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I. UVOD

A. AKRONIMI I KRATICE — GLOSARIJ TERMINA

1. AKRONIMI I KRATICE

ABP
AMR
BiH
FBiH
CA
KL
KKT
PR
CiD
EK
EFSA
SPH
HH
ASH
KSH
FSMS
DHP
DPPP
DPP
HA
HACCP
MBK
MS
MOM/MSM
SK
OPRP
3Z
KHP
01z
PP
PRP
RL
RS
KLC
MNOP
SOP
uzv
ViZ

Nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla
Antimikrobna rezistencija

Bosna i Hercegovina

Federacija Bosne i Hercegovine
Nadlezno tijelo

Kontrolna lista

Kriticna kontrolna tocka

Rasjekaonica

Ci¢enje i dezinfekcija

Europska komisija

Europska agencija za sigurnost hrane
Subjekti u poslovanju s hranom
Higijena hrane

Agencija za sigurnost hrane (BiH)
Kriterij sigurnosti hrane

Sustav upravljanja sigurnoS¢u hranom
Dobra higijenska praksa

Dobra poljoprivredna praksa i proizvodnja
Dobra proizvodacka praksa

Analiza opasnosti

Analiza opasnosti i kontrola kriticnih tocaka
Mikrobioloski kriterij

Drzava ¢lanica (EU)

Mehanicki otkoSteno/separirano meso
Sluzbena kontrola

Operativni preduvjetni program

Javno zdravlje

Kriterij higijene procesa

Opasnost po javno zdravlje

Primarna proizvodnja

Preduvjetni 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 tocka (KKT) jest razina na kojoj je moguce provesti kontrolu i koja je
nuzna za sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili za njezino smanjivanje
na prihvatljivu razinu (1). Najkarakteristicniji KKT-ovi za kontrolu mikrobioloskih opasnosti
jesu zahtjevi u pogledu temperature, npr. temperatura skladistenja ili prijevoza te uvjeti u
pogledu vremena/temperature za smanjenje ili uklanjanje rizika (npr. pasterizacija). Ostali
KKT-ovi mogu se sastojati od provjera jesu li paketi Cisti i neosSteéeni, provjera fizikalnih
opasnosti prosijavanjem ili detektorom metala te provjera vremena/temperature ulja za
przenje kako bi se sprijecio razvoj kemijskih zagadivaca.

Kriticna 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 prisutnost kontaminacije il
ostecenja.

Sustav upravljanja sigurnos¢u (ili kontrole sigurnosti) hrane (FSMS) jest
kombinacija PRP-ova kao preventivnih kontrolnih mijera; sljedivost, povrat proizvoda i
komunikacija kao pripravnost te plan HACCP-a kojim se utvrduju KKT-ovi i/ili oOPRP-ovi kao
kontrolne mijere povezane s proizvodnim procesom (vidi Shku 1.). FSMS je takoder
kombinacija kontrolnih mjera i aktivnosti osiguranja. Aktivhostima osiguranja dokazuje se da
kontrolne mijere ispravno djeluju, poput validacije i provjere, dokumentiranja i vodenja
evidencije.

DHP (dobra higijenska praksa), DPP (dobra proizvodacka praksa) oznacuje paket
preventivnih praksi i uvjeta za osiguravanje sigurnosti proizvedene hrane. U slu¢aju DHP-a
vedi je naglasak na higijeni hrane, a u slu¢aju 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-a, te se sve preventivne mjere nazivaju "DPP".

Opasnost podrazumijeva bioloski (npr. salmonela), kemijski (npr. dioksin, alergeni) ili
fizikalni (npr. tvrda, oStra strana tijela kao komadiéi stakla, metala) agens u hrani ili stanje
hrane s moguénoscu stetnog djelovanja na zdravlje (2).

Postupci koji se temelje na HACCP-u ili ,HACCP" jesu postupci koji se temelje na
analizi opasnosti i nacelima kriticnih kontrolnih tocaka (HACCP), tj. sustav samokontrola
kojima se identificiraju, ocjenjuju i kontroliraju opasnosti koje su bitne za sigurnost hrane u
skladu s nacelima HACCP-a;

Plan HACCP-a je dokument koji moze biti u elektronickom obliku, a kojim se u cijelosti
opisuju postupci koji se temelje 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 promatranja ili mjerenja kontrolnih
parametara u stvarnom vremenu kako bi se procijenilo je li KKT pod kontrolom (1). U
pogledu navedenih primjera, to znaci redovito (ili kontinuirano ako se provodi automatski)
mjerenje temperatura i promatranje radi otkrivanja kontaminacije ili oStecenja.

1

Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnoséu hrane kojima su obuhvaceni preduvjetni programi (PRP-OVI) i postupci koji
se temelje na nacelima HACCP-a , ukljucujuci olak3avanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduzeéima u prehrambenom sektoru (2016
/ C278/01)
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Preduvjetni program(i) (PRP(i)) jesu preventivne radnje i uvjeti koji su potrebni prije i
tijekom provedbe HACCP-a i kljucni su za sigurnost hrane. Potrebni PRP-ovi ovise o
segmentu lanca hrane u kojem sektor djeluje te o wvrsti sektora. Primjeri istovrijednih
pojmova su: dobra poljoprivredna praksa (DAP), dobra veterinarska praksa (DVP), dobra
proizvodacka praksa (DPP), dobra higijenska praksa (DHP), dobra praksa za industrijsku
proizvodnju (DPIP) i dobra trgovacka praksa (DTP). Ponekad se postupci za osiguravanje
sljedivosti hrane i povrat proizvoda u slucaju nesukladnosti smatraju dijelom PRP-a (PRP-
ova). U normama Codexa Alimentariusa PRP-ovi se nazivaju "kodeksima dobre prakse".

Rizik oznacuje funkciju vjerojatnosti Stetnog ucinka na zdravlje i tezinu tog ucinka, 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 slucaju
promjena moZze 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 sukladnost s postupcima koji se temelje na HACCP-u (1).
Provjera se provodi periodicno kako bi se dokazalo da sustav HACCP-a djeluje kako je
planirano. Sljedeéi primjeri mogu posluziti kao osnova za provjeru:
- opdi: provjera evidencija o pracenju KKT-ova (ucestalost, ishod rezultata mjerenja
tijekom vremena);

- specifitni: mogu se provesti uzorkovanje i analiza kako bi se dokazala ucinkovitost
sustava 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. odsutnost bakterija
listerije, salmonele itd.;

- osteéena pakiranja: ispitivanje kako bi se utvrdilo kojim bi bakterijskim ili kemijskim
kontaminacijama proizvod mogao biti izloZzen kad bi mu ambalaza bila oStecena.

Mikrobioloski kriterij jest kriterij na temelju kojega se definira prihvatljivost proizvoda,
proizvodne serije hrane ili procesa, temeljen na odsutnosti, prisutnosti ili broju
mikroorganizama odnosno na temelju koli¢ina njihovih toksina, metabolita po jedinici mase,
volumena, povrsine ili proizvodne serije.

Kriterij sigurnosti hrane jest kriterij kojim se definira prihvatljivost nekog proizvoda ili
proizvodne serije proizvoda i primjenjuje se na proizvode stavljene na trZiste;
nezadovoljavajuéi rezultati mogu dovesti do povlacenja i/ili opoziva proizvoda ili proizvodnih
serija s trzista.

Kriterij higijene procesa jest kriterij koji oznacuje prihvatljivo funkcioniranje proizvodnog
procesa i njime se postavljaju indikativne vrijednosti kontaminacije za koje je u slucaju
prekoracenja potrebno poduzeti korektivne mjere, za hranu koja jos nije stavljena na trziste.
U slucaju nezadovoljavajuéih rezultata, SPH mora poduzeti korektivne mjere usmjerene na
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provjeru i daljnje poboljSanje higijene proizvodnih procesa, s osvrtom na primarnu
proizvodnju uz provodenje preispitivanja stanja biosigurnosnih mjera na razini farmi.
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B. OPSEG I PODRUCIE PRIMJENE:
ODGOVORNOSTI I PRAVNE REFERENCIJE

Ove Smjernice izradene su za primjenu u:

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

e registriranim maloprodajnim objektima u kojima se rukuje, preraduje i
distribuira meso peradi izravhom prodajom potrosacu (bez obzira na
preradene koliCine);

e registriranim maloprodajnim objektima u kojima se rukuje i preraduje meso
peradi i distribuira/isporuCuje ga se drugom maloprodajnom objektu (kao
posljednji trgovac krajnjem potroSacu), Sto predstavlja lokaliziranu, krajnju i
ogranicenu aktivnost.

Smjernice se mogu primjenjivati na sve naprijed navedene objekte u peradarstvu,
bez obzira na ukupni opseg proizvodnje i neovisno o tome provode li se opisane
aktivnosti u objektima povezanim izravno s farmom (proizvodnja na farmi), u malim
maloprodajnim objektima (npr. mesnicama) ili ve¢im industrijskim objektima (npr.
velikim klaonicama i/ili rasjekaonicama), ukoliko nije drukcije navedeno u drugim
specificnim smjernicama.

Smjernice se ne primjenjuje na:

e prodajne prostore u kojima se prodaje ve¢ obradeno meso peradi;

e proizvodnju preradevina od mesa peradi, mesnih pripravaka, mljevenog mesa
i mehanicki otkoStenog/separiranog mesa;

¢ vjersko klanje;

¢ male klaonice koje su u sastavu farmi peradi i koje su izuzete od odobravanja
nadleznih tijela jer proizvode male kolicine mesa peradi u vlastitim
proizvodnim prostorijama, koje potjece iz vlastitih proizvodnih objekata za tov
peradi, a koje izravno dostavljaju krajnjim potrosaima ili lokalnim
maloprodajnim objektima.

Zakonske odgovornosti

Informacije sadrzane u ovome dokumentu nisu pravni savjeti niti su zamjena za
tekst mjerodavnog zakonodavstva koje ¢ée se nastaviti primjenjivati i Cije postivanje
ostaje duznost za SPH-e (pogledati dolje: Sazetak mjerodavnih pravnih odredaba).
Uporaba informacija sadrzanih u ovome dokumentu iskljuciva je odgovornost
korisnika.
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Popis referencija mjerodavnih zakonskih odredaba u BiH (bitnih za primjenu
ovih Smjernica):

Ref. br.
1. Zakon o hrani ("Sluzbeni glasnik 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. 5/13 i 62/17);

5. Pravilnik o higijeni hrane ("'Sluzbeni glasnik BiH”, broj 4/13);

6. Pravilnik o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla ("Siuzbeni glasnik BiH”, br.
103/12, 28/14 1 87/15);

7. Pravilnik o organiziranju sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla
namijenjenih za prehranu ljudi (“Sluzbeni glasnik BiH", broj 103/12);

8. Pravilnik o mikrobioloSkim kriterijima za hranu ("Sluzbeni glasnik BiH”, broj
11/13, 79/16ii .../18);

9. Pravilnik o nacinu pracenja zoonoza i uzroCnika zoonoza ("“SluzZbeni glasnik
BiH’, br. 46/10i 96/13),

10.Pravilnik o dobrobiti zivotinja za vrijeme ubijanja i klanja (“Sluzbeni glasnik
BiH”, broj 46/10),

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

12.0dluka o nusproizvodima Zzivotinjskog podrijetla i proizvodima koji nisu
namijenjeni za prehranu ljudi ("Sluzbeni glasnik BiH”, broj 19/11);

13.Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za pi¢e (“Sluzbeni glasnik BiH”, br.
40/10 71 30/12);

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

Popis preporucenih referencija zakonskih odredaba EU (bitnih za primjenu
ovih Smjernica):

e OBAVIJEST KOMISIJE EZ-a o provedbi sustava upravljanja sigurnoséu hrane
koji pokriva preduvjetne programe (PRP) i postupke koji se temelje na
nacelima HACCP-a, ukljucujuéi olaksavanje/fleksibilnost provedbe u odredenim
prehrambenim tvrtkama (2016 / C 278/01) — CNHACCP
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C. CILJEVI I UPUTE ZA KORISTENJE

Ove Smjemice osmisljene su tako da budu prikladne za primjenu u vedcini
peradarskih klaonica i rasjekaonica. Vi, kao korisnik, morat cete prilagoditi
odredene odjeljke tako da odgovaraju nacinu poslovanja vase tvrtke. Za svaki
odjeljak dane su smijernice te su podrzane korisnim dodacima u obliku primjera
kontrolnih lista i predlozaka o tome kako to udiniti.

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

Izradene su u cilju nadogradnje vasSih postoje¢ih dobrih radnih praksi, koje vec
primjenjujete kao dio vase dnevne rutine.

Smjernice se temelje na najboljim informacijama dostupnim u vrijeme njihove izrade.
Periodi¢no Ce biti mijenjane i azurirane!

JESU LI OVE SMJERNICE ZA MENE?

Ove Smjernice namijenjene su za laksi razvoj i daljnje ostvarivanje sustava
upravljanja sigurnoscu hranom (FSMS) u vasoj tvrtki primjenom procedura
utemeljenih na HACCP-u, a uz to ¢e vam naknadno pomoci osigurati da vasi
proizvodni procesi omogucavaju sigurnu obradu peradi i mesa peradi na razini
klaonice i rasjekaonice koje je odobrilo nadlezno tijelo kao SPH.

Ove Smjernice izradila je Agencija za sigurnost hrane BiH uz tehnicku podrsku
projekta FARMA II USAID-a/Svedske, te su usuglasene s relevantnim stranama, a
osmisliene su kao koristan alat SPH-u u peradarstvu jer su prakticne i
jednostavne za koristenje.

KAKO MI OVE SMJERNICE MOGU POMOCI DA SE USUGLASIM SA
ZAKONOM?

Propisi o sigurnosti i higijeni hrane zahtijevaju od SPH-a da budu u stanju pokazati
na koji nacin osiguravaju da je hrana sigurna za konzumaciju, kao i da je to negdje
zabiljezeno. Smyjernice vam mogu pomod¢i da to ucinite kad je u pitanju klanje i
rasijecanje peradi. Temelje se na nacelima HACCP-a (analiza rizika i kontrola
kriticnih tocaka), a cilj njihove izrade je dati vam savjet o tome kako uspostaviti
dobro upravljanje sigurnoséu hrane u cijelom proizvodnom lancu.
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TKO TREBA OSIGURATI PRIMJENU NA LICU MJESTA?

Osoba koja je odgovorna za svakodnevno rukovodenje radnim operacijama
je najprikladnija osoba koja treba biti upoznata sa Smjernicama i primijeniti ih u
praksi (npr. menadzer za kvalitetu i/ili menadzer proizvodnje). Kako bi sustav bio
uspjesniji u vasem poslovanju, potrebno je ukljuciti i ostalo osoblje (kao Sto je
voditelj linije).

STO TREBATE PODUZETTI:

Prilikom pregleda ovih Smjernica, preporuCuje se da pratite uspostavljeni
redoslijed, a nakon toga procijenite stanje vlastitog poslovanja! Medusobna
povezanost odjeljaka Smjernica omogucava njihovu primjenu po redoslijedu koji
vama odgovara uz koristenje prilozenih primjera i predlozaka.

KAKO VAM OVE SMJERNICEMOGU POMOCI?

Smjernice su podijeljene u pet odjeljaka kako slijedi:

1. Uvod - sadrZi opce informacije o cemu je rijec;

2. Osnovne informacije o objektu i postrojenjima;

3. DHP - Preduvjetni programi;

4. Procedure temeljene na nacelima HACCP-a, ukljucujué¢i mikrobioloske
kriterije i preporuke o dokumentaciji i zapisima koje je nuzno Cuvati;
Predlosci, kontrolne liste i primjeri za samoocjenu i ostala nuzna
dokumentacija i zapisi kojima se podrzava odgovarajuca primjena i rad vaseg
FSMS-a.

4

KAO KORISNIKU VAM ZELIMO DOBAR RAD I USPJEH U
PROIZVODNJI SIGURNE HRANE!
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II. OSNOVNE INFORMACIJE O OBJEKTU 1
POSTROJENJIMA

1. ODOBRENJE/REGISTRACIJIA

Uspostavite registar dokumentacije koja se odnosi na odobrenje ili registraciju
vaseg objekta (poput sluzbenog rjeSenja o odobravanju ili zahtjeva za odobravanije)
te, kad je to primjenjivo, i izdanih izvoznih dozvola (pogledati Prilog 1).

2. KLJUCNI PODACI O OBJEKTU

Preporucujemo vam da koristite prilozeni predlozak Osnovni podaci o objektu
(pogledati Prilog 2.) kako biste sazeli i izradili pregled najmjerodavnijih osnovnih i
kljuénih podataka o vasem objektu u poslovanju u podrucju klanja i rasijecanja
peradi. Navedeni podaci mogu se povremeno verificirati i azurirati, a najmanje
jednom godisnje.

3. INFRASTRUKTURA, TLOCRT, PLAN/MAPA

U tom registratoru trebate pohraniti prikaz tlocrta vaseg objekta u obliku operativnog
plana ili mape infrastrukture i konstrukcije/zgrade, ukljuCujuéi strojeve i opremu,
prikazujuéi nedciste/Ciste povrSine, kao i osoblje i procesne tokove - zasebni
planovi/tlocrti mogu biti korisni za jasnu vizualizaciju gore navedenih elemenata i
tokova.

Kada su u pitanju manja poduzeca (MNOP), ona samo trebaju pripremiti nacrtani
tlocrt s planom/mapom u kojima je jasno prikazana veli¢ina objekta i prostorija u
odnosu jednih prema drugima. Ne trebaju biti naznacene tocne dimenzije.

Koriste¢i dostupne kontrolne liste dane u prilogu ovih Smijernica (vidi Priloge 3-3f),
provjerite ispunjava li proizvodni dio vase tvrtke gradevinske zahtjeve i zahtjeve za
opremu (procjena pocetnog stanja). Ponovite provjere na temelju kontrolnih lista
najmanje svake dvije godine i nakon svake promjene strukture gradevine ili
strojeva/opreme; identificirani nedostaci moraju biti ispravljeni ili uklonjeni shodno
nastalim promjenama.
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III. FSMS - DHP - PREDUVJETNI PROGRAMI

4. VODA (UPRAVLIANJE)

Voda koja dolazi u izravni dodir (kao sastojak) ili neizravni dodir (npr. u svrhu
CiS¢enja povrsina) s hranom mora biti pitka voda, u skladu s odredbama Pravilnika o
zdravstvenoj ispravnosti vode za pice.

Podrijetlo pitke vode:

- Za vodu koja dolazi iz javnhog vodoopskrbnog sustava podrazumijeva se da je pitka
voda te SPH ne treba obavljati dodatnu provjeru. Javno vodoopskrbno poduzece
(odnosno komunalno poduzeée) mora dokazati i osigurati sukladnost s
odgovaraju¢im odredbama.

- Voda koja ne dolazi iz javnog vodoopskrbnog sustava (npr. privatna
busSotina/bunar) mora se analizirati na inicijativu SPH u skladu sa zakonskim
odredbama (npr. jednom godisnje na koliformne bakterije).

U samome objektu moraju se osigurati odgovarajuce mjere za odrzavanje
kvalitete pitke vode.
> U proizvodnim objektima mogu se pojaviti odgovarajuci higijenski rizici koji se
odnose na pitku vodu, i to u uvjetima kada voda ostane u sustavu cijevi na
sobnoj temperaturi dulje vrijeme, buduci da mikroorganizmi u tim uvjetima
mogu rasti i mnoziti se.
m) Korektivna mjera: prije nego zapocnete s radom, trebate otvoriti slavinu
i pustiti da otece dio stajace vode.

> Moze se pojaviti dodatni higijenski rizik u sluaju loSeg ili neucinkovitog
CiS¢enja razlicitih ulaza za vodu (npr. automatski ulaz za vodu koji je izravno
povezan sa strojevima) ili u slu€aju strojeva za proizvodnju drobljenog leda i
rashladnih agregata za vodu (rotacijski rashladnici) = molimo da pogledate
predloZeni primjer: Plan CiS¢enja 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/stocni depo, vozila za
prijevoz peradi itd.), kao i u svrhu hladenja ili za gasenje poZara. Sustavi cijevi za
Cistu vodu moraju biti vidljivo oznaceni i odvojeni od sustava cijevi za pitku vodu.

5. KONTROLA STETNIKA

Stetnicima i bilo kojoj drugoj domacdoj Zivotinji mora biti sprijeéen ulazak u
proizvodne prostore.

Potrebno je izraditi plan ili mapu koja pokazuje mjesta zamki i mamaca u
unutrasnjoj i vanjskoj zoni objekta, te naznaditi u¢estalost potrebnih kontrola.
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Provjerite posjedujete li sljedece informacije (dokumente) o svakoj kemijskoj tvari
(pesticidima) koje koristite:

- sigurnosne liste

- upute za koristenje.

Pesticidi u mamcima moraju biti koristeni na siguran nacin kako bi se izbjeglo njihovo
Sirenje i naknadno oneciséenje hrane.

Napomena: Cak i ukoliko je kontrola Stetnika povjerena nekoj vanjskoj tvrtki, SPH
mora biti potpuno svjestan svih aktivnosti vezanih za kontrolu sStetnika i biti u
mogucnosti pruziti dokaze na zahtjev kontrolnog tijela u bilo koje vrijeme!

Molim, pogledaijte:

- tlocrtni prikaz zamki/mamaca — (Prilog 4.)

- kontrolnu listu za kontrolu Stetnika — (Prilog 4.a.)

- sigurnosne listove i upute za koriStenje za sve tvari koje se koriste

6. CISCENJE I DEZINFEKCIJA

U odjelu za klanje i ostalim povezanim radnim prostorijama koje su dio proizvodnog
procesa mogu se koristiti samo sredstva za CiScenje i dezinfekciju namijenjena za
prehrambenu industriju (provjerite naznacene proizvodacke specifikacije
proizvoda!).

Provjerite posjedujete li sljede¢e informacije (dokumente) o svakom sredstvu za
Ciscenje i dezinfekciju koje koristite:

- sigurnosne liste;

- upute za koriStenje (koncentracija, temperatura, vrijeme reakcije).

Izradite primjerak glavnog predloska (urneka) za vasu daljnju uporabu i popunite ga
u skladu s prijedlogom plana CiS¢enja i dezinfekcije iz Priloga 5.

Nakon uporabe kemijskih sredstava za CiS¢enje i dezinfekciju (osim sredstava na bazi
alkohola), tretirana povrsSina/strojevi/oprema moraju se temeljito isprati pitkom
vodom!

Prije no Sto zapocne proces klanja i/ili rasijecanja, treba obratiti posebnu pozornost
na vizualnu provijeru sljedecih specificnosti vezanih uz higijenu:

- temperaturu vode u sterilizatoru/spremniku (pokazatelj rada kilaonice: pojava
pare oznacuje da je temperatura vode dostatna ili treba koristiti termometar
za kontrolu),

- Cistocu alata za rezanje (nozevi, pile, pincete i radni strojevi);

- (isto¢u kuka za meso, stolova za rasijecanje i spremnika/gajbi;
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- dostupnosti sredstava za CiS¢enje ruku, jednokratnih rucnika i toaletnog

papira;
- odgovarajuce stanje strojeva (ostecenja, krhotine).

Molim, pogledaijte

- plan cis¢enja i dezinfekcije — prazan obrazac (Prilog 5.a.)
- kontrolnu listu ¢iS¢enja i dezinfekcije

- Sigurnosne liste za kemijske tvari koje se koriste

7. KONTROLA TEMPERATURE - TEMPERATURA PROSTORIJA

Nakon Sto se obavi pregled mesa i evisceracija, 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.

Nije potrebno hladiti meso na temperaturu od najvise + 4 °C kada je rasjekaonica na
istom mijestu kao i pogon za klanje, pod uvjetom da je perad donesena u
rasjekaonicu ili izravno iz klaonickog pogona ili nakon Sto je prvo bila odlozena u
prostor za rashladivanje ili hladnjacu.

Ako navedeni uvjeti nisu ispunjeni, onda meso peradi treba drzati na temperaturi ne
viSoj od +4 °C tijekom procesa rasijecanja, otkoStavanja, pripreme, sjecenja,
prepakiranja i pakiranja, bilo pomocu temperature prostorije koja ne smije biti visa
od + 12 °C ili alternativnim sustavom 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 najviSih dopustenih temperatura i poduzetih (korektivnih) mjera
moraju se biljeziti (osim u slucaju prethodno definiranih kratkoroCnih faza
otapanja).

Samo ona hrana koja je oznacena kao "duboko zamrznuta", "duboko zamrznuta
hrana", "brzo smrznuta" ili "smrznuta" smatra se "duboko zamrznutim". Takva hrana
mora biti dovedena Sto je moguce brze do maksimalne temperature od -18 °C i treba
je Cuvati na toj temperaturi ili ¢ak nizoj temperaturi (iznimka: kratkotrajno
povecavanje temperature do -15 °C prilikom isporuke, lokalne prodaje ili u
maloprodajnim zamrzivacima). Ukoliko se meso peradi planira zamrzavati, mora se
duboko zamrznuti bez ikakvog neopravdanog odgadanja. Prije zamrzavanja moze biti
potrebno uzeti u obzir i odredenu fazu 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 (iznimke: u slucaju lokalne prodaje ili u
maloprodajama). U slucaju da se na uredajima za duboko zamrzavanje koriste
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automatski uredaji za mjerenje (temperaturni mijeraci), pozeljno je pohranjivati
vrijednosti temperature dva puta na sat. Evidencije se moraju Cuvati najmanije
godinu dana.

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

Molim, pogledajte
(OBRAZAC) zapis o odstupanjima/i nesuglasnostima (Prilog 6.)

8. PROIZVODI ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA KOJI NIS

NAMIJENJENI ZA PREHRANU LJUDI /UPRAVLIANJE OTPADOM

U registratoru trebaju biti pohranjeni:
pisani sporazum ili ugovor s odobrenom tvrtkom za prikupljanje i
zbrinjavanje animalnih nusproizvoda ili kafilerijom; u svakom slucaju potrebno
je jasno naznaditi gdje i kako se odlazu animalni nusproizvodi i otpad;
Napomena: odobrenja koja se traZe prema vazecim zakonima u slucaju kada
tvrtka posjeduje viastiti pogon (npr. za Zzbrinjavanje otpada kategorije 3 il
proizvodnju hrane za kucne ljubimce), putovi kretanja nusproizvoda animalnog
podrijetla od klaonice do tog pogona moraju biti zabiljeZeni i mora se osigurati
njihova sljedivost.
otpremnice ili druge isprave kojima se potvrduje primopredaja ili isporuka
svih nusproizvoda animalnog podrijetla koji nisu namijenjeni za prehranu ljudi.

Molim, pogledajte
(OBRAZAC) kontrolnu listu: Nusproizvodi animalnog podrijetla koji nisu namijenjeni
za prehranu ljudi (Prilog 3.1.)

9. METODE OMAMLIIVANJA I HIGIJENA KLANJA

Samo odgovaraju¢e obucene osobe, koje imaju specificno znanje i vjestine
sukladno zahtjevima navedenim u Pravilniku o dobrobiti Zivotinja u vrijeme ubijanja i
klanja, mogu biti zaposlene na poslovima prijevoza, drzanja, obuzdavanija,
omamljivanja, klanja i usmréivanja peradi u klaonicama.

U slucaju vijerskog klanja, mogu se primjenjivati posebne odredbe o dobrobiti
Zivotinja i one nisu ukljuéene u ove Smjernice (vidi specificni "Standard za vjersko
klanje").

Molim, pogledajte
- kontrolnu listu: Omamljivanje (Prilog 7.)
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10. HIGIJENA TIJEKOM PROIZVODNOG PROCESA

Temeljna nacela, ukljucujuéi specificne radne upute, i operativne procedure vezane
uz higijenu tijekom proizvodnog procesa u slucaju klanja i rasijecanja mesa
peradi/peradi detaljno su opisani u Prilogu 8.

11. OSOBLIJE/HIGIJENA OSOBLJA

Temeljna nacela, ukljucujuéi posebne zahtjeve (ukljucujudi i zdravstvene zahtjeve
za osoblje koje radi s hranom/prehrambenim proizvodima), upute i operativhe
procedure vezane uz higijenu osoblja u slucaju klanja i rasijecanja peradi/mesa
peradi detaljno su opisani u Prilogu 9.

1"Y 66 'Y

Higijena tijekom proizvodnog procesa i higijena osoblja cine glavni dio pravilno
provedenih PRP-ova u svakodnevnom poslovanju i uvijek mogu biti podlozni
stalnoj evaluaciji i procjeni trenutacnog stanja!

12. OBUKA OSOBLJA

Na temelju godiSnjeg plana obuke koji je donijela uprava subjekta u poslovanju s
hranom, zaposlenici koji su ukljueni u svakodnevne poslove u procesu proizvodnje
(u klaonicama i rasjekaonicama) moraju biti obuceni ili upuéeni (strucno
osposobljeni) u skladu s njihovim radnim mjestom/mjestima.

Ucestalost i intenzitet obuka mogu ovisiti o specificnoj aktivnosti/ima koje se
provode. Izvedene obuke i upute moraju se dokumentirati na odgovarajuéi nacin.

= Napomena prema CN-u HACCP?:

e Izobrazba u podruéju PRP-a i HACCP-a za osoblje poduzeca u prehrambenom
sektoru trebala bi biti razmjerna veli€ini i vrsti poduzeca.

e Odgovarajuca izobrazba ne mora nuzno ukljucivati sudjelovanje na formalnim
tecajevima.

Subjekt u poslovanju s hranom moze postaviti minimalne zahtjeve za izobrazbu
osoblja i ukljuciti ih u godisnji plan obuke.

2
Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnos¢u hrane kojima su obuhvaceni preduvjetni programi (PRP-ovi) i postupci koji
se temelje na nacelima HACCP-a, ukljudujuéi olak$avanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduze¢ima u prehrambenom sektoru
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Kad je to primjenjivo, treba razmotriti i odrZavati posebne obuke za zaposlenike
tvrtke koji su ukljuCeni u pruzanje podrske sluzbenim inspektorima/veterinarima
zaduZenim za pregled mesa (antei post mortem pregled mesa).

Molim, pogledaijte
- (Obrazac) dokumentacija/zapisi o obuci osoblja (Prilog 10.)

10 66 'Y

Vazno je ucinkovito obucditi i nadgledati zaposlenike
radi osiguranja sigurnosti hrane.
Trebate obuciti zaposlenike o svim potrebnim zadacima koji su bitni za posao
koji rade. Takoder, trebate ih nadgledati kako biste provijerili provode i
mjere na odgovarajuci nacin!

13. INFORMACIJE O PREHRAMBENOM LANCU
Informacije o prehrambenom lancu koje se obvezno dostavljaju klaonicama
(najkasnije 24 sata prije dopremanija zivotinja) moraju sadrzavati podatke o:

a) zdravstvenom stanju Zivotinja iz mjesta podrijetla i regije;

b) zdravstvenom stanju zivotinja koje se isporucuju;

c) primijenjenim tretmanima s veterinarskim medicinskim lijekovima, ukljucujuci
informacije o datumu primjene i razdoblju karencije;

d) bolestima Zivotinja koje bi mogle utjecati na sigurnost hrane (posebno
zoonotski agensi, kao sto je npr. prevalencija kampilobakterije!);

e) rezultatima ispitivanja uzoraka uzetih u sklopu aktivnosti pracenja zoonotskih
agenasa i rezidua, kad god takvi rezultati mogu biti mjerodavni za sigurnost
hrane;

f) prethodnim rezultatima ante-mortem i ostalih pregleda mesa zaklanih Zivotinja
koje potjecu s istog gospodarstva podrijetla, kad god takvi rezultati mogu biti
mjerodavni za sigurnost hrane;

g) podacima o proizvodnji, ako je moguée izvuci zakljucke o povezanim bolestima
Zivotinja;

h) imenu i adresi veterinara zaduzenog za pruzanje savjeta iz podrudja
veterinarstva i tretiranje Zivotinja na gospodarstvu podrijetla;

i) rezultatima o provodenju kontrolnih programa za salmonelu u skladu s
vazedim zakonodavstvom.

=) NAPOMENA: u slutaju peradi, prated popratni dokumenti (dokumenti o
kretanju/prijevozu) moraju se primjenjivati u skladu s odredbama vazecih propisa o
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zdravlju Zivotinja. Prateci 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/prijevoz.

Prijava kretanja i isporuke poSiljke peradi u klaonicu mora se biljeziti u skladu s
postojeéim propisima, koristeci postojece sustave obavjestavanja, ako su dostupni.

15. SLJEDIVOST

Kao Sto je definirano u Zakonu o hrani: "Sljedivost (moguénost pracenja) jest
mogucnost ulazenja u trag hrani, hrani za Zivotinje, Zivotinji koja proizvodi hranu,
odnosno sluzi za proizvodnju hrane, sirovini ili tvari koja je namijenjena za
ugradivanje ili se oCekuje da ¢e biti ugradena u hranu ili hranu za Zivotinje, kroz sve
faze proizvodnje, prerade i distribucije."

Za vas, kao SPH koji obavljate poslove u podrucju klanja i rasijecanja peradi, to
znacdi:

> osigurati da ste u stanju ispravno identificirati svoje dobavljace;

> osigurati da ste u mogucnosti identificirati druge tvrtke kojima se isporucuju
vasi proizvodi;

> ispuniti zahtjeve vezane uz identifikaciju Zivotinja (kao gore pod 14.),

> Cuvati dokumentaciju, poput isprava za prijevoz/pratecih papira i otpremnica;

> Cuvati azuriranu listu ili elektronicku bazu o stanju skladista, vasih zaliha,
uskladistenih proizvoda, ukljucujuci sirovine i druge sastojke/materijale;

> osigurati pravilno oznacavanije i deklariranje vasih proizvoda;

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

16. ZALBE _KUPCA/POTROSACA I POVLACENJIE/OPOZIV
PROIZVODA

Sve prituzbe i druge informacije® vezane uz potencijalno nesigurne proizvode
moraju se Cuvati i pregledati sukladno napisanim procedurama. Da bi bio siguran od
svih nepredvidenih okolnosti, sustav tvrtke, u skladu s vaZze¢im zakonodavstvom,
mora biti uspostavljen na nacin koji omogucuje brz i ucinkovit opoziv svih nesigurnih
i/ili sumnjivih proizvoda s trzista.

U nekim ¢e se slucajevima javiti problem s prehrambenim proizvodom, Sto znaci da
¢ete ga morati "povuci" (kada trebate zaustaviti njegovo koriStenje i stavljanje na

3 &to ¢ak moZe biti temeljeno samo na subjektivnoj percepciji kupaca
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trziste) i/ili "opozvati" (kada se od kupaca/dobavljaca trazi da vrate/uniste proizvod
vec stavljen na trziste).

Treba strogo slijediti sve potrebne korake i mjere pracenja propisane Zakonom o
hrani kako bi se sprijecilo da nesigurna i eventualno Stetna hrana ne dode do
krajnjeg potrosaca!

'Y g6 'Y

> Povratna informacija klijenta dobar je pokazatelj uspjesnosti poslovanja.
Ciniti klijente sretnim i stititi
je za uspjeh vaseg poslovanja. Stoga je vrlo vazno obratiti pozornost na sve
prituzbe.

> Brzo rjeSavanje svih problema vezanih uz prehrambene proizvode koje
koristite ili prodajete vazan je dio upravljanja sigurnoS¢u hrane u vasem
poslovaniju.

> Vi ili vaSe osoblje takoder moZete uociti problem s pojedinim proizvodom, to
znaéi 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!
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IV. FSMS — PROCEDURE TEMELJENE NA NAéELIMA/
ANALIZAMA HACCP-A
17. HACCP !!! OO !!!

Sto je to kratica HACCP? Kratica HACCP znati:
analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke

HACCP je Siroko prihvacen sustav upravljanja sigurnoscu hrane koji se moze,
ovisno o prirodi i veliCini poslovanja, lako prilagoditi svim veli¢inama i oblicima
prehrambene djelatnosti. Glavni cilj HACCP-a je usredotociti pozornost na kriticne
korake u proizvodnom lancu i poduzimati mjere za kontrolu opasnosti, te

osigurati da se ne javljaju problemi.

Sljede¢a nacela HACCP-a cine osnovu kontinuiranog procesa samokontrole koju
provodi SPH:

a)

b)

C)

d)

g)

analiza i identifikacija opasnosti koje se moraju izbjeci, ukloniti ili smanjiti
na prihvatljivu razinu. Sve moguce opasnosti moraju se rjeSavati u svakom
procesnom koraku cijelog proizvodnog lanca kako bi se utvrdilo mogu li
oni biti bitni (procjena rizika) i zahtijevaju li posebnu kontrolnu mjeru. Osnova
za to je dosljedan dijagram toka, kojim se ukazuje na sve procese i korake
(vidi Prilog 11. - primjer dijagrama toka u postupku kilanja i rasijecanja
perad));

odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka procesnog/ih koraka tijekom
kojih je potrebno provesti kontrolu kako bi se izbjegla, uklonila opasnost ili
smanjila na prihvatljivu razinu;

odredivanje kriticnih granica (ili cilijnih granica) za odredene KKT-ove na
temelju vazed¢ih vrijednosti koje jasno odvajaju "prihvatljivo" od
"neprihvatljivog" u smislu izbjegavanja, uklanjanja ili smanjenja utvrdenih
opasnosti;

izrada i provedba ucinkovitih postupaka za pracenje KKT-ova i njihovih
granica;

utvrdivanje neposrednih korektivnih mjera u slu¢aju kad nadzor ukazuje na
to da kriti¢na kontrolna tocka nije pod nadzorom;

utvrdivanje postupka verifikacije koja se neprekidno provodi kako bi se
provijerilo jesu li gore navedena nacela (od a do e) doista primijenjena, kao i
potvrda (validacija) valjanosti kako bi se osiguralo da mjere za kontrolu
opasnosti doista djeluju na nacin kako su i utvrdene;

osiguravanje isprava i zapisa koji moraju odgovarati prirodi i opsegu
poslovanja s hranom kako bi se osigurao dokaz o sukladnosti s gore
navedenim nacelima (od a do f).
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Napomena: "Poglavito, mora se pretpostaviti da identifikacija kriticnih kontrolnih tocaka u
nekim prehrambenim tvrtkama nije moguca i da DHP u nekim slucajevima moZze zamijeniti
pracenje kriti¢nih kontrolnih tocaka ..." (vidi Pravilnik o higijeni hrane)

m) NAPOMENA - Kljuéne poruke o HACCP-u i fleksibilnosti formulirane u
CN-u HACCP* (u skladu s vaZzedim propisima):

4+ Postupci temeljeni na nacelima HACCP-a trebali bi osigurati dostatnu
fleksibilnost kako bi bili primjenjivi u svim okolnostima i na svim razinama (od
pripremnih faza do sedam nacela).

+ Smjernice se mogu dati na pojednostavljenoj provedbi FSMS-a za
odgovarajuce SPH, uzimajuci u obzir njihovu prirodu poslovanja i velicinu
(upravo je to i namjena ovih Smjernica’).

4+ Nacelo 1.: analiza opasnosti uvijek se mora uraditi — PRP-ovi nadalje mogu
biti dovoljni za kontrolu opasnosti!

4+ Pojednostavljeni postupci potpomazu analizu opasnosti i odredivanje KKT-

ova.

Kriticne granice ne moraju uvijek biti numericke.

Pracenje se moze obaviti i samo vizualnim promatranjem.

Presudno je da je pracenje na uspostavljenim KKT-ovima uistinu provedeno, a

ne samo da posjedujemo zapis 0 nadzoru.

4 Cuvanje evidencija vezanih HACCP mora se dobro uravnoteZiti i ograniciti

A

na ono Sto je bitno u pogledu sigurnosti hrane, je uvijek obvezno voditi
evidencije za sluaj nesuglasnosti (!), nakon cega slijede korektivne
radnje!

Molim, pogledaijte
- dijagram toka/identifikacija opasnosti (Prilog 11.)
- odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka (Prilog 12.)

4
Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnosc¢u hrane kojima su obuhvaceni preduvjetni programi (PRP-ovi) i postupci koji
se temelje na nacelima HACCP-a, ukljudujuéi olak$avanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduze¢ima u prehrambenom sektoru
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18. MIKROBIOLOSKI KRITERIJI, UZORKOVANJE I ANALIZE

Subjekt u poslovanju s hranom mora obavljati uzorkovanje i mikrobioloSko ispitivanje
u_ svrhu analize vlastitog sustava samokontrole, a kako bi potvrdio jesu i
uspostavljene procedure rada i higijene procesa dovoljne za osiguranje sigurnosti
hrane.

Vrsta mikroorganizama u smislu mikrobioloskih kriterija, kao i (minimalni zahtjevi)
ucestalosti uzorkovanja i propisanih analiza, odredeni su za obvezu prema Pravilniku
0 mikrobioloskim kriterijima za hranu, dok je SPH-u dijelom ostavljena daljnja
identifikacija unutar svojeg FSMS-a temeljenog na nacelima HACCP-a.

Temeljem toga i ovisno o prirodi i veliCini 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 poduzeca!), ucestalost i
ukupna koli¢ina uzoraka mogu se prilagoditi sukladno tome, ovisno o ukupnoj kolicini
zaklanih Zivotinja i danima stvarnog klanja.

A) PREGLED MIKROBIOLOSKIH KRITERIJA KOJE TREBA UZETI U OBZIR U
KLAONICAMA I RASJEKAONICAMA PERADI

Obvezni Propisani Broi uzoraka Koii
Uzorci mikroorganizmi/MK broj roj - J
o — ce utvrditi SPH
koji se testiraju uzoraka
Trupovi pili¢a i purana Da Da Ne
Svjeze meso peradi Da Da Ne
PovrsSine objekata i Da ako je ”Vofjer?le
Ne Ne na dobrovoljnoj
opreme ;
oshovi

B) OBVEZNI MIKROORGANIZMI KOJI SE TESTIRAJU

=) NAPOMENA: Obvezni mikroorganizmi koji se moraju testirati su:

> Salmonella typhimurium i Salmonella enteritidis kao kriterij sigurnosti hrane u
sviezem mesu peradi koje je vec na trziStu, za vrijeme njegova roka trajanja i

> Salmonella spp. i Campylobacter spp. kao kriterij higijene procesa u trupovima
pilica i purana kako bi se procijenila razina onecis¢enja zaklane peradi kao
indikativna vrijednost higijene procesa.
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L nTa

Salmonela Kampilobakterija

NAPOMENA:
NA TEMELJU PROVEDENE NA RAZINI SVAKOG POJEDINACNOG
PROIZVODNOG PROCESA, OVISNO O PROIZVODNJE, SPH MOZE
ODLUCITI DA IZABERE I UZME U RAZMATRANJE I
U SVOJEM PLANU UZORKOVANJA!

I1zvadak iz Pravilnika o mikrobioloskim Kriterijima za hranu:

Poglavlje 1. Kriterij sigurnosti hrane

Plan iy Faza u
Kategorija Mikroorganizmi/njihovi | uzorkovanja Org_a|(12|)c e Refeu:e_lltna kojoj se
2 o Y nja analiticka L,
hrane toksini, metaboliti 3) kriterij
metoda s
n c m| M primjenjuje
EN/ISO 6579 Proizvodi
(za detekciju) stavljeni na
1.28. Salmonella Odsutnost White- triitte
SvieZe meso typhimurium@¥ 5 0 4 25 Kaufmann-Le tiokom
peradi (20 Salmonella enteritidis 9 Minorova !
shema (za njihovog
serotipizaciju) | roka trajanja

@ n = broj jedinica koje sadrze uzorak; ¢ = broj jedinica uzorka koje daju vrijednosti izmedu m i M.
@ 7a totke 1.28. m = M.
® Koristit ¢e se najnovije izdanje standarda BAS.
@ Ovaj kriterij primjenjuje se na svieZe meso iz rasplodnog jata vrste Gallus gallus, nosilica, tovnih

pilica/brojlera i rasplodnih i tovnih jata pura.

@1 Sto se tice monofaznih Saimonella typhimurium samo 1,4,[5],12:i:- je ukljueno.

TUMACENJE REZULTATA ISPITIVANJA

Navedena ograniCenja odnose se na svaku ispitanu jedinicu uzorka. Rezultati
ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu testirane serije. Rezultati ispitivanja
mogu se koristiti i za predstavijanje ucinkovitosti analize opasnosti i kriticnih
kontrolnih tocaka ili procedure dobre higijenske prakse samoga procesa.
Salmonela u razli¢itim kategorijama hrane:
= zadovoljavajuc¢e, ako sve ustanovljene vrijednosti ukazuju na odsutnost
bakterija
= nezadovoljavajuée, ako se prisutnost bakterija detektira u bilo kojoj jedinici
uzorka.
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Poglavlje 2. Kriteriji higijene procesa

Katego-
rija
hrane

Mikroorga-
nizmi

Plan
uzorkovanja

Ograniéenja®

n C

m M

Referentna
analiticka
metoda®

Faza u

kojoj se

kriterij
primjenjuje

Mjere u
sluc¢aju neza-
dovoljavajucih

rezultata

2.1.5.
Trupovi
peradi,
pilica i
purana

Salmonella
sp, p.(1° )

50 56

Odsutnost u 25 g
iz grupnog uzorka
koZice s vrata
Zivotinje

EN/ISO 6579

(za detekciju)

Trupovi
nakon
hladenja

Poboljsanje
higijene klanja,
te preispitivanje
kontrole
procesa,
podrijetla
Zivotinja i
biosigurnosnih
mjera na
farmama
podrijetla

2.1.9.
Trupovi
pilica

Campylobac
ter spp.

c=20
od
(5)

2070 s,
od

c=10

1.1.2020.

1.1.2025.

1 000 cfu/g

EN ISO 10272-
2

Trupovi
nakon
hladenja

Poboljsanje
higijene klanja,
te preispitivanje
kontrola
procesa,
podrijetla
Zivotinja i
biosigurnosnih
mjera na
farmama
podrijetla

M n = broj elementarnih jedinica koje sadrze uzorak; c = broj elementarnih jedinica uzorka koje imaju
vrijednosti izmedu m i M.
@ Za potrebe tocki 2.1.3. do 2.1.5. i to¢ke 2.1.9. m = M.

® Koriste se najnovija izdanja standarda.

50 uzoraka dobiva se iz 10 uzastopnih postupaka uzorkovanja u skladu s pravilima uzorkovanja i
ucestalos¢u, kako je to propisano pravilnikom.

® Broj uzoraka u kojima je otkrivena prisutnost salmonele. Vrijednost (c) podlijeze revidiranju kako bi
se uzeo u obzir postignuti napredak u vezi sa smanjenjem njezine ucestalosti. Regije s niskom
ucestalos¢u salmonele mogu koristiti nize (c) vrijednosti kao i prije pregleda.

(9 U slucajevima kada se pronade Sa/monella spp., izolati moraju biti daljnje serotipizirani na
Salmonella typhimurium | Salmonella enteritidis, s ciljem provjere sukladnosti s mikrobioloskim
kriterijem navedenim u retku 1.28. poglavlja 1.

TUMACENJE REZULTATA ISPITIVANJA

Navedena ogranienja odnose se na svaku elementarnu jedinicu uzorka, izuzev
ispitivanja trupova kada se ograniCenja odnose na objedinjeni uzorak. Rezultati

ispitivanja pokazuju mikrobiolosku kvalitetu ispitanog procesa.

Salmonela u trupovima:
— zadovoljavajuce, ako je prisutnost salmonele otkrivena u maksimalno ¢/n
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Nakon svakog postupka uzorkovanja procjenjuju se rezultati posljednjih 10
uzorkovanja, kako bi se dobio 1 broj uzoraka.

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

C) TEHNICKI VODIC I UPUTE ZA UZORKOVANJE
U POGLEDU SALMONELLA SPP. 1 CAMPYLOBACTER SPP. KAO KRITERIJ HIGIJENE PROCESA
(KHP) U TRUPOVIMA PILICA

Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu’ (koji je nedavno izmijenjen i
dopunjen) propisuje se kriterij higijene procesa (KHP) kojim se postavljaju
indikativne vrijednosti oneciscenja iznad kojih su potrebne korektivhe mjere kako bi
se odrzala higijena procesa sukladno Zakonu o hrani.

Kako bi se smanjilo administrativno opterecenje za SPH, plan uzorkovanja za kriterije
higijene procesa u trupovima peradi za salmonelu |\ kampilobakteriju trebao bi
slijediti isti pristup ispitivanja. Za kontrolu kampilobakterije uzimaju se isti uzorci koze
vrata uzeti za ispitivanje sukladnosti s KHP-om za salmonelu 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 postupak uzorkovanja treba biti sukladan s kriterijima higijene procesa
navedenim u tocki 2.1.5. i 2.1.9. u gornjoj tablici;
e uzorkovanje treba provoditi barem jednom tjedno, s danom uzimanja
uzoraka koji se mijenja svaki tjedan;
e uzorkovanje za kontrolu salmonele i kampilobakterije moze se provesti
istodobno;
e Kada se ispitivanja za salmonelu i kampilobakteriju provode u;

i) u istom laboratoriju, tijekom svakog uzorkovanja nasumce se
uzimaju uzorci koze vrata s najmanje 15 trupova peradi, nakon
rashladivanja. Uzorci koZe vrata s najmanje tri trupa peradi iz istog
jata podrijetla objedinjuju se u jedan uzorak od 26 g. Time se
dobiva pet konacnih uzoraka od 26 g (potrebno je 26 g kako bi se iz
jednog uzorka istodobno mogle obaviti analize na salmonelu i
kampilobakteriju);

> pogledaijte puni pravni tekst za potpune pojedinosti o svim odredbama
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i) u dva razlicita laboratorija, tijekom svakog uzorkovanja nasumce se
uzimaju uzorci koZe vrata s najmanje 20 trupova peradi, nakon
rashladivanja. Uzorci koze vrata s najmanje Cetiri trupa peradi iz
istog jata podrijetla objedinjuju se u jedan uzorak od 35 g.
Time se dobiva pet uzoraka od 35g. Ovi se uzorci moraju podijeliti na
pet uzoraka od 25 g (ispitivanje za salmonelu) i pet uzoraka od 10 g
(ispitivanje za kampilobakteriju).

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

e Treba odrediti osobu odgovornu za uzorkovanje, a menadzer za kontrolu
kvalitete (KK) treba provjeriti pribor za uzimanje uzoraka i postupka
uzorkovanja, kako je to propisano procedurama za sigurnost hrane SPH koje
se temelje na HACCP-u/FSMS-u.

e Pravila za skladistenje i prijevoz uzoraka navedena su u ISO 17640.
Konkretno, uzorke treba prevoziti u izoliranoj hladnoj kutiji (ru¢ni hladnjaci).
Ne smije se dozvoliti da se uzorci zamrznu niti da budu u izravhom dodiru sa
smrznutim blokovima, ako se oni koriste. Temperaturu treba odrzavati izmedu
1 °Ci 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 sukladnosti s
kriterijem za kampilobakteriju.

e Ucestalost uzorkovanja moze se smanijiti na svaka dva tjedna ako se u 52
uzastopna tjedna dobiju zadovoljavajuéi rezultati. Prije svakog takvog
smanjenja potrebno je konzultirati nadlezno tijelo radi dobivanja
odobrenja.

e Laboratorij kojeg je odabrao SPH za provodenje analiza mora pokazati (1)
dokaze o angaZmanu (npr. dane obuke) i (2) akreditaciju® u odnosu na
analiticku referentnu metodu EN ISO 10272-2, (3) odgovarajudi pisani ugovor

e Koja se odnose na pravila BiH za akreditiranje laboratorija

Smjernice za DHP, HACCP i MK peradarstvo Stranica 28



sa SPH-om, (4) postupak priop¢avanja rezultata ispitivanja SPH-u i izravno
ASH-u uz prikupljanje svih podataka i rezultata kako bi se osiguralo pravilno
pracenje salmonele i kampilobakterije u fazi klanja.

Molim, pogledajte
- (predlozak) Obrazac zahtjeva za mikrobioloske analize (Prilog 13.)

SOP mora opisati nacin na koji se utvrduju trendovi rezultata ispitivanja u
pogledu kriterija higijene procesa, kao i radnje koje se poduzimaju kada se
uoce trendovi k nezadovoljavaju¢im rezultatima. Utvrdivanje trenda rezultata
ispitivanja u pogledu kriterija higijene procesa za kampilobakteriju treba biti
utemeljeno na metodi ,pomicnog prozora" za utvrdivanje trenda rezultata za
kriterij higijene procesa za salmonelu. U nastavku je dan primjer ,pomicnog
prozora" za tri skupine (fiktivnih) rezultata za razdoblje po 10 tjedana:

s B Moving window
%5)- n=50; c=20
2(n:5)  5(9) 1 5 (week |
3 (n:5) 5 (14) 2 5 (10) 1
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)] S 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 Korektivhe mjere u slu¢aju nezadovoljavaju¢ih rezultata trebaju biti
sukladne s Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu i eventualno se
vratiti na provjeru biosigurnosnih mjera na farmi.

e Zapisi koji se odnose na gore navedene stavke u SOP-u moraju biti azurirani,
potpisani i dodatno potpisani od menadzera za kontrolu kvalitete te dostupni
za pregled.

=) NAPOMENA: kada je opravdano na temelju analize rizika i stoga odobreno od
nadleznog tijela, male klaonice i subjekti koji proizvode svjeze meso peradi
u malim kolicinama mogu biti izuzeti od naznacene ucestalosti
uzorkovanja
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D)SVIEZE MESO PERADI (komadidi, veéi komadi, konfekcionirano meso peradi itd.):
Broj uzoraka koji se uzimaju, imajuéi u vidu kriterij sigurnosti hrane za
salmonelu, trebaju biti izracunati analogno i ovisno o koli¢ini zaklane peradi i koliCini
efektivnih dana klanja. U sluaju pozitivnih rezultata na salmonelu kao kriterija
higijene procesa, potrebno je provesti daljnja ispitivanja prisutnosti Sa/monelle
Enteritidis i Salmonelle Typhimurium. Ako je rezultat za prisutnost Salmonelle
Enteritidis i Salmonelle Typhimurium pozitivan, takvo meso treba podvrgavati
toplinskoj obradi u odgovarajuéem objektu (prerada mesa) za preradu mesa
(isklju€uju¢éi maloprodaju), radi uklanjanja salmonele. (Naznaka: "Pogodno za
prehranu ljudi nakon odgovarajuceg tretmana!”).

E) POVRSINE I OPREMA U DODIRU S HRANOM

S pravnog gledista, nisu obvezna mikrobioloska ispitivanja brisova uzetih s povrsina.
Medutim, ona sluze kao snazan instrument u sustavu samokontrole higijene za
verifikaciju ucinkovitosti CiSéenja i dezinfekcije temeljenom na wkupnom broju
kolonija mikroorganizama (referentna vrijednost <10 cfu/cm?) i/ili ukupne koli¢ine
Enterobacteriaceae (referentna vrijednost: <1 cfu/cm?). Na dnevnoj osnovi SPH
moze koristiti "kitove za brzo testiranje" ili brisove povrsina za vlastito poduzimanije
analiza, ukljucujudi i daljnje tumacenje rezultata.

19. REZULTATI ANALIZE PROIZVODA (MIKROBIOLOSKI I OSTALI)

Rezultati razliCitih tipova ispitivanja i analiza (mikrobiolosko ispitivanje, kemijske,
senzorske ili druge analize proizvoda) mogu se arhivirati zajedno s referencijama na
korektivhe mjere koje su poduzete u slucaju nezadovoljavajucih rezultata.

20. KONTROLA[ INSPEKCIJA[ 1ZVIESCA PROVIERE

Potrebno je uspostaviti registar dokumentacije koja moZze biti uzeta u obzir za
verifikaciju uspostavljenog FSMS-a, a koja obuhvaca pisane protokole, izvjesc¢a ili
zapisnike izdane 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 administrativne naloge ili odluke koje izdaje nadlezno
tijelo.

21. DOKUMENTACIJA I ZAPISI — DNEVNIK
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Kao $to je predloZeno i formulirano u CN-u HACCP’, u vodi¢ima za dobru higijensku
praksu moze biti jasno naznaceno kad postoji potreba za evidencijama, kao i
razdoblje Cuvanja ovih evidencija. U prilozima danim u nastavku predstavljeni su
primjeri osnovnih dokumenata i zapisa za vodenje dnevnih poslova, a koje treba
prilagoditi vasoj situaciji ovisno o proizvodnim kapacitetima i prirodi proizvoda.

=) ALI imajte na umu:

+ Sve povezane evidencije treba dobro uravnoteziti, te ih se moze ograniciti na
ono Sto je bitno u pogledu sigurnosti hrane, uvijek je obvezno
voditi evidencije u slucaju nesuglasnosti (!) nakon ¢ega slijede korektivne
radnje!

7
Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnoséu hrane kojima su obuhvaceni preduvjetni programi (PRP-ovi) i postupci koji
se temelje na nacelima HACCP-a, ukljudujuéi olak$avanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduze¢ima u prehrambenom sektoru
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Prilog 1.

Odobreni objekt:

e rjeSenje o odobrenju objekta (ili zahtjev za odobravanije) ili neka
druga sli¢na isprava ili obavijest nadleznog tijela o odobrenju (npr.
upis u sluzbeni registar/bazu podataka);

e izdavanje/dodjela/obavijest o broju odobrenja (veterinarski
kontrolni broj).

Registrirani objekt:
e isprava kojom se dokazuje da se aktivhost obavlja u skladu sa
zakonom;
e obavijest o sluzbenoj registraciji.

Ostalo:
e izvadak iz trgovinskog registra;
e izvadak iz gospodarskog registra;
e tehnicko odobrenje za postrojenja koja su u pogonu.
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Prilog 2.

GLAVNI PODACI O KOMPANIJI

(treba ih aZurirati barem jednom godisnje!)

Ime kompanije: Identifikacijska oznaka:

Adresa:

Broj telefona: Broj faksa:

E-mail.

Direktor: Osoba odgovorna za higijenu/ menadzer kvalitete:
Godina izgradnje objekta: Zadnja rekonstrukcija:
Vrsta mesa Klanje Rasijecanje Skladistenje
Perad L] [] []

Odobrenje za:

Odjeljak 0 Hladnjace, centri za prepakiranje, trgovine na veliko
Odjeljak I Crveno meso (klanje, rasijecanje)

Odjeljak II Perad (klanje, rasijecanje)

Odjeljak IIT Uzgojena divlja¢ (klanje, rasijecanje)

Odjeljak 1V Divljac (prerada, rasijecanje)

Odjeljak V Mljeveno meso, mesni pripravci, mehanicki otkoSeno/separirano
meso

Odjeljak VI Mesni proizvodi

Odjeljaka VIII Postrojenja za ribu

Odjeljak IX Postrojenja za mlijeko

Odjeljak XII Preradene zivotinjske masti, ¢varci

Odjeljak XIII Postrojenja za zeludce, mjehure i crijeva

Odjeljak XVI Visoko rafinirani proizvodi

Proizvodaci stocne hrane

Oofoooodoo ogogd

Odobrenja za izvoz za sljedece zemlje:

Proizvodnija i skladistenje peradi:

Kapacitet klanja/tjedan:

Smjernice za DHP, HACCP i MK peradarstvo Stranica 33




Rasijecanje/tjedan (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]

Opskrba vodom:
[J Javni vodoopskrbni sustav 1 Bunar
[1 Spremnik/unutarnji cjevovodni sustav

Rjesenja o odobrenju:

Vrsta/vazi do:

Datum izdavanja: ...

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
[]  Uvjet je ispunjen
L1 Odstupanja: .....cccceeeeereeveeieeiesereeenese e Uklonjeno dana: ................

Skladisni prostor ili mjesto skladista za stajnjak, iznutrice i fekalije
(primjenjuju se samo ako se u prostorijama klaonice pohranjuju stajnjak i iznutrice)

[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

Prostor za prijem (prijemni/stocni depo)
— Natkriveni prostor ili prostorija odgovarajuce velicine:

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

— Ventilacija: odgovarajuéa

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccccoeivvveveeeeeeecere e Uklonjeno dana:

= Osvjetljenje: odgovarajuée (50 LUX)

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccccoivvvevesceeeecee e Uklonjeno dana:

= Prostor za ante-mortem pregled: dostupan, odgovarajuci, dovoljno
osvijetljen, mobilna rasvjeta je takoder raspoloziva

[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeereeiesseeeee e Uklonjeno dana:.
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Prilog 3.a.

KONTROLNA LISTA KLAONICE/PROSTORIJE ZA KLANJE

Postoji li linija klanja?
ili
Postoji li 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 perutanije;
— klanje razlicitih vrsta Zivotinja.

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

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

[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeeneverereeece e Uklonjeno dana:

— Odvodi: moraju biti prekriveni i bez mirisa.

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......coeeeeereieeeseeeeeee s Uklonjeno dana:

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

[1 Uvjet ispunjen
I O e 5 (U] 1= ) [ OR Uklonjeno dana:.

— Stropovi: moraju biti lagani za CiS¢enje.

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cccoivveeveeeeeeeeeee e Uklonjeno dana:
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= Prozori: moraju biti lagani za ciS¢enje.

[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....ceeeereriirieeeces et Uklonjeno dana:

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

[1  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cccvevveeveesceeeeeee e Uklonjeno dana:

= Radne povrsine, oprema i transportne gajbe: moraju biti lake za cCiS¢enje
i dezinfekciju.

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cvceeeeeereiieeeeeese e Uklonjeno dana:

— Dodatni pomoc¢ni uredaj za omamljivanje (rezervni): dostupni i u funkciji

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

— Automatski uredaj za evisceraciju, ako je dostupan: uobicajeno
ispiranje/cis¢enje vodom mora biti moguce tijekom radnog procesa.

[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......coeeeeereieeeseeeeeee s Uklonjeno dana:

= Oprema za dezinfekciju (rucnog) radnog alata/sterilizatori: topla voda
s temperaturom od najmanje 82 °C ili istovrijednim sustavom.

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccceevivvvevescceeecee 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 susSenje ruku (npr. jednokratni rucnici), slavine koje se ne
pokrecu rucno.

[J Uvjet ispunjen
L1  Odstupanje: ......cceveeeeeeieseeeee e Uklonjeno dana:

= Prostor za inspekciju mesa: dostupan, odgovarajuéi, rasvjeta usmjerena
na trup (540 LUX), ostala rasvjeta u prostoru zadovoljavajuca.
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[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....ceeeeerereirieeecesere e Uklonjeno dana:

= Ventilacija: odgovarajuca, a u slucaju umjetne ventilacije, protok zraka mora
biti usmjeren iz Cistog prema prostoru koji nije Cist.

[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStupanje: ......ccccoivvieeveseeeeeceee e Uklonjeno dana:

= Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog podrijetla koji nisu
namijenjeni za prehranu ljudi: oznaceni zasebno prema svojoj kategoriji
(1, 2, 3 — oznaceni bojom), vodootporni, otporni na koroziju, moraju se ocistiti
i dezinficirati prije ponovne uporabe.

]  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: .....ccocovvevecceeessseeeeeenes Uklonjeno dana: ........cccceuenee.

— Sustav otpadnih voda: odgovarajuci, u slucaju 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.

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

= Linija za hladenje (ako je dostupna): > pogledati plan dezinfekcije i
CiScenja — Uzorak (Prilog 5.) i naCela higijene osoblja (Prilog 9.).

[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......coeeeeereieeeseeeeeee s Uklonjeno dana:
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Prilog 3.b.

KONTROLNA LISTA PROSTORA ZA RASIJECANJE SVIEZEG MESA
PERADI/RASJEKAONICE

Istu prostoriju mozete koristiti za klanje i rasijecanje svijezeg mesa peradi,
proizvodnju mljevenog mesa, mesnih pripravaka i mesnih proizvoda te
slajsanje/pakiranje pod sljede¢im uvjetima:

= Klanje mora biti vremenski odvojeno od rasijecanja, proizvodnje i
slajsanja/pakiranja. 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 istodobno
ako je prostorija dovoljno velika i ako se osigura da za proizvode ready-to-eat
ne postoji mogucénost kontaminacije tijekom procesa proizvodnje svjezeg
mesa ili drugih meduprocesnih proizvoda (izbjegavati oneciS¢enje!).

Navedeni kriteriji uglavhom se odnose na male tvrtke!

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

nagib!).
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

= Odvodi: moraju biti pokriveni i bez mirisa.
[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......coeeeeereieeeseeeeeee s Uklonjeno dana:

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

[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeereeieseseeeee e Uklonjeno dana:

= Stropovi: moraju biti laki za ¢iS¢enje.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cccoivvvveeeeeeeceee e Uklonjeno dana:

= Prozori: moraju biti laki za ciS¢enje.

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cccoeeevevecrerereesseeeseee e, 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).
[1  Uvjet ispunjen
I 06 £y (¥ ] = [ Uklonjeno dana:

= Radne povrsine, oprema i transportni spremnici: moraju biti laki za
CiS¢enje i dezinfekciju.

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....coeeveeeriiiieeecese e Uklonjeno dana:

= O Oprema za dezinfekciju (rucnog) radnog alata/sterilizatori:
topla voda s temperaturom od najmanje 82 °C ili istovrijednim sustavom;
oprema za dezinfekciju ne mora biti u prostoru za rasijecanje.

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....ceevevereveiiererecereee 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 rucnici), slavine koje se ne pokrecu rucno.

]  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeeneieseseeece e Uklonjeno dana:

— Osvjetljenje: dostatno (540 LUXa na trupu).
[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccoeeeeevecrereessseeeceee e Uklonjeno dana:

= Ventilacija: dostatna, umjetna ili prirodna.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccccoivvvevesceeeecee e Uklonjeno dana:

= Postrojenje za hladenje u prostoriji za rasijecanje: dostupna
(temperatura prostorije maksimalno do 12 ©°C); nije potrebno hladenje
prostorije ako se moze kontinuirano osigurati temperatura mesa od
maksimalno +4 °C.
[1 Uvjet ispunjen
I O e [ (U] o =] ) OO Uklonjeno dana:

— Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog podrijetla koji nisu
namijenjeni za prehranu ljudi: oznaceni zasebno prema svojoj kategoriji
(1, 2, 3 — oznaceni bojom), vodootporni, otporni na koroziju, moraju se ocistiti
i dezinficirati prije ponovne uporabe.

[J Uvjet ispunjen
L1  Odstupanje: ......coeoeeeereeveeseeeceee e Uklonjeno dana:
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Prilog 3.c.

KONTROLNA LISTA HLADNE KOMORE

Ista hladna komora moze biti koriStena za zajednicko skladistenje svijezeg mesa
peradi i mesnih proizvoda (ako je primjenjivo) pod sljede¢im uvjetima:

* Svjeze meso peradi i mesni proizvodi mogu se pohraniti samo odvojeno u
hladnjaci, osim ako su svjeze meso peradi ili mesni proizvodi zasti¢eni
omatanjem ili pakiranjem (bez kartona).

» Trupovi peradi koji su prethodno ohladeni ne smiju se skladistiti zajedno s
mesom peradi i mesnim proizvodima, osim ako nisu zasti¢eni zracno
nepropusnim (hermetickim) omatanjem ili pakiranjem (kao Sto su nepropusna
umjetna crijeva, vakuumska ambalaza itd.). U slucaju ve¢ uskladistenih
proizvoda, ne smije se prekoraciti odgovaraju¢a maksimalna temperatura
skladistenja.

= Velicina: odgovarajuca.
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

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

nagib!).
[J  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je
jednostavan za CdiSéenje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povrSinom do
odgovarajuce visine (=visina do koje se moze ocekivati zaprljanje u slucaju
normalnog tijeka rada).
[1 Uvjet ispunjen
I O e 5 (U] o =1 ) OO Uklonjeno dana:

— Stropovi: moraju biti laki za CiScenje.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeereeieseseeeee e Uklonjeno dana:

— Vrata: moraju biti lagana za ciS¢enje i dezinfekciju; glatka i vodootporna
(dopustena su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: .ot Uklonjeno dana:

= Osvjetljenje: dostatno (100 LUXa).

[J Uvjet ispunjen
1  Odstupanje: ......cccceoeeeereeveeiieeece e Uklonjeno dana:
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= Rashladna komora: dimenzionirana na takav nadin da se osigura
kontinuirano smanjenje i odrzavanje temperature u srediStu mesa od
maksimalno +4 °C nakon hladenja.
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPaNIE: ....ccevereriirieeeeesee e 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 nizoj.
[1  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ... Uklonjeno dana:

— Pracenje temperature: (centralno registriranje) termometar za snimanje na
daljinu ili minimalni/maksimalni termometar u hladnom skladiStu (duboko

zamrzavanje).
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....coeeeererecierereceereeee e Uklonjeno dana:

— Zadrzano meso peradi (ako je primjenjivo): prostorija koja se moze
zaklju€ati mora biti planirana i dostupna za hladnu pohranu.
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....coceeerereiiercreeesee e e Uklonjeno dana:
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Prilog 3.d.

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 slucaju 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 c¢iScenje i nacinjeni
od materijala koji se lako dezinficira. Voda mora lako otjecati (dovoljan

nagib!).
]  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccoveveercresers e, Uklonjeno dana:

= Odvodi: moraju biti pokriveni i bez mirisa.
[J  Uvjet ispunjen
L1 OdStupanie: ......ccceevviveveseereeeeee e Uklonjeno dana:

= Zidovi: otporni na habanje, vodootporni, izradeni od materijala koji je
jednostavan za CciSéenje i dezinfekciju; glatki, s glatkom povrSinom do
odgovarajuce visine (=visina do koje se moze ocekivati zaprljanje u slucaju
normalnog tijeka rada).
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ..ooveeeeeeeereeeeeeeee e Uklonjeno dana:

= Stropovi: moraju biti laki za ¢iS¢enje.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccceevivvvevescceeecee e Uklonjeno dana:

= Prozori: moraju biti laki za CiS¢enje.
[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccoevevevecrercersseseceeee e, Uklonjeno dana:

— Vrata: moraju biti lagana za CiS¢enje i dezinfekciju; glatka i vodonepropusna
(dopustena su drvena vrata koja zadovoljavaju navedene zahtjeve).
[J Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccoeevevevecrerereerseee e, Uklonjeno dana:

— Radne povrsine, radni alati, oprema i transportne gajbe: moraju biti
laki za CiS¢enje i dezinfekciju.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccccoivveveeceeeeceee e Uklonjeno dana:
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= 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 rucnici), slavine koje se ne pokre¢u rucno.
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....ceeeereriirieeeces et Uklonjeno dana:

= Osvjetljenje: dostatno.
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPanIE: ....ccoeevereeeiieicrecereee et Uklonjeno dana:

= Ventilacija: odgovarajuca, umjetna ili prirodna.
[1  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeeneieseseeeeeee s Uklonjeno dana:.

— Rashladna komora: nuzna je samo ukoliko temperature mesa peradi nije
visa od +4 °C ili ako nije osiguran drugaciji naCin odrZavanja temperature
specifi¢nih proizvoda od mesa peradi (npr. duboko zamrznuto meso peradi).

[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....cveeeeeeereiieeeeees et Uklonjeno dana:
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Prilog 3.e.

KONTROLNA LISTA PROSTORIJA ZA OSOBLJE/ZAJEDNICKIH I DRUGIH
PROSTORIJA

Kupaonica/zahod:

= Pristup: bez izravnog pristupa u prostorije u kojima se rukuje s hranom.
[1  Uvjet ispunjen
I O e 5 (0] o =] ) [ 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 susSenje ruku (npr.
jednokratni rucnici), slavine koje se ne pokre¢u rucno.

[J  Uvjet ispunjen
L1 OdStupanie: ......ccceevviveveseereeeeee e Uklonjeno dana:

= Vjesalica za odjecu.
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....coceevereviirereecreee et Uklonjeno dana

= Ventilacija: vanjska.
[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccccovivvvresceeeecere e Uklonjeno dana:

= Osvjetljenje: odgovarajuée (200 LUXa).
[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......cooeeeeeeisseeece e Uklonjeno dana:

Svlacionica: kada je osigurano da radna odje¢a ne dolazi u dodir s civilnom
odjecom, mali objekti ne trebaju odvojenu svlacionicu nego samo prostor za
presvlacenje. Treba izbjegavati kontaminaciju radne civilnom odje¢om ili obratno. U
svakom slucaju, zabranjeno je kretati se u radnoj odjeéi izvan proizvodnog pogona.

— Svlacionica/prostor za presvlacenje: dostupan.
[J Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: .......cccoeeeecrcresieeseeeseeeee e, Uklonjeno dana:

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

= Skladistenje sredstava za CciS¢enje, pranje i sredstava za
dezinfekciju: nije potrebna zasebna prostorija za ovu svrhu, ali se ova
sredstva moraju skladistiti samo u podru¢jima koja su strogo odvojena od
hrane i manipulativnhog prostora za hranu, medutim sve tvari moraju se
pohranjivati odvojeno i sigurno (ormar s bravom/plakar).
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ....ceeeereriirieeeces et Uklonjeno dana:

= Skladiste materijala za umatanje i pakiranje: nije potrebna posebna
prostorija za ovu namjenu, treba izbjegavati bilo kakve negativne ucinke po
higijenu hrane, materijal za umatanje mora biti skladiSten u besprijekornim
higijenskim uvjetima.
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ...cvceeeeeereiieeeeeese e Uklonjeno dana:

Radno mjesto za veterinarsku sluzbu:

— Radni prostor za veterinarsku inspekciju: prostor koji ima mogucénost
zakljuCavanja, kako bi (sluzbeni) veterinari mogli odloziti svoje instrumente i
radni alat, po mogucnosti da se mogu presvuéi i da mogu obavljati
administrativne/uredske zadatke (Napomena: za veterinarsku sluzbu nije
propisana zasebna prostorija!).

[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ..ooveeeeeeeereeeeeeeee e Uklonjeno dana:
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Prilog 3.f.

KONTROLNA LISTA NUSPROIZVODA ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA KOJI
NISU NAMIJENJENI ZA PREHRANU LJUDI

Nusproizvodi zivotinjskog podrijetla koji nisu namijenjeni za prehranu ljudi ukljucuju,
primjerice:
> Kategorija 1:
* materijal koji potjece od zivotinja na kojima su koriStene zabranjene tvari
> Kategorija 2:
= stajnjak, fekalije i ostalo
* mrtva perad
= odbaceni dijelovi zivotinjskih trupova, osim ako vec pripadaju kategorijama
1ili 3
> Kategorija 3:
» jestivi dijelovi trupova peradi koji nisu namijenjeni za prehranu ljudi
» nejestivi dijelovi trupova, osim ako pripadaju kategoriji 1 ili 2
» nejestivi dijelovi trupova (npr. perje i krv peradi)
= namirnice koje viSe nisu namijenjene za prehranu ljudi

Vanjski spremnici/kante za nusproizvode ZzZivotinjskog podrijetla:
posebno oznaCene prema kategorijama (1, 2 i 3 u skladu s Odlukom o
nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla i njihovim proizvodima koji nisu
namijenjeni za prehranu ljudi) zatvoreni, jednostavni za CiSCenje i dezinfekciju i
Cvrsti.

[1 Uvjet ispunjen

L1 OdStUPANIE: ..ooveeeeeeeereeeeeeeee e Uklonjeno dana:

— Spremnik za nusproizvode Zivotinjskog podrijetla i ostale kante za
otpad/spremnici u operativnoj prostoriji (prostorija za skupljanje
otpada): soba mora biti Cista i bez Stetnika/slobodna od nametnika; posebno
oznacene prema kategorijama (1, 2 i 3 u skladu s Odlukom o nusproizvodima
Zivotinjskog podrijetia i njihovim proizvodima koji nisu namijenjeni za
prehranu ljud)), jednostavni za CiS€enje i dezinfekciju.

[1 Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccceevivvvevescceeecee e Uklonjeno dana:

— Dokaz o ispravnoj isporuci i prema dostupnim ispravama:

[J Uvjet ispunjen
L1  Odstupanje: ......cceveeeeeeieseeeee e Uklonjeno dana:
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Prilog 4.

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

Primjer/obrazac
1 X 2 3 X X 4 X
X 0 0
7 0 0
5 N 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 za klanje
7. Pristup/hodnik
X ZAMKA (navedite broj!)
(0] MAMCI (navedite broj!)
Ucestalost provjere
Zohari
Stakori
MiSevi
Drugi
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KONTROLNA LISTA KONTROLE STETNIKA

Primjer/obrazac

Prilog 4.a.

Broj mamaca/zamki prema
planu tlocrta

Datum provjere

Prisutnost/odsutnost

Mjera

Potpis

Svi neiskoriSteni mamci/zamke koji su primijeceni tijekom jednog kontrolnog ciklusa

mogu se sazeti u jednom redu tablice (liniji).
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PLAN CISCENJA I DEZINFEKCIJE — PRIMJER

Prilog 5.

Prostorije / Naziv
. Sredstva sredstava/koristenih Ucestalost Biljeske
transportna vozila .
tvari
Stala (Cista) voda dnevno/ prema
potrebi
i S (Cista) voda i nakon svakog
kamion za zive 2|vot|nJe . s .
dezinficijens istovara

radna soba / sale, u
kojima se rukuje
rasje¢enim mesom peradi

(pitka) voda i
dezinficijens

nakon zavrsetka
rada

ploCice, podovi, vrata,

pitka voda, sredstvo
za CiScenje i otapalo

nakon zavrsetka

ukloniti ostatke, po
potrebi dezinficirati,

reSetke, ispusti : rada e s . .
masti osusiti i provjetravati
ukloniti ostatke, obratite
stropovi i gornji dijelovi sredstvo za &&enie 00 potrebi _ Qo_zornost na
zidova prljavstinu, nakupljanje
prasine, plijesni i alge
nozevi od +82 °C ili po potrebi

alternativhe metode

koja druga metoda koja
vodi do istog ucinka)

posude, radni uredaiji,
strojevi, rezne ploCe, mali
alati

vruca (pitka) voda,
sredstvo za cCiSCenje
(otapalo masti),
dezinficijens

ovisno o postupku
rada, u svakom
slucaju nakon
zavrSetka rada

PozZeljno strojno
Cis¢enje na temperaturi
od oko +65 °C

radne povrsine

vruca (pitka) voda,
sredstvo za cCiSCenje
(otapalo masti),
povrsinski
dezinficijens

svaki put nakon
zavrSetka rada i
povremeno u
slucaju oneciscenja
(npr. stajnjaka)

sadrZzaji kao Sto su
sudoper, umivaonik,

vruca (pitka) voda,

odvod. oprema za sredstvo za CiScenje po potrebi
\, Oprer (otapalo masti)
dezinfekcijsku
ulazi za vodu, kao Sto su v, .
crijeva, tus glava sreqst\{o Za ciscenje
ST 2 (kiselina, otapalo .
hranilice i uticnice po potrebi

ugradeni u strojeve, stroj
za led

vapna)

rashladni uredaj

vruca (pitka) voda,
sredstvo za CiScenje
(otapalo masti),
dezinficijens

po potrebi, u
svakom slucaju
nakon zavrsetka

radova

hladno skladiste za
rasjeCeno meso peradi,
hladnjaci

sredstvo za CiScenje
dezinfekcijsko
sredstvo

nakon praznjenja,
najmanje 1x tjedno

hladno skladiste za
umotano ili zapakirano
meso peradi i duboko
zamrzavanje

suho ili mokro
Cisc¢enje (po potrebi)

kako je potrebno

(suho) skladiste ili
skladisni prostor za
nusproizvode Zivotinjskog
podrijetla

sredstvo za cCis¢enje

1 x mjesecno

vozila za transport mesa

vruca (Cista) voda,
sredstvo za CiS¢enje i
dezinficijens

nakon potpunog
istovara ili prije
sljedeceg utovara

Smjernice za DHP, HACCP i MK peradarstvo

Stranica 50




Prilog 5.a.

(PREDLOZAK)
. . KONTROLNA LISTA
CISCENJE I DEZINFEKCIJA—-
Prostorije/t!'ansportna Koristena Uéestalost Biljeske
vozila sredstva
Stala

kamion za Zive Zivotinje

sadna soba/sale u kojima se
rukuje mesom rasjeCene peradi

plocice, podovi, vrata, resetke,
uticnice

stropovi i gornji dijelovi zidova

nozevi (prije pregleda mesa)

posude, radni uredaji, strojevi,
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 strojeve, stroj 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 podrijetla

vozila za prijevoz mesa

Sredstva za CiS¢enje i sredstva za dezinfekciju moraju se koristiti u skladu s
odgovarajuéim uputama za uporabu s obzirom na koncentraciju, temperaturu i
vrijeme izlaganja.

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

. ZAPIS O ODSTUPANJIMA
OD NAJVISE 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 specificnih standarda vjerskog klanja!)

1. Elektricno omamljivanje u vodenim kupeljima (vodene kupke)
= Vodena kupelj: odgovarajuéi prostor, podesiva razina vode, nema dodira
vode sa zivotinjama koje joS nisu omamljene, odgovarajudi strujni tok kroz
hidratizaciju stalaka i kuka za vjeSanje.
[1  Uvjet ispunjen
L1 OdStUPaNIE: ....ccevereriirieeeeesee e Uklonjeno dana:

= Elektri¢na struja: u prvoj sekundi mora se posti¢i minimalna koli¢ina struje
po zivotinji, minimalna struja i minimalni strujni tok su sljedeci:

Kategorija . .
Sivotinje Struja (Ampera) Strujni tok (sekunda)
Klanje s Klanje bez Klanje s Klanje bez
evisceracijom evisceracije evisceracijom evisceracije
purica 0,15 0,25 4 10
patka, 0,13 0,20 6 15
guska
koko$ 0,10 0,16 4 10
prepelica 0,06 0,10 4 10

Prikladna jalina struje kroz vodenu kupelj, postoji i funkcionira zaslon na
kojem se prikazuje vrijednost jaline struje, operator prati i biljezi postizanje
nuznih ciljanih grani¢nih vrijednosti jacine struje za svako pojedino jato.

[1 Uvjet ispunjen

I O e 5 (U] o = ) <O Uklonjeno dana:

— Kontrola procedure omamljivanja: mora se osigurati da su sve zivotinje
omamljene, Zivotinje koje nisu omamljene (ispravno) moraju se ru¢no omamiti

ili ubiti.
[J  Uvjet ispunjen
L1 Odstupanje: ......ccooeeeeeeieseseeeeeee s Uklonjeno dana:

= Vrijeme izmedu omamljivanja i iskrvarenja: najdulje 10 sekundi.
[1 Uvjet ispunjen
L1 OdStUPANIE: ..ottt Uklonjeno dana:

2. Dodatne metode omamljivanja

Omamljivanje  pomoéu CO,, pucnjem iz pistolja, tupim pucnjem/udarom i
omamljivanje udarcem u glavu, kao i odvajanjem glave i vrata jedan je od
dopustenih metoda omamljivanja, pod uvijetom da su zadovoljeni posebni zahtjevi iz
Pravilnika o dobrobiti Zivotinja u vrijeme ubijanja i klanja.
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Prilog 8.

OSNOVNA NACELA HIGIJENE RADA
Klanje/rasijecanje peradi

1. Trupovi moraju biti obradeni mehanicki ili ru¢no na takav nacin da se Sto je
moguce bolje izbjegne onecis¢enje crijevnim sadrzajem (fekalijama) i stajnjakom.

o Automatska/mehanicka evisceracija: uredaji na liniji klanja moraju biti
postavljeni na nacin da se sprije¢i pucanje (perforacija) crijeva (fekalna
kontaminacija).

e Rucna evsceracija: noz mora biti koristen na takav nacin da se pocetni rez
izvodi oko kloake i da se crijeva ne dotaknu/otvore i ne razliju uslijed Cega
moze doci do kontaminacije mesa.

= Opca tehnika rasijecanja nozem: ako se nozevi kontaminiraju fekalijama ili
stajnjakom za vrijeme rukovanja u postupku klanja, oni se moraju naknadno
ocistiti i dezinficirati. Takoder se mora omoguciti promjena nozeva.

2. Curenje Zelu¢anog i crijevnog sadrzaja mora se sprijeciti primjenom odgovarajucih
metoda.

3. Iznutrice moraju biti uklonjene iz trupova tijekom postupka evisceracije i odvojeno
se dalje tretirati od te tocke. Zucni mjehur mora se odvoijiti od jetre.

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

5. Trupovi i iznutrice namijenjeni za prehranu ljudi ne smiju do¢i u dodir s podom,
podnicama i bo¢nim povrsinama radnih platformi.

6. Odbaceni trupovi ne smiju doci u dodir s trupovima i iznutricama namijenjenim za
prehranu ljudi.

7. Nakon postupka klanja, pregledani trupovi i nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla
(nusproizvodi nakon klanja, koza itd.) ne smiju dodi u dodir s trupovima i
nusproizvodima koji nisu pregledani ili odbacenim trupovima i njihovim dijelovima.

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

9. Nakon svake kontaminacije (sadrzaj crijeva, stajnjak, dodir s podom, druge vrste
oneciscenja), radne povrsine, rucni alati, nozevi i ruke se moraju oprati i dezinficirati.
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10. Trupla, dijelovi i njihovi nusproizvodi, kao i spremnici za meso peradi (kutije i
kontejneri), ne smiju do¢i u dodir s podom.

11. Svi ostaci nastali u procesu rasijecanja koji nisu prikladni ili namijenjeni za
prehranu ljudi moraju se na odgovarajudi nacin odloziti tijekom postupka rasijecanja.
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Prilog 9.
TEMELINA NACELA HIGIJENE OSOBLJA/RADNIKA

Upute navedene u DHP-u u nastavku odnose se na osoblje zaposleno u klaonicama i
rasjekaonicama koje dolazi u izravni dodir s mesom peradi:

1. Radnu odjecu za Zene i za muskarce Cine: hlace, komadi odjec¢e kojima se
prekriva gornji dio tijela, ukljucujuc¢i pazuha (npr. kaput, jakna, majica), cipele i
pokrivalo za glavu koje prekriva kosu. Radna odje¢a mora biti Cista i suha na pocetku
radnog dana (bez vidljivih mrlja ili znakova prljavstine). Radna odjeca ne smije dodi u
dodir s civilnom odje¢om.

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

3. Ruke se moraju oprati i dezinficirati: L
prije pocetka rada :
nakon svake stanke
nakon svakog odlaska na zahod
povremeno.

4. Zabranjeno je jesti, piti i pusiti. Mora se izbjegavati kihaﬁje_i_lli__k_al_élja'nje u
blizini mesa peradi.

5. Nokti na prstima moraju biti Cisti i odrezani. Zabranjeni su umjetni nokti.
Zabranjeni su lakirani nokti ako nisu propisno zasti¢eni (npr. pomo¢u odgovarajucih
rukavica).

6. Uvjeti za zadovoljavanje zdravstvenih zahtjeva koji su primjenjivi na svo
osoblje koje rukuje s hranom/mesom peradi moraju biti ispunjeni na odgovarajuci
nacin:
uvjeti specificnih zdravstvenih zahtjeva koji dovode do bolovanja/izostanka s
posla (zarazne bolesti, zarazene rane ili lezije, kliconostvo)
posebne usmene i pisane upute, obveza prijavljivanja bolesti, provjere i mjere
koje provodi SPH
provjera i konkretne mjere poslodavca.

Poslodavcu/menadzmentu tvrtke savjetuje se da osigura odgovarajuce "pisane
upute" u vezi s pravilima ponasanja u slucaju bolesti ili stanja, kako je to naprijed
navedeno, te da zatrazi potpisanu izjavu c¢lanova osoblja kao Sto je navedeno u
primjeru u nastavku.

Napomena: navedeni zahtjevi mogu se odnositi i na sve posjetitelje kojima je
dopusten ulazak na mjesto proizvodnje hrane. Mogu biti uspostavijeni posebni
postupdi i upute.
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Pisane upute o zdravstvenim zahtjevima za zaposlenike

Subjekt u poslovanju s hranom

Ime tvrtke, adresa.

Obuceni ¢lan osoblja/zaposlenik

(Ime, datum rodenja, JMB)

1. Obavijest poslodavca

Zaposlenik/Clan osoblja mora odmah obavijestiti upravu poslodavca/tvrtke u
sljedec¢im slucajevima:

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

proliev (ponekad u kombinaciji s mucninom, povraéanjem, poviSenom
temperaturom i/ili bolovima u trbuhu, sumnjom na bakterijsko ili virusno
trovanje hranom)

povracanje 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 tifus ili
paratifus)

proljev "tzv. riZzina voda" (mutna gotovo bezbojna i blago sluzava tekucina) s
visokim gubitkom otpada/tekucine (sumnja na koleru)

zuta boja "ociju" i/ili koze, u kombinaciji s optom slabosti i gubitkom teka
(sumnja na hepatitis A ili E)

zarazene rane ili kozne lezije (crvene, erozivne, mokre ili natecene);

1.b. — medicinska dijagnoza/izjava ili potvrdeni laboratorijski rezultat u vezi s
kliconoStvom sljedeéih patogena, ¢ak i u sluCaju odsutnosti bilo kakvih klinickih
simptoma:

Campylobacter
enterovirus
amebska dizenterija
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e EHEC/VETEC

e hepatitis A ili E virus

e Listeria monocytogenes

e norovirus

e rotavirus

e salmonela

o Shigella

e Staphylococcus aureus, enterotoksicni
e Vibrio cholerae ili parahaemolyticus
Yersinia, patogena.

Napomena: kliconostvo nekih patogena moze biti perzistentno (trajno), ¢ak i nakon
prestanka klinickih simptoma.

Obavijest je obvezno potrebna jer gore navedeni patogeni mogu utjecati i
kontaminirati hranu koja naknadno dovodi do infekcije i bolesti potrosaca.

2. Izjava obucenog cClana osoblja/zaposlenika

Ovim izjavljujem da ¢u odmah obavijestiti i prijaviti svojem poslodavcu slucaj
nastanka klinickih simptoma, kao Sto je spomenuto u tocki 1.a. ili u slucaju
medicinskog ili laboratorijskog nalaza koji potvrduje navedeno u tocki 1.b.

Datum Potpis

Preslika ovih uputa ostaje kod zaposlenika/clana osoblja!
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(PREDLOZAK)

Prilog 10.

DOKUMENTACIJA/ZAPIS O OBUCI OSOBLJA

Podrucje djelatnosti:

Tema/vrsta obuke:

Datum/vrijeme:

Trener/instruktor:

TezisSte sadrzaja (ako je moguce, prilozite isprave):

Trajanje obuke:

Sudionici:

Ime

Potpis

Osoba odgovorna za izvedbu:

Datum:
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Pecat tvrtke:

Potpis:
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Prilog 11.

TEMELINA NACELA: ANALIZA OPASNOSTI - PROCEDURE TEMELJENE NA
NACELIMA HACCP-A

'Y g6 'Y

“"OPASNOST" je sve ono §to moZe nanijeti Stetu vasim klijentima koji jedu vase
proizvode - u ovom slu¢aju meso peradi. Sigurnost hrane utemeljena na nacelima
HACCP-a zahtijeva prepoznavanje svih opasnosti u svakom procesnom
koraku u vasem proizvodnom procesu (pogledati takoder shematski djjagram
tijeka), a naziva se "analiza opasnosti". U ovome trenutku trebate razmisljati o tome
Sto bi moglo poéi po zlu u vasem proizvodnom procesu i zatim donijeti mjere koje
Ce sprijeciti ili kontrolirati te opasnosti.

Postoje tri vrste opasnosti:
+ mikrobioloska
+ kemijska
+ fizikalna

UTVRDIVANJIE (PREDLOZENE) OPASNOSTI U PERADARSTVU
KOJE POTENCIJALNO UTJECU NA LJUDSKO ZDRAVLIE

BIOLOSKE OPASNOSTI

BAKTERIJE

npr. Aeromonas hydrophila,
Campylobacter spp., Chlamydia psittacii, | PARAZITI

Clostridium botulinum, Clostridium npr. 7oxoplasma gondii
perfringens, E. colj, Erysipelothrix
rhusiopatiae, Listeria monocytogenes,
Mycobacterium avium, Salmonella spp., Virusi

Stapylococcus aureus npr. Avian influenza
PLIJESNI Ostale bioloske opasnosti po zdravlje
npr. Aspergillus, Candida osoblja.

KEMIJSKE OPASNOSTI

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

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

8 prema Zakonu o hrani, Lopasnost" predstavija bioloski, kemijski ili fizikalni agens u hrani i hrani za Zivotinje ili
stanje hrane i hrane za Zivotinje, s mogucnoscu da stetno djeluje na zdravije ljudi.
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Dijagram toka klanja i rasijecanja peradi

(primjer!)

Smijernice za DHP, HACCP i MK peradarstvo

Istovar zivih pilica

Vadenije iz transportnih kutija

Kacenje

Omamljivanje

Iskrvavljenje

Surenje i perutanje

Evisceracija

Inspekcija (postmortem
pregled)

Rashladivanje

Uklanjanje iz hladnog
prostora

Rasijecanje

Pakiranje

Hladenje

Otpremanje
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Prilog 12.

ODREDIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA

» Preduvjet za utvrdivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka® je sukladnost s dobrim
higijenskim praksama, odnosno informacijama o prehrambenom lancu, radu i
higijeni osoblja te sluzbenim programima praéenja.

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

» Takav procesni korak je kriticna kontrolna tocka samo ako je moguce
utvrditi vrijednost (kriticnu granicu) koja je predmet ucinkovitog postupka
pracenja.

» Takva procedura je efektivnha kada je moguée dosljedno i trajno provoditi
opservaciju/mjerenje te poduzeti hitne korektivhe mjere kad god je to
potrebno.

» Kada kriticna kontrolna tocka nije determinirana sukladno postupku
donoSenja odluka za procjenu rizika od opasnosti i na temelju razlicitih
standardiziranih  ili  pojednostavljenih metoda determinacije (stablo
odlucivanja, polukvantitativni postupci procjene rizika), utvrdene opasnosti
moraju biti pod kontrolom bilo koje druge mjere na temelju DHP-ga,
PRP-a ili oPRP-a. Postupak donoSenja odluka i odluka sama za sebe prema
vrsti uspostavljene kontrolne mjere uvijek ostaje odgovornost SPH!

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

> Postojeci rizik od bioloSkih opasnosti koje su ve¢ prisutne u zivim
Zivotinjama (kao Sto su bakterije, paraziti, virusi) smanjuje se na prihvatljivu
razinu na temelju uspostavljenog praéenja zdravlja Zivotinja i pregleda
Zivotinja i mesa nakon klanja.

> Rizik od bioloskih opasnosti koje nastaju kao rezultat tijekom postupka
klanja ili kasnijih koraka (npr. rezultat bakterijske kontaminacije) odrzava se
na Sto je moguée nizoj razini dobrom osobnom i radnom higijenom osoblja, a
osobito pravilnim postupcima hladenja, hladnog skladistenja i suSenja povrsine
mesa peradi (PRP!).

> Dodatni korak u smanjenju rizika realno nije mogu¢ u postupku klanja i
rasijecanja.

Stoga se odredivanje KKT-a preporucuje kao neobvezan
na razini klanja i rasijecanja peradi - uvijek je odgovornost samoqg SPH da
donese odluku o kontroli opasnosti na temelju dostupne popratne
dokumentacije.

° Prema Zakonu o hrani, KKT je korak u kojem se moZe primijeniti kontrola i bitan je za sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za
sigurnost hrane ili je smanjuje na prihvatijivu razinu.
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Prilog 13
Laboratorij°:
Zahtjev za mikrobiolosku analizu/e prema Pravilniku o mikrobioloskim
Kkriterfjima za hranu

[1 kao kriterij sigurnosti hrane

[1 kao kriterij higijene procesa

(molimo oznacite odgovarajucu kvadratic)

Subjekt u poslovanju s hranom: ..........ccccccue. Broj odobrenja poslovnog subjekta:
Adresa: ......cccoceeeeiiee e
Vrsta Zivotinje: .....ccccoeeeeveveeneenen. Protokol/lot/oznaka jata:

Uzorak uzet dana .........cooeveeeeeeeeiieeeeees
Vrsta uzorka:

[1 Svjeze meso peradi u skladu s Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za
hranu, Prilog I., Poglavlje 1., 1.28.

[1 Ispitivanje koZe vrata na salmonelu (u skladu s Pravilnikom o mikrobioloSkim
kriterijima za hranu, Prilog 1., Poglavlje 2., 2.1.5.)

[J Ispitivanje koZze vrata na kampilobakteriju (u skladu s Pravilnikom o
mikrobioloskim kriterijima za hranu, Prilog 1., Poglavlje 2., 2.1.9.)

Mjesto, datum Potpis i ime posiljatelja

10 Analize ne mora provesti sluzbeni ili ovladteni laboratorij. Medutim, laboratorij mora provesti analizu u skladu sa standardima i
metodama ispitivanja definiranim Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu.
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