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A. AKRONIMI I SKRACENICE GLOSARIJ TERMINA

1. AKRONIMI I SKRACENICE

NZP
AMR
BiH
FBiH
NT
KL
KKT
PR
CiD
EK
EFSA
SPH
HH
ASH
KSH
FSMS
DHP
DPPP
DPP
HA
HACCP
MBK
MOM/MSM
SK
OPRP
1Z
KHP
03z
PP
PRP
RL
RS
KLC
OMKLT
SOP
uzv
VIZ

Nusproizvodi zivotinjskog porijekla
Antimikrobna rezistencija

Bosna i Hercegovina

Federacija Bosne i Hercegovine
Nadlezno tijelo

Kontrolna lista

Kriticna kontrolna tacka

Rasjekaonica

Cis¢enje i dezinfekcija

Evropska komisija

Evropska agencija za sigurnost hrane
Subjekt u poslovanju s hranom
Higijena hrane

Agencija za sigurnost hrane (BiH)
Kriterij sigurnosti hrane

Sistem upravljanja sigurno$¢éu hranom
Dobra higijenska praksa

Dobra poljoprivredna praksa i proizvodnja
Dobra proizvodacka praksa

Analiza opasnosti

Analiza opasnosti i kriticna kontrolna tacka
Mikrobioloski kriterij

Mehanicki otkoSteno/separirano meso
Sluzbena kontrola

Operativni preduslovni program

Javno zdravlje

Kriterij higijene procesa

Opasnost po javno zdravlje

Primarna proizvodnja

Preduslovni program

Referentni laboratorij

Republika Srpska

Klaonica

Objekti malog kapaciteta i lokalnog trziSta
Standardni operativni postupak

Ured za veterinarstvo BiH

Veterinarsko javno zdravlje
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2. GLOSARIJ TERMINA (koji se odnosi na Prilog 1 CNHACCP")

Kriticna kontrolna tacka (KKT) je nivo na kojem je moguce provesti kontrolu i koji je
neophodan za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili za njeno
smanjivanje na prihvatljiv nivo. Najkarakteristi¢niji KKT-ovi za kontrolu mikrobioloskih
opasnosti jesu zahtjevi u pogledu temperature, npr. temperatura za skladistenje ili
prijevoz te uslovi u pogledu vremena/temperature za smanjenje ili uklanjanje rizika (npr.
pasterizacija). Ostali KKT-ovi mogu se sastojati od provjera da li su paketi Cisti i
neosteceni, provjera fizickih opasnosti prosijavanjem ili detektorom metala te provjera
vremena/temperature ulja za przenje kako bi se sprijecio razvoj hemijskih zagadivaca.

Kriti¢na granica je kriterij kojim se razdvaja prihvatljivo od neprihvatljivog. U prethodno
navedenim primjerima KKT-ova, to su: maksimalna temperatura (skladistenje i prijevoz),
minimalna temperatura (smanjenje/uklanjanje rizika) te prisustvo kontaminacije ili
ostecenja.

Sistem upravljanja sigurnoscu (ili kontrole sigurnosti) hranom (Food Safety
Management System - FSMS) podrazumijeva kombinaciju PRP-ova kao
preventivnih kontrolnih mjera; sljedivost, povrat proizvoda i komunikaciju kao
pripravnost te plan HACCP-a kojim se utvrduju KKT-ovi i/ili oPRP-ovi kao kontrolne mjere
povezane s proizvodnim procesom. FSMS je takoder kombinacija kontrolnih mjera i
aktivnosti osiguranja. Aktivnostima osiguranja dokazuje se da kontrolne mjere ispravno
djeluju, poput validacije i provjere, dokumentacije i vodenja evidencije.

DHP (Dobra higijenska praksa), DPP (Dobra proizvodacka praksa) obuhvata
paket preventivnih praksi i uslova za osiguravanje sigurnosti proizvedene hrane. Kod
DHP-a veci je naglasak na higijeni hrane, a kod DPP-a na ispravnim metodologijama rada.
Vecina su PRP-ova (svi koji su navedeni u Dodatku I) DHP ili DPP. Ponekad se ne pravi
razlika izmedu DHP-a i DPP-3, te se sve preventivhe mjere nazivaju DPP.

Opasnost: Bioloski (npr. Salmonella), hemijski (npr. dioksin, alergeni) ili fizicki (npr.
tvrda, ostra strana tijela kao komadici stakla, metala) agens u hrani ili stanje hrane s
moguénosc¢u Stetnog djelovanja na zdravlje.

Postupci koji se zasnivaju na HACCP-u ili ,HACCP" podrazumijevaju postupke koji
se zasnivaju na analizi opasnosti i principima kriticnih kontrolnih tacaka (HACCP), tj.
sistem samokontrola kojima se identificiraju, ocjenjuju i kontroliraju opasnosti znacajne
za sigurnost hrane u skladu s principima HACCP-a;

Plan HACCP-a je dokument, koji moZe biti u elektronskoj formi, kojim se u cijelosti
opisuju postupci koji se zasnivaju na HACCP-u. Pocetni plan HACCP-a aZurira se ako dode
do promjena u proizvodnji te mora biti dopunjen evidencijama o rezultatima praéenja i
provjera te pouzdanih korektivnih mjera.

Pracenje podrazumijeva provodenje planiranog niza posmatranja ili mjerenja kontrolnih
parametara u stvarnom vremenu kako bi se procijenilo da li je KKT pod kontrolom. U
pogledu navedenih primjera, to znaci redovno (ili kontinuirano ako se provodi automatski)
mjerenje temperatura i posmatranje radi otkrivanja kontaminacije ili oste¢enja.

! Obavjestenje Komisije o provodenju sistema upravljanja sigurnos¢u hrane kojima su obuhvaceni preduslovni programi (PRP-
ovi) i postupci koji se zasnivaju na principima HACCP-a, ukljucujuci olaksavanje/fleksibilnost provodenja u odredenim
preduzec¢ima u prehrambenom sektoru (2016 / C 278/01)
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Preduslovni program(i) (PRP(i)) obuhvataju preventivne radnje i uslove koji su po-
trebni prije i tokom provodenja HACCP-a i klju¢ni su za sigurnost hrane. Potrebni PRP-ovi
zavise od segmenta lanca hrane u kojem sektor djeluje te od vrste sektora. Primjeri ekvi-
valentnih pojmova sljedec¢i su: dobra poljoprivredna praksa (DAP), dobra veterinarska
praksa (DVP), dobra proizvodacka praksa (DPP), dobra higijenska praksa (DHP), dobra
praksa za industrijsku proizvodnju (DPIP), dobra trgovacka praksa (DTP). Ponekad se
postupci za osiguravanje sljedivosti hrane i povrat proizvoda u sluc¢aju neuskladenosti
smatraju dijelom PRP-a (PRP-ova). U normama Codexa Alimentariusa PRP-ovi se nazivaju
"kodeksima dobre prakse".

Rizik oznacgava funkciju vjerovatnosti Stetnog ucinka na zdravlje i tezinu tog uginka, koji
je posljedica opasnosti.

Validacija je prikupljanje dokaza da se kontrolnom mjerom ili kombinacijom kontrolnih
mjera, ako se pravilno provode, moze kontrolirati opasnost do odredenog ishoda. U
slu¢aju promjena moze biti potrebna ponovna validacija. Detaljni primjeri dostupni su u
dokumentu CAC/ GL 69-2008.

Provjera podrazumijeva primjenu metoda, postupaka, testova i drugih evaluacija, uz
pracenje, kako bi se utvrdila uskladenost s postupcima koji se zasnivaju na HACCP-u..
Provjera se provodi periodi¢no kako bi se dokazalo da sistem HACCP-a djeluje kako je
planirano. Sljedeéi primjeri mogu se koristiti kao osnova za provjeru:
- opceniti: provjera evidencija o pracenju KKT-ova (ucestalost, ishod rezultata

mjerenja tokom vremena);

specifiéni: Mogu se provesti uzorkovanje i analiza kako bi se dokazala efikasnost
sistema HACCP-a koji se primjenjuje;

temperatura pri skladiStenju i prijevozu: ispunjavanje kriterija higijene procesa u
pogledu bakterija koje izazivaju kvarenje, kao Sto su aerobne mezofilne bakterije;

vrijeme/temperatura za smanjenje/uklanjanje opasnosti: pracenje relevantnih
patogena u termicki obradenim prehrambenim proizvodima, npr. odsustvo bakterija
Listeria, Salmonellaitd.;

ostec¢ena pakiranja: ispitivanje kako bi se utvrdilo kojim bi bakterijskim ili hemijs-
kim kontaminacijama proizvod mogao biti izloZen kad bi mu ambalaZa bila o$tecena.

Mikrobioloski kriterij je kriterij na osnovu kojeg se definira prihvatljivost proizvo-da,
proizvodne serije hrane ili procesa, baziran na odsustvu, prisustvu ili broju mikroorganiza-
ma, odnosno na osnovu koli¢ine njihovih toksina, metabolita, po jedinici mase, volumena,
povrsine ili proizvodne serije.

Kriterij sigurnosti hrane je kriterij kojim se definira prihvatljivost nekog proizvoda ili
proizvodne serije proizvoda i primjenjuje se na proizvode stavljene na trZiSte; nezado-
voljavajuci rezultati mogu dovesti do povlacenja i/ili opoziva proizvoda ili proizvodnih
serija s trzista.

Kriterij higijene procesa je kriterij koji oznac¢ava prihvatljivo funkcioniranje proizvod-
nog procesa i on postavlja indikativne vrijednosti kontaminacije za koje je u slu¢aju preko-
raCenja potrebno preduzeti korektivhe mjere, za hranu koja jo$ nije stavljena na trziste. U
slu¢aju nezadovoljavajucih rezultata, SPH mora preduzeti korektivhe mjere usmjerene
na provjeru i daljnje poboljSanje higijene proizvodnih procesa sa osvrtom na primarnu
proizvodnju uz provodenije preispitivanja stanja biosigurnosnih mjera na nivou farmi.
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B. OBIMIOBLASTPRIMIENE:
ODGOVORNOSTI I PRAVNE REFERENCE

Ove smjernice osmisljene su za primjenu u:

¢ odobrenim klaonicama peradi (KLC) i odobrenim rasjekaonicama peradi (PR);

e_registriranim maloprodajnim objektima koji rukuju, preraduju i distribuiraju meso
peradi direktnom prodajom potrosacu (bez obzira na preradene kolic¢ine).

o_registriranim maloprodajnim objektima koji rukuju i preraduju meso peradi i
distribuiraju/isporu¢uju ga drugom maloprodajnom objektu (kao posljednji trgovac
krajnjem potro$acu) koji predstavljaju lokaliziranu, krajnju i ograni¢enu aktivnost.

Smijernice se mogu primjenjivati na sve navedene objekte u peradarstvu, bez obzira na
ukupni obim proizvodnje i nezavisno od toga da li se opisane aktivhosti provode u
objektima povezanim direktno s farmom (proizvodnja na farmi), u malim maloprodajnim
objektima (npr. mesnicama) ili ve¢im industrijskim objektima (npr. velikim klaonicama i/ili
rasjekaonicama), ako nije drugacije navedeno u drugim specificnim smjernicama.

Smjernice se ne primjenjuje na:

e prodajne prostore, gdje se prodaje ve¢ obradeno meso peradi;

e proizvodnje preradevina od mesa peradi, mesnih preradevina, mlievenog mesaii
mehanicki otkoStenog/separiranog mesa;

e vjerskoklanje;

e male klaonice koje su u sastavu farmi peradi i koje su izuzete od odobravanja od
nadleznih tijela jer proizvode male kolicine mesa peradi u vlastitim proizvodnim
prostorijama, koje potice iz vlastitin proizvodnih objekata za tov peradi, a koje direktno
dostavljaju krajnjim potrosacima ili lokalnim maloprodajnim objektima.

Zakonske odgovornosti

Informacije sadrzane u ovom dokumentu nisu pravni savjeti i nisu zamjena za tekst
relevantnih zakonskih propisa koji ¢e nastaviti da se primjenjuju i ¢ije postivanje ostaje
duznost za SPH (pogledati dolje: Sazetak relevantnih pravnih odredbi). Koristenje
informacija sadrzanih u ovom dokumentu iskljuéiva je odgovornost korisnika.

Spisak referenci relevantnih (bh.) zakonskih odredbi (relevantnih za primjenu
ovih smjernica):
Ref. br.

1. Zakon o hrani (“Sluzbeniglasnik BiH”, broj 50/04);

2. Zakon o veterinarstvu (“SluZbeni glasnik BiH”, broj 34/02);

3. Zakon o zastiti i dobrobiti Zivotinja (“Sluzbeni glasnik BiH”, broj 25/09);

4. Pravilnik o sluzbenim kontrolama koje se provode radi verifikacije postupanja u
skladu s odredbama propisa o hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i
dobrobiti Zivotinja (“Sluzbeni glasnik BiH”, br. 5/13i62/17);

Pravilnik o higijeni hrane (“Sluzbeni glasnik BiH”, broj4/13);

Pravilnik o higijeni hrane Zivotinjskog porijekla (“Sluzbeni glasnik BiH”, br. 103/12,
28/14i87/15);

7. Pravilnik o organizaciji sluzbenih kontrola proizvoda Zivotinjskog porijekla

namijenjenih ishrani ljudi (“Sluzbeni glasnik BiH”, broj 103/12);

8. Pravilnik o mikrobiloskim kriterijima za hranu (“Sluzbeni glasnik BiH”, br. 11/13,

79/16164/18);

oW
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9. Pravilnik o nacinu praéenja zoonoza i uzro¢nika zoonoza (“Sluzbeni glasnik BiH”,
br. 46/10, 96/13);

10. Pravilnik o dobrobiti Zivotinja za vrijeme ubijanja i klanja (“Sluzbeni glasnik BiH”,
broj46/10);

11. Uputstvo o postupanju kod sluzbenih veterinarskih kontrola klaonica peradi,
rasjekaonica i objekata za preradu mesa peradi (Ured za veterinarstvo, 2017);

12. Odluka o nusproizvodima Zivotinjskog porijekla i proizvodima koji nisu
namijenjeni za ljudsku ishranu (“Siuzbeni glasnik BiH”, broj 19/11);

13. Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za pi¢e (“Sluzbeni glasnik BiH”, br. 40/10 i
30/12);

14. Pravilnik za kontrolu salmonela i drugih odredenih uzro¢nika zoonoza koje se
prenose hranom ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 46/10).

Lista preporucenih referenci zakonskih odredbi EU (relevantnih za primjenu ovih
smjernice): 5

e OBAVIESTENIE KOMISIJE EZ-a o provodenju sistema upravljanja sigurno$éu
hrane koji pokriva preduslovne programe (PRP) i postupke koji se zasnivaju na principima
HACCP-a, uklju€ujuci olakSavanje/fleksibilnost provodenja u odredenim prehrambenim
preduzeéima (2016 /C278/01) CNHACCP.

C. CILJEVIIUPUTSTVAZA KORISTENJE

Ove smjernice osmisljene su tako da budu prikladne za upotrebu u vecini peradar-
skih klaonica i rasjekaonica. Vi, kao korisnik, morat ete prilagoditi odredene odjeljke
tako da odgovaraju nacinu poslovanja vaseg preduzeca. Za svaki odjeljak date su
smjernice te su pracene korisnim dodacima u formi primjera kontrolnih listi i predlozaka o
tome kako to uciniti.

Ako ustanovite da imate dodatne korake u vasem proizvodnom lancu (tj. prerada
proizvoda od mesa peradi) ili zahtijevate drugacije zapise, ove smjernice lako se mogu
prilagoditi kako bi se uklopile u sistem koji koristite ili koji kreirate tako da odgovaraju
vasoj djelatnosti.

Osmisljene su s ciliem nadogradnje vasih postojecih dobrih radnih praksi, koje veé
koristite kao dio svoje dnevne rutine.

Smijernice se zasnivaju na najboljim informacijama dostupnim u vrijeme njihove izrade.
Periodi¢no Ce se raditi njihove izmjene i aZuriranje!

DALISUOVE SMIJERNICE ZA MENE?

Ove smijernice namijenjene su laksem razvoju i daljnjoj uspostavi Sistema
upravljanja sigurno$éu hranom (FSMS) vase kompanije, primjenom procedura
zasnovanih na HACCP-u, a pored toga naknadno ¢e vam pomoc¢i da osigurate da vasi
proizvodni procesi omogucavaju sigurnu obradu peradi i mesa peradi na nivou
klaonice i rasjekaonice koje je odobrio nadlezni organ kao SPH.

Ove smijernice izradila je Agencija za sigurnost hrane BiH uz tehnicku podrsku
USAID/Sweden FARMA II projekta, te su usaglasene s relevantnim stranama, a osmis-
liene su kao koristan alat za SPH u peradarstvu kao prakticne i jednostavne za
koristenje.
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KAKO MI OVE SMJERNICE MOGU POMOCI DA SE USAGLASIM SA ZAKONOM?

Propisi o sigurnosti i higijeni hrane zahtijevaju od SPH da budu u stanju da demonstriraju
na koji nacin osiguravaju da je hrana sigurna za konzumaciju, kao i da je to negdje i
zabiljezeno. Ove smjernice mogu vam pomodi da to ucinite prilikom klanja i rasijecanja
peradi. One se zasnivaju na principima HACCP-a (analiza rizika i kontrola kriti¢nih
tacaka) s ciljem da vam daju savjet o tome kako uspostaviti dobro upravljanje sigurnoséu
hrane u cijelom proizvodnom lancu.

KO TREBA OSIGURATI PROVODENJE NA LICU MJESTA?

Osoba koja je odgovorna za svakodnevno rukovodenje radnim operacijama
najadekvatnija je osoba koja se treba upoznati sa Smjernicama i provesti ih u praksi (npr.
menadzer za kvalitet i/ili menadzer proizvodnje). Kako bi sistem bio uspjesniji u vaSem
poslovanju, potrebno je ukljuciti i ostale ¢lanove osoblja (kao Sto je Sef linije).

STO TREBATE RADITI:

Prilikom pregleda ovih smjernica, preporucuje se da pratite uspostavljeni redoslijed,
a nakon procjene situacije vlastitog poslovanja! Medusobna povezanost odjeljaka
ovih smjernica omogucéava njihovo koristenje prema redoslijedu koji vama odgovara,
koristeci primjere i predloske koji su prilozeni.

KAKO VAM OVE SMIERNICE MOGU POMOCT:

Smijernice su podijeljene u pet odjeljaka kako slijedi:

Uvod, sadrzi opée informacije ,,O éemu se radi?"

Osnovne informacije o objektu i postrojenjima

DHP-Preduslovni programi

Procedure zasnovane na principima HACCP-a ukljucuju¢i mikrobioloske

kriterije i preporuke o dokumentaciji i zapisima koje je neophodno

Cuvati

5. Obrasci, kontrolne liste i primjeri za samoocjenu i ostala neophodna
dokumentacija i zapisi kojima se podrzava odgovorajuca primjena i rad vaseg
FSMS-a.

KAO KORISNIKU VAM ZELIMO DOBAR RAD I USPJEH U
PROIZVODNJI SIGURNE HRANE!

PUWNE
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II. OSNOVNE INFORMACIJE O OBJEKTU I POSTROJENJIMA
1. ODOBRENJE/REGISTRACIJA

Formirajte registar dokumentacije koja se odnosi na odobrenje ili registraciju vaseg
objekta (poput sluzbenog rjeSenja o odobravanju ili zahtjeva za odobravanje) te ako je
primjenjivo, i izdatih izvoznih dozvola (pogledati Prilog 1).

2. KLJUCNIPODACI O OBJEKTU

Preporucujemo vam da koristite prilozeni predlozak Osnovni podaci o objektu (pogle-
dati Prilog 2) kako bi sazeli i izradili pregled najrelevantnijih osnovnih i klju¢nih podataka o
vasem objektu u poslovanju u oblasti klanja i rasijecanja peradi. Navedeni podaci mogu se
povremeno verificirati i aZurirati, a najmanje jednom godisnje.

3. INFRASTRUKTURA, TLOCRT, PLAN/MAPA

U ovom registratoru trebate pohraniti prikaz tlocrta vaseg objekta u formi operativnog
plana ili mape infrastrukture i konstrukcije/zgrade, ukljuuju¢i masine i opremu,
prikazujuci neciste/Ciste povrsine, kao i osoblje i procesne tokove - zasebni planovi/tlocrti
mogu biti korisni za jasnu vizuelizaciju navedenih elemenata i tokova.

Kada su u pitanju manja preduzec¢a (OMKLT), potrebno je samo pripremiti nacrtani tlocrt s
planom/mapom koji jasno prikazuju veli¢inu objekta i prostorija u odnosu jednih prema
drugima. Ne trebaju biti naznacene tacne dimenzije.

Upotrebom dostupnih kontrolnih lista koje se nalaze u prilogu ovih smjernica (vidjeti
Priloge 3-3f) provijerite da li proizvodni dio vaSe kompanije ispunjava gradevinske zahtjeve
i zahtjeve za opremu (procjena poc¢etnog stanja). Ponovite provjere na osnovu kontrolnih
lista najmanje svake dvije godine i nakon svake promjene strukture gradevine ili
masina/opreme; identificirani nedostaci moraju biti ispravljeni ili uklonjeni shodno
nastalim promjenama.

III. FSMS-DHP - PREDUSLOVNI PROGRAMI
4.VODA (UPRAVLJANJE)

Voda koja dolazi u direktni (kao sastojak) ili indirektni kontakt (npr. u svrhu ¢iSéenja
povrsina) s hranom mora biti pitka voda, u skladu s odredbama Pravilnika o zdravstvenoj
ispravnostivode za pice.

Porijeklo pitke vode:

- Za vodu koja dolazi iz javnog sistema vodosnabdijevanja podrazumijeva se da je
pitka voda i SPH je ne treba dodatno provjeravati. Javno preduzece za vodosnabdijevanje
(odnosno komunalno preduzec¢e) mora dokazati i osigurati uskladenost s odgovarajuéim
odredbama.

- Voda koja ne dolazi iz javnog sistema vodosnabdijevanija (npr. privatna busotina/bu-
nar) mora se analizirati na inicijativu SPH-a u skladu sa zakonskim odredbama (npr.
jednom godisnje na koliformne bakterije).

U samom objektu moraju se osigurati odgovarajuée mjere za odrzavanje kvaliteta
pitke vode.
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» Mogu se pojaviti odgovarajuc¢i higijenski rizici koji se odnose na pitku vodu u
proizvodnim objektima i to u uslovima kada voda ostane u sistemu cijevi na sobnoj
temperaturi duze vrijeme, buduci da mikroorganizmi u tim uslovima mogu rasti i mnoziti
se.

mp Korektivna mjera: prije nego Sto pocnete s radom, trebate otvoriti slavinu i
pustiti da oteCe dio stajace vode.

> Dodatni higijenski rizik moZe se pojaviti u slu¢aju loSeg ili nedjelotvornog
¢iSéenja razli¢itih ulaza za vodu (npr. automatski ulaz vode koji je direktno povezan s
masinama), ili u slu¢aju aparata za proizvodnju drobljenog leda i rashladnih agregata za
vodu (rotacijski rashladnici) = molimo da pogledate predloZeni primjer Plan ¢iséenja i
dezinfekcije (Prilog 6).

Cista voda, koja ne mora biti pitka voda, moZe se svakodnevno koristiti u prostorima u
kojima se drze Zive Zivotinje/perad (prijemni depo/sto¢ni depo, vozila za prijevoz peradi
itd.), kao i u svrhu hladenja ili za gaSenje poZara. Sistemi cijevi za ¢istu vodu moraju biti
vidljivo oznaceni i odvojeni od sistema cijevi za pitku vodu.

5. KONTROLA STETOCINA

Stetocinama i bilo kojoj drugoj domacoj Zivotinji mora se sprijeéiti ulazak u proizvodne
prostore.
Potrebno je izraditi plan ili mapu koja pokazuje mjesta zamki i mamaca u
unutrasnjoj i vanjskoj zoni objekta, te naznaciti u¢estalost neophodnih kontrola.
Provjerite da li imate sljede¢e informacije (dokumente) o svakoj hemijskoj tvari
(pesticidima) koju koristite:

- sigurnosne liste;

- uputstva za koristenje.
Pesticidi u mamcima moraju biti koristeni na siguran nacin kako bi se izbjeglo njihovo
Sirenje i naknadno zagadenje hrane.

Napomena: Cak i ako je kontrola $tetocina povjerena nekoj vanjskoj firmi, SPH mora
biti u potpunosti svjestan svih aktivnosti vezanih za kontrolu Stetocina i biti u
mogucnosti pruziti dokaze na zahtjev kontrolnog tijela u bilo koje vrijeme!

Molim pogledajte:

-tlocrtni prikaz zamki/mamaca (Prilog 4)

-kontrolnu listu za kontrolu StetoCina (Prilog 4a)

-sigurnosne listove i uputstva za koristenje za sve tvari koje se koriste

6. CISCENJE | DEZINFEKCIJA

U odjelu za klanje i ostalim povezanim radnim prostorijama, koje su dio proizvodnog pro-
cesa, mogu se koristiti samo sredstva za ¢iSéenje i dezinfekciju namijenjena za preh-
rambenu industriju (provjerite naznacene proizvodacke specifikacije proizvodal).
Provjerite da li imate sljedec¢e informacije (dokumente) o svakom sredstvu za ciSéenje i
dezinfekciju koje koristite:

-sigurnosne liste;

- uputstva za koristenje (koncentracija, temperatura, vrijeme reakcije).

Izradite primjerak glavnog predloska (urneka) za vasu daljnju upotrebu i popunite u
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skladu s prijedlogom plana €i$éenja i dezinfekcije iz Priloga 5.
Nakon upotrebe hemijskih sredstava za ciS¢enje i dezinfekciju (osim za sredstva na bazi
alkohola), tretirana povrsina/masine/oprema moraju se temeljito isprati pitkom vodom!

Prije procesa klanja i/ili rasijecanja posebnu paznju treba obratiti na vizuelnu provjeru
sljededih specificnosti vezanih za higijenu:

- temperatura vode u sterilizatoru/spremniku (pokazatelj rada klaonice: pojava pare
oznaéava da je temperatura vode dovoljna; ili upotrijebiti termometar za kontrolu);

- (istoca alata za rezanje (nozevi, pile, pincete i radne masine);

- Cistoca kuka za meso, stolova za rasijecanje i kontejnera/gajbi;

- dostupnost sredstava za Cis¢enje ruku, jednokratni ubrusi i toaletni papir;

- odgovarajuce stanje masina (ostecenja, krhotine).

Molim pogledajte:

- plan Cis¢enja i dezinfekcije prazan obrazac (Prilog 5a)
- kontrolna lista ¢iS¢enja i dezinfekcije

= sigurnosne liste za hemijske tvari koje se koriste

7. KONTROLA TEMPERATURE - TEMPERATURA PROSTORIJA

Nakon pregleda mesa i evisceracije, trupovi moraju biti rashladeni Sto je prije moguce na
temperaturu ne visu od +4°C, osim u slucajevima kada se perad/meso peradi rasijeca u
toplom stanju.

Hladenje mesa na temperaturi ne viSoj od + 4°C nije potrebno kada se rasjekaonica nalazi
na istom mjestu kao i pogon za klanje, pod uslovom da je perad donesena u rasjekaonicu
bilo direktno iz klaonickog pogona ili nakon Sto je prvo bila odlozena u prostoru za
rashladivanje ili hladnjacu.

Ako se navedeni uslovi ne primjenjuju, onda temperatura mesa peradi treba biti ne visa od
+4°C tokom procesa rasijecanja, otkosStavanja, pripreme, sjecenja, prepakiranja i
pakiranja, bilo pomoc¢u temperature prostorije koja ne smije biti visa od +12°C ili
alternativnim sistemom s jednakim ucinkom.

Nedugo nakon Sto je rasjeceno, i prema potrebi pakirano, meso peradi mora u svakom
slucaju biti rashladeno i skladiSteno na temperaturi ne visoj od +4°C.

Temperatura prostorije mora se provjeravati svakog radnog dana. Sva uocena
odstupanja od maksimalno dopustenih temperatura i preduzetih (korektivnih) mjera,
moraju se biljeziti (osim u slu¢aju prethodno definiranih kratkoro¢nih faza otapanja).

Samo ona hrana koja je oznacena kao "duboko zamrznuta", "duboko zamrznuta
hrana", "brzo smrznuta" ili "smrznuta" smatra se "duboko zamrznutom". Takva hrana mo-
ra biti dovedena Sto je moguce brze do maksimalne temperature od -18°Ci treba se Cuvati
na toj ili ¢ak nizoj temperaturi (izuzetak: kratkotrajno povecanje temperature do -15°C
prilikom isporuke, lokalne prodaje ili u maloprodajnim zamrzivacima). Ako se meso peradi
planira zamrzavati, mora se duboko zamrznuti bez ikakvog neopravdanog odgadanja.
Prije zamrzavanja, moze biti potrebno da se uzme u obzir i odredena faza sazrijevanja.

Prostorije, u kojima se skladisti hrana koja je oznacena kao "duboko zamrznuta", "brzo
zamrznuta", "duboko zamrznuta hrana" ili "smrznuta", moraju biti opremljene uredajima
za mjerenje temperature (izuzeci: u slucaju lokalne prodaje ili u maloprodajama). U
slucaju da se na uredajima za duboko zamrzavanje koriste automatski uredaji za mjerenje
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(temperaturni mjeradi), pozeljno je da se vrijednosti temperature pohranjuju dva puta na
sat. Evidencije se moraju ¢uvati najmanje godinu dana.

Meso peradi rashladeno do -12°Ciliispod -12°C smatra se "zamrznutim".

Molim pogledaijte:
- (OBRAZAC) zapis o odstupanjima/i neuskladenostima (Prilog 6)

8. PROIZVODI ZIVOTINJSKOG PORIJEKLA KOJI NISU NAMIJENJENI ZA
LJUDSKU ISHRANU/UPRAVLJANJE OTPADOM

U registrator treba da budu pohranjeni:

- pisani sporazumiili ugovor s odobrenom firmom za prikupljanje i zbrinjavanje

animalnih nusproizvoda ili kafilerijom; u svakom slucaju, potrebno je jasno naznaciti gdje
i kako se odlazu Zivotinjski nusproizvodi i otpad;
Napomena: odobrenja koja se traZe prema vazec¢im zakonima u sluc¢aju kada firma pos-
jeduje vlastiti pogon (npr. za zbrinjavanje otpada kategorije 3 ili proizvodnju hrane za
kucne ljubimce), putevi kretanja nusproizvoda animalnog porijekla od klaonice do tog
pogona moraju biti evidentiranii mora se osigurati njihova sljedivost.

- otpremnice ili drugi dokumenti koji potvrduju primopredaju ili isporuku svih
nusproizvoda animalnog porijekla koji nisu namijenjeni ljudskoj ishrani.

Molim pogledajte:
(OBRAZAC) kontrolna lista: Nusproizvodi Zivotinjskog porijekla koji
nisu namijenjeni za ishranu ljudi (Prilog 3f)

9. METODE OMAMLIIVANJAIHIGIJENA KLANJA

Samo odgovarajuce obucene osobe, koje imaju specificno znanje i vjestine u
skladu sa zahtjevima navedenim u Pravilniku o dobrobiti Zivotinja u vrijeme ubijanja i
klanja, mogu biti zaposlene na poslovima transporta, drzanja, obuzdavanja,
omamljivanja, klanja i usmréivanja peradi u klaonicama.

Posebne odredbe o dobrobiti Zivotinja mogu se primjenjivati u slucaju vjerskog klanja i
nisu ukljucene u ove smjernice! (vidjeti specificni "Standard za vjersko klanje™).

Molim pogledaijte:
- kontrolna lista "Omamljivanje" (Prilog 7)

10. HIGIJENA TOKOM PROIZVODNOG PROCESA

Osnovni principi, ukljucujuci specificna radna uputstva i operativne procedure vezane za
higijenu tokom proizvodnog procesa kod klanja i rasijecanja mesa peradi/peradi, detaljno
Su opisani u Prilogu 8.

11.0SOBLJE/HIGIJENA OSOBLJA

Osnovni principi, ukljuCujuéi posebne zahtjeve (ukljuCujudi i zdravstvene zahtjeve za
osoblje koje radi s hranom/prehrambenim proizvodima), uputstva i operativne procedure
vezane za higijenu osoblja kod klanja i rasijecanja peradi/mesa peradi, detaljno su opisani
U Prilogu 9.
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Higijena tokom proizvodnog procesa i higijena osoblja ¢ine glavni dio pravilno
provedenih PRP-ova u svakodnevnom poslovanju i mogu uvijek biti podlozni
stalnoj evaluaciji i procjeni trenutne situacije!

12. OBUKA OSOBLJA

Na osnovu godiSnjeg plana obuke koji je osmislila uprava subjekta u poslovanju s
hranom, zaposleni koji su ukljuceni u svakodnevne poslove u procesu proizvodnje (u
klaonicama i rasjekaonicama) moraju biti obuceni ili upuceni (stru¢no osposobljeni) u
skladu s njihovim radnim mjestom.

Ucestalost i intenzitet obuka mogu zavisiti od specifi¢nih aktivnosti koje se izvode.
Uradene obuke i uputstva moraju se dokumentirati na odgovarajuéi nacin.

Napomena prema CN HACCP’:

e Edukacija u oblasti PRP-a i HACCP-a za osoblje preduze¢a u prehrambenom
sektoru trebala bi biti srazmjerna veli€inii vrsti preduze¢a

e Odgovaraju¢a edukacija ne mora nuzno ukljucivati uéescée na formalnim
konkursima.

Subjekat u poslovanju s hranom moZe kreirati minimalne zahtjeve za edukaciju osoblja i
ukljuciti ih u godisniji plan obuke.

Ako je primjenjivo, treba razmotriti i odrzavati specijalne obuke za zaposlene u kompani-
jama koji su uklju¢eni u pruzanje podrske sluzbenim inspektorima/veterinarima
zaduzenim za pregled mesa (ante i postmortem pregled mesa).

Molim pogledajte:
- (Obrazac) dokumentacija/zapisi o obuci osoblja  (Prilog 10)

Vazno je efikasno obuciti i nadgledati zaposlene
kako bi osigurali sigurnost hrane.
Trebate obuciti zaposlene o svim neophodnim zadacima koji su relevantni za posao koji rade.
Takoder, trebate ih nadgledati kako bi provijerili da li provode mjere na odgovarajuc¢i nacin!

13.INFORMACIJE O LANCU ISHRANE

Informacije o lancu ishrane koje moraju biti dostavljene klaonicama (najkasnije 24 sata
prije dopremanja zZivotinja) moraju sadrzavati podatke o:

a) zdravstvenom stanju zivotinja iz mjesta porijekla i regije

b) zdravstvenom stanju Zivotinja koje se isporucuju

c) primijenjenim tretmanima s veterinarskim medicinskim lijekovima, ukljucujuci
informacije o datumu primjene i periodu karence

d) bolestima Zivotinja koje bi mogle uticati na sigurnost hrane (posebno zoonotski
agensi, kao $to je npr. prevalencija Campylobacter-a!)

e) rezultatima ispitivanja uzoraka uzetih u okviru aktivnosti monitoringa zoonotskih

2 Obavjestenje Komisije o provodenju sistema upravljanja sigurnos¢u hrane kojima su obuhvaceni preduslovni programi (PRP-
ovi) i postupci koji se zasnivaju na principima HACCP-a, ukljucujuci olaksavanje/fleksibilnost provodenja u odredenim
preduze¢ima u prehrambenom sektoru

15 Smjernice DHP, HACCP i MK peradarstvo



agenasa i rezidua, kad god takvi rezultati mogu biti relevantni za sigurnost hrane

f) prethodnim rezultatima antemortem i ostalih pregleda mesa zaklanih Zivotinja
koje poticu sa istog gazdinstva porijekla, kad god takvi rezultati mogu biti relevantni za
sigurnost hrane

g) podacima o proizvodnji, ako je moguce izvuéi zakljucke o povezanim bolestima
Zivotinja

h) ime i adresa veterinara, koji je zaduZen za pruzanje savjeta iz oblasti veterinar-
stva i tretiranje Zivotinja na gazdinstvu porijekla,

i)  rezultatima o provodenju kontrolnih programa za salmonelu u skladu s vaze¢im
zakonodavstvom.

Napomena: U slucaju peradi, prateci popratni dokumenti (dokumenti o kretanju/tran-
sportu) moraju se primjenjivati u skladu s odredbama vazecih propisa o zdravlju
Zivotinja. Prate¢i dokumenti ukljucuju podatke propisane u slucaju isporuke zive peradi
u klaonicu.

14. IDENTIFIKACIJA ZIVOTINJA I PRIJAVA

Identifikacija i sljedivost Zivotinja (jata peradi) osigurana je dokumentom o kretanju/tran-
sportu.

Prijava kretanja i isporuke posiljke peradi u klaonicu mora se biljeziti u skladu s postojeéim
propisima, Koristeci postojecée sisteme obavjeStavanja ako su dostupni.

15. SLJEDIVOST

Kao sto je definirano u Zakonu o hrani: "Sljedivost (mogucénost pracenja) je moguénost
ulaZenja u trag hrani, hrani za Zivotinje, Zivotinji koja proizvodi hranu, odnosno sluzi za
proizvodnju hrane, sirovini ili supstanci koja je namijenjena ugradivanju ili se o¢ekuje da
¢e biti ugradena u hranu ili hranu za Zivotinje, kroz sve faze proizvodnje, prerade i
distribucije."

Za vas kao SPH koji obavljaju poslove u oblasti klanja i rasijecanja peradi to znaci:
osigurati da ste u stanju ispravno identificirati svoje dobavljace;

osigurati da ste u moguénosti identificirati druge firme kojima se isporucuju
vasi proizvodi;

zadovoljiti zahtjeve vezane za identifikaciju Zivotinja (kao gore pod 14.);
¢uvati dokumente kao Sto su dokumenti za prijevoz/prateci papiri i
otpremnice;

¢uvati azuriranu listu ili elektronsku bazu o stanju skladista, vasih zaliha,
uskladistenih proizvoda, ukljucujuci sirovine i druge sastojke/materijale;
osigurati pravilno oznacavanje i deklariranje vasih proizvoda;

osigurati da ste u stanju predoditi sve navedene dokaze sluzbenicima
nadleznog tijela na njihov zahtjev.

VV VYV VYV VY

Smjernice DHP, HACCP i MK peradarstvo 16



16. ZALBE KUPCA/POTROSACA I POVLACENJE/OPOZIV PROIZVODA

Sve prituzbe i druge informacije’ vezane za potencijalno nesigurne proizvode moraju se
¢uvati i pregledati u skladu s napisanim procedurama. Da bi se osigurao od svih nepredvi-
denih okolnosti, sistem firme, u skladu s vazeéim zakonodavstvom, mora biti uspostav-
lijen na nacin koji omogucava brz i efikasan opoziv svih nesigurnih i/ili sumnjivih proiz-
voda s trzista.

U nekim slu¢ajevima pojavit ¢e se problem s prehrambenim proizvodom, $to znadi da
¢ete ga morati "povuéi” (kada trebate zaustaviti njegovo koristenje i stavljanje na trziste)
i/ili "opozvati" (kada se od kupaca/dobavlja¢a trazi da vrate/uniSte proizvod vec¢ stavljen
na trziste).

Potrebno je strogo slijediti sve neophodne korake i mjere
pracenja propisane Zakonom o hrani kako bi se osiguralo da
nesigurna i eventualno Stetna hrana ne dode do krajnjeg potrosacal!

> Povratna informacija klijenta dobar je pokazatelj uspjesnosti poslovanja.
Uciniti svoje klijente sretnim i Stititi njihovo zdravlje uz dobru higijenu hrane,
kljuéno je za uspjeh vaseg poslovanja. Stoga je vrlo vazno obratiti paznju na sve
prituzbe.

> Brzo rjesavanje svih problema vezanih za prehrambene proizvode koje
koristite ili prodajete vazan je dio upravljanja sigurno$¢u hrane u vasem
poslovanju.

> Viili vase osoblje takoder mozete uogiti problem s nekim proizvodom, Sto znaci da
moze biti nesiguran za jelo. Ako se to dogodi, prestanite ga koristiti/prodavati
i obavijestite lokalno nadlezno tijelo i Agenciju za sigurnost hrane kako nalazu

pravila!

IV. FSMS - PROCEDURE BAZIRANE NA
PRINCIPIMA/ANALIZAMA HACCP-a

17. HACCP

Sta je HACCP? Skracenica HACCP znadi: Hazard Analysis and Critical Control Point
“Analiza opasnosti i kriticna kontrolna tacka”

HACCP je Siroko prihvacen sistem upravljanja sigurnosc¢u hrane, koji se,
zavisno od prirode i veliCine poslovanja, moZe lako prilagoditi svim veli¢inama i
oblicima prehrambene djelatnosti. Glavni cilj HACCP-a je usmjeravanje paznje na
kriticne korake u proizvodnom lancu i preduzimanje mjera za kontrolu
opasnosti te osiguravanje da se problemi ne pojavljuju.

Osnovu kontinuiranog procesa samokontrole SPH-a ¢ine sljededi principi HACCP-a:
a) analizai identifikacija opasnosti koje se moraju izbjeci, eliminirati ili smanjiti na
prihvatljiv nivo. Sve moguée opasnosti moraju se rieSavati u svakom procesnom
koraku cijelog proizvodnog lanca kako bi se utvrdilo mogu li oni biti znac¢ajni

? &to tak moze biti bazirano samo na subjektivnoj percepciji kupaca
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(procjena rizika) i zahtijevaju li posebnu kontrolnu mjeru. Osnov za to je dosljedan
dijagram toka koji ukazuje na sve procese i korake. (vidjeti Prilog 11 - primjer
dijagrama toka kod klanja i rasijecanja peradi);

b) odredivanje kriticnih kontrolnih tacéaka procesnih koraka tokom kojih je pot-
rebno provesti kontrolu kako bi se izbjegla, uklonila opasnost ili smanjila na
prihvatljiv nivo;

¢) odredivanje kriti€nih granica (ili ciljnih granica) za odredene KKT-ove na osnovu
vazecih vrijednosti koje jasno odvajaju "prihvatljivo" od "neprihvatljivog" u smislu
izbjegavanija, uklanjanja il smanjenja utvrdenih opasnosti;

d) izradai primjena efikasnih postupaka za prac¢enje KKT-ova i njihovih granica,

e) definiranje neposrednih korektivnih mjera u slu¢aju da nadzor ukazuje na to da
kriti¢na kontrolna tacka nije pod kontrolom;

f) definiranje procesa verifikacije koja se neprekidno provodi kako bi se provjerilo da
li su navedeni principi (od a do e) doista primijenjeni, kao i potvrdivanje (vali-
dacija) valjanosti kako bi se osiguralo da mjere za kontrolu opasnosti zaista djeluju
na nadin kako su i definirane;

g) osiguravanje dokumenata i zapisa koji moraju odgovarati prirodi i obimu poslo-
vanja s hranom kako bi se osigurao dokaz o uskladenosti s navedenim principima
(odadof).

Napomena: "Narocito, mora se pretpostaviti da identifikacija kritiCnih
kontrolnih ta¢aka u nekim prehrambenim firmama nije moguca i da
DHP u nekim slu¢ajevima moze zamijeniti pracenje kriticnih kontrolnih
taCaka ..." (Vidjeti Pravilnik o higijeni hrane)

NAPOMENA - Klju¢ne poruke o HACCP-u i fleksibilnosti formulirane u CN HACCP*
(u skladu s vazeéim propisima):

> Postupci zasnovani na principima HACCP-a trebali bi osigurati dovoljnu
fleksibilnost kako bi bili primjenjivi u svim okolnostima i na svim nivoima (od
pripremnih faza do sedam principa)

> Smjernice se mogu dati na pojednostavljenoj primjeni FSMS-a za
odgovaraju¢e SPH, uzimajuéi u obzir njihovu prirodu poslovanja i veliéinu (-
upravo je to i namjena ovih smjernica!)

> Princip 1, analiza opasnosti (Hazard Analysis-HA) uvijek se mora uraditi - PRP-
ovi mogu nadalje biti dovoljni za kontrolu opasnosti!

> Pojednostavljeni postupci potpomaZzu analizu opasnosti i odredivanje KKT-ova

> Kriti¢ne granice ne moraju uvijek biti numericke

> Monitoring se moze uraditi i samo putem vizuelnog posmatranja

> Presudno je da je pracenje na uspostavljenim KKT-ovima uistinu izvrSeno, a ne
samo da imamo zapis o nadzoru

> Cuvanje evidencija vezano za HACCP mora biti dobro izbalansirano i ograni¢eno
na ono Sto je bitno u pogledu sigurnosti hrane, ALI vodenje evidencija je uvijek
obavezno za slucaj neusaglasenosti (1), nakon ¢ega slijede korektivne radnje!

¢ Obavjestenje Komisije o provodenju sistema upravljanja sigurnosc¢u hrane kojima su obuhvaceni preduslovni programi (PRP-
ovi) i postupci koji se zasnivaju na principima HACCP-a, ukljucujuci olakSavanje/fleksibilnost primjene u odredenim preduzec¢ima
u prehrambenom sektoru
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Molim pogledajte:
- dijagram toka/identifikacija opasnosti (Prilog 11)
- odredivanije kriti¢nih kontrolnih tacaka (Prilog 12)

18. MIKROBIOLOSKI KRITERIJI, UZORKOVANJE I ANALIZE

Subjekat u poslovanju s hranom mora uraditi uzorkovanije i mikrobiolosko ispitivanje u
svrhu analize vlastitog sistema samokontrole, a kako bi potvrdio jesu li uspostavljene
procedure rada i higijene procesa dovoljne za osiguranje sigurnosti hrane.

Vrsta mikroorganizama u smislu mikrobiolo$kih kriterija kao i (minimalni zahtjevi)
ucestalosti uzorkovanja i propisane analize odredeni su kao obaveza prema Pravilniku o
mikrobioloskim kriterijima za hranu, dok se dijelom ostavlja SPH-u za daljnju
identifikaciju u okviru svog FSMS-a zasnovnog na principima HACCP-a.

Na osnovu toga i zavisno od prirode i veli¢ine poslovanja, SPH mora izraditi plan
uzorkovanja uzimajuc¢i u obzir oba kriterija: kriterij sigurnosti hrane i kriterij higijene
procesa.

U klaonici s nizim prometom i kapacitetom klanja (mala preduzecal), u¢estalost i ukupna
koli¢ina uzoraka mogu se prilagoditi tome, zavisno od ukupne koli¢ine zaklanih Zivotinja i
danima stvarnog klanja.

A) PREGLED MIKROBIOLOSKIH KRITERIJA KOJI TREBA DA BUDU UZETI U
OBZIR U KLAONICAMAIRASJEKAONICAMA PERADI

Obavezni Propisani . P
Uzorci mikroorganizmi/MK broj B':OJ uzora_rk_a koji
koji se testiraju uzoraka ce utvrditi SPH
Trupovi brojlera
i purana Da Da
Svjeze meso peradi Da Da
Povrsine objekata N N Da, ako je uvodenje
i opreme € € na dobrovoljnoj osnovi

B) OBAVEZNI MIKROORGANIZMI KOJI SE TESTIRAJU

NAPOMENA: Obavezni mikroorganizmi koji se moraju testirati su:

» Salmonella typhimurium i Salmonella enteritidis kao kriterij sigurnosti hrane u
sviezem mesu peradi koje je ve¢ na trzistu, za vrijeme svog roka trajanja i

» Salmonella spp. i Campylobacter spp. kao kriterij higijene procesa u trupovima
brojlera i purana kako bi se procijenio nivo oneciS¢enja zaklane peradi kao
indikativna vrijednost higijene procesa
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Salmonella g8 *  Campylobacter

NAPOMENA:

NA OSNOVU ANALIZE OPASNOSTI IZVRSENE NA NIVOU SVAKOG
POJEDINACNOG PROIZVODNOG PROCESA, OVISNO O PRIRODI I
VELICINI PROIZVODNIE, SPH MOZE ODLUCITI DA IZABERE I
UZME U RAZMATRANJE I DRUGE ALTERNATIVNE
MIKROORGANIZME/MIKROKRITERIJE U SVOJEM PLANU
UZORKOVANJA!

Izvadak iz Pravilnika o mikrobioloskim kriterijima za hranu:

Poglavlje1l. Kriterij sigurnosti hrane

Plan uz- |Ograni- Faza u
Kategorija |Mikroorganizmi/njihovi|orkovanja®| éenja® ':f:ﬁ:%tkga kojoj se
hrane toksini, metaboliti metoda @ kriterij
njpc | miM primjenjuje
1.28. oa ke | _Proizvod
e Salmonella typhimurium® Odsut- White- stavljeni na
SVjeze MeSO | oo onella enteritidis 5 [ 0 | nostu | Kaufmann-Le [tr4iSte tijekom
eradi ®” 25g - njihovog
P Minor schemaf 2% o0
(za serotipizaciju), roka trajanja

Y n = broj jedinica koje sadrZe uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koji daju vrijednosti
izmedu mi M.

@ Za tocke 1.28. m = M.

@ Koristit ¢e se najnovije izdanje BAS standarda.

@ Ovaj kriterij primjenjuje se na svjeze meso iz rasplodnog jata vrste Gallus gallus,
nosilica, tovnih pilica/brojlera i rasplodnih i tovnih jata pura.

@ Sto se ti¢e monofaznih Salmonella typhimurium samo 1,4,[5],12:i:- je uklju¢eno.

TUMACENJE REZULTATA ISPITIVANJA

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku ispitanu jedinicu uzorka. Rezultati ispitivanja
pokazuju mikrobioloski kvalitet testirane serije. Rezultati ispitivanja mogu se koristiti i za
prezentaciju efikasnosti analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tacaka ili procedure dobre
higijenske prakse samog procesa.
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Salmonella u razli¢itim kategorijama hrane:
= zadovoljavajuce, ako sve ustanovljene vrijednosti ukazuju na odsustvo bakterija
= nezadovoljavajuce, ako se prisustvo bakterija detektira u bilo kojoj jedinici
uzorka.

Poglavlje 2. Kriteriji higijene procesa

Plan uz- N Faza u Mjere u slu-
Ka:ie_ego- Mikroor- |orkovanja® Ograni¢enja® ':‘:f:ﬁ:i“éf(';a kojoj se | éaju nezado-
hrgne ganizmi metoda @ | Kriterij | voljavajucih
nle m M primjenjuje| rezultata
Poboljsanje
higijene klanja
2.1.5 ite
UpOVi Odsustvo u 25 Trupovi | Preispitivanje
i e P R e s
dorn | SPP: uzorka kozice |(za detekciju)| hladenja rocesa,
ot srata zwotinie| porlee
biosigurnosnih
mjera na
farmama
porijekla
Poboljsanje
=20 higijene klanja
0g ite
1L preispitivanje
Campylo- . ki |
2.1.9. Py 2020, EN ISO Trupovi ontrole
Trupovi | bacter 50 ®| c=15;| 1000 cfu/g nakon procesa,
brojlera 0d 10272-2 hladenja Pporijekla
SPp- 11 zivotinja i
205 biosigurnosnih
=10 mjera na
farmama
porijekla

® n = broj elementarnih jedinica koje sadrze uzorak; ¢ = broj elementarnih jedinica

uzorka koje imaju vrijednosti izmedu mi M.

@ Za potrebe tagki 2.1.3.do 2.1.5. itoéke 2.1.9. m=M.

@ Koriste se najnovija izdanja standarda.

® 50 uzoraka dobije se iz 10 uzastopnih postupaka uzorkovanja u skladu s pravilima
uzorkovanija i u¢estalo$céu kako je to propisano ovim pravilnikom.

© Broj uzoraka u kojima je otkriveno prisustvo Salmonelle. Vrijednost (c) podlijeze
revidiranju kako bi se uzeo u obzir postignuti napredak u vezi sa smanjenjem njene
ucestalosti. Regije s niskom uc¢estalodcu Salmonelle mogu koristiti nize (c) vrijednosti kao
i prije pregleda.

9 U slugajevima kada se pronade Salmonella spp., izolati moraju dalje biti serotipi-
zirani na Salmonella typhimurium i Salmonella enteritidis, s ciliem provjere uskladenosti s
mikrobioloskim kriterijem navedenim u retku 1.28. poglavlja 1.
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TUMACENJE REZULTATA ISPITIVANJA

Navedena ograni¢enja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka, izuzev
ispitivanja trupova kada se ograni¢enja odnose na objedinjeni uzorak. Rezultati
ispitivanja pokazuju mikrobioloski kvalitet ispitanog procesa.

Salmonella u trupovima:
— zadovoljavajuce, ako je prisustvo salmonele otkriveno u maksimalno c/n
uzoraka,
— nezadovoljavajuce, ako je prisustvo salmonele otkriveno u vise od c¢/n
uzoraka.
Nakon svakog postupka uzorkovanja, procjenjuju se rezultati posljednjih 10
uzorkovanija, kako bi se dobio n broj uzoraka.

Campylobacter spp. u trupovima brojlera:
— zadovoljavajuce, ako je maksimum vrijednosti ¢/n > m,
— nezadovoljavajuce, ako je viSe od vrijednosti ¢/n > m.

C) TEHNICKI VODIC I UPUTSTVA ZA UZORKOVANJE
U pogledu Salmonellae spp. i Campylobacter spp. kao kriterij higijene procesa
(KHP) u trupovima brojlera

Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu® (koji je nedavno izmijenjen i
dopunjen) propisuje se kriterij higijene procesa (KHP) koji postavljaju indikativne
vrijednosti onecid¢enja iznad kojih su potrebne korektivne mjere kako bi se odrzala
higijena procesa u skladu sa Zakonom o hrani.

Kako bi se smanjilo administrativho optere¢enje za SPH, plan uzorkovanja za kriterije
higijene procesa u trupovima peradi za Salmonellu i Campylobacter trebao bi slijediti
isti pristup ispitivanja. Za kontrolu Campylobactera uzimaju se isti uzorci koZe vrata uzeti
za ispitivanje uskladenosti s KHP za Salmonellu u trupovima peradi.

Uloga SPH:
SPH mora izraditi SOP koji pokriva sljedece:
e SPH bi trebao imati primjerak vazeceg pravilnika o mikrobioloskim kriterijima za
hranu;
e Procedura uzorkovanja treba biti u skladu s kriterijima higijene procesa navede-
nim u tackama 2.1.5.12.1.9. u gornjoj tabeli;
e Uzorkovanje treba provoditi barem jednom sedmicno, s danom uzimanja
uzoraka koji se mijenja svake sedmice;
e Uzorkovanje za kontrolu Salmonelle i Campylobactera moZe se provesti
istovremeno;
e Kada seispitivanja za Salmonellu i Campylobacter provode u:
I) u istoj_laboratoriji, tokom svakog uzorkovanja nasumi¢no se uzimaju uzorci
koze vrata s najmanje 15 trupova peradi, nakon rashladivanja. Uzorci koze
vrata s najmanje tri trupa peradi iz istog jata porijekla objedinjuju se u
jedan uzorak od 26 g. Time se dobiva 5 konacnih uzoraka od 26 g (potrebno je
26 g kako bi se iz jednog uzorka istovremeno mogle izvrsiti analize na Salmonellu i

> pogledajte puni pravni tekst za potpune pojedinosti o svim odredbama
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Campylobacter).

IT) u dvije razli¢ite laboratorije, tokom svakog uzorkovanja nasumiéno se uzimaju
uzorci kozZe vrata s najmanje 20 trupova peradi, nakon rashladivanja. Uzorci
koZe vrata s najmanje etiri trupa peradi iz istog jata porijekla objedinjuju
se u jedan uzorak od 35g. Time se dobiva pet uzoraka od 35g. Ovi uzorci
moraju se podijeliti na pet uzoraka od 25 g (ispitivanje za Salmonellu) i pet
uzoraka od 10g (ispitivanje za Campylobacter).

Uzorci koze vrata trebaju se uzeti s proksimalnog kraja koze vrata kako je
prikazano na donjim slikama:

,- .1 3 -T__J

e Treba odrediti osobu odgovornu za uzorkovanje, a menadzer za kontrolu
kvaliteta (KK) treba izvrsiti provjeru pribora za uzimanje uzoraka i postupka
uzorkovanja, kako je propisano procedurama za sigurnost hrane SPH koje se
zasnivaju na HACCP-u/FSMS-u.

o Pravila za skladistenje i transport uzoraka navedena su u ISO 17640.
Konkretno, uzorci se trebaju transportirati u izoliranoj hladnoj kutiji (ru¢ni frizide-
ri). Ne smije se dozvoliti da se uzorci zamrznu niti da budu u direktnom kontaktu
sa smrznutim blokovima, ako se oni koriste. Temperaturu treba odrzavati izmedu
1°C i 8°C, a vrijeme izmedu uzorkovanja i ispitivanja mora biti krace od 48 sati
kako bi se osiguralo odrzavanje cjelovitosti uzorka. Uzorci kojima temperatura
padne na 0°C ne smiju se koristiti za provjeru uskladenosti s Campylobacter
kriterijem.

e Ucestalost uzorkovanja moze se smanjiti na svake dvije sedmice, ako se u 52
uzastopne sedmice dobiju zadovoljavajuéi rezultati. Prije svakog takvog smanje-
nja potrebno je konsultirati nadlezno tijelo radi dobivanja odobrenja.

e Laboratorij koji je SPH odabrao za provodenje analiza mora pokazati (1) dokaze
o angazmanu (npr. dane obuke) i (2) akreditaciju® u odnosu na analiticku refe-
rentnu metodu EN ISO 10272-2, (3) odgovarajuci pisani ugovor s SPH i (4) pos-
tupak saopcavanja rezultata ispitivanja SPH i direktno ASH prikupljajuci sve
podatke i rezultate kako bi se osiguralo pravilno pracenje Salmonele i Campylo-
bactera u fazi klanja.

Molim pogledajte:
- (Predlozak) Obrazac zahtjeva za mikrobioloske analize  (Prilog 13)

6
Koja se odnose na pravila BiH za akreditaciju laboratorija
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SOP mora opisati nacin na koji se utvrduju trendovi rezultata ispitivanja u pogledu
kriterija higijene procesa, kao i radnje koje se preduzimaju kada se uoce trendovi ka
nezadovoljavaju¢im rezultatima. Utvrdivanje trenda rezultata ispitivanja u pogledu
kriterija higijene procesa za Campylobacter treba biti zasnovano na metodi , pomicnog
prozora" za utvrdivanje trenda rezultata za kriterij higijene procesa za Salmonellu. U
nastavku je dat primjer ,pomi¢nog prozora® za tri grupe (fiktivnih) rezultata za po 10
sedmica:

Moving window

1 (n:5) 4 n=50; c=20
2(n:5)  5(9) 1 5 | Week

3 (n:5) 5 (14) 2 5 (10) 1 5

4 (n:5) 5 (19) 3 5 (15) 2 5 (10)
(5(n:5)  3(22) 4 3 (18) 3 3 (13)
6 (n:5) 2 (24) 5 2 (20) 4 2 (15)
7 (n:5) 2 (26) (6 2(22NC)] 5 2 (17)
8 (n:5) 0 (26) 7 0 (22) 6 0 (17)
9 (n:5) 0 (26) 8 0 (22) 7 0 (17)
10 (n:5) 1 (27) 9 1 (23) 8 1 (18)
10weeks 27 =NC 10 0 (23) 9 0 (18)
(n =50) 10weeks 23 = NC 10 0 (18)

10weeks 18 C

o Korektivne mjere u slu¢aju nezadovoljavajucih rezultata treba da budu u
skladu s Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu i eventualno se
vrate na provjeru biosigurnosnih mjera na farmi.

e Zapisi koji se odnose na navedene stavke u SOP-u moraju biti aZurirani,
potpisani i dodatno potpisani od menadZera za kontrolu kvaliteta te dostupni za
pregled.

NAPOMENA: kada je opravdano na osnovu analize rizika i stoga odobreno od
nadleZnog tijela, male klaonice i subjekti koji proizvode svjeZze meso peradi u malim
koli¢inama mogu biti izuzeti od naznacene frekvencije uzorkovanja

D) SVIEZE MESO PERADI (komadici, ve¢i komadi, konfekcionirano meso peradiitd.):

Broj uzoraka koji se uzimaju, imajuci u vidu kriterij sigurnosti hrane za Salmonellu,
trebaju biti izracunati analogno i zavisno od koli¢ine zaklane peradi i koli¢ine efektivnih
dana klanja. U slucaju pozitivnih rezultata na Salmonellu kao kriterija higijene procesa,
potrebno je napraviti daljnja ispitivanja prisustva Salmonelle Enteritidis i Salmonelle
Typhimurium. Ako je rezultat na Salmonellu Enteritidis i Salmonellu Typhimurium
pozitivan, potrebno je da se takvo meso podvrgava termickoj obradi u odgovaraju¢em
objektu (prerada mesa) za preradu mesa (iskljuCujuéi maloprodaju), kako bi uklonili
Salmonellu. (Naznaka: "Pogodno za ljudsku ishranu nakon odgovarajuceg tretmana'").
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E) POVRSINE I OPREMA U KONTAKTU SA HRANOM

Mikrobioloska ispitivanja briseva uzetih s povrsina nisu obavezujuéa s pravnog gledista.
Medutim, ona sluZe kao snazan instrument u okviru sistema samokontrole higijene za
verfikaciju efikasnosti ¢iS¢enja i dezinfekcije baziranim na ukupnom broju kolonija mik-
roorganizama (referentna vrijednost <10 cfu/cm?) i/ili ukupne kolig¢ine Enterobac-
teriaceae (referentna vrijednost: <1 cfu/cm®). Na dnevnoj osnovi SPH moze koristiti
"kitove za brzo testiranje" ili briseve povrsina za vlastito preduzimanje analiza uklju¢ujudii
daljnju interpretaciju rezultata.

19. REZULTATI ANALIZE PROIZVODA (Mikrobioloski i ostali)

Rezultati razlicitih tipova ispitivanja i analiza (mikrobiolosko ispitivanje, hemijske, orga-
nolepticke ili druge analize proizvoda) mogu se arhivirati zajedno s referencama na
korektivne mjere koje su preduzete u slu¢aju nezadovoljavajucih rezultata.

20. KONTROLA/INSPEKCIJA/IZVIESTAJI PROVIERE

Uspostaviti registar dokumentacije koja moze biti uzeta u obzir za verifikaciju uspostav-
lienog FSMS-a, a koja obuhvata pisane protokole, izvjestaje ili zapisnike izdate od bilo
kojeg sluzbenog inspektora nadleznog tijela ili bilo kojeg vanjskog auditora privatnih
kontrolnih tijela ili bilo kojeg drugog tipa kontrole, inspekcije ili revizije, kao i adminis-
trativne naloge ili odluke koje izdaje nadlezno tijelo.

21. DOKUMENTACIJA I ZAPISI - DNEVNIK

Kao sto je predlozeno i formulirano u CN HACCP’, u vodiéima za dobru higijensku praksu
moZe jasno biti nazna¢eno gdje postoji potreba za evidencijama kao i period Guvanja ovih
evidencija. U prilozima u nastavku navedeni su primjeri osnovnih dokumenata i zapisa za
vodenje dnevnih poslova, a koje treba prilagoditi vasoj situaciji zavisno od proizvodnih
kapaciteta i prirode proizvoda.

ALI imajte na umu:

sve povezane evidencije treba da budu dobro izbalansirane, te se mogu ograniciti na
ono Sto je bitno u pogledu sigurnosti hrane. MEPUTIM, vodenje evidencija uvijek je
obavezno u slucaju neusaglasenosti (!) nakon cega slijede korektivne radnje!

Obavjestenje Komisije o provodenju sistema upravljanja sigurno$cu hrane kojima su obuhvaceni preduslovni programi (PRP-ovi) i
postupci koji se zasnivaju na principima HACCP-a, ukljuCujuci olak§avanje/fleksibilnost primjene u odredenim preduzeé¢ima u
prehrambenom sektoru
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Prilog 1

Odobreni objekat:
e rjeSenje o odobrenju objekta (ili zahtjev za odobravanje) ili neki drugi sli¢ni
dokument ili obavjestenje nadleznog tijela o odobrenju (npr. upis u sluzbeni
registar/bazu podataka);

¢ izdavanje/dodjeljivanje/obavjestenje o broju odobrenja (veterinarski kontrolni
broj).

Registrirani objekat:
e dokument kojim se dokazuje da se aktivnost obavlja u skladu sa zakonom;
¢ obavjestenje o sluzbenoj registraciji.

Ostalo:
e izvodiztrgovinskog registra;
e izvodiz privrednog registra;
e tehnicko odobrenje za postrojenja koja su u pogonu.
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Prilog 2

GLAVNI PODACI O KOMPANIJI
(trebaju se azurirati barem jednom godisnje!)

Naziv kompanije: Identifikaciona oznaka:

Adresa:

Broj telefona: Broj faksa:

E-mail:

Direktor: Osoba odgovorna za higijenu/Menadzer kvaliteta:

Godina izgradnje objekta: Zadnja rekonstrukcija:
Vrsta mesa Klanje Rasijecanje Skladistenje

Perad |:| |:| |:|

Odobrenje za:

[] Odjeljak 0 Hiadnjace, centri za prepakiranje, trgovine na veliko
[] Odjeljak I. Crveno meso (klanje, rasijecanje)

] Odjeljak II. Perad (klanje, rasijecanje)

L] Odijeljak III. Uzgojena divija& (klanje, rasijecanje)

[ odjeljak IV. Divija& (prerada, rasijecanje)

[J Odjeljak V. Mljeveno meso, mesne preradevine, mehanicki otkoseno/separirano meso
L] Odjeljak VI. Mesni proizvodi

[ Odjeljaka VIII. Postrojenja za ribu

[ Odjeljak IX. Postrojenja za mlijeko

] Odjeljak XII. Preradene Zivotinjske masti, ¢varci

[ Odjeljak XIII. Postrojenja za Zeluce, mjehure i crijeva

[ Odijeljak XVI. Visokorafinirani proizvodi

[ Proizvodaéi stoéne hrane

Odobrenja za izvoz za sljedece zemlje:

Proizvodnja i skladiStenje peradi:

Kapacitet klanja/sedmica:
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Nacin/metoda omamljivanja:

Rasijecanje/sedmica (u tonama):
Kapacitet hladnjace (u tonama):
Kapacitet hladnjace za duboko smrzavanje (u tonama):

Radni dani/sati:

Ponedjeljak  Utorak Srijeda Cetvrtak Petak Subota Nedjelja
L] [ [ L] L] [ [

Snabdijevanje vodom:
] Javni sistem vodosnabdijevanja [ Bunar
] Spremnik/Unutradnji cjevovodni sistem

Rjesenja o odobrenju:

Vrsta/vaZi do:

Datum izdavanja: .......ccccoeeiiiiiiieee e

Nadlezno tijelo:
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Prilog 3

KONTROLNA LISTA KRUGA OBJEKTA I PRIJEMNOG/DEPOA ZA CEKANJE

Prostor za pranje vozila za prijevoz Zivih Zivotinja

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupania: ..veeeeeeeevreeeeeerireeesesssssseee s sssnneeesenaes Uklonjeno dana: ................

Skladisni prostor ili mjesto skladiSta za stajsko dubrivo, iznutrice i fekalije
(primjenjuju se samo ako se u prostorijama klaonice pohranjuju stajsko dubrivo i
iznutrice)

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStUpPania: .eveeeeeeecvrreeeesriinreee s ssssssees s ssisneeesenaes Uklonjeno dana: ................

Prostor za prijem (Prijemni/stocni depo)

= Natkriveni prostor ili prostorija odgovarajuce velicine:

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooevveviinnrnrrerieieeeee e e ee s ssssnnsseneees Uklonjeno dana: ......c.........

= Ventilacija: odgovaraju¢a

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvviiinrnniireriee e e ssssnnrseseees Uklonjeno dana: ......cc........

= Osvjetljenje: odgovarajuc¢e (50 LUX)

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooeevvviinrrnrieieiee e sssssnrseseees Uklonjeno dana: ......c.........

= Prostor za antemortem pregled: dostupan, odgovarajuci, dovoljno osvijetljen,
mobilna rasvjeta je takoder raspoloziva

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoccveeeevveeesiireessiree s siees e ssisee s sseee s Uklonjeno dana: ................
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Prilog 3a

KONTROLNA LISTA KLAONICE/PROSTORIJE ZA KLANJE
Da li postoiji linija klanja?
ili
Da li postoji viSe operacija u istoj prostoriji/sobi?

= Sljedece aktivnosti moraju se medusobno odvojiti u vremenu
i prostoru:
- prostor za omamljivanje i iskrvarenje;
- prostor za Surenje i perutanje;
- klanje razli¢itih vrsta Zivotinja.

Mora postojati zasebna prostorija za odstranjivanje i daljnju obradu
trupova i iznutrica, osim ako nadlezno tijelo ne izda odobrenje za svaki
slu¢aj posebno, da se takve aktivhosti mogu provoditi u istoj prostoriji,
ali vremenski odvojeno od ostalih aktivnosti.

= Podovi: otporni na habanje, vodootporni, jednostavni za ¢iS¢enje i lako dezinficiranje.
Voda mora nesmetano oticati (dovoljan nagib!).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvvviinrireirerieeee e e sssssnsseseees Uklonjeno dana: ......cc........

= Odvodi: moraju biti prekriveni i bez mirisa.

[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoecveeeerreeeesireessireessrreesssireesssseee s Uklonjeno dana: ................

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je jednostavan za
¢iscenje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povr§inom do odgovarajuce visine (=visina do
koje se moze ocekivati zaprljanje u slu¢aju normalnog toka rada).

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecccveeeevreeecsieeessiree s seee s ssiree s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Stropovi: moraju biti lagani za ¢i$¢enje.

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeevreeeeessiineeesesssisses e s s essnee s s e Uklonjeno dana: ................

= Prozori: moraju biti lagani za ¢isc¢enje.

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooeevvviinnrrrereeriee e e e e e e s sessnnrreeeeees Uklonjeno dana: ................
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= Vrata: moraju biti lagana za ¢isc¢enje i dezinfekciju; glatka i vodootporna (dopustena
su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).
[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvvviiirnnerreeieeeee e ee s sssssssseseees Uklonjeno dana: ......cc........

= Radne povrsine, oprema i transportne gajbe: moraju biti lake za ¢idéenje i
dezinfekciju.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eocoeveeeerreeesiireessiree s ssires s ssisee s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Dodatni pomoc¢ni uredaj za omamljivanje (rezervni): dostupan i u funkciji

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupania: ..veeeeeeeeeveeereiiiineee s sssissee e e s ssineeessennns Uklonjeno dana: ................

= Automatski uredaj za evisceraciju, ako je dostupan: uobicajeno ispiranje/ciSéenje
vodom mora biti moguce tokom radnog procesa.
[ Uslov je zadovoljen
[ OdSstupania: .ececveeeerreeeerreessireesssseessssiree s sssees e Uklonjeno dana: ................

= Oprema za dezinfekciju (ru¢nog) radnog alata/sterilizatori: Topla voda s
temperaturom od najmanje 82°C ili ekvivalentnim sistemom.
[J Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeevreeeeesiiineees e sssissee s s sssssees s e Uklonjeno dana: ................

= Oprema za pranje ruku i dezinfekciju:
Blizu radnog mjesta; dostupnost hladne i tople (mlake) tekuce vode, odvojene ili
kombinirane sa sredstvima za pranje i sredstvima za dezinfekciju, sredstvima za
susenje ruku (npr. jednokratni ubrusi); slavine koje se ne pokrecu rucno.
[J Uslov je zadovoljen
[] Odstupania: ......cooeevevinnrrrrreeeiee e e e e e e e sessnnrseneees Uklonjeno dana: ................

= Prostor za inspekciju mesa: dostupan, odgovarajudi, rasvjeta usmjerena na trup
(540 LUX), ostala rasvjeta u prostoru zadovoljavajuca.

[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .occcveeeerreeeesreessiireessreessssiree s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Ventilacija: odgovarajuca; u slucaju vjestacke ventilacije, protok zraka mora biti
usmijeren iz Cistog prema necistom prostoru.

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeecvrreeresniineees s ssissee e s s ssssnee e s e Uklonjeno dana: ................

31 Smjernice DHP, HACCP i MK peradarstvo



= Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog porijekla koji nisu namijenjeni
ishrani ljudi: Oznaceni zasebno prema svojoj kategoriji (1, 2, 3-oznaceni bojom),
vodootporni, otporni na koroziju, moraju se ocistiti i dezinficirati prije ponovne upotrebe.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: ..cccveeeerreeeinneessiiree s ssires s ssiree s ssees s Uklonjeno dana: ................

= Sistem otpadnih voda: odgovarajuci, u slu¢aju klanja s naprezanjem s maksimumom
6 mm perforacije; sanitarne otpadne vode (iz umivaonika) ili jedinica za dezinfekciju
moraju se otpustati na takav nacin da ne prskaju meso.

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooeeveviinrnneerieiee e e e e ee s sssssnrseeeees Uklonjeno dana: ......c.........

= Linija za hladenje (ako je dostupna): = pogledati plan dezinfekcije i ¢is¢enja Uzorak
(Prilog 5) i principi higijene osoblja (Prilog 9).

[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .eoocveeeerveeeesiresesiireessireesssiree s ssseee s Uklonjeno dana: ................
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Prilog 3b

KONTROLNA LISTA PROSTORA ZA RASIJECANJE SVIEZEG MESA
PERADI/RASJEKAONICE

Istu prostoriju mozete koristiti za klanje i rasijecanje sviezeg mesa peradi, proizvodnju
mljevenog mesa, mesnih preradevina i mesnih proizvoda te slajsanje/pakiranje pod
sljedec¢im uslovima:

= Klanje mora biti viremenski odvojeno od rasijecanja, proizvodnje i slajsanja/pa-
kiranja. Prije koristenja odjela za klanje u druge svrhe, i prostorija i sva oprema i
predmeti u njoj moraju biti temeljito oCiS¢eni i dezinficirani.

= Rasijecanje, proizvodnja i slajsanje/pakiranje mogu se obavljati zajedno ako je
prostorija dovoljno velika i ako se osigura da za proizvode ready-to-eat ne postoji
moguénost kontaminacije tokom procesa proizvodnje sviezeg mesa ili drugih
meduprocesnih proizvoda (izbjegavati onecis¢enje!).

Navedeni kriteriji uglavnom se odnose na male firme!

= Podovi: otporni na habanje, vodootporni, jednostavni za CiS¢enje i nacinjeni od
materijala koji se lako dezinficira. Voda mora lako oticati (dovoljan nagib!).

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeecvreeeeesiiineees e sssissee e s s sssssese s e Uklonjeno dana: ................

= 0dvodi: moraju biti pokriveni i bez mirisa.

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccoveeeeviinnrnrierrieee e e e e e ssssnnrreneeees Uklonjeno dana: ......c.........

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je jednostavan za
ciscenje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povrsinom do odgovarajuce visine (=visina do
koje se moze oCekivati zaprljanje u slucaju normalnog toka rada).

[] Uslov je zadovoljen

[ Odstupanja: .eoccveeeevveeeesireessiree s ssises s ssisee s s Uklonjeno dana: ................
= Stropovi: moraju biti laki za CiS¢enje.

[] Uslov je zadovoljen

[ Odstupanja: .ecocveeeerveeeerireessieee s sises e sssree s sseee s Uklonjeno dana: ................
= Prozori: moraju biti laki za CiS¢enje.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecocveeeevreeeirieee e sises s s Uklonjeno dana: ................
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= Vrata: moraju biti lagana za Ciscenje i dezinfekciju; glatka i vodootporna (dopustena
su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).
[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvvviiirnnerreeieeeee e ee s sssssssseseees Uklonjeno dana: ......cc........

= Radne povrsine, oprema i transportni spremnici: moraju biti lake za CiS¢enje i
dezinfekciju.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eocoeveeeerreeesiireessiree s ssires s ssisee s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Oprema za dezinfekciju (ruénog) radnog alata/sterilizatori: Topla voda s
temperaturom od najmanje 82°C ili ekvivalentnim sistemom; oprema za dezinfekciju
ne mora biti u prostoru za rasijecanje

[J Uslov je zadovoljen
STUPANJA: coiiei i onjeno dana: ................
[] Odst j Uklonj d

= Oprema za pranje ruku i dezinfekciju: Blizu radnog mjesta; dostupnost hladne i
tople (mlake) tekuca vode, odvojene ili kombinirane sa sredstvima za pranje i
sredstvima za dezinfekciju, sredstvima za susenje ruku (npr. jednokratni ubrusi);
slavine koje se ne pokrecu rucno.

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeecvreeeeesiiineees e sssissee e s s sssssese s e Uklonjeno dana: ................

= Osvjetljenje: dovoljno (540 LUXa na trupu).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccoveeeeviinnrnrierrieee e e e e e ssssnnrreneeees Uklonjeno dana: ......c.........

= Ventilacija: dovoljna; vjestacka ili prirodna.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooevvvviinrnreereeiee e e e e ee s ssssnnrseseees Uklonjeno dana: ......c.........

= Postrojenje za hladenje u prostoriji za rasijecanje: dostupna (temperatura
prostorije maksimalna do 12°C); hladenje prostorije nije potrebno ako se moze
kontinuirano osigurati temperatura mesa od maksimalna +4°C.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecocveeeerveeeerireessieee s sises e sssree s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog porijekla koji nisu namijenjeni
ishrani ljudi: Oznaceni zasebno prema svojoj kategoriji (1, 2, 3 oznaceni bojom),
vodootporni, otporni na koroziju, moraju se ocistiti i dezinficirati prije ponovne upotrebe.
[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....cooveevvvinmrrreereeiee e e e e e s ssssnnrseseees Uklonjeno dana: ......c.........
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Prilog 3c
KONTROLNA LISTA HLADNE KOMORE

Ista hladna komora moZe biti koriStena za zajednicko skladistenje svieZzeg mesa peradi i
mesnih proizvoda (ako je primjenjivo) pod sljedeéim uslovima:
=  SvjeZze meso peradi i mesni proizvodi mogu se pohraniti samo odvojeno u
hladnjadi, osim ako su svjeze meso peradi ili mesni proizvodi zasticeni
omotavanjem ili pakiranjem (bez kartona).
= Trupovi peradi koji su prethodno ohladeni ne smiju se skladistiti zajedno s mesom
peradi i mesnim proizvodima, osim ako nisu zastiéeni zratno nepropusnim
(hermeti¢kim) omotavanjem ili pakiranjem (kao Sto su nepropusna vjestacka
crijeva, vakuumska ambalaza itd.). U slu¢aju ve¢ uskladistenih proizvoda, ne
smije se prekoraciti odgovaraju¢a maksimalna temperatura skladistenja.

= Velicina: odgovarajuca.

[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ececveeeerreeeesireeesireessssreesssisee s sseee e Uklonjeno dana: ................

= Podovi: otporni na habanje, vodootporni, jednostavni za CiS¢enje i napravljeni od
materijala koji se lako dezinficira. Voda mora lako oticati (dovoljan nagib!).

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupPania: .uveeeeeeeevrreeeessirneesesssisseee e s ssssseeesenaes Uklonjeno dana: ................

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je jednostavan za
Cis¢enje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povrsinom do odgovarajuce visine (=visina do
koje se moze ocekivati zaprljanje u slucaju normalnog toka rada).

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: ..cocveeeevveeeerirenssiieee s svees s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Stropovi: moraju biti laki za CiS¢enje.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoccveeeevveeeesireessiree s ssises s ssisee s s Uklonjeno dana: ................

= Vrata: moraju biti lagana za CiS¢enje i dezinfekciju; glatka i vodootporna (dopustena
su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupPania: .eveeeeeeeevereeeeniinneesesssisseee e s ssisnees s e Uklonjeno dana: ................

= Osvjetljenje: dovoljno (100 LUXa).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooeevevinnrrrerreeiee e e ee e eessessnnrreeeees Uklonjeno dana: ......c.........
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= Rashladna komora: dimenzionirana na takav nacin da se osigura kontinuirano
smanjenje i odrzavanje temperature u sredistu mesa od max +4°C nakon hladenja.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoccveeeerveeeesireessieree s ssires s ssiree s s Uklonjeno dana: ................

= Komora za duboko smrzavanje: dimenzionirana na takav nacin da se za hranu
oznacenu kao "zamrznuta", "duboko zamrznuta", "duboko smrznuta hrana" ili "brzo
smrznuta" osigurava temperatura od -18°C ili niza. Zamrznuto meso mora se drzati na
temperaturi od -12°C ili nize.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoceveeeerreeesrireessirees s ssiree s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Pracenje temperature: (centralno registriranje) termometar za snimanje na daljinu
ili minimalni/maksimalni termometar u hladnom skladistu (duboko zamrzavanje).

[J Uslov je zadovoljen
STUPANJA: coiveie i onjeno dana: ................
[] Odst j Uklonj d

= Zadrzano meso peradi (ako je primjenjivo): prostorija koja se moze zakljucati mora
biti planirana i dostupna za hladnu pohranu.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eoccveeeerreeeiriree e sieee s Uklonjeno dana: ................
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Prilog 3d

KONTROLNA LISTA PROSTORA ZA UTOVAR I OTPREMU

Ako postoji vremensko razdvajanje izmedu faze prerade mesa peradi (npr. klanje,
rasijecanje, omatanje i pakiranje) i komisioniranja i utovara, nije potrebno osigurati
posebnu prostoriju za utovar; tj. u slu¢aju vremenskog razdvajanja, soba za klanje ili
prostor za rasijecanje takoder se mogu koristiti za komisioniranje/utovar. Hodnik se
takoder moze koristiti kao prostor za komisioniranje/otpremu.

= Podovi: otporni na habanje, vodootporni, jednostavni za ¢iS¢enje i nacinjeni od
materijala koji se lako dezinficira. Voda mora lako oticati (dovoljan nagib!).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....cooveevviiinnrnneereriee e ee s ssssnssseseees Uklonjeno dana: ......ccc.......

= Odvodi: moraju biti pokriveni i bez mirisa.

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooevieviiirnrrireeies e ssssnreeeeees Uklonjeno dana: ................

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je jednostavan za
¢iscenje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povrsinom do odgovarajuce visine (=visina do
koje se moZe ocekivati zaprljanje u slu¢aju normalnog toka rada).

[J Uslov je zadovoljen

[ Odstupanja: .ecccveeeevveeeirieeessieee s svses s s Uklonjeno dana: ................
= Stropovi: moraju biti laki za ¢is¢enje.

[J Uslov je zadovoljen

[ Odstupanja: .eoccveeeerveeeesireessieree s ssires s ssiree s s Uklonjeno dana: ................
= Prozori: moraju biti laki za ¢iS¢enje.

[ Uslov je zadovoljen

[ Odstupanja: .eoccveeeevreeeesneessiireesssres s ssiree s eseee s Uklonjeno dana: ................

= Vrata: moraju biti lagana za &i$¢enje i dezinfekciju; glatka i vodootporna (dopustena
su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecccveeeevveeeerieeessiriee s srses s ssiree s sseee s Uklonjeno dana: .........cce...
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= Radne povrsine, radni alati, oprema i transportne gajbe: moraju biti laki za
Cisc¢enje i dezinfekciju.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .eocceveeeerreeeiiireessiiree s ssies s ssisee s sseee s Uklonjeno dana: ................

= Oprema za pranje ruku i dezinfekciju: blizu radnog mjesta; dostupnost hladne i
tople (mlake) teku¢e vode, odvojene ili kombinirane sa sredstvima za pranje i
sredstvima za dezinfekciju, sredstvima za susenje ruku (npr. jednokratni ubrusi);
slavine koje se ne pokrecu ruc¢no.

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecccveeeerreeeeseeessireessseeesssireessseee s Uklonjeno dana: ................

= Osvjetljenje: dovoljno

[J Uslov je zadovoljen
STUPANJA: coiveie i onjeno dana: ................
[] Odst j Uklonj d

= Ventilacija: odgovarajuc¢a; vjestacka ili prirodna

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeeereeeeeesineees s sssisses e s s ssssseeesenans Uklonjeno dana: ................

= Rashladna komora: neophodna je samo ako temperatura mesa peradi nije visa od
+4°C ili ako nije osiguran drugaciji nacin odrzavanja temperature specifiénih proizvoda
od mesa peradi (npr. duboko zamrznuto meso peradi).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvvviininreererieeee e ee s ssssnssseseees Uklonjeno dana: ......c.........
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Prilog 3e

KONTROLNA LISTA PROSTORIJA ZA OSOBLIJE/ZAJEDNICKIH I DRUGIH
PROSTORIJA
Kupaonica/toalet:

= Pristup: bez direktnog pristupa u prostorije u kojima se rukuje hranom.

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeeerreeeessiineees s ssisseee s ssssseessennns Uklonjeno dana: ................

= Oprema za pranje ruku i dezinfekciju: Blizu radnog mjesta; dostupnost hladne i
tople (mlake) tekuce vode, odvojene ili kombinirane sa sredstvima za pranje i
sredstvima za dezinfekciju, sredstvima za susenje ruku (npr. jednokratni ubrusi);
slavine koje se ne pokrecu ru¢no.

[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .ocecveeeerreeeeseeessireessrressssisee s sseee s Uklonjeno dana: ................
= Vjesalica za odjecu.

[ Uslov je zadovoljen
[ O 16 1 0T Y= 3 - S Uklonjeno dana: ................

= Ventilacija: vanjska.

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......oooevvvviininreererieeee e ee s ssssnssseseees Uklonjeno dana: ......c.........

= Osvjetljenje: odgovaraju¢e (200 LUX-a).

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccooeevvvinnrrreereeiee e e e e e e s eesennrreneees Uklonjeno dana: ................

Svlacéionica: Kada je osigurano da radna odje¢a ne dolazi u kontakt sa civilnom odje¢om,
malim objektima ne treba odvojena svlacionica, ve¢ samo prostor za presvlacenje. Treba
izbjegavati kontaminaciju radne sa civilnom odje¢om ili obratno. U svakom slu¢aju,
zabranjeno se kretati u radnoj odje¢i van proizvodnog pogona.

= Svlacionica/prostor za presvlacenje: dostupan.
[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: ..cccveeeevieeesiiresssiree s siees s sseee e Uklonjeno dana: ................

Prostor za pranje/tusevi/kupaonica:
Pogledajte posebne zakonske odredbe o "radnom mjestu”
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Soba za skladistenje:

vav s

= Skladistenje sredstava za ciS¢enje i pranje te sredstava za dezinfekciju: Nije
potrebna zasebna prostorija za ovu svrhu, ali njihovo skladistenje mora biti samo u
podrucjima koja su strogo odvojena od hrane i manipulativnog prostora za hranu;
medutim, sve supstance moraju se pohranjivati odvojeno i sigurno (ormar s
bravom/plakar)
[J Uslov je zadovoljen
[] Odstupania: .....ccooeeveciinnrrrerreeieeee e ee e essessnnrreeeees Uklonjeno dana: ................

= Skladiste materijala za umotavanje i pakiranje: Nije potrebna posebna
prostorija za ovu namjenu; treba izbjegavati bilo kakve negativne ucinke po higijenu
hrane; materijal za umotavanje mora biti skladisten u besprijekornim higijenskim
uslovima.
[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeeerreeeesiineeesesssssseee e s ssssneeesenaes Uklonjeno dana: ................

Radno mjesto za veterinarsku sluzbu:

= Radni prostor za veterinarsku inspekciju: Prostor koji je moguce zakljucati, za
(sluzbene) veterinare da mogu odloziti svoje instrumente i radni alat; po moguc¢nosti
da se mogu presvuci i da mogu obavljati administrativne/uredske zadatake
(Napomena: Za veterinarsku sluzbu nije propisana zasebna prostorijal)

[J Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: ......coovevvviininreireriee e ee s ssssnnrseseees Uklonjeno dana: ......cc........
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Prilog 3f

KONTROLNA LISTA NUSPROIZVODA ZIVOTINJSKOG PORIJEKLA KOJI NISU
NAMIJENJENI ZA ISHRANU LJUDI

Nusproizvodi zivotinjskog porijekla koji nisu namijenjeni za ishranu ljudi ukljuc¢uju, na
primjer:
» Kategorija1:
= Materijal koji potie od Zzivotinja na kojima su primjenjivane zabranjene
supstance
» Kategorija 2:
= Stajsko dubrivo, fekalije i ostalo
= Mrtva perad
= Odbaceni dijelovi zivotinjskih trupova, osim ako ve¢ pripadaju kategorijama 1ili 3
»  Kategorija 3:
= Jestivi dijelovi trupova peradi koji nisu namijenjeni ljudskoj ishrani
= Nejestivi dijelovi trupova, osim ako pripadaju kategoriji 1 ili 2
= Nejestivi dijelovi trupova (npr. perje i krv peradi)
= Namirnice koje viSe nisu namijenjene ljudskoj ishrani

= Vanjski spremnici/kante za nusproizvode Zivotinjskog porijekla: posebno
oznacene prema kategorijama (1,2,3 u skladu s Odlukom o nusproizvodima
Zivotinjskog porijekla i njihovim proizvodima koji nisu namijenjeni ishrani ljudi)
zatvoreni, jednostavni za ¢iS¢enje i dezinfekciju i Evrsti.
[J Uslov je zadovoljen

[] OdStupanja: ..veeeeeeeevreeeeeiiineees s sssissee e s s sssssee e s s Uklonjeno dana: ................

= Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog porijekla i ostale kante za
otpad/spremnici u operativnoj prostoriji (prostorija za sakupljanje otpada):
Soba mora biti Cista i bez Stetocina/ slobodna od nametnika; posebno oznacene
prema kategorijama (1,2,3 u skladu s Odlukom o nusproizvodima Zivotinjskog porijekla
i njihovim proizvodima koji nisu namijenjeni ishrani ljudi), jednostavni za ¢iSéenje i
dezinfekciju.
[J Uslov je zadovoljen

[] Odstupania: .....ccooeeveciinnrrrerreeieeee e ee e essessnnrreeeees Uklonjeno dana: ................

= Dokaz o ispravnoj isporuci i prema dostupnim dokumentima:

[] Uslov je zadovoljen
[ Odstupania: .....ccoveevvviinnrrrrerreiee e e e e e s ssssnnrseseees Uklonjeno dana: ......c.........
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Prilog 4

PLAN KONTROLE STETOCINA: MAPA/TLOCRT ZA ZAMKE I MAMCE
(umetnite ovdje prema tlocrtu)

Primjer/obrazac

1 x |2 3 X x | 4 X

X 0 0
7 o 0
5 6 \J X

X

X X

1.  Prostor za hladenje mesa peradi

2. Skladisni prostor za materijal za pakiranje

3. Skladisni prostor za opremu

4. Zajednicke prostorije/prostor za osoblje

5. Prostorija za rasijecanje

6. Prostorija zaklanje

7. Pristup/hodnik

ZAMKA (navedite broj!)
MAMCI (navedite broj!)

o X

Ucestalost provijere

Zohari

Stakori

MiSevi

Drugi
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KONTROLNA LISTA KONTROLE STETOCINA

Primjer/obrazac

Prilog 4a

Broj mamaca/zamki
prema planu tlocrta

Datum provjere

Prisustvo/odsustvo

Mijera

Potpis

Svi neiskoristeni mamci/zamke koji su primije¢eni u toku jednog kontrolnog ciklusa mogu
se sazeti u jednom redu tabele (liniji).
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PLAN CISCENJA I DEZINFEKCIJE - PRIMJER

Prilog 5

Prostorije/

Naziv sredstava/

transportna vozila Sredstva koristenih tvari Ucestalost Biljeske
S Gi dnevno/
Cista) voda )
Stala ( ) prema potrebi
Kamion za (ista) voda i nakon svakog

Zive Zivotinje dezinficijens istovara
Radna soba/sale,
gdje se rukuje (pitka) voda i nakon
rasjeCenim mesom| dezinficijens zavrsetka rada
peradi
v : pitka voda, ukloniti ostatke, po
Plocice, PO dovi, sredstvo za nakon potrebi dezinficirati,
vrata, reSetke, v N Yo
iSpUSti ciscenje | zavrsetka rada OS.USItI | ]
rastvarac masti provjetravati

ukloniti ostatke,
obratite paznju na

Posude, radni
uredaji, masine,
rezne plocCe,
mali alati

vruca (pitka) voda,

sredstvo za Ciscenje

(rastvaraC masti),
dezinficijens

postupka rada, u

svakom slucaju

nakon zavrsetka
rada

Stropovi i gornji sredstvo za . S
AR oo po potrebi prljavstinu,
dijelovi zidova Cis¢enje nakupljanje pradine,
plijesni i alge
. bazeni sa sterilnom
t(pltka) goiigzrlac vrelom vodom (ili bilo
NoZzevi €mp. 0d + po potrebi koja druga metoda
ili alternativne : .
tod koja vodi do
metode istog ucinka)
zavisno od

pozeljno masinsko
cisc¢enje na
temperaturi od
oko + 65°C

Radne povrsine

vruca (pitka) voda,
sredstvo za CiS¢enje
(rastvarac masti),
povrsinski
dezinficijens

svaki put nakon
zavretka rada i
povremeno u
slucaju onecis¢enja
(npr. stajskog
dubriva)

Sadrzaji kao Sto su

sudoper, umivaonik,

odvod, oprema za
dezinfekcijsku

vruca (pitka) voda,
sredstvo za CiS¢enje
(rastvaraC masti)

po potrebi

Ulazi za vodu, kao
Sto su crijeva, tus
glava, hranilice i
uticnice ugradeni
u masine, aparat

zaled

sredstvo za CiScenje
(kiselina, rastvarac
kreca)

po potrebi

Rashladni uredaj

vruca (pitka) voda,
sredstvo za Ciscenje
(rastvarac masti),

dezinficijens

po potrebi, u
svakom slucaju
nakon zavrsetka

radova
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Hladno skladiste
za rasjeceno
meso peradi,

hladnjaci

sredstvo
za Ciscenje,
dezinfekcijsko
sredstvo

nakon praznjenija,
najmanje
jednom sedmicno

Hladno skladiste
za umotano ili
zapakirano
meso peradi i
duboko
zamrzavanje

suho ili mokro
Cis¢enje
(po potrebi)

kako je potrebno

(Suho) skladiste ili
skladisni prostor

: sredstvo za i o
za nusproizvode Cer jednom mjese&no
i oo cis¢enje
Zivotinjskog
porijekla
vruéa (Cista)
Vozila za voda, sredstvo nakon potpunog

transport mesa

za CiS¢enje i
dezinficijens

istovara ili prije
sljedeceg utovara
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Prilog 5a

(PREDLOZAK)
KONTROLNA LISTA

v v

CISCENJE I DEZINFEKCIJA

Prostorije/

transportna vozila Koristena sredstva Ucestalost Biljeske

Stala

Kamion za Zive Zivotinje

Radna soba/sale gdje se rukuje
mesom rasjecene peradi

PloCice, podovi, vrata, resetke,
uticnice

Stropovi i gornji dijelovi zidova

NoZevi (prije pregleda mesa)

Posude, radni uredaji, masine, alati
za rasijecanje, mali alati, nozevi
(nakon pregleda mesa)

Radne povrsine

Sadrzaji kao Sto su sudoper,
umivaonik, odvod, dezinfekcijski set

Ulazi za vodu, kao Sto su crijeva, tus
glave, dodaci i uti¢nice ugradeni u
masine, masina za drobljenje

Hladno skladiste za rasjeceno meso
peradi, hladnjaci

Hladno skladiste za umotano ili
zapakirano meso peradi i duboko
zamrzavanje

(Suho) skladiste ili skladisni prostor
za nusproizvode Zivotinjskog porijekla

Vozila za prijevoz mesa

v.v 7

Sredstva za CiSéenje i sredstva za dezinfekciju moraju se koristiti u skladu s odgovarajuéim
uputstvima za upotrebu s obzirom na koncentraciju, temperaturu i vrijeme izlaganja.

Mjesto, datum: Potpis odgovorne osobe/menadzer kvaliteta:
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(PREDLOZAK)

ZAPIS O ODSTUPANJIMA
OD MAKSIMALNO DOPUSTENE TEMPERATURE PROSTORIJE/A

Prilog 6

Datum

Prostorija

Temperatura
prostorije

Mjere

Potpis
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Prilog 7

(PREDLOZAK)
KONTROLNA LISTA OMAMLIIVANJA peradi
(BEZ razmatranja specifiénih standarda vjerskog klanja!)

1. Elektricno omamljivanje u vodenim kupkama

= Vodena kupka: odgovarajuci prostor; podesivi nivo vode; nema kontakta vode za
Zivotinje koje jos uvijek nisu omamljene; adekvatan strujni tok kroz hidratizaciju
stalaka i kuka za vjeSanje
[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeecvreeeeesiineensesssissees s s ssissees s e Uklonjeno dana: ................

= Elektri¢na struja: Minimalna koli¢ina struje po Zivotinji mora se postici u prvoj
sekundi; minimalna struja i minimalni strujni tok su sljedeci:

Kategorija Struja (Ampera) Strujni tok (sekunda)
Zivotinje Klanje s Klanje bez Klanje s Klanje bez
evisceracijom evisceracije evisceracijom evisceracije

Purica 0.15 0.25 4 10

Patka, guska 0.13 0.20 6 15

Kokos 0.10 0.16 4 10

Prepelica 0.06 0.10 4 10

Adekvatna jacina struje kroz vodenu kupku; postoji i funkcionira ekran na kojem se
pokazuje vrijednost jacine struje; pracenje i biljeZzenje postizanja neophodnih ciljanih
granic¢nih vrijednosti jacine struje od strane operatora za svako pojedino jato.

[J Uslov je zadovoljen

[] Odstupania: ......cooeevvvinnrrrerreeiee e e e e e s ssssnnrreneees Uklonjeno dana: ................

= Kontrola procedure omamljivanja: Mora se osigurati da su sve Zivotinje omamljene;
Zivotinje koje nisu omamljene (ispravno), moraju se ruéno omamiti ili ubiti.
[ Uslov je zadovoljen
[ Odstupanja: .ecocveeeerreeeesreeesiireesssires s ssisee s ssseee s Uklonjeno dana: ................

= Vrijeme izmedu omamljivanja i iskrvarenja: Maksimalno 10 sekundi.

[] Uslov je zadovoljen
[] OdStupanja: ..veeeeeeeeereeeeensireeesesssisseee e s ssssneee s e Uklonjeno dana: ................

2. Dodatne metode omamljivanja

CO, omamljivanje, pucanj iz pistolja, tupi pucanj/udar i omamljivanje udarcem u glavu,
kao i odvajanje glave i vrata jedna je od dopustenih metoda omamljivanja, pod uslovom
da su zadovoljeni posebni zahtjevi Pravilnika o dobrobiti Zivotinja u vrijeme ubijanja i
klanja.
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Prilog 8

OSNOVNI PRINCIPI HIGIJENE RADA
Klanje/rasijecanje peradi

1. Trupovi moraju biti obradeni mehanicki ili ru¢no na takav nacin da se Sto je moguce
bolje izbjegne oneciséenje s crijevnim sadrzajem (fekalijama) i stajnjakom.
o Automatska/mehanicka evasceracija: uredaji na liniji klanja moraju biti pos-
tavljeni na nacin da se sprijeci pucanje (perforacija) crijeva (fekalna kontaminacija).
¢ Rucna evasceracija: Noz mora biti koriSten na takav nacin da se pocetni rez
izvodi oko kloake i da se crijeva ne dotaknu/otvore i ne razliju usljed cega moze doci
do kontaminacije mesa.
= Opca tehnika rasijecanja nozem: Ako se nozevi kontaminiraju fekalijama ili stajskim
dubrivom tokom rukovanja u procesu klanja, oni se moraju naknadno ocistiti i
dezinficirati. Mora se takoder omoguciti promjena nozeva.

2. Curenje Zelu€anog i crijevnog sadrzaja mora se sprijeciti primjenom odgovarajuéih
metoda.

3. Iznutrice moraju biti uklonjene iz trupova tokom postupka evisceracije i odvojeno se
dalje tretirati od te tacke. Zu¢ni mjehur mora se odvojiti od jetre.

4. Nakon uklanjanja crijeva i iznutrica, trupove treba isprati pitkom vodom.

5. Trupovi i iznutrice namijenjeni ljudskoj ishrani ne smiju do¢i u dodir s podom,
podnicama i bo€nim povrSinama radnih platformi.

6. Odbaceni trupovi ne smiju doéi u dodir s trupovima i iznutricama namijenjenim ljudskoj
ishrani.

7. Nakon procesa klanja, pregledani trupovi i nusproizvodi Zivotinjskog porijekla
(nusproizvodi nakon klanja, koza itd.) ne smiju do¢i u dodir s trupovima i nusproizvodima
koji nisu pregledaniiliodbacenim trupovima i njihovim dijelovima.

8. Trupovi i iznutrice moraju biti ohladeni odmah nakon klanja na temperaturu ne visu od
+4°C. Medutim, tokom procesa hladenja, oni se ve¢ mogu preradivati i rasijecati, pod
uslovom da se meso peradi prebaci direktno iz klaonica u prostor za rasijecanje ili prvo u
prostor za hladenje.

9. Nakon svake kontaminacije (sadrZaj crijeva, stajnjak, kontakt s podom, druge vrste
onedi§éenja), radne povrsine, ruéni alati, noZevi i ruke moraju se oprati i dezinficirati.

10. Trupla, dijelovi i njihovi nusproizvodi, kao i spremnici za meso peradi (kutije i
kontejneri) ne smiju doéi u dodir s podom.

11. Svi ostaci nastali u procesu rasijecanja koji nisu prikladni ili namijenjeni ljudskoj
ishrani moraju se na odgovarajuci na¢in odloZiti tokom procesa rasijecanja.
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Prilog 9
OSNOVNI PRINCIPI HIGIJENE OSOBLJA/RADNIKA

Uputstva navedena u DHP u nastavku se odnose na osoblje zaposleno u klaonicama i
rasjekaonicama, koji dolaze u direktni kontakt s mesom peradi:

1. Radnu odjecu za Zene i za muskarce Cine: hlaCe, komadi odjece kojim se prekriva
gorniji dio tijela, ukljucujuci pazuhe (npr. kaput, jaknu, majicu), cipele i pokrivalo za glavu
koje prekriva kosu. Radna odjeca mora biti Cista i suha na poCetku radnog dana (bez
vidljivih mrlja ili znakova prljavstine). Radna odjeca ne smije doci u dodir s civilnom
odjecom.

2. Uklonjivi i nezasti¢eni nakit (ukljucujuci piercing) i satovi moraju se skinuti.

3. Ruke se moraju oprati i dezinficirati:
- prije poCetka rada
- nakon svake pauze
- nakon svakog odlaska u toalet
- povremeno.

4. Zabranjeno je jesti, piti i pusiti. Mora se izbjegavati kihanje ili kasljanje u blizini mesa
peradi.

5. Nokti na prstima moraju biti Cisti i odrezani. Vjestacki nokti su zabranjeni. Nalakirani
nokti su zabranjeni ako nisu propisno zasticeni (npr. pomoc¢u odgovarajuéih rukavica).

6. Uslovi za ispunjavanje zdravstvenih zahtjeva koji su primjenjivi na sve osoblje koje
rukuje s hranom/mesom peradi moraju biti ispunjeni na odgovarajuéi nacin:
- uslovi specifi¢nih zdravstvenih zahtjeva koji dovode do bolovanja/izostanka s
posla (zarazne bolesti, zarazene rane ili lezije, kliconostvo)
- posebna usmena i pisana uputstva, obaveza prijavljivanja bolesti, provjere i
mjere od strane SPH
- provjeraikonkretne mjere od strane poslodavca

Poslodavcu/menadzmentu kompanije savjetuje se da osigura odgovarajuca "pismena
uputstva" u vezi s pravilima ponasanja u slucaju bolesti ili stanja kako je to naprijed
navedeno te da zatraZi potpisanu izjavu ¢lanova osoblja kao Sto je navedeno u primjeru u
nastavku.

Napomena: Navedeni zahtjevi mogu se odnositii na sve posjetioce kojima je dopusten
ulazak na mjesto proizvodnje hrane. Posebni postupci i uputstva mogu biti uspos-
tavijeni.
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Pisana uputstva o zdravstvenim zahtjevima za zaposlene

Subjekat u poslovanju s hranom

Naziv firme, adresa

Obuceni ¢lan osoblja/zaposleni

(Ime, datum rodenja, JMB)

1. Obavjestenje poslodavca

Zaposleni/¢lan osoblja mora odmah obavijestiti upravu poslodavca/firme u sljede¢im
slu¢ajevima:

1.a opazanje / utvrdivanje simptoma bolesti kao Sto su:

proljev (ponekad u kombinaciji s muéninom, povraé¢anjem, poviS§enom tempera-
turom i/ili bolovima u trbuhu, sumnjom na bakterijsko ili virusno trovanje
hranom)

povracanije i/ili proljev (pokazatelj Norovirusnog gastroenteritisa)

teska groznica u kombinaciji s teskim bolovima u trbuhu i zglobovima, nakon
nekoliko dana konstipacije, nakon ¢ega slijedi bolni proljev (sumnja na Typhusiili
Paratyphus);

proljev tzv. rizina voda (mutno gotovo bezbojna i blago sluzava tekucina) s
visokim gubitkom otpada/tekucine (sumnja na koleru);

zuta boja "ociju" i/ili koZze, u kombinaciji s opéom slabosti i gubitkom apetita
(sumnja na hepatitis Aili E);

zarazene rane ili koZne lezije (crvene, erozivne, mokre ili natecene)

1.b medicinska dijagnoza/izjava ili potvrdeni laboratorijski rezultat u vezi s kliconoStvom

sljedecih patogena ¢ak i u slu¢aju odsustva bilo kakvih klini¢kih simptoma:

Campylobacter

Enterovirus

Amebska dizenterija

EHEC/VETEC

Hepatitis A ili E virus

Listeria monocytogenes

Norovirus

Rotavirus

Salmonella

Shigella

Staphylococcus aureus, enterotoksicni
Vibrio cholerae ili parahaemolyticus
Yersinia, patogena
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Napomena: kliconostvo nekih patogena moze biti perzistentno (trajno) ¢ak i nakon
prestanka klinickih simptoma.

Obavjestenje je neophodno jer navedeni patogeni mogu uticati i kontaminirati hranu koja
naknadno dovodi do infekcije i bolesti potrosaca.

2. Izjava obucenog ¢lana osoblja/zaposlenog

Ovim izjavljujem da ¢u odmah obavijestiti i prijaviti svom poslodavcu slucaj nastanka
klinickih simptoma kao Sto je spomenuto u tacki 1a ili u sluaju medicinskog ili
laboratorijskog nalaza kojim se potvrduje navedeno u tacki 1b.

Datum Potpis

Kopija ovih uputstava ostaje kod zaposlenika/¢lana osoblja!
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Prilog 10

(PREDLOZAK)

DOKUMENTACIJA/ZAPIS O OBUCI OSOBLIJA

Oblast djelatnosti:

Tema/vrsta obuke:

Datum/vrijeme:

Trener/instruktor:

Fokus sadrzaja (ako je moguce, prilozite dokumente):

Trajanje treninga:

Ucesnici:

Ime

Potpis

Osoba odgovorna za realizaciju:

Datum:
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Pecat firme:

Potpis:
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Prilog 11

OSNOVNI PRINCIPI: ANALIZA OPASNOSTI (HA) - PROCEDURE BAZIRANE
NA PRINCIPIMA HACCP -a

“OPASNOST™ je sve ono $to mozZe nanijeti Stetu vasim klijentima kada jedu vase
proizvode - u ovom slu¢aju meso peradi. Sigurnost hrane zasnovana na principima
HACCP-a zahtijeva prepoznavanje svih opasnosti u svakom procesnom koraku
u vasem proizvodnom procesu (pogledati takoder shematski dijagram toka) i
naziva se "analiza opasnosti". U ovom trenutku trebate razmisljati o tome Sto bi moglo
poci po zlu u vagem proizvodnom procesu i zatim donijeti mjere koje ce sprijeciti ili
kontrolirati te opasnosti.

Postoje tri vrste opasnosti:

> mikrobioloSka
> hemijska
> fizicka

UTVRBPIVANJE (PREDLOZENE) OPASNOSTI U PERADARSTVU
KOJE POTENCIJALNO UTICU NA LJUDSKO ZDRAVLIJE

BIOLOSKE OPASNOSTI

BAKTERIJE

npr. Aeromonas hydrophila, PARAZITI .

Campylobacter spp., Chlamydia psittacii, npr. Toxoplasma gondii

Clostridium botulinum, Clostridium

perfringens, E. coli, Erysipelothrix

rhusiopatiae, Listeria monocytogenes,

Mycobacterium avium, Salmonella spp., VIRUSI .

Stapylococcus aureus npr. Avian influenza

:;r.lﬁ,sggillus, Candida Ostale bioloske opasnosti po zdravlje osoblja.

HEMIJSKE OPASNOSTI

Kontaminanti (npr. teski metali, dioxin) i ostaci (npr. dezinficijens, lijekovi za Zivotinje)

FIZICKE OPASNOSTI
Ostaci kostiju, strana tijela (npr. metal, plastika, komadi drveta), radionukleidi

8 . R, P .. P, . .
prema Zakonu o hrani: ,,opasnost*predstavija bioloski, hemijski ili fizicki agens u hrani i hrani za Zivotinje ili stanje hrane i hrane
za Zivotinje, s mogucnoS$cu da Stetno djeluje na zdravije ljudi
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Dijagram toka klanja i rasijecanja peradi
(primjer!)

Istovar zivih brojlera

Odmor

Vadenije iz transportnih kutija

Kacenje

Omamljivanje

Iskrvarenje

Surenje i perutanje

Evisceracija

Rashladivanje

Uklanjanje iz hladnog prostora

Rasijecanje

Pakiranje

Hladenje

Otpremanje
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Prilog 12
ODREDIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TACAKA

= Preduslov za utvrdivanje kriticnih kontrolnih tacaka’® je uskladenost s dobrim
higijenskim praksama, odnosno informacijama o prehrambenom lancu, radu i
higijeni osoblja te sluzbenim programima monitoringa.

= KKT je korak u proizvodnim procesima koji se odnosi na odredeni proizvod na koji
je neophodno primijeniti kontrolnu mjeru kako bi se sprijecila, uklonila ili
smanjila opasnost na prihvatljiv nivo.

= Takav procesni korak je kriticna kontrolna tacka samo ako je moguce utvrditi
vrijednost (kritichu granica) koja je predmet efikasnog postupka
monitoringa.

= Takva procedura je efektivha kada je moguce dosljedno i trajno provoditi
opservaciju/mjerenje te preduzeti hitne korektivne mjere kad god je to potrebno.

» Kada kriticna kontrolna tacka nije determinirana u skladu s postupkom
donosenja odluka za procjenu rizika od opasnosti i na osnovu razliitin
standardiziranih ili pojednostavljenih metoda determinacije (stablo odlucivanija,
polukvantitativni postupci procjene rizika), utvrdene opasnosti moraju biti
pod kontrolom bilo koje druge mjere na osnovu DHP-a, PRP-a ili oPRP-a.
Proces donoSenja odluka i odluka sama za sebe prema vrsti uspostavljene
kontrolne mjere uvijek ostaje odgovornost SPH-a!

KLANJE I RASIJECANJE PERADI:
> Rizik identificiranih fizikalnih i hemijskih opasnosti procjenjuje se kao nizak.

> Postojeci rizik od bioloskih opasnosti koje su vec prisutne u Zivim Zivotinjama
(kao Sto su bakterije, paraziti, virusi) smanjuje se na prihvatljiv nivo na osnovu
uspostavljenog monitoringa zdravlja Zivotinja i pregleda Zivotinja i mesa nakon
klanja.

> Rizik od bioloskih opasnosti koje nastaju kao rezultat tokom procesa klanja ili
kasnijih koraka (npr. rezultat bakterijske kontaminacije) odrzava se na Sto je
moguce nizem nivou dobrom linom i radnom higijenom osoblja, a osobito
pravilnim postupcima hladenja, hladnog skladistenja i suSenja povrSine mesa
peradi. (PRP!)

Odredivanje KKT-a stoga se preporucuje kao neobavezno
na nivou klanja i rasijecanja peradi - uvijek je odgovornost samog SPH da
donese odluku o kontroli opasnosti na osnovu dostupne popratne
dokumentacije.

9 . . . 5 Lo L . « L . .
prema Zakonu o hrani, KKT je korak u kojem se moZe primijeniti kontrola i bitan je za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti za
sigurnost hrane ili je smanjuje na prihvatljiv nivo.
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Prilog 13
Laboratorij °:

Zahtjev za mikrobiolosku analizu/e prema Pravilniku o mikrobioloskim kriterijima za
hranu
O kao kriterij sigurnosti hrane

O kao kriterij higijene procesa
(molimo oznacite odgovarajuci kvadratic)

Subjekat u poslovanju s hranom:

Broj odobrenja poslovnog subjekta:

Adresa:

Vrsta Zivotinje: Protokol/lot/oznakajata: ..o

Uzorak uzetdana ..o,

Vrsta uzorka:
[ Svjeze meso peradi u skladu s Pravilnikom o mikrobiologkim kriterijima za hranu,
Prilog I, Poglavlje 1, 1.28.
] Ispitivanje koZe vrata na Salmonellu (u skladu s Pravilnikom o mikrobioloSkim
kriterijima za hranu, Prilog I, Poglavlje 2, 2.1.5)

[ 1spitivanje koZe vrata na Campylobacter (u skladu s Pravilnikom o mikrobiologkim
kriterijima za hranu, Prilog I, Poglavlje 2, 2.1.9)

Mjesto, datum Potpis i ime posiljaoca

10 . S — - ) " - . .
Analize ne mora provesti sluzbeni ili ovlasteni laboratorij. Medutim, laboratorij mora provesti analizu u skladu sa standardima i
metodama ispitivanja definiranim Pravilnikom o mikrobiolo$kim kriterijima za hranu.
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