanje i pranje ribljih proizvoda, proizvodnju
leda koja se koristi za rashladivanje proizvoda
ribarstva i brzo hladenje ljuskavaca i mekuSaca
nakon kuhanja.

Odstupajuci od stavka (3) tocke a), tocka 7. dio A Privitka

I. Pravilnika o higijeni hrane ne mora se odnositi na

operatore koji se bave malim obalnim ribolovom sukladno

posebnim propisima, koji obavljaju svoje aktivnosti u

razdobljima kra¢im od 24 sata.

Ukoliko se radi o proizvodima ribarstva:

a) primarna proizvodnja obuhvata uzgoj, ribolov i
sakupljanje zivih proizvoda ribarstva s ciljem
njihova stavljanja na trziste, i

b) prate¢e djelatnosti obuhvataju sve slijedece
djelatnosti ako se one obavljaju na ribarskom brodu:
klanje, iskrvarenje, uklanjanje glave, utrobe i peraja,
hladenje i umotavanje, one ukljucuju i:

1. prijevoz i skladistenje proizvoda ribarstva Cija
se priroda nije suStinski promijenila,
ukljucujuéi zive proizvode ribarstva, unutar
ribogojilista na kopnu, i

2.  prijevoz proizvoda ribarstva ¢ija se priroda nije
bitno promijenila, uklju¢ujuéi zive proizvode
ribarstva, od mjesta proizvodnje do prvog
odredisnog objekta.

POGLAVLIJE I: ZAHTJEVI ZA BRODOVE

(H

@

©)

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati:

a) da brodovi koji se koriste za skupljanje/izlovljavanje
proizvoda ribarstva iz njihovog prirodnog okruzenja,
ili za njihovu obradu ili preradu nakon izlovljavanja,
ispunjavaju konstrukcijske zahtjeve i zahtjeve u
pogledu opreme koji su utvrdeni u Dijelu 1. ovoga
Poglavlja, i

b) da poslovi koji se obavljaju na brodovima budu
obavljeni sukladno pravilima koja su utvrdena u
Dijelu II. ovoga Poglavlja.

Dio I. Zahtjevi u svezi s konstrukcijom i opremom

Dio A. Zahtjevi za sve brodove

Brodovi moraju biti osmisljeni i konstruirani da tako ne

uzrokuju kontaminaciju proizvoda blatnjavom vodom,

otpadnim vodama, dimom, gorivom, uljem, masno¢om ili

drugim S$tetnim tvarima.

Povrsine s kojima proizvodi ribarstva dolaze u doticaj

moraju biti od odgovarajuceg, glatkog materijala otpornog

na koroziju koji se lako Cisti. PovrSinski premaz mora biti

¢vrst i netoksican.

Oprema i materijali koji se uporabljavaju pri radu s

proizvodima ribarstva moraju biti od materijala koji je

otporan na koroziju i koji se lako ¢isti i dezinficira.

“4)

Ukoliko brodovi imaju otvor za dovod vode koja se
uporabljava za rad s proizvodima ribarstva, on se mora
nalaziti na mjestu koje spre¢ava kontaminaciju vode.

Dio B. Zahtjevi za brodove koji su izgradeni i opremljeni

za Cuvanje svjezih proizvoda ribarstva dulje od 24 sata.

(M

@

3)
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Brodovi koji su izgradeni i opremljeni za ¢uvanje svjezih

proizvoda ribarstva dulje od 24 sata moraju raspolagati

skladiSnim prostorima, bazenima i kontejnerima za

Cuvanje proizvoda ribarstva na temperaturama koje su

utvrdene u Poglavlju VII. ovoga Odjeljka.

Skladi$ni prostori moraju biti odijeljeni od strojnog

pogona i prostorija za posadu pregradama koje su

dovoljne da sprijece svaku kontaminaciju uskladistenih
proizvoda ribarstva. Skladi$ni prostori i kontejneri koji se
uporabljavaju za Cuvanje proizvoda ribarstva moraju
osiguravati njihovo ocuvanje u zadovoljavaju¢im
higijenskim uvjetima i, prema potrebi, osiguravati da voda

koja nastaje otapanjem leda ne ostane u doticaju s

proizvodima.

Na brodovima koji su opremljeni za hladenje proizvoda

ribarstva u ohladenoj ¢istoj morskoj vodi, bazeni moraju

imati uredaje za postizanje ujednaCene temperature u

cijelom bazenu. Time se uredajima mora posti¢i takva

brzina hladenja koja osigurava da mjeSavina ribe i Ciste
morske vode postigne temperaturu od ne veéoj od 3°C

Sest sati nakon utovara i ne viSe od 0°C nakon 16 sati, te

oni moraju omogucavati praéenje i, prema potrebi,

biljeZzenje temperatura.

Dio C. Zahtjevi za brodove - hladnjace

Brodovi - hladnjace moraju:

a) imati opremu za zamrzavanje odgovarajuce snage
kako bi se temperatura mogla brzo sniziti i u srediStu
proizvoda dostiéi ne visu od -18°C,

b) imati rashladnu opremu dovoljne
odrzavanje proizvoda ribarstva u skladisnim
prostorima na temperaturi ne visu od -18°C.
Skladi$ni prostori moraju biti opremljeni uredajem
za biljezenje temperature smjeStenom na mjestu na
kojemu se moze lako ocitavati. Senzor mjeraca
temperature mora se nalaziti u dijelu skladiSnog
prostora u kojemu je temperatura najveca, i

c) ispunjavati zahtjeve iz Dijela B, stavak (2) ovoga
Poglavlja koji se odnose na brodove koji su
izgradeni i opremljena za Cuvanje proizvoda
ribarstva dulje od 24 sata.

Dio D. Zahtjevi za brodove - fabrike

Brodovi - fabrike moraju obvezno imati:

a) prijemni prostor za prihvat proizvoda ribarstva koji
je tako konstruiran da se svaki slijede¢i ulov moze
odvojiti od prethodnog. Taj se prostor mora lako
Cistiti i mora biti tako konstruiran da §titi proizvode
od sunca ili vremenskih nepogoda i od svakog
izvora kontaminacije,

b) higijenski sustav prijenosa proizvoda ribarstva iz
prijemnog u radni prostor,

c¢) dovoljno velike radne prostore za pripremanje i
preradu proizvoda ribarstva na higijenski nacin, koji
se lako ciste i dezinficiraju i koji su tako konstruirani
i uredeni da spreCavaju svaku kontaminaciju
proizvoda,

d) dovoljno velike skladiSne prostore za gotove
proizvode koji su tako napravljeni da se lako Ciste.
Ukoliko je na brodu u funkciji i jedinica za preradu
otpada, mora postojati posebni skladiSni prostor
namijenjen ¢uvanju takvog otpada,

snage za
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e) mjesto za skladiStenje ambalaze, odvojeno od
prostora za pripremu i preradu proizvoda,

f)  posebnu opremu za odlaganje otpada ili proizvoda
ribarstva koji su neuporabljivi za ljudsku prehranu,
bilo izravno u more ili ako to okolnosti zahtijevaju,
u vodootporne kontejnere namijenjene iskljucivo u
tu svrhu. Ako se otpad skladisti i preraduje na brodu
s ciljem njegove sanitacije, u tu se svrhu mora
osigurati odvojeni prostor,

g) otvor za dovod vode smjeSten na mjestu koje
sprecava kontaminaciju vode, i

h) opremu za pranje ruku osoblja koje rukuje
neupakiranim proizvodima ribarstva, sa slavinama
koje sprecavaju Sirenje kontaminacije.

(2) Brodovi - fabrike na kojima se kuhaju, hlade i pakiraju
rakovi i mekusSci ne moraju ispunjavati uvjete iz stavka (1)
ovog Dijela ukoliko se na tim brodovima ne obavlja
nikakva druga obrada ili prerada.

(3) Brodovi - fabrike na kojima se proizvodi ribarstva
zamrzavaju, moraju imati opremu koja ispunjava uvjete
koji su u to€. a) i b) Dijela C. ovoga Poglavlja utvrdeni za
brodove - hladnjace.

Dio II. Higijenski zahtjevi

(1) Dijelovi broda ili kontejneri koji se uporabljavaju
iskljudivo za skladistenje proizvoda ribarstva moraju, za
vrijeme uporabe, biti Cisti i odrzavani u dobrom i
ispravnom stanju. Oni narucito ne smiju biti onecis¢eni
gorivom ili blatnjavom vodom.

(2) Nakon $to se smjeste na brod, proizvodi ribarstva se
moraju, $to je moguéno prije, zastiti od kontaminacije te
djelovanja suncevih zraka i svih ostalih izvora toplote.

(3) Proizvodima ribarstva mora se rukovati i moraju se
skladistiti tako da se sprije¢i njihovo osteéenje. Osobe
koje njima rukuju smiju uporabljavati $iljaste instrumente
za premjeStanje velikih riba ili riba koje bi ih mogle
povrijediti, pod uvjetom da se ne osteti meso proizvoda.

(4) Proizvodi ribarstva, osim onih koji se ¢uvaju zivi, moraju
se ohladiti $to je mogucno prije nakon utovara. Ukoliko
hladenje nije moguéno, proizvodi ribarstva se moraju
iskrcati $to je prije moguéno.

(5) Ako se na brodu ribama odsijeca glava i/ili se obavlja
evisceracija, ti se poslovi moraju obaviti na higijenski
nacin, $to je prije mogucéno nakon ulova, i proizvodi se
moraju odmah i temeljno isprati. U tom slucaju, unutarnji
organi i dijelovi koji bi mogli predstavljati opasnost za
javno zdravlje moraju se $to je mogucno prije ukloniti i
drzati odvojeno od proizvoda namijenjenih prehrani ljudi.
Jetra i ikra namijenjena prehrani ljudi moraju se ¢uvati na
ledu, na temperaturi koja je priblizna temperaturi topljenja
leda, ili se moraju zamrznuti.

(6) Ukoliko se cijela riba koja je predvidena za konzerviranje
u limenkama zamrzava u salamuri, mora se postici
temperatura proizvoda od najvie - 9°C. Salamura ne
smije biti izvor kontaminacije ribe.

POGLAVLJE II: ZAHTJEVI KOJI SE MORAJU
ISPUNITI TIJEKOM I NAKON ISKRCAVANJA

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji su odgovorni za
istovar i iskrcavanje proizvoda ribarstva s brodova
moraju:

a) osigurati da oprema za istovar i iskrcavanje koja
dolazi u doticaj s proizvodima ribarstva bude
izradena od materijala koji se lako Cisti i dezinficira
te da se odrzava u ispravnom i ¢istom stanju,
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b) izbjegavati kontaminaciju proizvoda ribarstva
tijekom  istovara i  iskrcavanja,  narudito
osiguravajuci:

1. dase istovar i iskrcavanje obavlja brzo,

2. da se proizvodi ribarstva bez odgadanja
uskladiste u zaStieni prostor na temperaturi
navedenoj u Poglavlju VII. ovoga Odjeljka, i

3. da se ne uporabljava oprema niti primjenjuju
postupci koji uzrokuju nepotrebno ostecenje
jestivih dijelova proizvoda ribarstva.

Subjekti u poslovanju s hranom koji su odgovorni za

burze i veletrznice, ili njihove dijelove u kojima se

proizvodi ribarstva izlazu na prodaju, moraju osigurati
ispunjavanje slijedecih uvjeta:

a) mora posjedovati prostorije za hladno skladistenje
zadrzanih proizvoda ribarstva, kao i prostorije za
skladiStenje proizvoda ribarstva koji su proglaseni
neuporabljivim za prehranu ljudi koji se mogu
zakljucati;

b) ukoliko mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta
zahtijeva, mora postojati odgovarajuée opremljen
prostor koji se moze zakljucati ili, ako je potrebito,
prostorija namijenjena isklju¢ivo za potrebe
mjerodavnog tijela entiteta ili Br¢ko Distrikta.

U vrijeme izlaganja ili skladiStenja proizvoda ribarstva:

a)  prostori se ne smiju uporabljavati u druge svrhe,

b) ne smije se dozvoliti pristup vozilima koja ispustaju
izduvne plinove koji bi mogli Stetno djelovati na
kvalitetu proizvoda ribarstva,

c) osobe koje imaju pristup prostorima ne smiju unositi
druge zivotinje, i

d) prostori moraju biti dobro osvijetljeni kako bi se
mogle lakse obavljati sluzbene kontrole.

Ukoliko se na brodu ne moze obaviti hladenje, svjezi

proizvodi ribarstva, osim onih koji se ¢uvaju zivi, moraju

se ohladiti §to je moguéno prije nakon iskrcavanja te
uskladistiti na temperaturi koja je priblizna temperaturi
topljenja leda.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju suradivati s

odgovaraju¢im mjerodavnim tijelima iz ¢lanka 3. stavak

(2) ovoga Pravilnika kako bi im omogu¢ili obavljanje

sluzbenih kontrola sukladno Pravilniku o organizaciji

sluzbenih kontrola proizvoda Zivotinjskog podrijetla

namijenjenih  prehrani ljudi, narucito u svezi s

procedurama obavjeStavanja o istovaru proizvoda

ribarstva, koje mjerodavna tijela iz Clanka 3. stavak (2)

ovoga Pravilnika mogu smatrati potrebitim.

POGLAVLJE 1II: ZAHTJEVI ZA OBJEKTE,
UKLJUCUJUCI I BRODOVE, U KOJIMA SE RUKUJE
PROIZVODIMA RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se

prema potrebi u objektima u kojima se rukuje proizvodima
ribarstva ispunjavaju slijede¢i uvjeti:

(M

@

Dio A. Zahtjevi za svjeze proizvode ribarstva

Ako se rashladeni, neupakirani proizvodi ne distribuiraju,
otpremaju, pripremaju ili preraduju odmah nakon
dopreme u objekt na kopnu, oni se moraju uskladistiti na
ledu u odgovarajuéem prostoru. Led se mora obnavljati
onoliko ¢esto koliko je to potrebito. Upakirani svjezi
proizvodi ribarstva moraju se ohladiti do temperature koja
je priblizna temperaturi topljenja leda.

Postupci odsijecanja glave i evisceracija moraju se
obavljati na higijenski nacin. Ukoliko je s tehnicke i
komercijalne tocke glediSta moguéno obaviti evisceraciju,
ona se mora obaviti §to je moguéno brze nakon ulova ili



Utorak, 25. 12. 2012.

SLUZBENI GLASNIK BiH

Broj 103 - Stranica 111

©)

“4)

©)

iskrcavanja proizvoda. Odmah nakon ovih postupaka,
proizvodi se moraju temeljno isprati.

Postupci kao sto je filetiranje ili rezanje na komade
moraju se obavljati tako da se izbjegne kontaminacija ili
oneciséenje odrezaka ili komada. Odresci i komadi ne
smiju ostati na radnim stolovima dulje nego S$to je
potrebito za njihovu pripremu. Odresci i komadi se
moraju umotati i, prema potrebi, upakirati te se nakon
pripreme moraju ohladiti §to je moguéno prije.

Kontejneri koji se wuporabljavaju za otpremu ili
skladi$tenje neupakiranih pripremljenih svjezih proizvoda
ribarstva koji se ¢uvaju na ledu moraju osiguravati da
voda koja nastaje otapanjem leda ne ostane u doticaju s
proizvodima.

Cijeli 1 eviscerirani svjezi proizvodi ribarstva mogu se
prevoziti i skladistiti u ohladenoj vodi na brodu. Nakon
iskrcavanja, mogu se nastaviti prevoziti u ohladenoj vodi,
te prevoziti i iz objekata akvakulture, dok ne stignu u prvi
objekt na kopnu u kojemu se obavlja svaka druga
djelatnost osim prijevoza ili sortiranja.

Dio B. Zahtjevi za zamrznute proizvode

Objekti na kopnu u kojima se zamrzavaju proizvodi

ribarstva moraju raspolagati opremom koja ispunjava zahtjeve
koji su u to¢. a) i b) Dijelu C Poglavlju 1. ovoga Odjeljka
utvrdeni za brodove - hladnjace.

Dio C. Zahtjevi za proizvode ribarstva dobivene strojnom

odkostavanjem mesa

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode proizvode

ribarstva dobivene strojnim odkoStavanjem mesa moraju
osigurati ispunjavanje slijedec¢ih uvjete:

(H

@

a) sirovine koje se uporabljavaju moraju ispunjavati
slijedece uvjete:

1. za proizvodnju proizvoda ribarstva dobivene
strojnim  odkoStavanjem mesa smiju se
upotrebljavati jedino cijele ribe i kosti nakon
filetiranja,

2. sve sirovine moraju biti bez unutrasnjih
organa.
b) postupak proizvodnje mora ispunjavati slijedeée
uvjete:

1. mehanic¢ko odkoStavanje mesa mora se obaviti
bez odgadanja nakon filetiranja,

2. ako se uporabljavaju cijele ribe, prethodno im
se moraju izvaditi unutarnji organi i moraju se
isprati,

3. nakon proizvodnje, proizvodi ribarstva
dobiveni strojnim odkostavanjem mesa moraju
se $to je moguéno prije zamrznuti ili dodati u
proizvod predviden za zamrzavanje ili
stabiliziranje.

Dio D. Zahtjevi koji se odnose na parazite

Subjekti u poslovanju s hranom koji stavljaju na trziste
slijedece riblje proizvode dobivene od ribe (finfish) ili
glavonozaca i to:

a) sirove proizvode

konzumaciji, ili

b) marinirane, usoljene ili drugacije tretirane proizvode
ribarstva, ukoliko tretman nije dovoljan za
uniStavanje parazita sposobnih za Zivot (vijabilnih),
moraju osigurati da sirovi materijal ili krajnji
proizvod prode tretman zamrzavanja tako da se
uniste vijabilni paraziti koji mogu biti rizik po
zdravlje konzumenata.

Za parazite, osim trematoda, tretman zamrzavanja se mora

sastojati od snizavanja temperature u svim dijelovima
proizvoda za najmanje:

ribarstava namijenjenih

©)

“)

®)

a) - 20 C ne manje od 24 h, ili

b) -35Cnemanjeod15h.

Subjekti u poslovanju s hranom ne trebaju provoditi

tretman zamrzavanja naveden u stavku (1) ovoga Dijela

za proizvode ribarstva:

a) koji su prethodno prosli ili su namijenjeni da prije
konzumacije produ tretman zagrijavanja koji
uniStava vijabilne parazite. U slucaju parazita, uz
iznimku trematoda, proizvod se zagrijava tako da
postigne temperaturu od 60°C i vise u jezgru
proizvoda najmanje jedan minut,

b) koji se Cuvaju kao smrznuti proizvodi ribarstva
dovoljno dugo razdoblje da unisti vijabilne parazite,

¢) izdivljeg ulova pod uvjetom da:

1. postoje epidemioloski podaci koji ukazuju da
ribolovno podrucje iz kojeg potjeu proizvodi
ne predstavlja rizik po zdravlje u pogledu
prisustva parazita, i

2. to dozvoli mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko
Distrikta.

d)  koji potjece iz posjedskog uzgoja riba, uzgojenih iz
embrija i iskljucivo dijetalno hranjenih tako da ne
moze sadrzavati vijabilne parazite koji predstavljaju
rizik po zdravlje, te ispunjavaju jedan od slijedecih
uvjeta:

1. iskljuéivo su uzgojene u okolini slobodnoj od
vijabilnih parazita, ili

2. subjekt u poslovanju s hranom je verificirao
kroz  proceduru, odobrenu od strane
Mjerodavnog tijela entiteta ili Br¢ko Distrikta,
da proizvodi ribarstva ne predstavljaju rizik po
zdravlje obzirom na prisustvo vijabilnih
parazita.

Proizvodi ribarstva iz stavka (1) ovoga Dijela koji se

stavljaju u promet, osim kada se dostavljaju kona¢nom

potrosacu, mora pratiti dokument o obavljenom tretmanu

zamrzavanja izdan od strane subjekta u poslovanju s

hranom u kojemu se navodi vrsta tretmana zamrzavanja

koji je prosao proizvod.

Prije stavljanja u promet proizvoda ribarstva navedenih u

stavku (3) to€. c) i d) ovoga Dijela koji ne moraju proci

tretman zamrzavanja ili za koje nije predviden tretman
prije konzumacije za usmr¢ivanje vijabilnih parazita koji
ugrozavaju zdravlje, subjekt u poslovanju s hranom mora
osigurati da proizvodi ribarstva potjecu iz ribolovnog
podrudja ili uzgoja koji je sukladan posebnim uvjetima iz

jedne od tih to¢aka. Ova odredba moze biti navedena u

komercijalnom dokumentu ili nekom drugom dokumentu

koji prati riblji proizvod.

POGLAVLJE 1V: ZAHTJEVI ZA PRERADENE
PROIZVODE RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati

uskladenost sa slijede¢im zahtjevima u pogonima, gdje se
preraduju neki preradeni proizvodi ribarstva:

(M

@)

Dio A. Zahtjevi za kuhanje rakova i mekusaca

Proizvodi se nakon kuhanja moraju brzo ohladiti. Ako se
ne primjenjuje nikakva druga metoda konzerviranja,
hladenje se mora nastaviti dok se ne postigne temperatura
priblizna temperaturi topljenja leda.

Ljuska ili ljustura se mora uklanjati na higijenski nacin,
pri ¢emu se mora izbjegavati kontaminacija proizvoda.
Ako se ti poslovi obavljaju ru¢no, radnici moraju posebnu
obratiti paznju na pranje ruku.
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(3) Nakon uklanjanja ljuske ili ljusture, kuhani se proizvodi
moraju odmah zamrznuti ili §to je mogucno prije ohladiti
do temperature utvrdene u Poglavlju VII. ovoga Odjeljka.
Dio B. Uvjeti za riblje ulje namijenjeno prehrani ljudi

(1) Sirovine koje se koriste u pripremi ribljeg ulja za prehranu
ljudi moraju:

a) dolaziti iz objekata, ukljucujuéi  brodove,
registriranih i odobrenih sukladno Pravilniku o
higijeni hrane ili sukladno ovom Pravilniku,

b) potjecu iz ribljih proizvoda koji su uporabljivi za
prehranu ljudi i koji su sukladni odredbama
utvrdenim u ovom Odjeljku,

c) biti prevezene i skladistene u higijenskim uvjetima,

d) biti ohladene §to je prije mogucéno i ostati na
temperaturama propisanim u Poglavlju VII. ovoga
Odjeljka.

(2) Iznimno od stavka (1) tocke d) ovoga Dijela, subjekt u
poslovanju s hranom moze da ne zamrzne riblje
proizvode, kada cijele proizvode ribarstva koristi izravno
u pripremi ribljeg ulja za ljudsku prehranu, a sirovina je
obradena u roku od 36 sati nakon utovara, pod uvjetom da
ispunjava kriterij svjezine i da vrijednost za ukupni
isparivi bazni azot (TVB-N) nepreradenih proizvoda
ribarstva ne prelazi propisane granice utvrdene posebnim
propisom.

(3) Proizvodni postupak za riblje ulje mora osigurati da sve
sirovine namijenjene za proizvodnju sirovog ribljeg ulje
podlijezu  tretmanu, ukljucujué¢i kada je izvodivo,
zagrijavanja, presovanja, razdvajanja, centrifugiranja,
obrade, rafiniranja i proci$¢avanja prije stavljanja na
trziste za krajnjeg potrosaca.

(4) Pod uvjetom da su sirovina i proizvodni proces sukladni
zahtjevima koji se primjenjuju na riblje ulje namijenjeno
za ljudsku prehranu subjekt u poslovanju s hranom moze
proizvoditi i1 skladistiti u istom objektu riblje ulje za
ljudsku prehranu i riblje ulje i riblje brasno koji nisu
namijenjeni za prehranu ljudi.

(5) Do donosenja posebnih propisa subjekti u poslovanju s
hranom moraju osigurati uskladenost s postojec¢im
propisima za riblje ulje koje se stavlja na trziSte za
krajnjeg potrosaca.

POGLAVLJE V: ZDRAVSTVENI STANDARDI ZA

PROIZVODE RIBARSTVA

(1) Pored toga $to moraju zadovoljiti mikrobioloske kriterije
donesene sukladno Pravilniku o higijeni hrane, subjekti u
poslovanju s hranom moraju osigurati da proizvodi
ribarstva koji se stavljaju u promet i koji su namijenjeni
prehrani ljudi zadovoljavaju standarde utvrdene u ovom
Poglavlju, ovisno o prirodi proizvoda ili vrsti.

(2) Uyjeti iz Dijelova B. i D. ovoga Poglavlja ne primjenjuju
se na sve proizvode ribarstva koji se koriste neposredno za
pripremu ribljeg ulja namijenjenog za ljudsku prehranu.
Dio A. Organolepticka svojstva proizvoda ribarstva
Subjekti u poslovanju s hranom moraju obaviti

organolepticko  ispitivanje  proizvoda  ribarstva. Ovim

ispitivanjem se mora provjeriti da li proizvodi ribarstva
ispunjavaju kriterije svjezine.

Dio B. Histamin

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
granice koje su utvrdene za histamin ne budu prekoracene.

Dio C. Ukupni isparivi dusik

Nepreradeni proizvodi ribarstva ne smiju se staviti u
promet ako se kemijskim ispitivanjima otkrije da su
prekoracene granice koje su utvrdene za TVB-N i TMA-N.

Dio D. Paraziti

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
proizvodi ribarstva budu vizualno pregledani kako bi se prije
njihova stavljanja u promet otkrili vidljivi paraziti. Proizvode
ribarstva koji su vidljivo napadnuti parazitima subjekti u
poslovanju s hranom ne smiju staviti u promet za ljudsku
prehranu.

Dio F. Toksini $tetni za javno zdravlje
(1) U promet se ne smiju stavljati proizvodi ribarstva

dobiveni od otrovnih riba iz slijede¢ih obitelji:

Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae i Canthigasteridae.

Svjezi, pripremljeni, smrznuti i preradeni riblji proizvodi

koji pripadaju obitelji Gempylidae, posebice Ruvettus

pretiosus i Lepidocybium flavobrunneum, mogu se staviti
na trziSte jedino u umotani/upakirani i moraju na
odgovarajuéi nadin biti oznaCeni tako da pruze

informacije potro$acu o metodama pripreme/ kuhanja i o

rizicima u svezi sa sadrzajem tvari sa §tetnim utjecajem na

gastrointestinalni trakt.

Znanstveno ime ribljih proizvoda mora biti napisano

zajedno s nazivom proizvoda na deklaraciji.

(2) Proizvodi ribarstva koji sadrze biotoksine kao Sto su
ciguatoksini ili toksine koji izazivaju miSi¢nu paralizu ne
smiju se stavljati u promet. Ukoliko su proizvodi ribarstva
dobiveni od S$koljkasa, bodljasa, plastaSsa i morskih
puzeva, smiju se stavljati u promet ako su proizvedeni
sukladno Odjeljku VII. ovoga Privitka i ako udovoljavaju
normama utvrdenim u stavku (3) Poglavlja V. Odjeljka
VII. ovoga Privitka.

POGLAVLJE VI: UMOTAVANJE I PAKIRANJE
PROIZVODA RIBARSTVA

(1) Kontejneri u kojima se proizvodi ribarstva drze pod ledom
moraju biti vodootporni i osiguravati da voda koja nastaje
topljenjem leda ne ostane u doticaju s proizvodima.

(2) Smrznuti blokovi pripremljeni na brodu moraju se na
odgovarajuéi nacin umotati prije iskrcavanja.

(3) Ako se proizvodi ribarstva umotavaju na ribarskom brodu,
subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
materijal za umotavanje:

a) ne bude izvor kontaminacije,

b) bude skladiSten na takav nacin da nije izlozen
opasnosti od kontaminacije,

c¢) ako je namijenjen za ponovnu uporabu, mora se lako
Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati.

POGLAVLJE VIL SKLADISTENJE PROIZVODA
RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom koji skladiSte proizvode

ribarstva moraju osigurati ispunjavanje slijedecih uvjeta:

a) svjezi proizvodi ribarstva, odmrznuti nepreradeni
proizvodi ribarstva, te kuhani i ohladeni proizvodi
od rakova i mekuSaca moraju se odrzavati na
temperaturi koja je priblizna temperaturi topljenja
leda;

b) zamrznuti proizvodi ribarstva moraju se cuvati pri
temperaturi koja u svim dijelovima proizvodima
iznosi najvise -18°C. Medutim, cijele ribe zamrznute
u salamuri i namijenjene proizvodnji konzervirane
hrane mogu se Euvati na temperaturi do -9 C.

c¢) proizvodi ribarstva koji se Cuvaju zivi moraju se
odrzavati na temperaturi i na nacin koji ne utjece
Stetno na zdravstvenu ispravnost hrane i njihovu
zivotnu sposobnost.
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POGLAVLJE VIII: PRIJEVOZ PROIZVODA
RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom koji prevoze proizvode
ribarstva moraju ispunjavati slijedece uvjete:

a)

b)

<)

d)

tijekom prijevoza, proizvodi ribarstva se moraju

Cuvati na propisanoj temperaturi, a narucito:

1. svjezi  proizvodi  ribarstva,  odmrznuti
nepreradeni proizvodi ribarstva, te kuhani i
ohladeni proizvodi od rakova i mekuSaca
moraju se odrzavati na temperaturi koja je
priblizna temperaturi topljenja leda,

2. zamrznuti proizvodi ribarstva, osim ribe
zamrznute u salamuri 1 namijenjene
proizvodnji konzervirane hrane, moraju se
tijekom prijevoza odrzavati na ujednacenoj
temperaturi koja u svim dijelovima proizvoda
iznosi najvise -18°C, uz dopustena kratkotrajna
odstupanja od najvise 3°C.

subjekti u poslovanju s hranom ne moraju

ispunjavati zahtjeve iz tocke a) alineja 2. ovoga

Poglavlja ako se zamrznuti proizvodi ribarstva

prevoze iz hladnog skladista do odobrenog objekta u

kojemu ¢e se po dolasku odmrznuti u svrhu

pripremanja i/ili prerade, ako prijevoz traje kratko i

ako to dopusti mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko

Distrikta;

ako se proizvodi ribarstva drze na ledu, voda koja

nastaje topljenjem leda ne smije ostati u doticaju s

proizvodima.

proizvodi ribarstva koji se namjeravaju zivi staviti u

promet moraju se prevoziti na nacin koji ne utjece

Stetno na zdravstvenu ispravnost hrane i njihovu

Zivotnu sposobnost.

ODJELJAK IX: SIROVO MLIJEKO, KOLOSTRUM,
PROIZVODI OD MLIJEKA I PROIZVODI NA BAZI

KOLOSTRUMA
U smislu ovoga Odjeljka:
a) "kolostrum" podrazumijeva tecni sekret mlijeCne

b)

zlijezde muzne zivotinje koji se izlucuje 3 do 5 dana
nakon porodaja i bogat je protutijelima i mineralima,
a prethodi proizvodnji sirovog mlijeka;

"proizvodi na bazi kolostruma" su proizvodi koji
nastaju preradom kolostruma ili daljnjom preradom
takvih preradenih proizvoda.

POGLAVLJE I: SIROVO MLIJEKO I KOLOSTRUM -
PRIMARNA PROIZVODNJA

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode ili, ovisno
o slucaju, prikupljaju sirovo mlijeko i kolostrum duzni su
osigurati ispunjenje zahtjeva iz ovoga Poglavlja.

Dio 1. Zdravstveni zahtjevi za proizvodnju sirovoga
mlijeka i kolostruma
(1) Sirovo mlijeko i kolostrum moraju biti dobiveni od

zivotinja:

a)
b)

<)

koje ne pokazuju simptome zaraznih bolesti koje se
prenose na ljude putem mlijeka i kolostruma,

koje su u dobrom opéem zdravstvenom stanju i koje
ne pokazuju znakove bolesti koji bi mogla dovesti
do kontaminacije mlijeka i kolostruma, a posebice
koje ne pate ni od koje upale spolnih organa s
iscjetkom, enteritisa s proljevom i groznicom, ili
vidljive upale vimena,

koje nemaju rana na vimenu koje bi mogle utjecati
na mlijeko i kolostrum,

@

)

“4)

®)

(6)

d)

e)

kojima nisu davane neodobrene tvari ili proizvodi i
koje nisu podvrgnute nezakonitom lijecenju u smislu
Odluke o praéenju rezidua odredenih tvari u Zivim
zivotinjama i u proizvodima zivotinjskog podrijetla,
za koje se nakon davanja dozvoljenih proizvoda ili
tvari postuje karenca propisana za te proizvode ili
tvari.

Posebno u pogledu bruceloze, sirovo mlijeko i kolostrum
moraju biti dobiveni od:

a)

b)

<)

krava ili bivola iz stada koje je slobodna ili sluzbeno
slobodna od bruceloze sukladno posebnim
propisima,

ovaca ili koza s gospodarstva koje je sluzbeno
slobodno ili slobodna od bruceloze sukladno
posebnim propisima, ili

zenki drugih vrsta osjetljivih na brucelozu iz stada
koja se redovito kontroliraju na bolest u okviru plana
kontrola koje je odobrilo mjerodavno tijelo entiteta
ili Bréko Distrikta.

U pogledu tuberkuloze, sirovo mlijeko i kolostrum moraju
biti dobiveni od:

a)
b)

<)

krava ili bivola iz stada koje je sluzbeno slobodno od
tuberkuloze sukladno posebnim propisima,

zenki drugih vrsta osjetljivih na tuberkulozu iz stada
koja se redovno kontroliraju na bolest u okviru plana
kontrola koje je odobrilo mjerodavno tijelo entiteta
ili Br¢ko Distrikta.

ukoliko se koze uzgajaju zajedno s kravama, takve
koze moraju biti redovito kontrolirane i testirane na
tuberkulozu.

Sirovo mlijeko Zivotinja koje ne ispunjavaju zahtjeve iz st.
(2) i (3) ovoga Dijela moze se uporabiti ukoliko to odobri
mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta:

a)

b)

c)

u slucaju krava ili bivola koje ne reagiraju pozitivno
na testove za tuberkulozu ili brucelozu, te koje ne
pokazuju simptome tih bolesti, nakon §to je mlijeko
podvrgnuto termickoj obradi kako bi se utvrdila
negativna reakcija na test alkalne fosfataze,
u slucaju ovaca ili koza koje ne reagiraju pozitivno
na testove za brucelozu, ili koje su vakcinirane
protiv bruceloze kao dio odobrenog programa
iskorjenjivanja  bolesti, te koje ne pokazuju
simptome ove bolesti:
1. za proizvodnju sira s razdobljem zrenja od
najmanje dva mjeseca, ili
2. posto je mlijeko podvrgnuto termickoj obradi
kako bi se utvrdila negativna reakcija na test
alkalne fosfataze, 1
u slucaju Zenki drugih vrsta bez pozitivne reakcije
na testove na tuberkulozu ili brucelozu i koje ne
pokazuju simptome tih bolesti, ali koje pripadaju
stadu u kojemu su bruceloza ili tuberkuloza
otkrivene nakon pregleda iz stavka (2) tocke c) ili
stavka (3) tocke b) ovoga Dijela, ako je to mlijeko
obradeno kako bi se osigurala njegova zdravstvena
ispravnost.

Sirovo mlijeko i kolostrum svih zivotinja koje ne
ispunjavaju odgovarajuce zahtjeve iz st. (1) do (3) ovoga
Dijela, a posebice zivotinje s pozitivnom reakcijom na
profilakti¢ke testove na tuberkulozu i brucelozu, sukladno
posebnom propisu, ne smiju se koristiti za prehranu ljudi.
Izolacija zarazenih Zivotinja ili zivotinja za koje se sumnja
da su zarazene nekom od bolesti iz st. (1) i (2) ovoga
Dijela mora biti efikasno kako bi se sprijecilo Stetno
djelovanje na mlijeko i kolostrum drugih zivotinja.
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Dio II. Higijenski uvjeti za gospodarstva na kojima se

proizvode mlijeko i kolostrum

(H

@)

)

“4)

(M

@

©)

“4)

Dio A. Zahtjevi za objekte i opremu

Oprema za muzu i objekti za skladiStenje, rukovanje ili
hladenje mlijeka i kolostruma moraju biti smjeSteni i
izradeni na nacin da se ograni¢i rizik od kontaminacije
mlijeka i kolostruma.

Objekti za skladiStenje mlijeka i kolostruma moraju biti
zaSticeni od S$tetnika i dovoljno odvojeni od objekata u
kojima se uzgajaju zivotinje, te imati odgovarajucu
opremu za hladenje ako je potrebito ispuniti zahtjeve iz
Dijela B ovoga Dijela.

Povrsine opreme koja dolazi u doticaj s mlijekom i
kolostrumom (pribor, kontejneri, cisterne itd., namijenjeni
za muzu, prikupljanje ili prijevoz) moraju se lako Cistiti i,
prema potrebi, dezinficirati, te odrzavati u dobrom stanju.
To nalaze uporabu glatkih, koja se lako peru i koji nisu
toksicni.

Te povrSine se nakon uporabe moraju ocistiti i, prema
potrebi, dezinficirati. Nakon svakog prijevoza ili niza
prijevoza, gdje je razdoblje izmedu istovara i slijedecega
utovara kratak, ali u svakom slucaju jednom dnevno,
kontejneri i cisterne za prijevoz mlijeka i kolostruma
moraju se prije ponovne uporabe oprati i dezinficirati na
odgovarajuéi nacin.

Dio B. Higijenski uvjeti za muzu, sakupljanje i prijevoz
Muza se mora vrSiti na higijenski nacin, a pritom je
potrebito osigurati:

a) da su prije same muze sise, vime i okolni dijelovi

Cisti,
b) da osoba koja obavlja muzu ispita mlijeko i
kolostrum  svake  Zivotinje radi  provjere

organoleptickih ili fizicko-kemijskih promjene, ili da
se to izvrSi metodom kojom se postizu slic¢ni
rezultati, te da se mlijeko i kolostrum s takvim
promjenama ne koriste za prehranu ljudi,

c¢) da se mlijeko i kolostrum zivotinja koje pokazuju
klinicke znakove bolesti vimena koriste za prehranu
ljudi samo sukladno napucima veterinara,

d) identifikaciju Zivotinja kojima se daju lijekovi ¢ije
¢e rezidue vjerojatno biti prenesene u mlijeko i
kolostrum, te da se mlijeko i kolostrum dobiveni od
tih zivotinja prije isteka propisane karence ne koriste
za prehranu ljudi, i

e) da se kupke ili sprejevi za sise koriste samo ako su
odobreni ili registrirani sukladno vaze¢im propisima,

f)  da se muza kolostruma obavlja odvojeno i da se ne
mijesa sa sirovim mlijekom.

Odmah nakon muze mlijeko i kolostrum moraju se Cuvati

na Cistome mjestu izradenom i opremljenom na nacin

kako bi se izbjegla kontaminacija:

a) u slucaju svakodnevnoga sakupljanja mlijeko se
mora odmah ohladiti na temperaturu od najvise 8 C
ili od najvise 6°C ukoliko se sakupljanje mlijeka ne
obavlja svakodnevno,

b) kolostrum se mora Cuvati odvojeno i potrebito ga je
u slucaju svakodnevnoga sakupljanja odmah ohladiti
na temperaturu od najvise 8 C ili od najvise 6 C
ukoliko se sakupljanje ne obavlja svakodnevno, ili
ga zamrznuti.

Tijekom prijevoza potrebito je odrzavati hladni lanac, a po

dolasku u objekt temperatura mlijeka i kolostruma ne

smije biti visa od 10°C.

Subjekti u poslovanju s hranom ne moraju ispuniti

zahtjeve u pogledu temperature iz st. (2) i (3) ovoga Dijela

(M

@

3)

4

®)

ukoliko mlijeko ispunjava kriterije iz Dijela III. ovoga

Poglavlja, ili:
a) ukoliko se mlijeko preraduje unutar dva sata nakon
muze, ili

b) ukoliko je wvisa temperatura neophodna iz
tehnoloskih razloga povezanih s proizvodnjom
odredenih proizvodi od mlijeka i ukoliko to odobri
mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta.

Dio C. Higijena osoblja

(1) Osobe koje obavljaju muzu i/ili rukuju sirovim
mlijekom 1 kolostrumom moraju nositi prikladnu
Cistu odjecu.

(2) Osobe koje obavljaju muzu moraju odrzavati visok
stupanj osobne higijene. Odgovaraju¢i prostori
moraju biti dostupni u blizini mjesta muze kako bi se
osobama koje obavljaju muzu i rukuju sirovim
mlijekom i kolostrumom omogucilo pranje ruku i
dlanova.

Dio III. Kriteriji za sirovo mlijeko i kolostrum

Ukoliko nije druk¢ije propisano posebnim propisima o

kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlijeka primjenjuju se

kriteriji za sirovo mlijeko propisani u ovom Dijelu.

Kriteriji za kolostrum u pogledu ukupnog broja

mikroorganizama, broja somatskih stanica ili rezidua

antibiotika odreduju se sukladno posebnom propisu.

Na gospodarstvima na kojima se proizvodi mlijeko

potrebito je ispitati reprezentativni broj uzoraka sirovog

mlijeka i kolostruma, koji se prikupljaju nasumi¢nim

uzorkovanjem, radi utvrdivanja uskladenosti sa st. (5), (6)

i (7) ovoga Dijela u slucaju sirovog mlijeka, te s

postoje¢im propisanim kriterijima iz stavka (2) ovoga

Dijela u sluéaju kolostruma.

Ispitivanja obavlja ili se ono obavlja u njegovo ime:

a) subjekt u poslovanju s hranom koji proizvodi
mlijeko,

b) subjekt u poslovanju s hranom koji sakuplja ili
preraduje mlijeko,

c) skupine subjekata u poslovanju s hranom, ili

d)  u okviru programa nadzora.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da sirovo

mlijeko zadovoljava slijedeée kriterije:

a)  zasirovo kravlje mlijeko:

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

(*) Geometrijski prosjek tijekom dvomjesecnog razdoblja,

s najmanje dva uzorka mjesecno.

(**)  Geometrijski  prosjek tijekom tromjeseénog

razdoblja, s najmanje jednim uzorkom mjesecno, osim ako
mjerodavno tijelo entiteta ili Br¢ko Distrikta ne odredi neku
drugu metodologiju koja ima u vidu sezonska odstupanja u
proizvodnim koli¢inama

b)  za sirovo mlijeko drugih vrsta:

Broj mikroorganizama (broj kolonija na

podlozi) na 30°C (u 1 ml) <1500 000 (*)

(*) Geometrijski prosjek tijekom dvomjesecnog razdoblja, s najmanje dva uzorka

mjesecno.

(6)

Ukoliko je sirovo mlijeko drugih vrsta osim kravljega
mlijeka namijenjeno za proizvodnju proizvoda od sirovog
mlijeka postupkom koji ne ukljucuje termicku obradu,
subjekti u poslovanju s hranom duzni su poduzeti mjere
kako bi osigurali da sirovo mlijeko ispuni slijedece
kriterije:
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Broj mikroorganizama (broj kolonija na

podlozi) na 30°C (u 1 ml) <500 000 (*)

(*) Geometrijska sredina tijekom dvomjese¢nog razdoblja, s najmanje dva uzorka

mjesecno.

(7) Ne dovode¢i u pitanje Odluku o pracenju rezidua
odredenih tvari u Zivim zivotinjama i u proizvodima
zivotinjskog podrijetla, subjekti u poslovanju s hranom
duzni su primijeniti postupke kojima se osigurava da se
sirovo mlijeko ne stavlja na trziste ako:

a) sadrzi rezidue antibiotika u razinama vec¢ima od
razina odobrenih za sve tvari iz Pravilnik o
maksimalno dozvoljenim koli¢inama farmakoloski
aktivnih tvari u proizvodima zivotinjskog podrijetla
("Sluzbeni glasnik BiH", br. 61/11), ili ukoliko

b) ukupna koli¢ina rezidua antibiotika premasuje
najvecu dopustenu vrijednost.

(8) Ukoliko sirovo mlijeko ne ispunjava odredbe st. (5), (6) i
(7) ovoga Dijela, subjekt u poslovanju s hranom duzan je
o tome izvijestiti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta i poduzeti mjere kojima ¢e se popraviti stanje.

POGLAVLJE II: ZAHTJEVI ZA PROIZVODE OD

MLIJEKA I PROIZVODE NA BAZI KOLOSTRUMA

Dio 1. Zahtjevi u pogledu temperaturnog rezima

(1) Subjekti u poslovanju s hranom duzni su po prijemu u
objekt za preradu osigurati:

a) da se mlijeko brzo ohladi do temperature od najvise
6°C,

b) da se kolostrum brzo ohladi do temperature od
najvise 6 °C ili da ostane u smrznutom stanju.

(2) Mlijeko i kolostrum se ¢uvaju na temperaturi navedenoj u
stavku (1) to€. a) i b) ovoga Dijela do prerade.

(3) Subjekti u poslovanju s hranom mogu cuvati mlijeko i
kolostrum na viSoj temperaturi od one navedene u stavku
(1) to¢. a) 1 b) ovoga Dijela ukoliko:

a) prerada zapocinje odmah nakon muze ili unutar
Cetiri sata od prijema mlijeka u objektu za peradu, ili

b) mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko Distrikta odobri
viSu temperaturu iz tehnoloskih razloga koji su
povezani s proizvodnjom odredenih proizvodi od
mlijeka ili proizvoda na bazi kolostruma.

Dio II. Zahtjevi za termic¢ku obradu

(1) Ako se sirovo mlijeko, kolostrum, proizvodi od mlijeka ili
proizvodi na bazi kolostruma termicki obraduju, subjekti
u poslovanju s hranom moraju osigurati da to bude
sukladno zahtjevima iz Poglavlja XI. Privitka II
Pravilnika o higijeni hrane. Narucito moraju osigurati, ako
koriste slijedece proizvodne postupke, uskladenost sa
slijede¢im zahtjevima:

a)  postupak pasterizacije koji ukljucuje:
1. visoku temperaturu kroz kratko vrijeme
(najmanje 72 C u trajanju od 15 sekundi),
2.  nisku temperaturu kroz dulje vrijeme
(najmanije 63°C u trajanju od 30 minuta), ili
3. bilo koju drugu kombinaciju vremena i
temperature koja daje isti efekt, tako da
proizvodi, gdje je primjenjivo, pokazuju
negativhu reakciju na test alkalne fosfataze
odmah nakon takvog postupka obrade.
b) obrada ultra visokom temperaturom
postignuta postupkom:
koji ukljuCuje kontinuirani protok toplote na
visokoj temperaturi kroz kratko vrijeme (ne
nizoj od 135 C u kombinaciji s odgovaraju¢im
vremenom odrzavanja) tako da nema
prezivjelih mikroorganizama ili spora koje bi

(UHT)

se mogle razvijati u obradenom proizvodu, ako
se drzi u asepticki zatvorenoj posudi na sobnoj
temperaturi, i

2. koji osigurava 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 bilo koje druge metode koje
dokazuju da je primijenjeni nacin termicke
obrade odgovarajuéi.

(2) Pri odlu¢ivanju o tome treba li sirovo mlijeko ili
kolostrum termicki obraditi, subjekt u poslovanju s
hranom mora:

a) uzeti u obzir postupke odredene sukladno nacelima
HACCP-a sukladno odredbama Pravilnika o higijeni
hrane, i
b) zadovoljavati svim zahtjevima koje u tom pogledu
donese mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta pri odobravanju objekata ili vrSenju sluzbenih
kontrola sukladno odredbama Pravilnika o organizaciji
sluzbenih  kontrola  proizvoda  Zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi.
Dio III. Kriteriji za sirovo kravlje mlijeko

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode proizvode
od mlijeka moraju, neposredno prije termi¢ke obrade i u
prihvatljivom vremenskom razdoblju odredenom na
temelju nacela HACCP, inicirati postupke koji
osiguravaju da:

a) sirovo kravlje mlijeko koje se uporabljava za
pripremu proizvodi od mlijeka pri 30 C ima ukupan
broj mikroorganizama manji od 300 000 u ml, i

b) termicki preradeno kravlje mlijeko, koje se
uporabljava za proizvodnju proizvoda od mlijeka pri
30 °C ima ukupan broj mikroorganizama manji od
100 000 u ml.

(2) Kada mlijeko ne zadovoljava kriterije koji su utvrdeni u
stavku (1) ovoga Dijela, subjekt u poslovanju s hranom
mora obavijestiti mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta i poduzeti mjere da popravi stanje.

POGLAVLJE III: UMOTAVANJE I PAKIRANJE

Pakiranja namijenjena potrosaCu moraju se zatvoriti
odmah nakon punjenja u objektu u kojemu se obavlja
posljednja termicka obrada te¢nih proizvodi od mlijeka i
proizvoda na bazi kolostruma i to pomocu uredaja za zatvaranje
koji spre¢ava kontaminaciju. Sustav zatvaranja mora da bude
takav da poslije otvaranja ostaje jasan, lako provjerljiv dokaz da
je pakiranje otvarano.

POGLAVLJE IV: DEKLARIRANJE

(1) Pored zahtjeva iz Pravilnika o opéem deklariranju ili
oznacavanju upakirane hrane ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 87/08), osim u slu¢ajevima predvidenim ¢lankom 9.
navedenog Pravilnika, na deklaraciji moraju biti jasno
navedene:

a) rije¢i "sirovo mlijeko", ako se radi o sirovom
mlijeku namijenjenom za izravnu ljudsku potro$nju,

b) rijedi "napravljeno od sirovog mlijeka", ako se radi o
proizvodima napravljenim na bazi sirovog mlijeka,
pri ¢emu proizvodni postupak ne obuhvata nikakvu
termicku obradu ili bilo kakvu fizicku ili kemijsku
obradu,

c) rijec¢ "kolostrum" u slucaju kolostruma,

d) rije¢ "napravljeno od kolostruma", ako se radi o
proizvodima na bazi kolostruma.

(2) Zahtjevi iz stavka (1) ovoga Poglavlja se primjenjuju na
proizvode namijenjene maloprodaji. Izraz "deklariranje"
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obuhvata svako pakiranje, dokumentaciju, obavijest,
etiketu, prsten ili privjesnicu koja ide uz ili se odnosi na te
proizvode.

POGLAVLJE V: IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA

Odstupajuéi od zahtjeva iz Privitka II. Odjeljka I. ovoga
Pravilnika:

a) umjesto da na omotu ili pakiranju bude naveden broj
odobrenja objekata, identifikacijska oznaka moze
upuéivati gdje se na pakiranju ili ambalazi nalazi
broj odobrenja objekata,

b) ako se radi o bocama za viSekratnu uporabu, na
identifikacijskoj oznaci moze biti navedena samo
Sifra zemlje posiljatelja i broj odobrenja objekata.

ODJELJAK X: JAJA I PROIZVODI OD JAJA
POGLAVLIJE I: JAJA

(1) U proizvodnim prostorijama i do prodaje potrosacu, jaja
moraju biti ¢ista, suha, bez stranog mirisa, dobro zasticena
od udara i ne smiju biti izloZzena izravnoj suncevoj
svjetlosti.

(2) Jaja se moraju skladistiti i prevoziti do prodaje krajnjem
potrosacu pri temperaturi, po mogucnosti konstantnoj,
koja najvise odgovara, da bi se osigurala optimalna
ocuvanost njihovih higijenskih osobina, osim ako
mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko Distrikta ne naredi
drugacije.

(3) Jaja se moraju dostaviti krajnjem potrosacu najkasnije 21
dan od dana noSenja.

POGLAVLIJE II: PROIZVODI OD JAJA

Dio I. Zahtjevi za objekte

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da objekt
za proizvodnju proizvoda od jaja bude tako izgraden,
rasporeden i opremljen da osigura odvojeno obavljanje
slijedecih poslova:

a) pranje, susenje i dezinfekciju prljavih jaja, ako se ti
poslovi obavljaju,

b) lupanje jaja, sakupljanja njihove
otklanjanje dijelova ljuske i membrana, i

¢) poslovi koji nisu navedeni u tockama a) i b) ovoga
Dijela.

Dio II. Sirovine za izradu proizvoda od jaja

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da

sirovine koje se koriste za proizvodnju proizvoda od jaja
udovoljavaju slijede¢im zahtjevima:

a) ljuske jaja koje se uporabljavaju za proizvodnju
proizvoda od jaja moraju biti potpuno razvijene i ne
smiju biti napukle. Napukla jaja smiju se koristiti za
proizvodnju proizvoda od jaja ili melanza ukoliko ih
objekt u kojem se obavlja proizvodnja ili centar za
pakiranje izravno dostavi odobrenom objektu za
preradu proizvoda od jaja ili melanza, gdje se ona
moraju razbiti §to je prije mogucno.

b) tecna jaja dobivena u objektu odobrenom u tu svrhu
mogu se koristiti kao sirovina. Tecna jaja moraju se
dobiti sukladno uvjetima iz to€. a), b), c), d) i g)
Dijela III. ovoga Poglavlja.

Dio III. Posebni higijenski zahtjevi za izradu proizvoda od

sadrzine 1

jaja

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se svi
poslovi provode na nacin kojim ¢e se izbje¢i kontaminacija
tijekom proizvodnje, rukovanja i skladiStenja proizvoda od jaja,
narucito moraju osigurati ispunjavanja slijede¢ih zahtjeva:

a)  jaja se ne smiju razbijati ako nisu Cista i suha,

b) jaja se moraju razbiti na nadin kojim se

kontaminacija svodi na najmanju mjeru, narucito

osiguravanjem adekvatne odvojenosti tog posla od
drugih poslova. Napukla jaja se moraju obraditi §to
je prije moguéno.

c) jajima koja nisu dobivena od kokoski, purica ili od
biserki mora se rukovati odvojeno i ista se moraju
preradivati odvojeno. Sva oprema mora biti oc¢i$¢ena
i dezinficirana prije pocetka prerade jaja dobivenih
od kokoski, purica ili biserki.

d) sadrZaj jaja se ne smije dobiti centrifugiranjem ili
drobljenjem jaja, niti se iz praznih ljuski
centrifugiranjem smije vaditi ostatak bjelanca za
prehranu ljudi.

e) poslije lupanja, svaki dio te¢nog jajeta mora se $to je
mogucno prije preraditi da bi se eliminirali ili na
prihvatljivu razinu smanjili mikrobioloski rizici.
Serija koja je nedovoljno preradena moze se odmah
ponovno preraditi u istom objektu, ako tom
preradom postaje pogodna za prehranu ljudi. Ako se
smatra da serija nije pogodna za prehranu ljudi, ona
se mora denaturirati tako da se ne moze koristiti za
prehranu ljudi.

f)  nije potrebita prerada bjelanca namijenjenog za
proizvodnju suhog ili kristaliranog albumina koji je
namijenjen termickoj obradi.

g) ako se ne prerade odmah poslije lupanja, te¢na jaja
se moraju skladistiti pri temperaturi od najvise 4°C
ili u zamrznutom stanju. Razdoblje skladistenja na
temperaturi od 4°C prije prerade ne smije trajati
dulje od 48 sati. Medutim, ovi zahtjevi nisu
primjenjivi na proizvode iz kojih ¢e se odvojiti
Secer, ako se postupak obavi §to je prije mogucno.

h) proizvodi koji nisu tako stabilizirani da se mogu
Cuvati na sobnoj temperaturi moraju se ohladiti na
najvise 4 C. Proizvodi namijenjeni za zamrzavanje
se moraju zamrznuti odmah poslije prerade.

Dio IV. Analiticke specifikacije

(1) Koncentracija 3-hidroksi-buterne kiseline ne smije biti
veca od 10 mg/kg u suhoj tvari kod nemodificiranog
proizvoda od jaja.

(2) Sadrzaj mlijecne kiseline kod sirovine za proizvodnju
proizvoda od jaja ne smije biti veéi od 1g/kg suhe tvari.
Za fermentirane proizvode, ta vrijednost mora biti
vrijednost evidentirana prije procesa fermentacije.

(3) Kolic¢ina ostataka ljuski, membrana jaja i drugih dijelova u
preradenom proizvodu od jaja ne smije biti ve¢a od 100
mg/kg proizvoda od jaja.

Dio V. Deklaracija i identifikacijska oznaka

(1) Pored op¢ih zahtjeva za stavljanje identifikacijskih oznaka
koji su navedeni u Privitku II. Odjeljak I. ovoga
Pravilnika posiljke proizvoda od jaja koje nisu
namijenjene za maloprodaju, ve¢ ¢e se uporabljavati kao
sastojci za proizvodnju drugog proizvoda, moraju imati
deklaraciju s navedenom temperaturom na kojoj se
proizvodi od jaja moraju Cuvati i razdobljem tijekom
kojeg se time moze osigurati njihova o€uvanost.

(2) Ako se radi o te¢nim jajima, deklaracija iz stavka (1) ovog
Dijela mora sadrzavati i rije¢i: "nepasterizirano te¢no jaje-
obraditi na odredi$tu", s naznac¢enim nadnevakom i Casom
lupanja.

ODJELJAK XI: ZABLJI BATACI I PUZEVI

Subjekti u poslovanju s hranom koji pripremaju Zzablje
batake ili puzeve za prehranu ljudi moraju osigurati
ispunjavanje slijedecih zahtjeva.

(1) Zabe i puzevi moraju se ubijati u objektima izgradenim,
postavljenim i opremljenim za tu namjenu.
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(2) Objekti u kojima se pripremaju zablji bataci moraju imati
rezerviranu prostoriju namijenjenu iskljuéivo skladistenju
i pranju zivih zaba te za njihovo klanje i iskrvarenje. Ova
prostorija mora da bude fizicki odvojena od prostorije za

reradu.

(3) Zabe i puzevi koji uginu na neki drugi nacin, osim
ubijanja u objektu, ne smiju se pripremati za prehranu
Jjudi.

4 %abe i puzevi se moraju podvrgnuti organoleptickom
pregledu koji se obavlja uzimanjem uzoraka. Ako ovaj
pregled pokaze da one mogu predstavljati neki rizik, ne
smiju se koristiti za prehranu ljudi.

(5) Odmah poslije pripreme, zablji bataci se moraju potpuno
oprati tekuéom vodom za pi¢e i odmah ohladiti na
temperaturu koja je blizu temperaturi topljenja leda,
zamrznuti ili preraditi.

(6) Poslije ubijanja, puzevima se mora ukloniti hepato-
pankreas, ukoliko bi predstavljao rizik i ne smije se
uporabiti za prehranu ljudi.

ODJELJAK XII: TOPLJENA ZIVOTINJSKA MAST I
CVARCI

POGLAVLJE I: ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA
OBJEKTE ZA SAKUPLJANJE ILI PRERADU
SIROVINA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
objekti u kojima se sakupljaju ili preraduju sirovine za
proizvodnju topljene zivotinjske masti i ¢varaka zadovoljavaju
slijedece zahtjeve:

a) centri za sakupljanje sirovina i prijevoz do objekata

za preradu moraju raspolagati prostorijama i
opremom za skladiStenje sirovina na temperaturi od
najvise 7°C,

b)  svaki objekt za preradu mora imati:

1. prostoriju i opremu za hladenje,

2. prostoriju za otpremu, osim ako se iz objekata
ne otprema topljena zivotinjska mast samo u
cisternama, i

3. gdje je to potrebito, odgovarajuéu opremu za
pripremu proizvoda koji se sastoje od topljene
zivotinjske masti izmijeSane s drugim
prehrambenim proizvodima 1/ili za¢inima.

¢) medutim, prostorije za hladenje koje su propisane u

to¢. a) i b) alineja 1. ovoga Poglavlja nisu potrebite

ako organizacija opskrbljivanja sirovina garantira da
se one nikada ne skladiste ili prevoze bez aktivnog

hladenja i na drugi nac¢in nego $to je to predvideno u

tocki a) alineja 4. Poglavlja II. ovoga Odjeljka.

POGLAVLJE II: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA
PRIPREMANJE TOPLJENE ZIVOTINJSKE MASTI I
CVARAKA

Subjekti u poslovanju s hranom koji pripremaju topljenu
zivotinjsku mast i C¢varke moraju osigurati ispunjavanje
slijedecih zahtjeva:

a)  sirovine moraju:

1. poticati od zivotinja zaklanih u klaonici i koje
su na temelju ante mortem i post mortem
pregleda proglasane uporabljivim za prehranu
ljudi,

2. se sastojati od masnog tkiva ili kostiju, koje
sadrZe $to je moguéno manje krvi i necistoca,

3. poticati iz objekata koji su registrirani ili
odobrenih sukladno odredbama Pravilnika o
higijeni hrane ili sukladno ovom Pravilniku, i

4. biti prevezene i skladistene do topljenja, u
higijenskim uvjetima i na unutarnjoj

temperaturi od najvise 7°C. Medutim, sirovine
mogu biti skladistene i prevozene bez aktivnog
hladenja ukoliko se tope u roku od 12 sati od
kada su dobivene.
b) tijekom topljenja je zabranjena uporaba otapala,
c¢) kada mast za rafiniranje zadovoljava standarde koji
su utvrdeni u tocki d) ovoga Poglavlja, topljena
zivotinjska mast pripremljena sukladno to¢. a) i b)
ovoga Poglavlja moze se rafinirati u istom objektu
ili u drugom objektu s ciljem da se poboljsa fizicka i
kemijska kvaliteta,
d) topljena Zivotinjska mast, u ovisnosti od vrste, mora
ispunjavati slijedece standarde:

. .. Druga
Prezivari Svinje V. g
Zivotinjska mast]
Jestivi loj Jestiva mast | Salo i 7z
a
Loj Loj za druga Jes .
. . rafini
(‘'pre- [Osta- | rafini- | Mast | Osta-| mastza ti- a
mier flo ranje @2 | lo rafini- ve .
. . nje
jus') (1) ranje
Slobodne
masne
kiseline

(m/m% | 0,75 | 1,25 3,0 0,75 | 1,25 2,0 1,25 3,0
oleinska

kiselina) —
max

Peroksidni 4 4
eroxsiam 4 meq/ |4 meq/| 6 meq/

kg kg kg

6 meq/ |4 meq/[10 meq/

broj-
TOj-max ke ke ke

meq/ | meq/
kg | ke

Ukupne

nerastvo-
Maksimum 0,15 % Maksimum 0,5 %

rive
necistoce

Miris,

Normalni
okus, boja

(1) Topljena Zivotinjska mast dobivena topljenjem svjeze masti na niskoj
temperaturi, sa srca, trbuSne maramice, bubrega i mezenterija goveda i mast iz
prostorija za rasjecanje.

(2) Topljena zivotinjska mast dobivena od masnog tkiva svinja.

e) Cvarci namijenjeni za prehranu ljudi moraju se
skladistiti  sukladno slijede¢im temperaturnim
zahtjevima:

1. kada se ¢varci tope na temperaturi ne viSoj od
70°C, moraju se skladistiti:

i) na temperaturi ne visoj od 7°C na
razdoblje ne dulje od 24 sata, ili

ii)  na temperaturi ne visoj od -18°C.

2. kada su ¢varci topljeni na temperaturi viSoj od
70°C i imaju sadrzaj vlage od 10% (m/m) ili
viSe, moraju se skladistiti:

i)  na temperaturi ne visoj od 7°C na period
ne dulji od 48 sati ili prema drugim
kombinacijama temperature i vremena
koja daje iste rezultate, ili

ii)  natemperaturi ne visoj od -18°C.

3. kada se ¢varci tope na temperaturi vi$oj od
70°C i imaju sadrzaj vlage manji od 10%
(m/m), ne postoje posebni zahtjevi.
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ODJELJAK XIII: OBRAPENI ZELUCI, MJEHURI I
CRIJEVA

Subjekti u poslovanju s hranom koji obraduju Zeluce,
mjehure i crijeva moraju osigurati ispunjavanje slijedec¢ih
zahtjeva.

1. Zivotinjska crijeva, mjehuri i Zeluci smiju se staviti na
trziste samo ako:

(a) potjecu od zivotinja koje su zaklane u klaonici, i za
koje je ustanovljeno da su uporabljive za prehranu
ljudi poslije ante mortem i post mortem pregleda,

(b) su soljeni, termicki obradeni ili suSeni, i

(c) poslije obrade iz podtocke (b) ove tocke, su
poduzete efikasne mjere za sprec¢avanje naknadne
kontaminacije.

2. Obradeni zeluci, mjehuri i crijeva koji se ne mogu ¢uvati
na sobnoj temperaturi, moraju se, do njihove otpreme,
skladistiti ohladeni u prostorijama koje su za to
namijenjene. Proizvodi koji nisu soljeni ili suSeni moraju
se Suvati na temperaturi ne visoj od 3'C.

ODJELJAK XIV: ZELATIN

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode Zelatin
moraju osigurati ispunjavanje zahtjeva ovoga Poglavlja.

(2) U smislu ovoga Dijela "Stavljenje" znaci povecavanje
tvrdoce koze uz uporabu biljnih agenasa za Stavljenje, soli
hroma ili drugih tvari kao S§to su soli aluminija, soli
zeljeza, soli silicija, aldehide i hinone ili drugih sintetickih
agensa za $tavljenje.

POGLAVLIJE I: ZAHTJEVI ZA SIROVINE

(1) Za proizvodnju Zelatina namijenjenog za uporabu u hrani,
smiju se koristiti slijedece sirovine:

a)  kosti, osim specifinog rizinog materijala kako je
definirano Pravilnikom kojim se utvrduju mjere za
sprecavanje, kontrolu i iskorijenjivanje
transmisivnih spongioformnih encefalopatija
("Sluzbeni glasnik BiH", broj 25/11),

b) koZe prezivaca iz uzgoja,

c) svinjske koze,

d) koza peradi,

e) tetiveizile,

f)  koze slobodno Zivuée divljaci, i

g) riblja koza i kosti.

(2) Zabranjena je upotreba koze koja je podvrgnuta bilo kom
postupku Stavljenja, bez obzira je i ovaj proces okoncan.

(3) Sirovine nabrojane u stavku (1) to¢. a) do e) ovoga
Poglavlja moraju potjecati od zivotinja koje su zaklane u
klaonici i za ¢ije je trupove ustanovljeno da su uporabljivi
za prehranu ljudi poslije ante mortem i post mortem
pregleda ili ako se radi o kozi lovne divljaci, od Zivotinja
koje su proglasene uporabljivim za prehranu ljudi.

(4) Sirovine moraju dolaziti iz objekata registriranih ili
odobrenih sukladno odredbama Pravilnika o higijeni
hrane ili sukladno ovom Pravilniku.

(5) Centri za prikupljanje i Stavljenje mogu isporucivati
sirovine za proizvodnju Zelatina namijenjenog za prehranu
ljudi ukoliko im mjerodavno tijelo entiteta ili Brcko
Distrikta posebno odobri u tu svrhu i ako oni ispunjavaju
slijedece zahtjeve:

a) moraju imati prostorije za skladiStenje s Cvrstim
podovima i glatkim zidovima koji se lako Ciste i
dezinficiraju i, tamo gde je potrebito, prostorije za
hladenje,

b) skladiSta se moraju odrzavati u zadovoljavaju¢em
¢istom i ispravnom stanju, tako da ne predstavljaju
izvor kontaminacije za sirovine,

c) ako se u tim prostorijama skladiste i/ili preraduju
sirovine koje ne ispunjavaju zahtjeve iz ovoga
Poglavlja, one moraju biti odvojene od sirovina koje
ispunjavaju zahtjeve iz ovoga Poglavlja tijekom
cijelog razdoblja primanja, skladiStenja, prerade i
otpremanja.

POGLAVLJE IL. PRIJEVOZ I SKLADISTENJE
SIROVINA

(1) Na mjestu identifikacijske oznake predvidene u Privitku
II. Odjeljak 1. ovoga Pravilnika, tijekom prijevoza kod
isporuke centru za prikupljanje ili Stavljenje i objektu za
preradu zelatine, sirovine mora pratiti dokument u kojemu
se navodi objekt podrijetla i koji sadrzi podatke koji su
navedeni u Dodatku ovoga Privitka.

(2) Sirovine moraju da se prevoze i skladiSte ohladene ili
zamrznute, osim ako se preraduju u roku od 24 sata od
pocetka prijevoza. Medutim, odmascene i susene kosti ili
kostana tkiva, soljene, suSene i kreCom obradene koze i
koze tretirane bazom ili kiselinom smiju se prevoziti i
skladistiti na sobnoj temperaturi.

POGLAVLJE I11. ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA
PROIZVODNJU ZELATINA

(1) Proizvodnja Zelatina mora osigurati da:

a) sav koStani materijal prezivaca koji potjece od
zivotinja rodenih, odgajanih ili zaklanih u drzavama
ili regijama s kontroliranim ili neodredenim rizikom
u odnosu na BSE (bovina spongioformna
encefalopatija), mora se podvrgnuti procesu kojim se
osigurava da sav koStani materijal bude fino
zdrobljen i odmaséen toplom vodom i tretiran
razrijedenom  klorovodoni¢nom  kiselinom  (pri
minimalnoj koncentraciji od 4% i pH < 1,5) tijekom
razdoblja od najmanje dva dana.

Nakon ovog tretmana primjenjuje se:

1. alkalna obrada otopinom zasi¢enog kreca (pH >
12,5) tijekom razdoblja od najmanje 20 dana
termicke obrade od najmanje 138°C u trajanju od
najmanje Cetiri sekunde, ili

2. tretman s kiselinom (pH °C u trajanju od najmanje 4
sekunde, ili

3. postupkom temperature i tlaka u trajanju od
najmanje 20 minuta sa zasiéenom parom od 133°C i
na vise od 3 bara, ili

4. bilo kojim drugim odobrenim
postupkom,

b) druge sirovine budu podvrgnute obradi s kiselinom
ili bazom iza koje slijedi jedno ili viSe ispiranja.
Nakon toga se mora prilagoditi pH. Zelatin se mora
ekstrahirati jednokratnim ili uzastopnim visekratnim
termi¢kim  obradama, nakon Cega  slijedi
procis¢avanje pomodcu filtriranja i sterilizacije.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom moZze proizvoditi i
skladistiti Zzelatin namijenjen za prehranu ljudi i Zelatin
koji nije namijenjen za prehranu ljudi u istom objektu,
ukoliko sirovine i proizvodni postupak ispunjavaju
zahtjeve u svezi sa Zelatinom namijenjenim za prehranu
ljudi.

POGLAVLIJE 1V: ZAHTJEVI ZA GOTOVE

PROIZVODE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
zelatin - bude sukladan graniénim vrijednostima rezidua
utvrdenim u slijedecoj tabeli.

ekvivalentnim
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Rezidue Granica
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Europska farmakopeja iz 2005) 50 ppm
H,0, (Europska farmakopeja iz 2005) 10 ppm

POGLAVLJE V: DEKLARIRANJE

Omot i pakiranje koji sadrze zelatin moraju sadrzavati
rije¢i "Zzelatin namijenjen za prehranu ljudi" s naznacenim
rokom trajanja.

ODJELJAK XV: KOLAGEN

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode kolagen
moraju osigurati ispunjavanje zahtjeva iz ovoga Odjeljka.

(2) Za potrebe ovoga Odjeljka se koristi definicija
"§tavljenje", Sto znaci otvrdnjavanje koze uz uporabu
biljnih agensa za $tavljenje, soli hroma ili drugih tvari kao
$to su soli aluminija, soli Zeljeza, soli silicija, aldehide i
hinone ili drugih sintetickih agensa za Stavljenje.

POGLAVLIJE I: ZAHTJEVI ZA SIROVINE

(1) Za proizvodnju kolagena namijenjenog za uporabu u hrani
smiju se upotrebljavati slijedece sirovine:

a)  kosti, osim specificiranog rizinog materijala kako je
definirano Pravilnikom kojim se utvrduju mjere za
spreCavanje, kontrolu i iskorijenjivanje
transmisivnih spongioformnih encefalopatija,

b) koza preZivaca iz uzgoja,

c) svinjska koza,

d) koza peradi,

e) tetiveizile,

f)  koza slobodno Zivuée divljaci, i

g) riblja koza i kosti.

(2) Zabranjena je uporaba koze ako je bila podvrgnuta nekom
procesu Stavljenja, bez obzira da 1li je ovaj proces
okoncan.

(3) Sirovine nabrojane u stavku (1) to¢ a) do d) ovoga
Poglavlja moraju potjecati od zivotinja koje su zaklane u
klaonici i za ¢ije je trupove utvrdeno da su uporabljivi za
prehranu ljudi poslije ante mortem i post mortem pregleda
ili, u slucaju koze slobodno zivuce divljaci od Zivotinja za
koje utvrdeno da su uporabljivi za prehranu ljudi.

(4) Sirovine moraju dolaziti iz objekata registriranih ili
odobrenih sukladno odredbama Pravilnika o higijeni
hrane ili sukladno ovom Pravilniku.

(5) Centri za prikupljanje i S$tavljenje mogu isporucivati
sirovine za proizvodnju kolagena namijenjenog za
prehranu ljudi ako im mjerodavno tijelo entiteta ili Bréko
Distrikta posebice odobri u tu svrhu i ako oni ispunjavaju
slijedece zahtjeve:

a) moraju imati prostorije za skladiStenje s Cvrstim
podovima i glatkim zidovima koji se lako dCiste i
dezinficiraju i, gde je to potrebito, prostorije za
hladenje,

b) skladiSta se moraju odrzavati u zadovoljavajuéem
¢istom i ispravnom stanju, tako da ne predstavljaju
izvor kontaminacije za sirovine,

c¢) ako se u tim prostorijama skladiste i/ili preraduju
sirovine koje ne ispunjavaju zahtjeve iz ovoga

Poglavlja, one moraju biti odvojene od sirovina koje
ispunjavaju zahtjeve iz ovoga Poglavlja tijekom
cijelog razdoblja primanja, skladistenja, prerade i
otpremanja.

POGLAVLJE II: PRIJEVOZ I SKLADISTENJE
SIROVINA

(1) Na mjestu identifikacijske oznake predvidene u Privitku
II. Odjeljak 1. ovoga Pravilnika, tijekom prijevoza kod
isporuke centru za prikupljanje ili Stavljenje i objektu za
preradu kolagena, sirovina mora pratiti dokument u
kojemu se navodi objekt podrijetla i koji sadrzi podatke
koji su navedeni u Dodatku ovoga Privitka.

(2) Sirovine moraju da se prevoze i skladiSte ohladene ili
zamrznute, osim ako se preraduju u roku od 24 sata od
pocetka prijevoza. Medutim, odmascene i susene kosti ili
kostana tkiva, soljene, suSene i kre¢om obradene koze i
koze tretirane bazom ili kiselinom smiju se prevoziti i
skladistiti na sobnoj temperaturi.

POGLAVLJE III: ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA
PROIZVODNJU KOLAGENA

(1) Postupak proizvodnje kolagena mora osigurati:

a) da sav koStani materijal prezivara koji potjece od
zivotinja koje su rodene, uzgojene ili zaklane u
drzavama ili regijama s kontroliranim ili
neutvrdenim rizikom od govede spongiformne
encefalopatije (BSE) sukladno Pravilniku kojim se

utvrduju  mjere za sprecavanje, kontrolu i
iskorijenjivanje  transmisivnih  spongioformnih
encefalopatija, bude podvrgnut postupku koji

osigurava da je sav kostani materijal fino zdrobljen i
odmaséen vruéom vodom te obraden razrijedenom
solnom kiselinom (s najmanjom koncentracijom od
4% 1 pH<L,5), tijekom razdoblja od najmanje dva
dana, nakon Cega slijedi prilagodavanje pH koristeci
kiseline ili baze nakon cega slijedi jedno ili vise
ispiranja, filtracija i ekstruzija ili s bilo kojim drugim
odobrenim ekvivalentnim postupkom.

b) sirovine osim onih iz to¢ke a) budu podvrgnute
postupku pranja, prilagodavanje pH koristec¢i
kiseline ili baze nakon cega slijedi jedno ili vise
ispiranja, filtracija i ekstruzija ili s bilo kojim drugim
odobrenim ekvivalentnim postupkom, ekstruzija se
ne smije raditi kada se proizvodi malo molekularni
kolagen od sirovina koje ne potjecu od prezivaca.

(2) Nakon $§to je bio podvrgnut procesu iz stavka (1) ovoga

Poglavlja, kolagen se moze podvrgnuti procesu susenja.

(3) Subjekt u poslovanju s hranom moze proizvoditi i
skladistiti kolagen namijenjen prehrani ljudi i kolagen koji
nije namijenjen prehrani ljudi u istom objektu pod
uvjetom da se sirovina i proces proizvodnje provodi na isti
nacin koji se koristi prilikom proizvodnje kolagena za
ljudsku prehranu.

POGLAVLJE IV: ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA
GOTOVE PROIZVODE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
kolagen bude sukladan granicnim vrijednostima rezidua
utvrdenih u slijedecoj tabeli:
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POGLAVLJE V: DEKLARIRANJE

Rezidue Granica
As 1 ppm
Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Reith Williams) 50 ppm
H,0, (Europska farmakopeja iz 1986 (V,0,)) 10 ppm

Omoti i pakiranja koja sadrze kolagen moraju sadrzavati
rije¢i "kolagen namijenjen za prehranu ljudi" s naznadenim
rokom trajanja.
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DODATAK PRIVITKU III.

OBRAZAC DOKUMENTA KOIJI PRATI SIROVINU NAMIJENIJENU PROIZVODNII
ZELATINA ILI KOLAGENA NAMIJENJENOG ZA PREHRANU LJUDI

Broj komercijalnog dokumenta. .............coooeieeeieree e e
I. Identifikacija sirovine

WTBBEIRIOVIINET covvssscoisscds s oo 8w A R4
Zivolnjska vistat . . e e
Neto teZINa (KZ): .. oo e e s st e en e

I1. Podrijetlo sirovine

Vrsta, ime, adresa 1 broj odobrenja/registracije/posebice odobrenje objekata podrijetla:

[roes adesn POSTHRIELIN o vernsnmammsis st s S R

I1I. Odrediste sirovine

Vrsta, ime, adresa i broj odobrenja/registracije/posebice odobrenje proizvodnog objekta odredista:

YU.. Sdana.. .
Potpis operatora objekata podrijetla ili njihovih predstavnika ............c.ocooeeiiiiiiininne.

(') samo ako je razli¢ito od objekata podrijetla.
(%) samo ako je razlicito od objekata odredista.





