Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane
Zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla

Sadrzaj

| Uvodne odredbe

Il Veterinarsko-sanitarni uslovi

Il Opsti i posebni uslovi za higijenu hrane Zivotinjskog porekla

V Zavrsne odredbe

(“sl. glasnik RS”, br. 25/2011 i 27/2014)
| Uvodne odredbe

Predmet uredenja

Clan1

Ovim pravilnikom bliZe se propisuju veterinarsko-sanitarni uslovi, odnosno opsti i posebni uslovi za
higijenu hrane Zivotinjskog porekla koje u pogledu izgradnje, odnosno rekonstrukcije, moraju da
ispunjavaju objekti u kojima se obavlja delatnost klanja Zivotinja, proizvodnje i prometa hrane i
proizvoda Zivotinjskog porekla, kao i uslovi higijene hrane Zivotinjskog porekla za sve subjekte u
poslovanju hranom u svim fazama proizvodnje prerade i prometa hrane Zivotinjskog porekla koje su
pod njegovom kontrolom (u daljem tekstu: posebni uslovi higijene hrane Zivotinjskog porekla).

Objekti iz stava 1. ovog ¢lana su:

1) objekat za klanje Zivotinja (u daljem tekstu: klanica), i to za:
(1) domace papkare i kopitare,

(2) zivinu i lagomorfe,

(3) gajenu divljag;

2) objekat za rasecanje mesa:

(1) domacih papkara i kopitara,

(2) zZivine i lagomorfa,

(3) gajene divljaci i divljaci;

3) objekat za proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i mehanicki separisanog mesa;
4) centar za prociséavanje i centar za isporuku Skoljkasa;

5) objekat za zamrzavanje Skoljkasa, bodljokoZaca, plastasa i morskih puzeva koji se stavljaju Zivi u
promet;
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6) plovila;

7) objekat u kojem se obavlja aukcija i veleprodaja proizvoda ribarstva;
8) objekat na gazdinstvu za proizvodnju mleka i kolostruma;

9) objekat za izradu proizvoda od jaja;

10) objekat za obradu zZaba i puZeva;

11) objekat za proizvodnju topljene masti Zivotinjskog porekla i ¢varaka;

12) sabirni centar i objekat za Stavljenje iz kojih moze poticati sirovina za proizvodnju Zelatina i
kolagena;

13) ostali objekti u kojima se obavlja prerada proizvoda Zivotinjskog porekla i proizvodi hrana
Zivotinjskog porekla.

Primena pravilnika
Clan 2

Odredbe ovog pravilnika primenjuju se na higijenu nepreradene i preradene hrane Zivotinjskog
porekla, osim na:

1) primarnu proizvodnju za potrebe sopstvenog domacinstva;
2) pripremu, rukovanje, odnosno skladistenje hrane za potrebe sopstvenog domadinstva;

3) male koli¢ine primarnih proizvoda, sveZzeg mesa Zivine i lagomorfa koji su zaklani na gazdinstvu i
divljaci ili mesa divljaci kojima proizvodac, odnosno lovac snabdeva krajnjeg potrosaca ili lokalni
objekat u prometu na malo koji neposredno snabdeva krajnjeg potrosaca.

Ako ovim pravilnikom nije propisano drugacije, odredbe ovog pravilnika primenjuju se i na
preradene proizvode Zivotinjskog porekla koji se upotrebljavaju za pripremu hrane koja istovremeno
sadrzi proizvode biljnog porekla i preradene proizvode Zivotinjskog porekla, osim na hranu koja
istovremeno sadrzi proizvode biljnog porekla i preradene proizvode Zivotinjskog porekla.

Ako ovim pravilnikom nije propisano drugacije, odredbe ovog pravilnika ne primenjuju se u prometu
na malo hrane Zivotinjskog porekla, osim u slu¢aju kada se promet na malo obavlja radi snabdevanja
drugog objekta hranom Zivotinjskog porekla, osim ako se ti poslovi odnose na skladistenje ili prevoz,
kada se primenjuju posebni uslovi higijene hrane u pogledu temperature.

Primena drugih propisa
Clan3

Pored odredaba ovog pravilnika za veterinarsko-sanitarne uslove, odnosno opste i posebne uslove za
higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao i uslove higijene hrane Zivotinjskog porekla primenjuju se i
odredbe posebnih propisa koji se odnose na javno zdravlje, zdravlje Zivotinja, a narocito na uslove u
pogledu sprecavanja pojave i Sirenja, suzbijanja i iskorenjivanja odredenih transmisivnih



spongiformnih encefalopatija, obelezavanja Zivotinja, kao i odredbe posebnih propisa koji se odnose
na dobrobit Zivotinja i sledljivost proizvoda Zivotinjskog porekla.

Uslovi

Clan 4

Objekti iz ¢lana 1. stav 2. ta¢. 1) do 12) ovog pravilnika moraju da ispunjavaju:
1) veterinarsko sanitarne uslove propisane ovim pravilnikom;

2) opste i posebne uslove za higijenu hrane propisane posebnim propisom kojim se ureduju uslovi
higijene hrane (u daljem tekstu: propis o uslovima higijene hrane), kao i posebne uslove higijene
hrane propisane ovim pravilnikom, osim odredaba koje se odnose na registraciju i odobravanje
objekata i uvoz proizvoda Zivotinjskog porekla.

Objekti iz ¢lana 1. stav 2. tacka 13) ovog pravilnika moraju da ispunjavaju opste i posebne uslove za
higijenu hrane u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane, kao i posebne uslove higijene hrane
ako su propisani ovim pravilnikom, osim odredaba koje se odnose na registraciju i odobravanje
objekata i uvoz proizvoda Zivotinjskog porekla.

Znacenje izraza
Clan5
Pojedini izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku imaju sledeée znacenje:

1) gazdinstvo za proizvodnju mleka jeste gazdinstvo na kome se uzgaja jedna ili viSe Zivotinja radi
proizvodnje mleka namenjenog stavljanju u promet kao hrana;

2) gajena divljac jesu uzgajani ratiti i uzgajani kopneni sisari, osim domacih papkara i kopitara;

3) divljac jesu divlji papkari i lagomorfi, kopneni sisari koji se love za ishranu ljudi i koji se smatraju
slobodnom divljaci u skladu sa posebnim propisom, ukljucujudi i sisare koji Zive na ogradenoj
teritoriji u slobodnim uslovima sliénim onima u kojima Zivi slobodna divljac i divlje ptice koje se love
za ishranu ljudi;

4) domaci papkari i kopitari jesu domaca goveda (ukljucujuéi vrste Bubalus i Bisona), svinje, ovce i
koze, i domaci kopitari;

5) Zablji bataci jesu zadnji deo tela vrste RNA (familija Ranidae), koji je poprec¢nim rezom odsecen iza
prednjih udova, sa uklonjenim unutrasnjim organima i koZzom;

6) Zelatin jeste prirodan, rastvorljiv protein, Zeliran ili ne Zeliran, dobijen delimi¢nom hidrolizom
kolagena koji je dobijen od Zivotinjskih kostiju, koza, tetiva i vezivno-tkivnih ovojnica;

7) Zivina jesu uzgajane ptice, ukljucujudi i ptice koje se ne smatraju domacim, ali se uzgajaju kao
domace Zivotinje, osim ratita;

8) iznutrice jesu sveZe meso koje ¢ine unutrasnji organi i krv, osim sveZeg mesa trupa;



9) jaja jesu jaja u ljusci koja su proizvele/snele gajene ptice i koja su bezbedna za direktnu ishranu
ljudi ili za pripremanje proizvoda od jaja, osim razbijenih, inkubiranih ili kuvanih jaja;

10) klanica jeste objekat za klanje i obradu Zivotinja, Cije meso je namenjeno za ishranu ljudi;

11) kolagen jeste proteinski proizvod dobijen od Zivotinjskih kostiju, koZe i tetiva proizveden u skladu
sa odgovarajuéim uslovima iz ovog pravilnika;

12) kolostrum jeste tecni sekret mle¢ne Zlezde muznih Zivotinja u periodu od tri do pet dana posle
porodaja, koji je bogat antitelima i mineralima i prethodi davanju sirovog mleka;

13) kondicioniranje jeste skladistenje skoljkasa koji poticu iz proizvodnih podrucja klase A, centara za
prociScavanje ili isporuku, u rezervoarima ili drugoj vrsti opreme, koja sadrzi ¢istu morsku vodu ili na
prirodnim lokacijama, kako bi se uklonio pesak, mulj ili blato, ocuvala ili poboljSala organolepticka
svojstava i osigurala njihova dobra vitalnost pre umotavanja ili pakovanja;

14) krupna divljac jesu divlji kopneni sisari koji Zive slobodno u divljini, osim sitne divljaci;
15) lagomorfi jesu zecevi, kunici i drugi glodari;

16) meso jeste jestivi deo Zivotinja, ukljucujudi i krv, a odnosi se na sledece Zivotinje: domace
papkare i kopitare, zivinu, lagomorfe, divljac, gajenu divljaé, sitnu divlja¢, krupnu divlja¢;

17) mehanicki separisani proizvod ribarstva jeste proizvod dobijen odvajanjem mesa sa proizvoda
ribarstva uz upotrebu mehanickih sredstava, Sto ima za rezultat gubitak ili modifikaciju strukture
misi¢nih vlakana;

18) mehanicki separisano meso (u daljem tekstu: MSM), jeste proizvod dobijen odvajanjem mesa sa
kostiju na kojima je to meso ostalo posle otkoStavanja trupa ili sa trupa Zivine, kao i mesa ribe i
drugih vodenih Zivotinja, upotrebom mehanickih sredstava, $to ima za rezultat gubitak ili
modifikaciju strukture misi¢nih vlakana;

19) morski biotoksini jesu otrovne supstance koje se akumuliraju u skoljkasima, kao rezultat ishrane
planktonom koji sadrzi toksine;

20) nadlezni organ jeste ministarstvo nadlezno za poslove veterinarstva;
21) napuklo jaje jeste jaje sa oste¢enom ljuskom i neoSte¢enom membranom;
22) objekat za rasecanje jeste objekat za otkosStavanje, odnosno rasecanje mesa;

23) obradeni Zeluci, besike i creva jesu Zeluci, besike i creva koji su posle vadenja i ¢iS¢enja
podvrgnuti obradi kao $to je soljenje, zagrevanije ili susenje;

24) obuceno lice jeste lice koje poznaje patologiju divljaci, proizvodnju i postupanje sa divljaci i
mesom divljaci posle ulova, na osnovu sprovedenog programa obuke u pogledu zdravstvenih i
higijenskih uslova divljaCi i provere znanja od strane veterinarskog inspektora, odnosno lovackog
udruzenja, za koji je dobio saglasnost nadleZznog organa. U grupi lovaca, dovoljno je jedno obuceno
lice;



25) oznacavanje ili deklarisanje jeste svako pakovanje, dokument, obavestenje, etiketa, prstenili
omotad/privezak, koji ide uz ili se odnosi na taj proizvod;

26) podrucje presadivanja jeste podrucje mora, uséa ili lagune cije su granice jasno obeleZzene
bovama, stubovima ili nekim drugim fiksnim sredstvima, koja se koristi isklju¢ivo za prociséavanje
Skoljkasa;

27) poluproizvod — usitnjeno oblikovano meso jeste poluproizvod od sveZzeg mesa, kao i meso koje je
usitnjeno i kome su dodate namirnice, zacini ili aditivi ili koje je izloZeno procesu nedovoljnom da
modifikuje unutrasnju strukturu misiénog vlakna mesa i tako eliminise karakteristike sveZzeg mesa;

28) plovilo fabrika jeste plovni objekat na kome proizvodi ribarstva podlezu jednoj ili ve¢em broju
operacija kao $to su: filetiranje, seCenje na komade, skidanje koze, vadenje iz ljusture, skidanje
ljusture, usitnjavanje ili obrada, posle kojih sledi omotavanje i pakovanje ili, ako je potrebno,
hladenje ili zamrzavanje;

29) plovilo hladnjaca jeste plovni objekat na kojem se vrsi zamrzavanje proizvoda ribarstva, prema
potrebi posle pripremnih postupaka, kao Sto je iskrvarenje, uklanjanje glave, utrobe i peraja, posle
kojih kada je potrebno, sledi umotavanje ili pakovanje;

30) poslovanje hranom Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: poslovanje hranom) jeste svaka
delatnost, javna ili privatna, koja se obavlja radi sticanja dobiti ili ne, u bilo kojoj fazi proizvodnje,
prerade i prometa hrane Zivotinjskog porekla;

31) prateci poslovi za proizvode ribarstva jesu svi poslovi koji se obavljaju na plovilu, a narocito
obuhvataju klanje, iskrvarenje, uklanjanje glave, utrobe i peraja, hladenje i omotavanje, kao i:

— prevoz i skladiStenje proizvoda ribarstva cija priroda nije znac¢ajno promenjena, ukljuéujuci Zive
proizvode ribarstva, u ribnjacima na kopnu i

— prevoz proizvoda ribarstva €ija priroda nije zna¢ajno promenjena, uklju¢ujudéi Zive proizvode
ribarstva, od mesta proizvodnje do prvog objekta prijema posiljke;

32) presadivanje jeste prebacivanje skoljkasa do podruéja mora, lagune ili us¢a, na vremenski period
potreban da se smanji njihova kontaminacija, kako bi bili bezbedni za ishranu ljudi, osim specificne
operacije prebacivanja skoljkasa u podrucje koje je pogodnije za njihov dalji rast ili uzgoj;

33) primarna proizvodnja ribarstva jeste uzgoj, ribolov i sakupljanje Zivih proizvoda ribarstva sa
ciliem njihovog stavljanja u promet, kao i prateci poslovi za proizvode ribarstva;

34) preradeni proizvodi ribarstva jesu preradeni proizvodi koji su dobijeni preradom proizvoda
ribarstva ili daljom preradom tih proizvoda;

35) pripremljeni proizvodi ribarstva jesu nepreradeni proizvodi ribarstva koji su bili podvrgnuti
postupku kojim je narusena njihova anatomska celina, kao $to je vadenje utrobe, odstranjivanje
glave, seenje na komade, filetiranje i seckanje;

36) proizvodi Zivotinjskog porekla jesu:

— hrana Zivotinjskog porekla, kao i med, mleko i krv,



— Zivi Skoljkasi, Zivi bodljokosci, Zivi plastasi i Zive morske gastropode, namenjene za ishranu ljudi,
— ostale Zivotinje namenjene pripremi, sa ciljem da se dostave Zive krajnjem potrosacu;

37) proizvodi ribarstva jesu morske ili slatkovodne Zivotinje poreklom iz ribolova ili uzgajane, kao i svi
jestivi oblici, delovi ili proizvodi tih Zivotinja, osim Skoljkasa, Zivih bodljokoZaca, Zivih plastasa i Zivih
morskih puzeva, i svih sisara, reptila i Zaba;

38) proizvodi od jaja jesu preradeni proizvodi koji su dobijeni preradom jaja, ili razli¢itih komponenti
ili mesavine jaja, ili daljom preradom tih proizvoda;

39) proizvodi od kolostruma jesu preradeni proizvodi dobijen preradom kolostruma ili daljom
preradom tako preradenih proizvoda;

40) proizvodi od mesa jesu proizvodi koji su dobijeni preradom mesa ili daljom preradom tih
proizvoda, tako da povrsina preseka pokazuje da proizvod viSe nema svojstva svezeg mesa;

41) proizvodi od mleka jesu preradeni proizvodi koji su dobijeni preradom sirovog mleka ili daljom
preradom tih proizvoda;

42) proizvodna partija jeste grupa ili niz prepoznatljivih proizvoda koji su proizvedeni tokom
odredenog procesa pod identi¢nim uslovima i na odredenom mestu u toku jednog proizvodnog
perioda;

43) proizvodno podrucje ribarstva jeste podrucje mora, lagune ili usca, koje je prirodno staniste
Skoljkasa ili lokacija koja se koriste za njihov uzgoj, sa kojih se Skoljkasi sakupljaju;

44) promet na veliko hranom Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: promet na veliko) jeste
poslovanje hranom Zivotinjskog porekla, koje ukljucuje vise odvojenih jedinica, koje dele zajednicku
opremu i prostorije u kojima se ta hrana prodaje subjektima koji posluju hranom;

45) promet na malo hranom Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: promet na malo) jeste rukovanje,
odnosno prerada, priprema, skladistenje hrane na mestu prodaje ili isporuke krajnjem potrosacu,
delatnosti pripreme posluZivanja hrane, narocito u: prodavnicama, supermarketima,
megamarketima; objektima kolektivne ishrane; objektima javne ishrane; ugostiteljskim objektima,
kao i ketering usluge i usluge isporuke gotove hrane;

46) puzevi jesu kopnene gastropode vrste Helix pomatia Linné, Helix aspersa Muller, Helix lucorum i
vrste iz porodice Achatinidae;

47) sakupljac jeste svako fizicko ili pravno lice koje na proizvodnom podrucju, sakuplja skoljkase za
potrebe daljeg rukovanija ili stavljanja u promet;

48) sveze meso jeste meso koje nije izlagano nikakvom procesu konzervisanja osim hladenja,
zamrzavanja ili brzog zamrzavanja, uklju€ujuci i meso koje je upakovano pod vakuumom ili
upakovano u kontrolisanoj atmosferi;

49) svezi proizvodi ribarstva jesu nepreradeni proizvodi ribarstva, celi ili obradeni, kao i proizvodi koji
se pakuju pod vakuumom ili u modifikovanoj atmosferi i koji osim hladenja nisu izlagani bilo kakvom
drugom tretmanu radi konzervisanja;



50) sirovo mleko jeste mleko dobijeno sekrecijom mlecne Zlezde uzgajanih Zivotinja koje nije
zagrevano na temperaturi viSoj od 40°C, odnosno podvrgnuto nekom drugom tretmanu koji ima isti
efekat;

51) sitna divljac jesu divlje ptice i lagomorfi koji Zive slobodno u divljini;
52) tecno jaje jeste nepreradeni sadrzaj jaja posle uklanjanja ljuske;

53) stavljanje u promet hranom zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: stavljanje u promet) jeste
posedovanje hrane radi prodaje, ukljucujuéi i ponudu za prodaju ili bilo koji drugi oblik prometa, bilo
da je besplatan ili ne, kao i prodaju, distribuciju i druge vidove prometa;

54) topljena mast Zivotinjskog porekla jeste mast dobijena topljenjem mesa, ukljucujuci kosti, koja je
namenjena za ishranu ljudi;

55) trup jeste telo Zivotinje posle klanja i obrade;

56) unutrasnji organi jesu organi grudnog kosa, trbusne i karli¢ne Supljine, kao i dusnik i jednjak, a
kod ptica i voljka;

57) usitnjeno meso jeste meso bez kostiju koje je usitnjeno i sadrZi manje od 1% soli;

58) centar za isporuku proizvoda ribarstva jeste objekat, bilo da je na obali ili ne, koji sluzi za prijem,
kondicioniranje, pranje, ¢iS¢enje, sortiranje, umotavanje i pakovanje skoljkasa bezbednih za ishranu
ljudi;

59) centar za pakovanje jaja jeste objekat u kom se jaja sortiraju po kvalitetu i teZini;

60) centar za procis¢avanje proizvoda ribarstva jeste objekat sa rezervoarima koji se napajaju Cistom
morskom vodom u kojima se Skoljkasi drze u periodu koji je potreban da se smanji njihova
kontaminacija, kako bi bili bezbedni za ishranu ljudi;

61) ¢varci jesu ostaci dobijeni topljenjem koji sadrze proteine i iz kojih su delimi¢no izdvojeni mast i
voda;

62) skoljkasi jesu Skoljke iz klase Lamellibranchia koje se hrane filtracijom;

63) Stavljenje jeste ocvrscavanje koza biljnim sredstvima za sStavljenje, solima hroma ili drugim
supstancama kao $to su: soli aluminijuma, gvozda, silicijuma, aldehidi i kvinoni, ili druga sinteticka
sredstva za Stavljenje.

Il Veterinarsko-sanitarni uslovi
Clan 6

Objekti iz ¢lana 1. stav 2. tac. 1) do 12) ovog pravilnika, u zavisnosti od obima i nacina rada, moraju
da ispunjavaju veterinarsko-sanitarne uslove u pogledu izgradnje, izgleda, rasporeda prostorija,
odnosno prostora i opreme propisane ovim pravilnikom.

1. Klanice



a) Klanica za domace papkare i kopitare

Prostorije za prijem i privremeni smestaj

Clan7

Klanica za domace papkare i kopitare mora da ima:

1) odgovarajuce prostorije za prijem i priviemeni smestaj zivotinja za klanje (depo);

2) odvojene prostorije, odnosno bokseve za smestaj bolesnih ili na oboljenje sumnjivih Zivotinja.
Prostorije iz stava 1. tacka 1) ovog ¢lana moraju da:

1) ispunjavaju higijenske uslove za drzanje Zivotinja pre klanja, odnosno uslove kojima se obezbeduje
lako cCiSc¢enje i dezinfekcija;

2) imaju odgovarajuc¢u opremu za napajanje i, prema potrebi, hranjenje Zivotinja;
3) imaju odvod otpadnih voda kojim se ne ugrozava bezbednost hrane.
Prostorije, odnosno boksevi iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana moraju da:

1) budu odvojene tako da se spreci kontaminacija ostalih Zivotinja;

2) imaju posebni odvod otpadnih voda;

3) imaju mogucénost zakljucavanja.

Velicina prostorija iz stava 1. ovog ¢lana mora da bude odgovarajuca da bi se obezbedila dobrobit
Zivotinja, a raspored tih prostorija mora da omoguci inspekcijski pregled pre klanja, kao i
identifikaciju Zivotinja ili grupe Zivotinja.

Prostorije i prostor za klanje

Clan 8

Radi sprecavanja kontaminacije mesa, klanica za domade papkare i kopitare mora da ima:
1) odgovarajuci broj prostorija, u zavisnosti od poslova koji se u njima obavljaju;

2) posebnu prostoriju za praznjenje i ¢is¢enje Zeludaca i creva, osim u izuzetnim sluc¢ajevima, kada
nadleZni organ za svaki pojedinacni slucaj u skladu sa zakonom, moZe da odobri izvodenje ovih
postupaka obrade u razli¢ito vreme.

3) obezbedene uslove za prostorno odvajanje ili izvodenje, u razli¢ito vreme, sledecih postupaka:
(1) omamljivanje i iskrvarenje,
(2) Surenje, skidanje ¢ekinja, struganje i opaljivanje — kod svinja,

(3) evisceraciju i dalja obradu,



(4) rukovanje i obradu Cistih Zeludaca i creva,

(5) pripremu i ¢iséenje iznutrica, a posebno skidanje koze glave, ukoliko to nije ucinjeno na liniji
klanja,

(6) pakovanje iznutrica,
(7) rasecanje na Cetvrti,
(8) otpremanje mesa;

4) opremu i obezbedene uslove koji sprecavaju kontakt izmedu mesa i podova, zidova, fiksne
opreme, instalacija i konstrukcija;

5) linije klanja koje su izvedene tako da, kada su u funkciji, omogucavaju neprekidan tok procesa
klanja kako bi se sprecila unakrsna kontaminacija izmedu razlicitih delova linije klanja, a ako u istom
prostoru postoji vise od jedne linije klanja, te linije moraju biti tako odvojene da se spreci i unakrsna
kontaminacija izmedu tih linija;

6) prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako se kolju
razli¢ite vrste Zivotinja, ili se obraduju trupovi divljaci i gajene divljaci;

7) odvojene prostorije, odnosno prostore sa potrebnom opremom za prijem i skladistenje trupova
divljaci i gajene divljaci u slucaju da se dopremaju trupovi divljaci i gajene divljaci sa kojih nije skinuta
koza.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 6) ovog ¢lana, klanica ne mora da ima prostorije za odvajanje
postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako se obezbedi vremensko odvajanje tih
postupaka.

Prostor za hladenje i skladiStenje zadrzanog mesa i mesa koje nije bezbedno za ishranu ljudi
Clan9

Klanica za domace papkare i kopitare mora da ima odvojene prostore za hladenje i skladistenje koji
se zakljucavaju, i to za:

1) zadrZano meso;

2) meso za koje je utvrdeno da nije bezbedno za ishranu ljudi.

Prostorije, odnosno prostor za klanje bolesnih i na bolest sumnjivih domacih papkara i kopitara
Clan 10

Klanica za domace papkare i kopitare mora da ima prostoriju, odnosno prostor, koji se zakljucava i
odgovarajuéu opremu, koji se koriste iskljucivo za klanje bolesnih i na bolest sumnjivih Zivotinja.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana klanica ne mora da ima prostoriju, odnosno prostor za
klanje Zivotinja iz stava 1. ovog €lana, ako obezbedi klanje tih Zivotinja u objektu koji za tu namenu
ima odobrenje nadleznog organa ili ako se to klanje obavlja na kraju redovnog klanja.



Prostor i oprema za CiSéenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava
Clan 11

Klanica za domace papkare i kopitare mora da ima odvojen prostor sa odgovarajuéom opremom za
¢iséenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava za Zivotinje.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana klanica ne mora da ima prostor iz stava 1. ovog ¢lana, ako
obezbedi ¢iséenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava za prevoz Zivotinja u objektu koji je u
neposrednoj blizini klanice, u kojem se obavljaju ti poslovi, registrovani u skladu sa zakonom i ako
nadlezni organ to odobri u skladu sa zakonom.

Prostorije za veterinarsku inspekciju
Clan 12

Za potrebe veterinarske inspekcije, klanica za domace papkare i kopitare mora da ima prostoriju koja
je opremljena na odgovarajudi nacin i koja se zakljucava.

Prostorije, odnosno prostor i oprema za dezinfekciju alata i za pranje ruku
Clan 13

Klanica za domacde papkare i kopitare mora da ima odgovarajucu prostoriju, odnosno prostor, sa
pripadaju¢om opremom i obezbedene uslove za dezinfekciju alata vrelom vodom temperature
najmanje 82°Cili drugi odgovarajuci sistem kojim se obezbeduju isti efekti.

Oprema za pranje ruku koju koriste zaposleni, koji neposredno rukuju neupakovanim mesom, mora
da bude odgovarajuca tako da nacin upotrebe sprecava Sirenje kontaminacije.

Prostor za skladiStenje stajnjaka
Clan 14

Ako se stajnjak ili sadrZaj digestivnog trakta skladisti u krugu klanice za domace papkare i kopitare, za
to skladistenje obezbeduje se poseban prostor ili mesto.

Uslovi u pogledu otpadnih voda
Clan 15

Klanica za domace papkare i kopitare u kojoj se odstranjuje specificni riziéni materijal (SRM) mora da
ima obezbeden pred-tretman otpadnih voda, kao pocetnu fazu u tretmanu otpadnih voda u skladu
sa posebnim propisom kojim se ureduju sporedni proizvodi Zivotinjskog porekla.

b) Klanica za Zivinu i lagomorfe
Clan 16

Klanica za Zivinu i lagomorfe, u zavisnosti od obima i nacina rada, mora da ispunjava uslove u
pogledu izgradnje, rasporeda i uredenja prostorija, odnosno prostora i opreme propisane ovim
pravilnikom.



Prostorija, odnosno prostor za prijem
Clan 17

Klanica za Zivinu i lagomorfe mora da ima prostoriju, odnosno natkriveni prostor za prijem Zivotinja i
njihov pregled pre klanja.

Prostorije, odnosno prostor i oprema za klanje

Clan 18

Radi sprecavanja kontaminacije mesa klanica za Zivinu i lagomorfe mora da ima:
1) odgovarajuci broj prostorija, u zavisnosti od poslova koji se u njima obavljaju;

2) posebnu prostoriju za evisceraciju i dalju obradu, ukljucujuéi i dodavanje zacina celim trupovima
Zivine;

3) obezbedene uslove za prostorno odvajanje ili izvodenje, u razli¢ito vreme, sledecih postupaka:
(1) omamljivanje i iskrvarenje,

(2) Cupanje perja ili skidanje kozZe i bilo kojeg Surenja,

(3) otpremanje mesa;

4) opremu i obezbedene uslove koji sprecavaju kontakt izmedu mesa, podova, zidova, fiksnih delova,
instalacija i konstrukcija;

5) linije klanja koje su izvedene tako da, kada su u funkciji, omogucavaju neprekidan tok procesa
klanja i obrade, kako bi se sprecila unakrsna kontaminacija izmedu razlicitih delova linije klanja, a ako
u istom prostoru postoji vise od jedne linije klanja, te linije moraju biti tako odvojene kako bi se
sprecila i unakrsna kontaminacija izmedu tih linija;

6) prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako se kolju
razli¢ite vrste Zivotinja, ili se obraduju trupovi gajenih ratita i sitne divljaci;

7) odvojene prostorije, odnosno prostore sa potrebnom opremom za prijem i skladiStenje trupova
gajenih ratita koje su zaklane na farmi i sitne divljaci.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 2) ovog ¢lana nije potrebno obezbediti posebnu prostoriju, ako
se evisceracija i dalja obrada, uklju¢ujuéi i dodavanje zacina celim trupovima Zivine, u skladu sa
odobrenjem nadleZnog organa, obavljaju u razli¢ito vreme.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 6) ovog ¢lana klanica ne mora da ima prostorije za odvajanje
postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako se obezbedi vremensko odvajanje tih
postupaka.

Prostor za hladenje i skladiStenje zadrZzanog mesa i mesa koje nije bezbedno za ishranu ljudi

Clan 19



Klanica za Zivinu i lagomorfe mora da ispunjava uslove u pogledu prostora za hladenje i skladistenje
zadrZzanog mesa, odnosno mesa za koje je utvrdeno da nije bezbedno za ishranu ljudi u skladu sa
¢lanom 9. ovog pravilnika.

Prostor i oprema za Ciséenje, pranje i dezinfekciju opreme za prevoz
Clan 20

Klanica za Zivinu i lagomorfe mora da ima odvojen prostor sa odgovaraju¢om opremom za CiS¢enje,
pranje i dezinfekciju opreme za prevoz Zivotinja (kavez i slicno), kao i prevozna sredstva koja sluze za
prevoz Zivotinja.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana, klanica ne mora imati prostor i opremu iz stava 1. ovog
¢lana ako obezbedi CiS¢enje, pranje i dezinfekciju u objektu koji je u neposrednoj blizini klanice, u
kojem se obavljaju ti poslovi, registrovani u skladu sa zakonom i ako nadleZni organ to odobri u
skladu sa zakonom.

Prostorije za veterinarsku inspekciju
Clan 21

Za potrebe veterinarske inspekcije, klanica za Zivinu i lagomorfe mora da ima prostoriju koja je
opremljena na odgovarajuci nacin i koja se zakljucava.

Prostorije, odnosno prostor i oprema za dezinfekciju alata i za pranje ruku
Clan 22

Klanica za zZivinu i lagomorfe mora da ispunjava uslove u pogledu prostorije, odnosno prostora i
opreme za dezinfekciju alata i za pranje ruku iz ¢lana 13. ovog pravilnika.

v) Klanica za gajenu divljac
Clan 23

Klanica za gajenu divlja¢, i to za gajene kopnene sisare — papkare (Cervidae i Suidae) mora da
ispunjava uslove iz €l. 6. do 15. ovog pravilnika.

Klanica za gajene ratite mora da ispunjava uslove iz stava 1. ovog ¢lana ili uslove iz ¢l. 16. do 22. ovog
pravilnika.

U klanici za domace papkare i kopitare moZe da se obavlja i klanje gajenih kopnenih sisara — papkara
(Cervidae i Suidae), odnosno klanje gajenih ratita u klanici za domacde papkare i kopitare ili u klanici
za zivinu i lagomorfe, koje su prilagodene veli¢ini uzgajanih ratita.

2. Objekat za rasecanje mesa
a) Objekat za rasecanje mesa domacih papkara i kopitara
Izgradnja objekta i uslovi u pogledu prostorija

Clan 24



Objekat za rasecanje mesa domacih papkara i kopitara mora da:

1) bude izgraden tako da se spreci kontaminacija mesa, $to se narocito obezbeduje:
(1) kontinuiranim tokom radnih postupaka,

(2) odvajanjem razlicitih proizvodnih partija;

2) ima prostorije za odvojeno skladistenje upakovanog i neupakovanog mesa, osim ako se
skladiStenje obavlja u razli¢ito vreme, ili na takav nacin da materijal od koga je izradeno pakovanje i
nacin skladistenja, ne mogu predstavljati izvor kontaminacije mesa;

3) ima prostorije za rasecanje sa odgovaraju¢om opremom tako da se obezbedi ispunjavanje
posebnih uslova higijene hrane Zivotinjskog porekla u pogledu higijene rasecanja i otkoStavanja mesa
domadih papkara i kopitara;

4) ima prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako se
rasecaju razlicite vrste zZivotinja, ili se obraduju trupovi divljadi i gajene divljaci, radi sprecavanja
unakrsne kontaminacije;

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 4) ovog ¢lana, objekat za rasecanje mesa domacih papkara i
kopitara ne mora da ima prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama
Zivotinja, ako se obezbedi vremensko odvajanje tih postupaka.

Prostorije, prostor i oprema za dezinfekciju alata i za pranje ruku
Clan 25

Objekat za rasecanje mesa domadih papkara i kopitara mora da ispunjava uslove u pogledu
prostorija, prostora i opreme za dezinfekciju alata i za pranje ruku iz ¢lana 13. ovog pravilnika.

Uslovi u pogledu otpadnih voda
Clan 26

Objekat za rasecanje mesa domacih papkara i kopitara u kome se odstranjuje odstranjuje specificni
rizicni materijal (SRM) mora da ispunjava uslove u pogledu pred-tretmana otpadnih voda iz ¢lana 15.
ovog pravilnika.

b) Objekat za rasecanje mesa Zivine i lagomorfa
Clan 27

Objekat za rasecanje mesa Zivine i lagomorfa mora da ispunjava uslove iz ¢lana 13. i ¢lana 24. ta¢. 1) i
2) ovog pravilnika.

Pored uslova iz stava 1. ovog ¢lana objekat za rasecanje mesa Zivine i lagomorfa mora da ima:

1) prostorije za rasecanje sa odgovarajuéom opremom tako da se obezbedi ispunjavanje posebnih
uslova higijene hrane Zivotinjskog porekla tokom i posle rasecanja i otkoStavanja mesa Zivine i
lagomorfa;



2) posebne prostorije, ako se u objektu za rasecanje obavljaju sledeéi poslovi:

(1) evisceracija gusaka i pataka uzgojenih za izradu posebnog proizvoda od jetre (“foie gras”) i koje
su omamljene, iskrvarile i oCerupane na farmi na kojoj su uzgajane;

(2) odloZena evisceracija Zivine;

4) prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, radi sprecavanja
unakrsne kontaminacije.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 4) ovog ¢lana, objekat za rasecanje mesa Zivine i lagomorfa ne
mora da ima prostorije za odvajanje postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja, ako
se obezbedi vremensko odvajanje tih postupaka.

v) Objekat za rasecanje mesa gajene divljaci i divljaci
Clan 28

Objekat za rasecanje mesa gajene divljaci, i to kopnenih sisara — papkara (Cervidae i Suidae), kao i
krupne divljaci, mora da ispunjava uslove iz ¢l. 24. do 26. ovog pravilnika.

Objekat za rasecanje mesa ratita mora da ispunjava uslove iz stava 1. ovog ¢lana, odnosno uslove iz
¢lana 27. ovog pravilnika.

Objekat za rasecanje mesa sitne divljaci mora da ispunjava uslove iz ¢lana 27. ovog pravilnika.

lzuzetno od odredaba st. 1, 2. i 3. ovog ¢lana moze da se obavlja i rasecanje gajene divljaci, i to
kopnenih sisara — papkara (Cervidae i Suidae), kao i krupne divljaci u objektu za rasecanje mesa
domadih papkara i kopitara, odnosno rasecanje ratita u objektu za rasecanje mesa domacih papkara
i kopitara ili u objektu za rasecanje mesa zZivine i lagomorfa, koji su prilagodeni velicini ratita.

3. Objekat za proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i MSM

Clan 29

Objekat za proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i MSM, mora da:

1) je izgraden tako da se spreci kontaminacija mesa i proizvoda mesa, Sto se narocito obezbeduje:
(1) kontinuiranim tokom radnih postupaka,

(2) odvajanjem razlicitih proizvodnih partija;

2) ima prostorije za odvojeno skladistenje upakovanog i neupakovanog mesa i proizvoda mesa, osim
ako se skladistenje obavlja u razli¢ito vreme ili na takav nacin da materijal od koga je izradeno
pakovanje i nacin skladistenja, ne mogu predstavljati izvor kontaminacije mesa;

3) ima prostorije sa odgovaraju¢om opremom tako da se obezbedi ispunjavanje posebnih uslova
higijene hrane Zivotinjskog porekla tokom i posle proizvodnje usitnjenog mesa, poluproizvoda od
mesa i MSM, u delu koji se odnosi na temperaturni rezim;

4) ispunjava uslove iz ¢lana 13. ovog pravilnika.



4. Centar za prociS¢avanje i centar za isporuku Skoljkasa
Clan 30

Centar za procis¢avanje i centar za isporuku skoljkasa koji se nalaze na zemlji moraju da budu
smesteni na mestu koje nije ugrozeno poplavama u sluc¢ajevima uobicajene visoke plime ili slivanjima
iz okolnih podrucja.

Bazeni i kontejneri za drzanje vode moraju da ispunjavaju sledece uslove:

1) unutrasnje povrsine moraju da budu glatke, otporne, nepropusne i lake za cis¢enje;

2) moraju da budu tako konstruisani da omogucavaju potpuno odvodenje vode;

3) svaki otvor za dovod vode mora da bude postavljen tako da se izbegne kontaminacija vode.

Rezervoari za procisSéavanje u centru za procis¢avanje Skoljkasa moraju odgovarati koliini i vrsti
Skoljkasa koja se prociséava.

5. Objekat za zamrzavanje Skoljkasa, bodljokozaca, plastasa i morskih puzeva koji se stavljaju Zivi u
promet

Clan 31

Objekat za zamrzavanje Skoljkasa, bodljokozZaca, plastasa i morskih puzeva koji se stavljaju Zivi u
promet, mora da ispunjava posebne uslove za plovila i objekat na zemlji za zamrzavanje proizvoda
ribarstva, propisane ovim pravilnikom.

6. Plovila
Clan 32

Plovila koja se koriste za sakupljanje proizvoda ribarstva iz njihovog prirodnog okruZenja ili za njihovu
obradu ili preradu posle sakupljanja ili ulova, moraju da ispunjavaju opste i posebne uslove u
pogledu izgradnje i opreme, koji se odnose na plovila:

1) za €uvanje svezih proizvoda ribarstva duZe od 24 Casa;
2) za zamrzavanje proizvoda ribarstva;

3) fabrike.

Opsti uslovi za plovila

Clan 33

Plovila se projektuju i konstruisu tako da ne izazivaju kontaminaciju proizvoda vodom sa dna plovila,
otpadnom vodom, dimom, gorivom, uljem, masno¢om ili drugim neZeljenim supstancama.

Povrsine sa kojima proizvodi ribarstva dolaze u kontakt moraju biti odgovaraju¢eg materijala koji je
otporan na koroziju, gladak i koji se lako Cisti. PovrSine moraju da budu premazane trajnim i
netoksi¢nim premazima.



Oprema i materijali koji se upotrebljavaju pri radu sa proizvodima ribarstva, moraju biti otporni na
koroziju i da se lako Ciste i dezinfikuju.

Ako plovila imaju otvor za dovod vode koja se upotrebljava za rad sa proizvodima ribarstva, otvor
mora da se nalazi na mestu koje sprecava kontaminaciju sistema za snabdevanje vodom.

Posebni uslovi za plovila za ¢uvanje svezih proizvoda ribarstva duze od 24 Casa
Clan 34

Plovila koja su konstruisana i opremljena za ¢uvanje sveZih proizvoda ribarstva duZe od 24 ¢asa
moraju da imaju odgovarajuca skladista, rezervoare ili kontejnere za skladistenje proizvoda ribarstva
koji ispunjavaju uslove higijene hrane Zivotinjskog porekla u pogledu skladistenja proizvoda ribarstva
u delu koji se odnosi na temperaturni rezim.

Skladista iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti fizicki odvojena od masinskog dela i prostorija za posadu,
na nacin kojim se sprecava kontaminacija skladistenih proizvoda ribarstva.

U skladistu i kontejneru koji se koristi za skladiStenje proizvoda ribarstva, obezbeduje se njihovo
cuvanje pod odgovarajucim uslovima u pogledu higijene i, ako je potrebno, obezbeduje se da voda
koja nastaje otapanjem leda ne ostane u kontaktu sa njima.

U plovilima koja su opremljena za hladenje proizvoda ribarstva u ohladenoj Cistoj morskoj vodi,
bazeni moraju da imaju ugradene uredaje za postizanje ravhomerne temperature u celom bazenu,
tako da stepen hladenja bude takav da mesavina ribe i ¢iste morske vode posle utovara, u roku od
Sest sati postigne temperaturu do 3°C, a temperaturu do 0°C u roku od 16 sati.

Uredajima za hladenje mora se obezbediti pracenje i evidentiranje postignute temperature iz stava
4. ovog clana.

Posebni uslovi za plovila i objekte na zemlji za zamrzavanje proizvoda ribarstva
Clan 35
Plovila za zamrzavanje proizvoda ribarstva moraju da imaju opremu za:

1) zamrzavanje dovoljnog kapaciteta, kojom se obezbeduje brzo snizavanje temperature na nacin da
se u unutrasnjosti proizvoda ribarstva postigne temperatura najmanje -18°C;

2) hladenje dovoljnog kapaciteta da u proizvodima ribarstva u skladistu odrze temperaturu najmanje
-18°C.

SkladiSta moraju biti opremljena uredajem za registrovanje temperature na mestu na kom se moze
lako ocitati, a senzor ¢itaca temperature mora biti na mestu na kome je temperatura u skladistu
najvisa.

Pored uslova iz st. 1. i 2. ovog ¢lana plovila za zamrzavanje proizvoda ribarstva moraju da ispunjavaju
i uslove iz ¢lana 34. st. 2. i 3. ovog pravilnika.



Objekti na kopnu u kojima se zamrzavaju proizvodi ribarstva, moraju da imaju opremu iz st. 1.i 2.
ovog Clana.

Posebni uslovi za plovila fabrike
Clan 36
Plovila fabrike moraju da ispunjavaju uslove posebno u pogledu:

1) prihvatnog prostora za proizvode ribarstva, koji je tako konstruisan da svaki sledeéi ulov bude
odvojen od prethodnog. Prihvatni prostor mora lako da se Cisti i mora da bude tako konstruisan da
zastiti proizvode od sunca ili vremenskih nepogoda i izvora kontaminacije;

2) uslova higijene koji se odnose na sistem prenosa proizvoda ribarstva iz prihvatnog u radni prostor;

3) radnog prostora, koji se lako Cisti i dezinfikuje, a konstruisan je i ureden tako da sprecava
kontaminaciju proizvoda i koji je odgovarajuceg kapaciteta za pripremanje i preradu proizvoda
ribarstva na higijenski nacin;

4) skladista za gotove proizvode koje mora da bude odgovarajuceg kapaciteta i tako konstruisano da
se lako Cisti. Ako plovilo ima i uslove za preradu otpada, za njegovo skladiStenje mora biti odreden
poseban deo;

5) prostora za skladiStenje materijala za pakovanje koje mora da bude odvojeno od prostora za
pripremu proizvoda i dela za preradu;

6) opreme, odnosno odvojenog vodonepropusnog rezervoara, koji sluze da se sporedni proizvodi
Zivotinjskog porekla direktno ispuste u more ili skladiste. Ako se sporedni proizvodi Zivotinjskog
porekla privremeno skladiste i preraduju na plovilu za te namene mora da postoji poseban deo;

7) dovoda vode koji mora da bude smesten na mestu koje sprecava kontaminaciju sistema za
snabdevanje vodom;

8) opreme za pranje ruku osoba koje rukuju neupakovanim proizvodima ribarstva, koja mora da
bude odgovarajuca tako da nacin upotrebe sprecava Sirenje kontaminacije.

lzuzetno od odredbe stava 1. ovo ¢lana, ako se na plovilu ljuskari i mekusci iskljuéivo obraduju
toplotom, hlade i omotavaju, a ne obavlja se druga obrada ili prerada, takvo plovilo ne mora da
ispuni uslove iz stava 1. ovog ¢lana.

Plovila fabrike na kojima se proizvodi ribarstva zamrzavaju, moraju da imaju opremu koja ispunjava
uslove iz ¢lana 35. st. 1. i 2. ovog pravilnika.

7. Objekat u kojem se obavlja aukcija i veleprodaja proizvoda ribarstva
Clan 37

Objekat u kojem se obavlja aukcija i veleprodaja proizvoda ribarstva, u kojima se proizvodi ribarstva
izlaZzu na prodaju, mora da ima:



1) odvojene prostore sa odgovaraju¢om opremom za zadrZane proizvode ribarstva i proizvode
ribarstva koji nisu bezbedni za ishranu ljudi, koji se hlade i zakljuc¢avaju;

2) prostoriju za veterinarskog inspektora sa odgovaraju¢om opremom, koja se zakljucava.
8. Objekat na gazdinstvu za proizvodnju mleka i kolostruma
Clan 38

Objekat na gazdinstvu mora da ima prostor u kojem se mleko i kolostrum skladisti, hladi ili se njima
rukuje i treba da je izgraden, odnosno oprema za muzu treba da je smestena, tako da se ogranici
opasnost od kontaminacije mleka i kolostruma.

Prostorije za skladistenje mleka i kolostruma moraju da budu:

1) na odgovarajuci nacin odvojene od prostorija u kojima su smestene Zivotinje;

2) zasti¢ene od Stetocina.

U prostorijama iz stava 2. ovog ¢lana mora da bude odgovarajuca oprema za hladenje.

Povrsine opreme koja ¢e doci u kontakt sa mlekom (pribor, posude, tankovi/cisterne za muzu,
sakupljanje ili transport), moraju biti izradene od glatkih materijala koji nisu toksi¢ni, koji se lako
peru, dezinfikuju i koji se mogu odrZavati u dobrom higijenskom stanju.

9. Objekat za izradu proizvoda od jaja
Clan 39

Objekat za izradu proizvoda od jaja mora biti izgraden, ureden i opremljen na nacin koji obezbeduje
odvojeno obavljanje sledecih poslova:

1) pranje, susenje i dezinfekcija prljavih jaja, ako se ti poslovi obavljaju;

2) razbijanje jaja, sakupljanje njihovog sadrzaja i uklanjanje delova ljuske i membrane;
3) drugi poslovi, osim poslova iz tac. 1) i 2) ovog ¢lana.

10. Objekat za obradu Zaba i puzeva

Clan 40

Objekat u kojem se Zabe i puZevi liSavaju Zivota mora da je izgraden, ureden i opremljen za tu
namenu, a narocito mora da ima prostoriju namenjenu iskljucivo za skladiStenje i pranje Zivih Zaba,
kao i za njihovo klanje i iskrvarenje, koja mora biti fizicki odvojena od prostorije za obradu tih
Zivotinja.

11. Objekat za proizvodnju topljene masti Zivotinjskog porekla i ¢varaka

Clan 41



Objekti za proizvodnju topljene masti Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: topljene masti) i ¢varaka
su:

1) objekat za sakupljanje sirovina za proizvodnju topljene masti i cvaraka (u daljem tekstu: objekat za
sakupljanje sirovina);

2) objekat za preradu sirovina za topljene masti i ¢varaka (u daljem tekstu: objekat za preradu
sirovina).

Objekat za sakupljanje sirovina
Clan 42

Objekat za sakupljanje sirovina mora da ima prostor i opremu za skladistenje sirovina na temperaturi
najvise do 7°C.

Prevozna sredstva kojima se obavlja prevoz sirovina za proizvodnju topljene masti i ¢varaka do
objekata za preradu moraju da ispunjavaju uslove u pogledu temperature iz stava 1. ovog ¢lana.
Objekat za preradu

Clan 43

Objekat za preradu mora da ima:

1) prostor i opremu za hladenje;

2) prostoriju za otpremu, osim ako se topljena mast Zivotinjskog porekla otprema iskljucivo u
cisternama;

3) prema potrebi, odgovarajucu opremu za pripremanje proizvoda koji se sastoje od topljene masti
Zivotinjskog porekla koja je pomesana sa drugim prehrambenim proizvodima, odnosno zacinima.

Clan 44

Izuzetno od odredbe ¢l. 42. i 43. tacka 1) ovog pravilnika, objekat za sakupljanje sirovina, odnosno
objekat za preradu, ne mora da ima prostor i opremu za hladenje, ako sistem snabdevanja
sirovinama obezbeduje da se sirovine skladiste ili prevoze iskljuéivo uz aktivno hladenje ili ako se
prevoze, odnosno do topljenja skladiSte u higijenskim uslovima i na temperaturi do 7°C u njenoj
unutrasnjosti. Ako se proces topljenja obavi u roku od 12 sati od njihovog dobijanja, sirovine se
mogu skladistiti i prevoziti bez aktivnhog hladenja.

12. Sabirni centar i objekat za Stavljenje iz kojih moZe poticati sirovina za proizvodnju Zelatina i
kolagena

Clan 45

Sabirni centar i objekat za Stavljenje iz kojih mozZe poticati sirovina za proizvodnju Zelatina i kolagena
koji je namenjen za ishranu ljudi mora narocito da ima skladista sa podom izradenim od ¢vrstog
materijala i glatkim zidovima, koji se lako Ciste i dezinfikuju i koja su, prema potrebi, opremljena
opremom za hladenje.



Ako se u istom objektu primaju i preraduju sirovine koje ne ispunjavaju uslove za sirovine za
proizvodnju Zelatina i kolagena za ishranu ljudi propisane ovim pravilnikom taj objekat mora da ima
odvojene prostorije, odnosno prostore za prijem takvih sirovina, njihovo skladistenje, preradu i
otpremanje proizvoda.

[Il Opsti i posebni uslovi za higijenu hrane Zivotinjskog porekla
Clan 46

Objekti iz ¢lana 1. stav 2. ovog pravilnika moraju da ispunjavaju opste i posebne uslove za higijenu
hrane u skladu sa odredbama clana 4. stav 1. tacka 2) i ¢lana 4. stav 2. ovog pravilnika.

IV Posebni uslovi higijene hrane Zivotinjskog porekla
Clan 47

Poslovanje hranom u skladu sa zakonom kojim se obezbeduje bezbednost hrane obavlja se pod
posebnim uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla, koji se odnose na:

1) obelezavanje proizvoda Zivotinjskog porekla identifikacionom oznakom, ostvarivanje ciljeva
zasnovanih na postupcima HACCP, kao i na podatke iz lanca ishrane;

2) uslove klanja, proizvodnje, prerade i prometa hrane Zivotinjskog porekla, i to:
(1) mesa domacdih papkara i kopitara,

(2) mesa zZivine i lagomorfa,

(3) mesa gajene divljaci,

(4) mesa divljadi,

(5) usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i MSM,

(6) proizvoda od mesa,

(7) zivih Skoljkasa,

(8) proizvoda ribarstva,

(9) sirovog mleka, kolostruma, proizvoda od mleka i proizvoda od kolostruma,
(10) jaja i proizvoda od jaja,

(11) zabljih bataka i puZeva,

(12) topljene masti Zivotinjskog porekla i ¢varaka,

(13) obradenih Zeluca, besike i creva,

(14) zZelatina i kolagena;

3) registraciju i odobravanje objekata;



4) uvoz proizvoda Zivotinjskog porekla.
Clan 48

Radi uklanjanja povrsinske kontaminacije sa proizvoda Zivotinjskog porekla, u poslovanju hranom
upotrebljava se voda za pice ili Cista voda u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog €lana, pored vode za pice i Ciste vode, za CiS¢enje povrsina
kontaminiranih hranom Zivotinjskog porekla, mogu da se upotrebljavaju i supstance koje su za te
namene odobrene od strane nadleznog organa, u skladu sa zakonom.

1. Obelezavanje identifikacionom oznakom, ciljevi koji se ostvaruju postupcima zasnovanim na
principima HACCP i podaci iz lanca hrane

a) Obelezavanje identifikacionom oznakom
Clan 49

U poslovanju hranom obezbeduju se uslovi u pogledu obeleZavanja proizvoda Zivotinjskog porekla
identifikacionom oznakom, u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje nacin i postupak
obelezavanja hrane Zivotinjskog porekla.

b) Ciljevi zasnovani na postupcima HACCP
Clan 50

U poslovanju hranom u klanici obezbeduje se da postupci, koji su uvedeni i zasnovani na principima
HACCP-a u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane, sadrze zahteve koji su neophodni u skladu
sa analizom opasnosti, a u pogledu Zivotinje koja je primljena u klanicu, odnosno kada je to
primenljivo u pogledu grupe Zivotinja koje su primljene u klanicu, narocito da:

1) bude propisno obelezena;

2) tu Zivotinju, odnosno grupu Zivotinja prate odgovarajuci podaci iz lanca hrane propisani ovim
pravilnikom, a koji se odnose na gazdinstvo porekla;

3) ne potice sa gazdinstva ili podrucja na kojima su primenjuju mere zabrane kretanja, odnosno
zabrane stavljanja u promet, u cilju o¢uvanja zdravlja ljudi ili Zivotinja;

4) bude Cista;
5) bude zdrava, ako to moZe da oceni subjekt u poslovanju hranom;
6) na prijemu u klanicu dobrobit Zivotinja bude u skladu sa posebnim propisima o dobrobiti Zivotinja.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 3) ovog €¢lana Zivotinja, odnosno kada je to primenljivo grupa
Zivotinja koja je primljena u klanicu moZe da potice sa gazdinstva ili podrucja na kojima su
primenjuju mere zabrane kretanja, odnosno zabrane stavljanja u promet, ako je to u skladu sa
posebnim propisom kojim se ureduju mere za otkrivanje, sprecavanje Sirenja, suzbijanje i
iskorenjivanje zaraznih bolesti Zivotinja.



U slucaju da nisu ispunjeni uslovi iz st. 1. i 2. ovog ¢lana, o tome se obavestava veterinarski inspektor
i preduzimaju se odgovarajuce mere, u skladu sa zakonom.

v) Podaci iz lanca hrane
Clan 51

U poslovanju hranom u klanici moraju se, prema potrebi, za sve Zivotinje, osim divljaci, traziti,
primiti, proveriti podaci iz lanca hrane i preduzimati mere koje se odnose na te podatke, a narocito:

1) ne mogu se u klanicu primiti Zivotinje ako nisu zatraZeni i dobijeni odgovarajuéi podaci iz lanca
hrane o kojima se na gazdinstvu porekla vodi obavezna evidencija, u skladu sa propisom o uslovima
higijene hrane;

2) podaci iz lanca hrane se moraju primiti najkasnije 24 ¢asa pre dopreme Zivotinja u klanicu, osim u
slucajevima kada se u klanicu dopremaiju Zivotinje bez podataka iz lanca ishrane, u skladu sa ovim
pravilnikom.

Izuzetno od stava 1. tacka 2) ovog ¢lana, podaci iz lanca hrane mogu da se dostave u klanicu zajedno
sa zivotinjom na koju se odnose, i to za:

1) svinje, zivinu ili gajenu divljac koja je bila podvrgnuta pregledu pre klanja na gazdinstvu porekla,
pod uslovom da te Zivotinje prati potvrda koju je potpisao veterinar, kojom se potvrduje da je
izvrsen pregled Zivotinja na gazdinstvu i da su zdrave;

2) domade kopitare;

3) prinudno zaklane Zivotinje, ako ih prati potvrda koju je potpisao veterinar i u kojoj je potvrden
povoljan nalaz antemortem pregleda, i

4) Zivotinje koje se u klanicu ne dopremaju direktno sa gazdinstva porekla.

Ako se u klanici po proceni odgovarajudih podataka iz stava 2. ovog ¢lana prihvate Zivotinje,
veterinarskom inspektoru se daje potvrda iz stava 2. ta¢. 1) i 3) ovog ¢lana. U tom slucaju klanje ili
obrada Zivotinja ne moze poceti pre nego Sto to odobri veterinarski inspektor, u skladu sa zakonom.

Ako se u klanicu primaju domaci kopitari, za te kopitare mora se utvrditi da su uzgajani za ishranu
ljudi, a pre njihovog klanja moraju da se provere identifikacioni dokument, uverenje o zdravstvenom
stanju Zivotinje i potvrda o zdravstvenom stanju poSiljke, koji prate domace kopitare, a ta
dokumentacija mora da se preda veterinarskom inspektoru.

U slucaju iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana ako se u klanicu dopremaju Zivotinje bez podataka o lancu
hrane, o tome se odmah obavestava veterinarski inspektor i te Zivotinje ne mogu da se upute na
klanje bez odobrenja veterinarskog inspektora, u skladu sa zakonom.

Clan 52

Podaci iz lanca hrane iz ¢lana 51. stav 1. ovog pravilnika odnose se narocito na:



1) status gazdinstva sa kojeg Zivotinja poti¢e, odnosno status stada iz kojeg Zivotinje poticu ili status
podrucja, u pogledu zdravlja Zivotinja;

2) zdravstveni status Zivotinja;

3) veterinarske lekove ili drugu terapiju koju su Zivotinje primale u odredenom periodu, da je
proteklo propisano vreme karence, zajedno sa datumima njihove primene i vreme trajanja karence;

4) pojavu bolesti koje mogu uticati na bezbednost mesa;

5) rezultate svih ispitivanja, ako su bitna za zastitu javnog zdravlja, obavljenih na uzorcima uzetim od
Zivotinja ili drugim uzorcima uzetim radi dijagnostike bolesti koje mogu uticati na bezbednost mesa,
ukljuéujuci uzorke uzete u okviru monitoringa i kontrole zoonoza i rezidua;

6) odgovarajuée nalaze o ranijim pregledima Zivotinja pre klanja (u daljem tekstu: antemortem
pregled) i pregledima Zivotinja posle klanja (u daljem tekstu: postmortem pregled) koje poticu sa
istog gazdinstva porekla, a narocito izvestaje veterinarskog inspektora;

7) podatke o proizvodniji, ako mogu da ukaZu na prisustvo bolesti;
8) ime i adresu veterinara odgovornog za leCenje Zivotinja na gazdinstvu porekla.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana, u poslovanju hranom u klanici, ne moraju se dostavljati
podaci koji se odnose na podatke iz:

1) stava 1. tac. 1), 2), 6) i 8) ovog ¢lana, ako su subjektu u poslovanju hranom u klanici ovi podaci ve¢
poznati na osnovu stalnog ugovornog odnosa ili programa za obezbedenje kvaliteta ili

2) stava 1. tac. 1), 2), 6) i 7) ovog ¢lana, ako subjekt u poslovanju hranom potvrdi da nema bitnih
podataka koje bi trebalo da prijavi.

Clan 53

Podaci iz lanca hrane mogu da se dostave u obliku:
1) izvoda iz evidencije gazdinstva porekla;

2) elektronske razmene podataka;

3) izjave koju potpisuje subjekt u poslovanju hranom.
Clan 54

Ako se po proceni odgovarajuéih podataka iz lanca hrane prihvati Zivotinja u klanicu o tim podacima
obavestava se veterinarski inspektor, kao i o podacima pre pocetka antemortem pregleda koji bi
ukazivali na sumnju na bolest.

Ako se u klanicu primaju domaci kopitari, za te kopitare mora se utvrditi da su uzgajani za ishranu
ljudi i ako se prihvati njihovo klanje, moraju da se provere identifikacioni dokument, uverenje o
zdravstvenom stanju Zivotinje i potvrda o zdravstvenom stanju posiljke, koji prate domace kopitare,
a ta dokumentacija mora da se preda veterinarskom inspektoru.



2. Uslovi koji se odnose na klanje, proizvodnju, preradu i promet hrane Zivotinjskog porekla
a) Meso domacih papkara i kopitara

Uslovi u pogledu higijene prilikom prevoza Zivih Zivotinja do klanice

Clan 55

Prevoz zivih Zivotinja, i to domadih kopitara i papkara do klanice za domade papkare i kopitare mora
da se obavlja pod slede¢im uslovima:

1) tokom sakupljanja i prevoza sa Zivotinjama mora da se postupa na nacin kojim se izbegava njihovo
nepotrebno uznemiravanje;

2) zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje potiCu iz stada za koje je utvrdeno da je zarazeno
uzrocnicima koji ugrozavaju javno zdravlje, mogu da budu prevezene u klanicu ako je to u skladu sa
posebnim propisima o merama za otkrivanje, sprecavanje Sirenja, suzbijanje i iskorenjivanje zaraznih
bolesti Zivotinja.

Uslovi u pogledu higijene klanja
Clan 56

Prilikom prijema domadih papkara i kopitara u klanicu za domace papkare i kopitare moraju se
obezbediti slededi uslovi:

1) po prispecu u klanicu, Zivotinje moraju da budu zaklane bez odlaganja, osim ako je potrebno
Zivotinjama omoguciti odredeno vreme odmora pre klanja, radi njihove dobrobiti;

2) meso zZivotinja koje su liSene Zivota na neki drugi nacin, a ne klanjem u klanici, ne sme biti
upotrebljeno za ishranu ljudi.

U klanicu mogu da budu dopremljene Zive Zivotinje namenjene klanju, kao i:

1) Zivotinje koje su prinudno zaklane izvan klanice (u daljem tekstu: klanje po hitnom postupku) u
skladu sa ovim pravilnikom;

2) gajena divljac, koja je zaklana na mestu proizvodnje u skladu sa ovim pravilnikom;
3) krupna divljac u skladu sa ovim pravilnikom.

Izuzetno od odredbe stava 1. tacka 2) ovog €¢lana za ishranu ljudi mozZe da se upotrebi i meso
Zivotinja iz stava 2. ovog ¢lana.

Meso Zivotinja koje su zaklane posle nezgode koju su doZivele u klanici moZe se upotrebiti za ishranu
ljudi, ako se pregledom utvrdi da ne postoje nikakve ozbiljne ozlede, osim onih ozleda koje su
nastale kao posledica nezgode.

Clan 57

Zivotinja ili, prema potrebi, grupa Zivotinja koje su upuéene na klanje, moraju biti obelezene tako da
se moze utvrditi njihovo poreklo.



Zivotinje moraju biti &iste.
Zivotinje koje su dovedene u prostoriju za klanje moraju biti zaklane bez odlaganja.
Clan 58

U klanici za domace kopitare i papkare mora da se postupa u skladu sa uputstvima veterinarskog
inspektora, kako bi obezbedilo da antemortem pregled svake Zivotinje bude obavljen pod
odgovarajuéim uslovima, u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje sluzbena kontrola hrane
Zivotinjskog porekla.

Clan 59

Omamljivanje, iskrvarenje, skidanje koze, evisceracija i druge vrste obrade moraju da se obave bez
odlaganja na nacin koji sprecava kontaminaciju mesa, a narocito:

1) dusnik i jednjak moraju da ostanu neosteéeni tokom iskrvarenja, osim u slucajevima klanja u
skladu sa verskim obicajima;

2) uklanjanja koZe i runa obavlja se tako da:
(1) se spreci kontakt izmedu njihove spoljne povrsine i trupa,
(2) lica i oprema koji dolaze u kontakt sa spoljnom povrsinom koZze ili runa ne dodiruju meso;

3) moraju da se preduzmu mere radi sprecavanja isticanja sadrzaja digestivnog trakta tokom i posle
evisceracije, kao i da se obezbedi da se evisceracija obavi Sto pre posle omamljivanja;

4) uklanjanje vimena ne sme da dovede do kontaminacije trupa mlekom ili kolostrumom.

Sa trupa i drugih delova tela namenjenih za ishranu ljudi mora da se potpuno skine koZa, osim u
slu¢aju svinja, glava ovaca, koza i teladi, gubice i usana goveda i nogu goveda, ovaca i koza. Sa
glavama, uklju€ujudi gubice i usne, kao i sa nogama, mora se rukovati na nacin da se izbegne
kontaminacija.

Ako se svinjama ne skida koZa, sa te koZze moraju se odmah ukloniti ¢ekinje. Rizik od kontaminacije
mesa vodom za Surenje mora da bude smanjen na najmanju mogucu meru. Za obavljanje ovog
postupka mogu da se upotrebljavaju samo odobreni aditivi. Posle Surenja, trupovi svinja moraju da
se detaljno isperu vodom za pice.

Ako trupovi imaju vidljive fekalne kontaminacije, svaki vidljivo kontaminirani deo mora da bude
odmah uklonjen isecanjem ili na neki drugi nacin sa istim efektom.

Trupovi i iznutrice ne smeju da dodiruju podove, zidove i radna postolja.
Clan 60

U klanici za domace papkare i kopitare mora da se obezbedi postmortem pregled zaklane Zivotinje u
skladu sa uslovima iz ¢lana 58. ovog pravilnika.

Clan 61



Dok se ne zavrsi postmortem pregled, delovi zaklanih Zivotinja koji su predmet pregleda:
1) moraju da budu oznaceni tako da im je odredena pripadnost trupu zaklane Zivotinje;

2) ne smeju da dodu u dodir s drugim trupom, iznutricama ili unutrasnjim organima, ukljucujuci i one
koji su ve¢ pregledani posle klanja.

Izuzetno od stava 1. ovog ¢lana, penis se moZze odmah ukloniti i odbaciti ako nema patoloskih
promena.

Oba bubrega moraju da se izvade iz masnog tkiva kojim su obavijeni. Kod goveda, svinja i kopitara
treba da se ukloni i vezivno tkivna perirenalna kapsula.

Ako se krv ili iznutrice koji poti¢u od vise Zivotinja sakupljaju u istoj posudi, pre zavrSenog
postmortem pregleda, celokupan sadrzaj posude nije bezbedan za ishranu ljudi pod uslovom da
jedan ili vise trupova od kojih poticu krv iznutrice nije bezbedan za ishranu ljudi.

Clan 62

Po zavrSenom postmortem pregledu moraju da se uklone:

1) tonzile goveda, svinja i kopitara na higijenski nacin;

2) delovi koji nisu bezbedni za ishranu ljudi iz Cistog dela klanice, po moguénosti odmah;

3) unutrasnji organi ili delovi unutrasnjih organa koji su zaostali u trupu zaklane Zivotinje, osim
bubrega, ako veterinarski inspektor ne odredi drugacije.

Meso koje je zadrzano, odnosno koje nije bezbedno za ishranu ljudi i nejestivi sporedni proizvodi ne
smeju da dodu u dodir sa mesom koje je bezbedno za ishranu ljudi.

Po zavrsenom klanju i pregledu posle klanja, meso mora da se uskladisti u skladu sa uslovima koji su
u pogledu skladistenja tog mesa propisani ovim pravilnikom.

Clan 63

Ako su Zeluci, creva, glava i noge Zivotinja namenjeni za dalju obradu sprovode se sledeéi postupci:
1) Zeluci se Ciste i Sure;

2) creva se prazne i Ciste;

3) skida se koZa sa glave i nogu, oSure se i sa njih se uklanjaju dlake.

Ako je objekat odobren za klanje razlicitih vrsta Zivotinja ili za obradu trupova divljadi i gajene
divljaci, preduzimaju se odgovarajuce mere, u zavisnosti od vrste Zivotinja, kako bi se vremenskim ili
prostornim odvajanjem postupaka koji se obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja sprecila unakrsna
kontaminacija. Za prijem i skladistenje trupova divljaci i gajene divljaci sa kojih nije skinuta koza,
treba da se obezbede odvojeni prostori sa potrebnom opremom.

Ako klanica za klanje domadih papkara i kopitara nema posebnu prostoriju sa opremom koja se
zakljucava, a koja je iskljucivo namenjena za klanje bolesnih i na oboljenje sumnijivih Zivotinja,



prostori i oprema koje se koriste za klanje takvih Zivotinja treba da se odiste, operu i dezinfikuju pod
nadzorom veterinarskog inspektora pre nego sto se pocne sa klanjem drugih Zivotinja.

Uslovi u pogledu higijene rasecanja i otkostavanja
Clan 64

Trupovi domadih kopitara i papkara mogu da se u klanici rasecaju na polutke ili ¢etvrti, a polutke na
najvise tri dela.

Dalje rasecanje i otkoStavanje mora da se obavi u objektu za rasecanje domacih papkara i kopitara.

Obrada mesa mora biti organizovana na nacin da se kontaminacija spreci ili svede na najmanju
mogucéu meru, pri cemu narocito moraju da se obezbede uslovi da se:

1) meso za rasecanje donosi u radne prostorije postupno i po potrebi;

2) tokom rasecanja, otkostavanja, isecanja, se€enja na odreske, secenja u kocke ili bilo koje druge
faze omotavanja i pakovanja temperatura iznutrica odrzava najvise do 3°C, a ostalog mesa najvise do
7°C, i to putem odrzavanja temperature okoline/prostorije najvise do 12°C ili pomo¢u nekog drugog
sistema sa istim efektom;

3) u objektu koji je odobren za rasecanje mesa razlicitih vrsta Zivotinja, preduzmu mere radi
izbegavanja unakrsne kontaminacije, tamo gde je neophodno, na nacin da se poslovi rasecanja mesa
razlicitih vrsta Zivotinja vremenski ili prostorno odvoje.

Izuzetno od odredbe stava 3. tacka 2) ovog ¢lana, i pre nego Sto dostigne propisanu temperaturu,
meso moze da se otkostava i raseca pod slede¢im uslovima:

1) da se odmah ohladi u skladu sa krivom hladenja koja obezbeduje stalno sniZzenje temperature,
kako bi se postigla temperatura u iznutricama najvise do 3°C, a ostalog mesa najvise do 7°C, ako nije
drugacije propisano. Ta temperatura mora da se odrZava i tokom skladistenja;

2) ako je prostorija za rasecanje na istom mestu kao i klanica, meso mora da se dopremi do
prostorije za rasecanje ili direktno iz prostorija klanice ili posle perioda hladenja u prostoriji za
hladenje, pri cemu odmah po obavljenom rasecanju i, ako je potrebno, pakovanju, meso mora biti
ohladeno do temperature iz stava 3. tacka 2) ovog ¢lana.

Uslovi u pogledu higijene klanja Zivotinja po hitnom postupku izvan klanice
Clan 65

Meso domacih papkara i kopitara koje potic¢e od Zivotinja koje su zaklane po hitnom postupku izvan
klanice, moZe da se koristi za ishranu ljudi ako su ispunjeni sledeéi uslovi:

1) Zivotinja zaklana po hithom postupku mora da bude zdrava Zivotinja koja je doZivela nezgodu zbog
koje nije mogla, u cilju zastite njene dobrobiti, da bude dopremljena u klanicu;

2) mora da bude izvrSen antemortem pregled Zivotinje od strane veterinara;



3) posle klanja i iskrvarenja, Zivotinja mora da bude prevezena do klanice na higijenski nacin i bez
odlaganja. Vadenje Zeluca i creva, osim dalje obrade, mogu da se izvrSe na licu mesta pod nadzorom
veterinara. Svi izvadeni unutrasnji organi moraju da budu prevezeni do klanice zajedno sa zaklanom
Zivotinjom i oznaceni tako da se moze utvrditi da pripadaju toj Zivotinji;

4) ako od klanja do prispeca u klanicu prode vise od dva sata, zaklana Zivotinja mora da bude
ohladena. Ako to dozvoljavaju klimatski uslovi, aktivno hladenje nije neophodno;

5) uz Zivotinju zaklanu po hitnom postupku koja se upuéuje u klanicu, mora da se priloZi izjava
subjekta u poslovanju hranom koji je uzgajao Zivotinju. U toj izjavi navode se podaci o: identifikaciji
Zivotinja, veterinarskim lekovima ili drugoj terapiji koju je Zivotinja primila, datumu davanja lekova ili
druge terapije, kao i periodu karence;

6) uz Zivotinju zaklanu po hitnom postupku koja se upuéuje u klanicu, mora da se priloZi izjava u kojoj
se navode podaci o povoljnom ishodu antemortem pregleda, datumu, vremenu i razlogu hitnog
klanja, kao i vrsti leCenja koju je primenio na Zivotinji;

7) zivotinja zaklana po hithnom postupku mora da bude bezbedna za ishranu ljudi, Sto se utvrduje
postmortem pregledom, koji je izvrSen u klanici, u skladu sa posebnim propisom o sluzbenoj kontroli
hrane Zivotinjskog porekla, kao i ispitivanjem koja se preduzimaju u slucaju klanja Zivotinje po
hitnom postupku.

Posebni uslovi stavljanja u promet
Clan 66

Posle obavljenog postmortem pregleda, u pogledu upotrebe mesa, moraju da se primenjuju
uputstva veterinarskog inspektora.

Meso Zivotinja koje su zaklane po hitnom postupku moZe da se stavlja u promet pod uslovom da je
obeleZeno Zigom, odnosno identifikacionom oznakom u skladu sa posebnim propisom kojim se
ureduje sluzbena kontrola hrane Zivotinjskog porekla.

Uslovi u pogledu higijene pri skladistenju i prevozu mesa domacih papkara i kopitara
Clan 67
Skladistenje i prevoz mesa domacih papkara i kopitara obavlja se pod sledec¢im uslovima:

1) po obavljenom posmortem pregledu, meso mora odmah da se ohladi u klanici, u skladu sa krivom
hladenja koja osigurava stalno sniZzenje temperature, kako bi se postigla temperatura u iznutricama
najvise do 3°C, a ostalog mesa najvise do 7°C, ako nije drugacije propisano;

2) tokom procesa hladenja, mora da bude obezbedena odgovarajuca ventilacija kako bi se sprecila
kondenzacija na povrsini mesa;

3) meso mora da postigne temperaturu iz tacke 1) ovog stava, koju mora zadrzati tokom
skladistenja;



4) meso mora da postigne temperaturu iz tacke 1) ovog stava, pre prevoza koju mora zadrzati i
tokom prevoza, osim mesa koje sluzi za proizvodnju posebnih proizvoda, pod uslovom da:

(1) veterinarski inspektor odredi uslove prevoza iz jednog odredenog objekta u drugi odredeni
objekat,

(2) meso odmah bude otpremljeno iz klanice ili prostorije za rasecanje koji se nalazi na istom mestu
kao i klanice, pod uslovom da prevoz ne moze da traje duze od dva sata;

5) meso namenjeno zamrzavanju mora da bude zamrznuto bez nepotrebnog odlaganja, uzimajuci u
obzir, tamo gde je to neophodno, i period stabilizacije pre zamrzavanja;

6) neupakovano meso mora da se skladisti i prevozi odvojeno od upakovanog mesa.

Izuzetno od stava 1. tacka 1) ovog ¢lana, meso se moZe rasecati i otkoStavati u toku hladenja u
skladu sa uslovima iz ¢lana 64. stav 3. tacka 2) ovog pravilnika.

Izuzetno od stava 1. tacka 6) ovog ¢lana neupakovano meso ne mora da se skladisti i prevozi
odvojeno od upakovanog mesa pod uslovom da se skladiStenje i prevoz obavlja u razli¢ito vreme ili
ako materijal za pakovanje i nacin skladistenja ili prevoza ne mogu biti izvor kontaminacije mesa.

b) Meso Zivine i lagomorfa
Uslovi u pogledu higijene pri prevozu zivih Zivotinja do klanice
Clan 68

Prevoz Zivih Zivotinja, i to Zivine i lagomorfa u klanicu za Zivinu i lagomorfe mora da se obavlja pod
slede¢im uslovima:

1) tokom sakupljanja i prevoza, sa Zivotinjama mora da se postupa na nacin kojim se izbegava
njihovo nepotrebno uznemiravanje;

2) Zivotinje koje pokazuju simptome bolesti, ili koje poticu iz jata odnosno zapata za koje je utvrdeno
da je zarazeno uzrocnicima koji ugrozavaju javno zdravlje, mogu da budu prevezene u klanicu ako to
nadleZni organ odobri, u skladu sa zakonom i ako je to u skladu sa posebnim propisima o merama za
otkrivanje, sprec¢avanje Sirenja, suzbijanje i iskorenjivanje zaraznih bolesti Zivotinja;

3) kavezi za prevoz Zivotinja u klanicu i moduli, ako se upotrebljavaju, moraju da budu od materijala
koji ne korodira i koji se lako Cisti, pere i dezinfikuje. Odmah posle praznjenja i, ako je neophodno
pre ponovne upotrebe, oprema koja je koris¢ena za sakupljanje i isporuku Zivih Zivotinja mora da se
odisti, opere i dezinfikuje.

Uslovi u pogledu higijene klanja
Clan 69

U klanici za Zivinu i lagomorfe moraju da se obezbede uslovi da meso Zivotinja koje su liSene Zivota
na neki drugi nacin, a ne klanjem u klanici, ne moZze biti upotrebljeno za ishranu ljudi.



U klanicu iz stava 1. ovog ¢lana mogu da budu dopremljene samo Zive Zivotinje namenjene klanju,
kaoi:

1) Zivina kod koje je odloZena evisceracija, guske i patke uzgojene za izradu posebnog proizvoda od
jetre (foie gras) i ptice koje se ne smatraju domacim, ali su uzgajane kao domace, ako su zaklane na
gazdinstvu u skladu sa uslovima iz ovog pravilnika;

2) gajena divljaci zaklana na mestu uzgoja, u skladu sa uslovima ovog pravilnika;
3) sitna divljac sa kojom se postupa u skladu sa uslovima iz ¢lana 84. ovog pravilnika.

lzuzetno od odredbe stava 1. ovog €lana za ishranu ljudi moZe da se upotrebi i meso Zivotinja iz stava
2. ovog ¢lana.

Clan 70

U klanici za Zivinu i lagomorfe mora da se postupa u skladu sa uputstvima veterinarskog inspektora,
kako bi se obezbedilo da antemortem pregled Zivotinje bude obavljen pod odgovaraju¢im uslovima.

Clan 71

Ako je objekat odobren za klanje razlicitih vrsta Zivotinja ili za obradu trupova gajenih ratita i sitne
divljaci, u tom objektu moraju da se preduzmu preventivne mere, u zavisnosti od vrste Zivotinja,
kako bi se vremenskim ili prostornim odvajanjem poslova klanja, odnosno obrade trupova, koji se
obavljaju na razli¢itim vrstama Zivotinja sprecila unakrsna kontaminacija.

Za prihvat i skladiStenje trupova gajenih ratita koje su zaklane na farmi i sitne divljaci, moraju da se
obezbede odvojeni prostori sa potrebnom opremom.

Po dopremi u prostoriju za klanje, Zivotinje moraju da budu zaklane bez odlaganja.
Clan 72

Omamljivanje, iskrvarenje, skidanje koZe, Cupanje perja, evisceracija i druga obrada mora da se obavi
bez odlaganja na nacin kojim se sprecava kontaminacija mesa, a narocito moraju da se preduzmu
mere radi sprecavanja isticanja sadrZaja digestivnog trakta tokom i posle evisceracije.

Clan 73

U poslovanju hranom u klanici za Zivinu i lagomorfe mora da se postupa u skladu sa uputstvima
veterinarskog inspektora kako bi obezbedilo da postmortem pregled bude obavljen u odgovarajuéim
uslovima, a narocito da zaklane Zivotinje budu pregledane na odgovarajuci nacin.

Clan 74
Po zavrS§enom postmortem pregledu moraju da se obezbede uslovi koji se odnose na:
1) uklanjanje delova koji nisu bezbedni za ishranu ljudi iz ¢istog dela klanice;

2) sprecavanje da meso koje je zadrzano, odnosno koje nije bezbedno za ishranu ljudi i nejestivi
sporedni proizvodi ne dolaze u dodir sa mesom koje je bezbedno za ishranu ljudi;



3) uklanjanje unutrasnjih organa ili delova unutrasnjih organa koji su zaostali u trupu zaklane
Zivotinje, osim bubrega, izuzev ako veterinarski inspektor odredi drugacije.

Posle pregleda i evisceracije trupovi zaklanih Zivotinja moraju da se, $to je mogude pre, ociste i
ohlade na temperaturu najvise do 4°C, osim ako se meso ne raseca dok je jos toplo.

Clan 75
U sluc¢aju hladenja trupova potapanjem, moraju da se obezbede uslovi koji se odnose na:

1) izbegavanje kontaminacije trupova, uzimajuci u obzir parametre kao $to su teZina trupova,
temperatura vode, koli¢ina i smer protoka vode i vreme hladenja;

2) punjenje, ¢is¢enje i dezinfekciju opreme kada je to potrebno, a najmanje jednom dnevno.

U klanici za Zivinu i lagomorfe ne mogu da se kolju bolesne ili na bolest sumnjive Zivotinje i Zivotinje
na koje se primenjuje program iskorenjivanja ili suzbijanja zaraznih bolesti, osim ako to odobri
nadlezni organ, u skladu sa zakonom i ako je klanje pod nadzorom veterinarskog inspektora, uz
preduzimanje mera za sprecavanje kontaminacije. U tom slucaju pre nego Sto se pocne sa klanjem
drugih Zivotinja, prostori i oprema moraju da se ociste, operu i dezinfikuju.

Uslovi u pogledu higijene tokom i posle rasecanja i otkoStavanja mesa Zivine i lagomorfa
Clan 76

Postupanje sa mesom Zivine i lagomorfa mora da bude organizovano na nacin da se kontaminacija
spredi ili svede na najmanju mogudéu meru, pri ¢emu se narocito moraju obezbediti uslovi da se:

1) meso za rasecanje donosi u radne prostorije postupno i po potrebi;

2) tokom rasecanja, otkostavanja, isecanja, se¢enja na odreske, se¢enja u kocke, omotavanja i
pakovanja, temperatura mesa odrzava najvise do 4°C putem odrZavanja temperature prostorije
najvise do 12°C, ili pomocu nekog drugog sistema sa istim efektom;

3) u objektu koji je odobren za rasecanje mesa razlicitih vrsta Zivotinja, preduzmu mere radi
spre€avanja unakrsne kontaminacije, tamo gde je neophodno, na nacin da se poslovi rasecanja mesa
razlicitih vrsta Zivotinja vremenski ili prostorno odvoje.

lzuzetno od stava 1. tacka 2) ovog ¢lana, meso se moZe otkoStavati i rasecati i pre nego $to dostigne
temperaturu iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana, ako se rasecanje mesa obavlja na istom mestu kao i
klanje Zivotinja uz uslov da se meso dopremi do prostorije za rasecanje direktno iz prostorije za
klanje ili posle perioda hladenja u prostoriji za hladenje.

Odmah po obavljenom rasecanju i ako je potrebno po obavljenom pakovanju, meso mora da bude
ohladeno na temperaturu najvise do 4°C.

Meso mora, pre i tokom prevoza, da dostigne i da se odrZava na temperaturi najviSe do 4°C.

Izuzetno od odredbe stava 4. ovog €lana jetra za izradu posebnog proizvoda od jetre (foie gras) moze
da se prevozi na temperaturi visoj od 4°C, ako se obezbedi:



1) prevoz u skladu sa uslovima koje odredi nadlezni organ;
2) da se jetra isporucuje odmah posle klanja ili rasecanja i da prevoz traje najvise dva sata.
Meso Zivine i lagomorfa namenjeno zamrzavanju mora da bude zamrznuto bez odlaganja.

Neupakovano meso mora da se skladisti i prevozi odvojeno od upakovanog mesa, osim ako se ne
skladisti ili prevozi u razli¢ito vreme ili na takav nacin da materijal za pakovanje i nacin skladistenja ili
prevoza ne mogu predstavljati izvor kontaminacije mesa.

Uslovi u pogledu higijene klanja na gazdinstvu
Clan 77

Zivina iz €lana 69. stav 2. tacka 1) ovog pravilnika moZe da se kolje na gazdinstvu, ako je klanje
odobrio nadlezni organ u skladu sa zakonom, u skladu sa slede¢im uslovima:

1) gazdinstvo mora da bude pod sluzbenom kontrolom veterinarske inspekcije;
2) pre klanja mora da se obavesti veterinarski inspektor o datumu i vremenu klanja;

3) gazdinstvo mora da ima prostor i uslove za sakupljanje ptica koji omogucavaju antemortem
pregled grupe ptica;

4) gazdinstvo mora da ima odgovarajuce prostorije i opremu za obavljanje klanja na higijenski nacin i
za dalju obradu ptica;

5) da su ispunjeni uslovi u pogledu dobrobiti Zivotinja;
6) zaklane ptice u klanicu mora da prati:

(1) izjava subjekta u poslovanju hranom koji ih je uzgajao, u kojoj se navode podaci o veterinarskim
lekovima ili drugoj terapiji koju je Zivotinja primila, datumu davanja i periodu karence, kao i datumu i
vremenu klanja,

(2) potvrda koju, u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje sluzbena kontrola hrane
Zivotinjskog porekla, izdaje veterinarski inspektor ili ovliaséeno lice koje obavlja stru¢ne poslove
veterinarske inspekcije;

7) u slucaju Zivine koja se uzgaja radi izrade posebnog proizvoda od jetre (“foie gras”), ptice kod kojih
nije izvrSena evisceracija moraju da budu, prema potrebi rashladene, odmah prevezene do klanice ili
objekta za rasecanje, gde se njihova evisceracija mora izvrsiti u roku od 24 ¢asa od klanja i pod
nadzorom veterinarskog inspektora;

8) Zivina sa odloZenom evisceracijom, koja potice sa gazdinstva na kojoj je proizvedena, moze da se
cuva najvise 15 dana na temperaturi najvise do 4°C. Po isteku 15 dana evisceracija mora da se obavi
u klanici ili objektu za rasecanje Zivine i lagomorfa.

Posebni uslovi stavljanja u promet mesa Zivine

Clan 78



Meso Zivine koje je tretirano sredstvima da bi se potpomoglo zadrZzavanje vode ne stavlja se u
promet kao sveze meso.

Meso iz stava 1. ovog ¢lana stavlja se u promet kao poluproizvod od mesa ili se koristi za preradu.
v) Meso gajene divljadi
Clan 79

Posebni uslovi higijene hrane iz ¢l. 55. do 67. ovog pravilnika primenjuju se i u proizvodniji i stavljanju
u promet mesa gajene divljaci, i to mesa:

1) uzgajanih kopnenih sisara — papkara (Cervidae i Suidae);
2) uzgajanih ratita, kada je to primenijivo.

Posebni uslovi higijene hrane iz ¢l. 68. do 78. ovog pravilnika primenjuju se i u proizvodniji i stavljanju
u promet mesa uzgajanih ratita.

Clan 80

Gajena divlja¢ moze da se kolje na mestu uzgoja, ako nadlezni organ to odobri u skladu sa zakonom,
pod uslovom da:

1) se Zivotinje ne mogu prevoziti, kako bi se izbegla opasnost za osobu koja njima rukuje ili zastitila
dobrobit Zivotinja;

2) je stado, odnosno jato pod kontrolom veterinara;
3) vlasnik, odnosno drzalac Zivotinja podnese zahtev za klanje;
4) veterinarski inspektor bude unapred obavesten o datumu i vremenu klanja;

5) gazdinstvo ima obezbeden postupak i uslove za sabiranje grupe Zivotinja koji omogucavaju
antemortem pregled grupe Zivotinja;

6) gazdinstvo ima odgovarajuce prostorije i opremu za klanje, iskrvarenje i, ako se ratite cerupaju
odgovarajuce prostorije i opremu za ¢erupanje Zivotinja;

7) se primenjuju uslovi u pogledu dobrobiti Zivotinja;

8) se trup zaklane Zivotinje posle iskrvarenja prevozi do klanice na higijenski nacin i bez nepotrebnog
odlaganja. Ako prevoz traje duZe od dva sata, trup Zivotinje, prema potrebi, mora da se ohladi.
Evisceracija se moze obaviti na licu mesta, pod nadzorom ovlaséenog lica koje obavlja strucne
poslove veterinarske inspekcije;

9) trup zaklane Zivotinje do klanice prati izjava subjekta u poslovanju hranom, u kojoj se navode
podaci o identitetu Zivotinje, veterinarskim lekovima ili drugoj terapiji koju je Zivotinja primila,
datumu davanja lekova ili druge terapije, kao i vremenu trajanja karence;

10) za vreme prevoza do odobrenog objekta, trup zaklane Zivotinje prati potvrda izdata i potpisana
od strane veterinarskog inspektora ili ovlaséenog lica koje obavlja stru¢ne poslove veterinarske



inspekcije, kojom se potvrduje povoljan rezultat antemortem pregleda, pravilan postupak klanja i
iskrvarenja, kao i datum i vreme klanja.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana na farmi moze da se obavlja i klanje bizona, ako to odobri
veterinarski inspektor, u skladu sa zakonom.

g) Meso divljadi
Uslovi koji se odnose na obuku u pogledu zdravstvenih i higijenskih uslova divljaci
Clan 81

Stavljanje u promet mesa divljaci koje se koristi za ishranu ljudi moZe da se vrsi pod uslovom da je
pocetni/prvi pregled na mestu ulova obavljen od strane obucenog lica u pogledu zdravstvenih i
higijenskih uslova divljai, a koji se narocito odnose na:

1) anatomiju, fiziologiju i ponasanje divljaci;

2) neuobicajeno ponasanje i patoloSke promene kod divljaci usled pojedinih bolesti, kontaminacije
okoline ili drugih faktora koji mogu da uti¢u na zdravlje ljudi posle konzumiranja mesa te divljaci;

3) pravila higijene i pravilne tehnike rukovanja, prevoza, evisceracije i druge divljaci nakon ulova;

4) odgovarajuce propise koji se odnose na zdravlje Zivotinja i ljudi i higijenske uslove za stavljanje u
promet ulovljene divljadi.

Uslovi u pogledu postupanja sa krupnom divljaci

Clan 82

Posle ulova, sto je mogude pre, krupnoj divlja¢i mora da:

1) bude uklonjen Zeludac i creva i, prema potrebi, da se obavi iskrvarenje;

2) se izvrsi pregled trupa i izvadenih unutrasnjih organa od strane obucenog lica, radi utvrdivanja
karakteristika koje bi mogle da ukazu da meso predstavlja rizik po zdravlje.

Meso krupne divljac¢i moze da se stavi u promet ako se trup ulovljene divljaci preveze u klanicu ili
objekat za rasecanje, u skladu sa ovim pravilnikom, u kojem se divlja¢ obraduje $to je moguée pre
posle izvrSenog pregleda iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana.

Ako obuceno lice ne utvrdi patoloske promene, neuobicajeno ponasanje pre ulova i ako ne postoji
osnovana sumnja na kontaminaciju iz okoline, uz telo Zivotinje prilaZe se izjava kojom se to
potvrduje, koja je numerisana i koja sadrzi podatke o datumu, vremenu i mestu ulova.

U slucaju iz stava 2. ovog ¢lana glava i unutrasnji organi ne moraju da prate trup, osim u slucaju vrsta
Zivotinje koje su prijemdive na trihinelozu (svinje, kopitari i dr.), ¢ija glava (osim kljova) i dijafragma
mora da prati trup.

Unutrasnji organi moraju da budu oznaceni na nacin koji obezbeduju da ti organi budu povezani sa
trupom odredene Zivotinje.



Izuzetno od odredbe stava 4. ovog ¢lana, ako obuceno lice utvrdi patoloske promene, neuobicajeno
ponasanje pre ulova i ako postoji osnovana sumnja na kontaminaciju iz okoline, glava (izuzev kljova,
rogova jelena i rogova) i svi unutrasnji organi, izuzev Zeluca i creva, moraju da prate trup, o ¢emu se
obavestava veterinarski inspektor, kao i o razlozima zbog kojih nije sainjena izjava iz stava 3. ovog
¢lana.

Ako u pojedina¢nom slucaju, zbog nedostupnosti obucenog lica nije izvrSen pregled iz stava 1. tacka
2) ovog ¢lana, glava (osim kljova, rogova jelena i rogova), kao i svi unutrasnji organi, osim Zeluca i
creva, moraju da prate trup.

Hladenje mora da poc¢ne u Sto kra¢em roku posle ulova, tako da se postigne temperatura u svim
delovima mesa najvise do 7°C.

Divlja¢ ne sme da se nagomilava u toku prevoza do objekata iz stava 2. ovog ¢lana.

Krupna divljac¢ koja se dopremi u objekat za obradu divljaci pregleda se od strane veterinarskog
inspektora ili ovlas¢enog lica koje obavlja struéne poslove veterinarske inspekcije, u skladu sa
zakonom.

Krupnoj divljaci sa koje nije skinuta koza, koZa se skida i stavlja u promet ako se:
1) pre skidanja koze divljac skladisti i obraduje odvojeno od druge hrane i ako nije zamrznuta;

2) posle skidanja koZe divlja¢ podvrgne sluzbenoj kontroli, u skladu sa posebnim propisom kojim se
ureduje sluzbena kontrola hrane Zivotinjskog porekla.

Clan 83

Rasecanje i otkoStavanje krupne divlja¢i mora da se obavlja u skladu sa uslovima iz ¢lana 64. ovog
pravilnika.

Uslovi u pogledu postupanja sa sitnom divljaci
Clan 84

Radi utvrdivanja karakteristika koje bi mogle da ukaZzu da meso predstavlja rizik za zdravlje posle
ulova, Sto je mogude pre, vrsi se pregled od strane obucenog lica.

O obavljenom pregledu iz stava 1. ovog ¢lana, a narocito o patoloSkim promenama, neuobi¢ajenom
ponasanju pre ulova ili osnovanoj sumnji na kontaminaciju iz okoline obavestava se veterinarski
inspektor.

Meso sitne divljaci stavlja se u promet pod uslovom da se trup ulovljene sitne divljaci preveze do
klanice ili objekta za rasecanje sitne divljaci neposredno posle pregleda iz stava 1. ovog ¢lana od
strane obucenog lica.

Hladenje trupa vrsi se u sto kracem roku posle ulova, tako da se postigne temperatura u svim
delovima mesa najvise do 4°C. Ako to dozvoljavaju klimatski uslovi, nije neophodno aktivno
hladenje.



Evisceracija se obavlja ili zavrSava po prispecu divljaci u objekat za obradu divljadi, bez odlaganja.

Sitna divljac posle dopremanja u objekat iz stava 3. ovog ¢lana pregleda se od strane veterinarskog
inspektora ili ovlaséenog lica koje obavlja strucne poslove veterinarske inspekcije, u skladu sa
zakonom.

Clan 85

Rasecanje i otkostavanje sitne divljaci obavlja se u skladu sa uslovima iz ¢lana 76. ovog pravilnika.
d) Usitnjeno meso, poluproizvodi od mesa i MSM

Uslovi u pogledu sirovina

Clan 86

U poslovanju hranom koje obuhvata proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa ili MSM
moraju da se obezbede uslovi u pogledu sirovina, tako da sirovina koja se upotrebljava za izradu:

1) usitnjenog mesa:

(1) mora da bude sveZe meso,

(2) mora da potice od misic¢a skeleta, ukljucujudi i pripadajuce masno tkivo;

(3) ne moze da potice od:

— ostataka mesa koji nastaju pri rasecanju i obradi mesa, osim od celih komada misica,
- MSM,

— mesa koje sadrzi delove kostiju ili kozZe ili

— mesa glave, osim Zvakacih misi¢a (masetera), nemisiénog dela bele linije (linea alba), karpalne
(carpus) i tarzalne (tarsus) regije, mesa dobijenog skidanjem ostataka mesa sa kostiju i od misica
dijafragme (osim ako je uklonjena seroza);

2) poluproizvoda od mesa moZe da bude:
(1) sveze meso,
(2) meso koje ispunjava uslove iz tacke 1) ovog stava,

(3) meso koje je dobijeno mlevenjem ili usitnjavanjem mesa i koje ispunjava uslove iz tacke 1) ovog
stava, osim ostataka mesa koji nastaju pri rasecanju i obradi mesa i MSM za koje je izvrSeno
ispitivanje, u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane, kojim je dokazano da MSM ispunjava
uslove u skladu sa posebnim propisom o mikrobioloskim kriterijumima za usitnjeno meso, ako
poluproizvod nije namenjen za konzumiranje pre termicke obrade;

3) MSM:

(1) mora da bude sveZze meso,



(2) ne moze da potice od:
—nogu, koZe sa vrata i glave Zivine,

— kosti glave, nogu (butna/femur, golenjaca/tibia, lisnjaca/fibula, ramena/humerus, lakatne/radius i
ulna) i repa, drugih Zivotinja.

Uslovi u pogledu higijene tokom i posle proizvodnje
Clan 87

U poslovanju hranom koje obuhvata proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa ili MSM, u
pogledu higijene moraju da budu ispunjeni uslovi koji obezbeduju da obrada mesa bude
organizovana na nacin da se kontaminacija spreci ili svede na najmanju mogucu meru, a narocito da
meso Zivine ima temperaturu najviSe do 4°C, iznutrica najvise do 3°C, a ostalog mesa najviSe do 7°Ci
da se doprema u prostoriju za pripremanje postupno i prema potrebi.

Clan 88

Pored uslova iz ¢lana 87. ovog pravilnika u proizvodnji usitnjenog mesa i poluproizvoda od mesa u
pogledu higijene moraju da se obezbede i sledeci uslovi:

1) meso koje je namenjeno za proizvodnju usitnjenog mesa i poluproizvoda od mesa, a koje se pre
njihove proizvodnje zamrzava ili duboko zamrzava, mora da bude otkoSteno pre zamrzavanja ili
dubokog zamrzavanja i kao takvo moZe da se skladisti ograni¢eni vremenski period;

2) ako se priprema od ohladenog mesa, usitnjeno meso mora da bude pripremljeno u roku:

(1) tri dana od klanja ako se radi o Zivini,

(2) Sest dana od klanja ako se radi o drugim Zivotinjama ili

(3) 15 dana od klanja Zivotinja, ako se radi o otkoStenom, vakumiranom govedem ili tele¢em mesu;

3) odmah posle proizvodnje, usitnjeno meso i poluproizvodi od mesa moraju da budu omotani ili
upakovani, ohladeni tako da je unutrasnja temperatura usitnjenog mesa najvise do 2°C, a
poluproizvoda od mesa najvise do 4°C, odnosno zamrznuti tako da je unutrasnja temperatura
usitnjenog mesa i poluproizvoda od mesa najmanje -18°C. Ta temperatura mora da se odrzava i
tokom skladistenja i transporta.

Izuzetno od stava 1. tacka 1) ovog ¢lana otkostavanje zamrznutog ili duboko zamrznutog mesa moze
da se obavlja neposredno pre usitnjavanja, ako je to odobreno od strane veterinarskog inspektora, u
skladu sa zakonom.

Clan 89

Pored uslova iz ¢lana 87. ovog pravilnika u proizvodnji MSM koje je dobijeno koriséenjem
tehnoloskih postupaka koje ne menjaju strukturu kosti u toku proizvodnje tog mesa i Ciji sadrzaj
kalcijuma nije znacajno veci od sadrzaja kalcijuma u usitnjenom mesu, u pogledu uslova higijene

moraju da se obezbede i slededi uslovi:



1) sirovina za otkoStavanje koja potice iz klanice koja se nalazi u sastavu istog objekta moze da se
koristi najkasnije sedam dana od dana klanja, a u slucaju da se klanica ne nalazi u sastavu istog
objekta najkasnije pet dana. Trupovi Zivine mogu da se otkostavaju najkasnije tri dana od klanja;

2) mehanicka separacija mora da se obavi odmah posle otkostavanja;

3) ako se ne upotrebi odmah po dobijanju, MSM mora da bude omotano ili upakovano, ohladeno
tako da je unutrasnja temperatura MSM najviSe do 2°C, a poluproizvoda od mesa najviSe do 4°C,

odnosno mora da bude zamrznuto tako da je unutrasnja temperatura tog MSM najmanje -18°Cii

mora da se odrzava i tokom skladistenja i prevoza;

4) ako je izvrSeno ispitivanje, u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane, kojima je dokazano da
je MSM u skladu sa posebnim propisom o mikrobioloskim kriterijumima za usitnjeno meso, ono se
moZze upotrebiti u proizvodima od mesa i u poluproizvodima od mesa na kojima je naznaceno da
nisu namenjeni za konzumiranje pre toplotne obrade;

5) MSM koje nije u skladu sa mikrobioloskim kriterijumima iz tacke 4) ovog ¢lana, moze da se
upotrebi iskljucivo za proizvodnju proizvoda od mesa koji se obraduju toplotom u objektima koji su
odobreni u skladu sa ovim pravilnikom.

Clan 90

Izuzetno od odredbe ¢lana 89. ovog pravilnika ako je MSM proizvedeno primenom drugih
tehnoloskih postupaka, u pogledu higijene moraju da se obezbede sledeci uslovi:

1) sirovina za otkoStavanje koja potice iz klanice koja se nalazi u sastavu istog objekta moze da se
koristi najkasnije sedam dana od dana klanja, a u slucaju da se klanica ne nalazi u sastavu istog
objekta najkasnije pet dana. Trupovi Zivine mogu da se otkostavaju najkasnije tri dana od klanja;

2) ako se mehanicko separisanje ne obavlja odmah posle otkostavanja, kosti sa ostacima mesa
moraju da se skladisSte i prevoze na temperaturi najvise do 2°C ili, ako su zamrznute, na temperaturi
od najmanje -18°C;

3) kosti sa ostacima mesa koje su dobijene od zamrznutih trupova ne mogu se ponovo zamrzavati;

4) ako se ne upotrebi u roku od jednog sata od dobijanja, MSM mora da se odmah ohladi na
temperaturu najvise do 2°C;

5) ako se posle hladenja ne planira upotreba MSM u narednih 24 sata, to meso mora da se zamrzne
u roku od 12 ¢asova od proizvodnje na nacin da se u roku od Sest ¢asova u dubini mesa dostigne
temperatura od najmanje -18°C;

6) zamrznuto MSM mora da se omota ili upakuje pre skladistenja ili prevoza i ne moze biti
skladisteno duZe od tri meseca, a temperatura u toku skladistenja i prevoza mora biti najmanje -
18°C;

7) MSM mora da se upotrebi iskljuivo za proizvodnju proizvoda od mesa koji se obraduju toplotom
u objektima koji su odobreni u skladu sa ovim pravilnikom.

Clan 91



Usitnjeno meso, poluproizvodi od mesa i MSM posle odmrzavanja ne mogu se ponovo zamrzavati.
Uslovi u pogledu oznacavanja, odnosno deklarisanja
Clan 92

Oznacavanje, odnosno deklarisanje usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i MSM obavlja se u
skladu sa posebnim propisima kojima se ureduje deklarisanje, odnosno oznacdavanje hrane, kao i u
skladu sa ovim pravilnikom.

Na pakovanjima koja su namenjena isporuci krajnjem potrosacu, a koja sadrze usitnjeno meso Zivine
ili kopitara ili poluproizvode od mesa koji sadrze MSM, mora da bude navedeno da se ti proizvodi
moraju toplotno obraditi pre upotrebe.

d) Proizvodi od mesa

Clan 93

U proizvodniji proizvoda od mesa ne mogu se upotrebljavati:

1) genitalni organi Zenskih ili muskih Zivotinja, osim testisa;

2) organi urinarnog trakta, osim bubrega i besike;

3) hrskavica grkljana (larynx), dusnika (trachea) i ekstralobularnih bronhija;
4) oci i o¢ni kapci;

5) spoljasnji usni kanal;

6) tkivo rogova;

7) glava zZivine, osim kreste, usiju, podbradnjaka i mesnatih izraslina, kao i jednjak, voljka, creva i
genitalni organi poreklom od Zivine.

Clan 94

Meso, usitnjeno meso i poluproizvodi od mesa, koji se koriste za izradu proizvoda od mesa, moraju
da ispunjavaju uslove za sveZe meso u skladu sa ovim pravilnikom, pri ¢emu usitnjeno meso i
poluproizvodi od mesa koji se koriste za izradu proizvoda od mesa, ne moraju da ispunjavaju
posebne uslove koji se odnose na usitnjeno meso, poluproizvode od mesa i MSM propisane ovim
pravilnikom.

e) Zivi $koljkasi

Clan 95

U poslovanju hranom koje obuhvata Zive Skoljkase moraju da se obezbede sledeci uslovi:
1) opsti uslovi za stavljanje u promet Zivih Skoljkasa;

2) posebni higijenski uslovi za proizvodnju i sakupljanje Zivih skoljkasa, i to uslovi u pogledu:



(1) proizvodnih podrucja,

(2) sakupljanja i rukovanja posle sakupljanja Zivih skoljkasa,
(3) presadivanja Zivih skoljkasa,

(4) higijene za centar za preciS¢avanje i za centar za isporuku;
3) zdravstveni uslovi za Zive Skoljkase;

4) uslovi omotavanja i pakovanja Zivih skoljkasa;

5) uslovi u pogledu identifikacione oznake i deklaracije;

6) ostali uslovi;

7) posebni uslovi za Pectinidae i morske puzeve.

Uslovi iz stava 1. tac. 1) do 6) ovog ¢lana, kao i uslovi iz ¢lana 30. ovog pravilnika primenjuju se na
Zivotinje sakupljene u proizvodim podrucjima koja je nadleZni organ razvrstao u skladu sa propisom
kojim se ureduje sluzbena kontrola hrane Zivotinjskog porekla.

Uslovi iz stava 1. tacka 7) ovog ¢lana primenjuju se na Pectinida sakupljene izvan podrudja iz stava 2.
ovog ¢lana.

Uslovi iz stava 1. tac. 3), 4), 6) i 7) ovog clana primenjuju se na maloprodaju zZivih skoljkasa.
Uslovi iz stava 1. tacka 2) podtacka (1) ovog ¢lana ne primenjuju se na morske puzZeve.
Clan 96

Za poslove koji se obavljaju pre dopreme skoljkasa u centar za isporuku ili centar za procis¢avanje
primenjuju se i uslovi higijene hrane u primarnoj proizvodniji i poslovima u vezi sa primarnom
proizvodnjom, u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane.

Za poslove koji nisu obuhvaéeni poslovima iz stava 1. ovog ¢lana primenjuju se i uslovi u svim fazama
proizvodnje, prerade i prometa hrane osim u primarnoj proizvodnji i poslovima u vezi sa primarnom
proizvodnjom, u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane.

(a) Opsti uslovi za stavljanje u promet Zivih skoljkasa
Clan 97
Zivi 8koljkasi mogu da se stavljaju u promet na malo preko centra za isporuku.

Prilikom stavljanja u promet Zivi Skoljkasi moraju da se oznace identifikacionom oznakom u skladu sa
ovim pravilnikom.

Clan 98



Prilikom premestanja proizvodne partije Zivih Skoljkasa od jednog do drugog objekta, odnosno u
centar za otpremanje ili objekat za obradu, proizvodnu partiju mora da prati registracioni dokument,
koji narocito sadrzi sledece podatke:

1) za proizvodne partije Zivih skoljkasa koji se otpremaiju iz proizvodnog podrucja:
(1) ime, odnosno naziv i adresu, odnosno sediste sakupljaca,

(2) datum sakupljanja Zivih Skoljkasa,

(3) mesto proizvodnog podrucja opisano, po mogucnosti, Sto detaljnije ili oznaceno Sifrom,
(4) zdravstveni status proizvodnog podrucja,

(5) vrstu i koli¢inu skoljkasa,

(6) odrediste proizvodne partije;

2) za proizvodne partije Zivih Skoljkasa koji se otpremaju iz podrucja presadivanja:
(1) mesto podrucja presadivanja,

(2) trajanje presadivanja;

3) za proizvodne partije Zivih Skoljkasa koji se otpremaju iz centra za procis¢avanje:
(1) naziv i sediste centra za procis¢avanje,

(2) trajanje procis¢avanja,

(3) datum dopreme proizvodne partije u centar za procis¢avanje i datum njene otpreme iz centra za
procis¢avanje.

Pri otpremi proizvodne partije Zivih $koljkasa, moraju da se popune odgovarajuca polja/rubrike u
registracionom dokumentu sa odgovarajuéim podacima iz stava 1. ovog ¢lana, tako da budu lako
Citljivi i da se uneti podaci ne mogu menjati.

Pri prijemu proizvodne partije mora da se na registracionom dokumentu iz stava 1. ovog ¢lana
evidentira se datum prijema, i to otiskom pecata sa datumom ili na drugi odgovarajuci nacin.

Kopije registracionog dokumenta iz st. 2. i 3. ovog ¢lana ¢uvaju se najmanje godinu dana po
izvrSenom otpremaniju ili prijemu Zivih Skoljkasa.

(b) Posebni higijenski uslovi za proizvodnju i sakupljanje Zivih Skoljkasa
Uslovi u pogledu proizvodnih podrucja
Clan 99

Sakupljanje Zivih Skoljkasa mora da se obavlja iz proizvodnih podrucja sa odredenih lokacija i granica,
koja su klasifikovana od strane nadleznog organa kao podrucja klase A, B ili C u skladu sa posebnim
propisom kojim se ureduje sluzbena kontrola hrane Zivotinjskog porekla.



Zivi $koljkasi koji se koriste za neposrednu ishranu ljudi, mogu da se stavljaju u promet ako su
sakupljeni iz proizvodnih podrucja:

1) klase A, pod uslovom da su u tim proizvodnim podrucjima ispunjeni zdravstveni uslovi za
stavljanje u promet Zivih skoljkasa za ishranu ljudi u skladu sa ovim pravilnikom;

2) klase B iskljucivo posle njihove obrade u centru za procis¢avanje ili posle presadivanja;

3) klase C, iskljucivo posle presadivanja Skoljkasa koji su u toku duZeg perioda ponovo presadeni u
skladu sa odredbama ovog pravilnika, u delu koji se odnosi na presadivanje Zivih skoljkasa.

Zivi $koljkasi iz proizvodnih zona klase B ili C, posle pro¢ié¢avanja ili presadivanja, moraju da
ispunjavaju uslove iz stava 2. tacka 1) ovog ¢lana.

Clan 100

Izuzetno od ¢lana 99. stav 3. ovog pravilnika Zivi Skoljkasi iz proizvodnih zona klase B ili C, koji nisu
prociséeni ili ponovo presadeni, mogu da se otpreme u objekat za preradu u kojem moraju da se
obrade, kako bi se uklonili patogeni mikroorganizmi, prema potrebi, posle uklanjanja peska, mulja i
blata u istom ili drugom objektu, i to primenom sledeéih metoda obrade:

1) sterilizacijom u hermeticki zatvorenim kontejnerima;
2) toplotnom obradom ukljucujudi:

(1) potapanje u kljucalu vodu u odgovaraju¢em periodu, da se u mesu skoljkasa postigne unutrasnja
temperatura najmanje od 90°C i ta temperatura odrZi najmanje 90 sekundi,

(2) primenu temperature od 120°C do 160°C i pritiska od 2 do 5 kg/cm2 u periodu od tri do pet
minuta u zatvorenoj posudi, posle ¢ega meso mora da se vadi iz Skoljke i zamrzava na nacin da se u
centru postigne temperatura od najmanje -20°C,

(3) izlaganje pari pod pritiskom u zatvorenoj posudi, u odgovaraju¢em periodu i da se u mesu
Skoljkasa postigne unutrasnja temperatura mesa iz podtacke (1) ove tacke.

Metode iz stava 1. ovog €lana moraju da budu validovane, a procedure koje se baziraju na principima
sistema HACCP moraju se primeniti radi obezbedivanja ravnomerne distribucije toplote.

Clan 101
U proizvodniji i sakupljanju Zivih skoljkasa moraju da se obezbede slededi uslovi:

1) proizvodnja i sakupljanje Zivih skoljkasa ne moZe da se obavlja u podruéjima koje nadlezni organ
nije razvrstao u klase ili koja nisu bezbedna za ishranu;

2) uzimaju se u obzir odgovarajuce informacije koje se odnose na bezbednost proizvodnje i
sakupljanja Zivih Skoljkasa, ukljucujuci i informacije dobijene na osnovu sopstvenih provera i provera
od strane nadleznog organa, a narocito informacije o stanju okoline i vremenskim uslovima, kako bi
se odredio odgovarajuéi nacin obrade sakupljenih proizvodnih partija.

Uslovi u pogledu sakupljanja i rukovanja posle sakupljanja



Clan 102

U poslovanju hranom koje obuhvata sakupljanje i rukovanje Zivih Skoljkasa moraju da se obezbede
slededi uslovi:

1) postupci sakupljanja i daljeg rukovanja sprovode se tako da ne izazovu dodatnu kontaminaciju ili
znatnije oStecenje Skoljki ili tkiva Zivih Skoljkasa ili ne mogu da imaju, kao rezultat, promene koje
znatno uti¢u na moguénost njihovog procis¢avanja, prerade ili ponovnog presadivanja, pri cemu
narocito:

(1) moraju se na odgovarajuci nacin zastititi Zivi Skoljkasi od drobljenja, ogrebotina ili vibracija,
(2) mora da se spreci izlaganje Zivih skoljkasa ekstremnim temperaturama,

(3) ne moze da se sprovodi ponovno potapanje Zivih Skoljkasa u vodu koje bi moglo uzrokovati
dodatnu kontaminaciju,

(4) ako se kondicioniranje obavlja na prirodnim stanistima, moraju da se koriste samo ona podrudja
koje je nadlezni organ klasifikovao kao podrucja klase A;

2) prevozna sredstva moraju da imaju odgovarajuci odvod vode, moraju biti opremljena tako da
obezbeduju optimalne uslove za prezivljavanje i da pruzaju efikasnu zastitu od kontaminacije.

Uslovi u pogledu presadivanja zivih skoljkasa
Clan 103
U poslovanju hranom u pogledu presadivanja zivih Skoljkasa moraju da se obezbede sledeci uslovi:

1) da se koriste ona podrudja koje je nadlezni organ odobrio za presadivanje Zivih skoljkasa, u skladu
sa zakonom. Bove, pritke i ostala fiksna sredstva, moraju jasno da obeleZavaju granice podrucja.
Kako bi se opasnost od Sirenja kontaminacije svela na najmanju mogucu meru, mora da postoji
minimalna udaljenost izmedu pojedinih podrucja za presadivanje, kao i izmedu podrucja za
presadivanje i proizvodnih podrudja;

2) uslovi presadivanja moraju da budu takvi da obezbede optimalne uslove za procis¢avanje, a
narocito:

(1) da se primenjuju tehnike rukovanja Zivim skoljkasima namenjenim presadivanju, koje Zivim
Skoljkasima omogucavaju nastavak hranjenja filtriranjem posle potapanja u prirodne vode,

(2) presadivanije Zivih skoljkasa ne moze da bude tako gusto da to onemogucava procis¢avanje,

(3) Zivi Skoljkasi moraju da se drZe uronjeni u morsku vodu u podrucju za presadivanje u
odgovaraju¢em periodu, koji se utvrduje na osnovu temperature vode, pri ¢emu taj period mora
trajati najmanje dva meseca, osim ako nadleZni organ nije odobrio kraéi period na osnovu analize
rizika od strane subjekta u poslovanju hranom,



(4) da se obezbedi dovoljna udaljenost mesta za presadivanje u okviru podrucja presadivanja radi
sprecavanja mesSanja partija na nacin “sve unutra — sve napolje”, tako da nova proizvodna partija ne
moZe da se unese pre nego Sto se prethodna partija ne ukloni u celosti;

3) da se obezbedi pracenje i provera podataka o poreklu Zivih Skoljkasa, periodima presadivanja,
koriséenim podrucjima presadivanja i odrediStu proizvodne serije posle presadivanja.

Uslovi u pogledu higijene za centar za procis¢avanje i centar za isporuku
Clan 104

U centru za precis¢avanje u pogledu higijene precis¢avanja zivih Skoljkasa moraju da se obezbede
slededi uslovi:

1) pre procis¢avanja, Zivi Skoljkasi moraju da budu isprani ¢istom vodom kako bi se odstranio mulj i
nakupljene necistode;

2) rad sistema za procis¢avanje mora da omogudi Zivim skoljkasima da brzo uspostave i zadrze
ishranu putem filtriranja, da izluce ostatke kontaminacije uzrokovane otpadnim vodama, da se
ponovo ne kontaminiraju i da posle procis¢avanja ostanu Zive i u odgovarajuc¢em stanju radi
omotavanja, skladiStenja i prevoza pre stavljanja u promet;

3) kolicina Zivih skoljkasa koja se procis¢ava ne sme da bude veca od kapaciteta centra za
prociséavanje. Postupak prociséavanja zivih sSkoljkasa mora da bude neprekidan i da traje koliko je
potrebno da se ispune zdravstveni uslovi za Zive Skoljkase, u skladu sa ovim pravilnikom i
mikrobioloskim kriterijumima koji su utvrdeni u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane;

4) ako se u bazenu za procis¢avanje nalazi vise proizvodnih partija Zivih Skoljkasa, one moraju da
pripadaju istoj vrsti, a trajanje postupka mora da se odredi prema onoj proizvodnoj partiji kojoj je
potreban najduZi period procis¢avanja;

5) kontejneri koji se koriste za drZanje Zivih Skoljkasa u sistemu za procis¢avanje, moraju da budu
takve konstrukcije koja omoguéava protok Ciste morske vode. Dubina slojeva Zivih Skoljkasa ne sme
spreciti otvaranje ljusture tokom procis¢avanja;

6) u bazenu za procis¢avanje u kome se obavlja procis¢avanje Zivih skoljkasa ne mogu se drzati
rakovi, ribe ili druge vrste morskih Zivotinja;

7) pakovanje koje sadrzi prociséene Zive Skoljkase, a otprema se u centar za isporuku, mora da ima
oznaku koja potvrduje da su svi Skoljkasi procisceni.

Odredbe stava 1. ovog ¢lana ne primenjuju se na morske puzeve.
Clan 105
U centru za isporuku, u pogledu higijene Zivih skoljkasa moraju da se obezbede sledeci uslovi:

1) rukovanje Zivim Skoljkasima, narocito kondicioniranje, kalibrisanje, omotavanje i pakovanje, mora
da se obavlja na odgovarajuéi nacin, tako da ne bude uzrok kontaminacije proizvoda ili da se utice na
vitalnost Zivih Skoljkasa;



2) pre isporuke, ljusture Zivih Skoljkasa moraju da se temeljno operu ¢istom vodom;
3) zZivi Skoljkasi moraju poticati iz:

(1) proizvodnog podrucja klase A,

(2) podrucja presadivanja,

(3) objekta za procis¢avanje ili nekog drugog centra za isporuku.

Uslovi iz ta¢. 1) i 2) ovog stava, primenjuju se i na centre za isporuku koji nalaze na plovilima. U tom
slucaju Zivi Skoljkasi kojima se rukuje u takvim centrima moraju da budu iz proizvodnog podrucja
klase A ili podruéja presadivanja.

(v) Zdravstveni uslovi za Zive Skoljkase
Clan 106

U poslovanju hranom koje se odnosi na Zive Skoljkase pored uslova kojima se obezbeduje
usaglasenost sa mikrobioloskim kriterijumima koji su utvrdeni u skladu sa propisom o uslovima
higijene hrane, moraju da se obezbede i zdravstveni uslovi za stavljanje u promet Zivih Skoljkasa koji
se koriste za ishranu ljudi, tako Sto Zivi Skoljkasi:

1) moraju da imaju: organolepticke karakteristike svojstvene svezim i vitalnim Skoljkasima,
odgovarajuci zvuk pri perkusiji i normalnu koli¢inu intravalvularne te€nosti. Ljustura mora da bude
Cista;

2) ne mogu da sadrze morske biotoksine u ukupnoj koli¢ini (mereno u celom telu ili u bilo kom
pojedinacnom jestivom delu), koja prelazi sledece grani¢ne vrednosti:

(1) paraliticki toksin beskicmenjaka (Paralytic Shellfish Poison-PSP): 800 mikrograma po kilogramu,

(2) biotoksin koji izaziva gubitak pamcenja (Amnesic Shellfish Poison-ASP): 20 miligrama domoinske
kiseline po kilogramu,

(3) okadainska kiselina, dinofizistoksine i pektenotoksine zajedno: 160 mikrograma ekvivalenta
okadainske kiseline po kilogramu,

(4) za jesotoksine: 1 miligram ekvivalenta jesotoksina po kilogramu,

(5) za azaspiracid: 160 mikrograma ekvivalenata azaspiracida po kilogramu.

(g) Uslovi omotavanja i pakovanja Zivih skoljkasa

Clan 107

Ostrige moraju da budu omotane ili upakovane sa konkavnom stranom $koljke okrenutom na dole.

Pakovanja zZivih skoljkasa koja napustaju centar za isporuku ili se premestaju u drugi centar, moraju
da budu zatvorena.



Pakovanja Zivih skoljkasa namenjena direktnoj prodaji na malo moraju da ostanu zatvorena od
napustanja centra za isporuku, sve do prodaje krajnjem potrosacu.

(d) Uslovi u pogledu identifikacione oznake i deklaracije
Clan 108
Zivi $koljka$i moraju da budu obelezeni identifikacionom oznakom i da budu deklarisani.

Identifikaciona oznaka iz stava 1. ovog ¢lana mora da ispunjava uslove utvrdene u skladu sa
posebnim propisom kojim se ureduje nacin i postupak obelezavanja hrane Zivotinjskog porekla.

Deklaracija, kao i identifikaciona oznaka, mora da bude vodootporna.
Deklaracija mora da sadrzi i sledeée podatke:

1) vrstu Zivih Skoljkasa (trgovacki naziv i nau¢no ime);

2) datum pakovanija.

Izuzetno od odredbe stava 3. tacka 2) ovog ¢lana datum pakovanja mozZe da bude zamenjen rec¢ima:
“Ove zivotinje moraju biti Zive u vreme prodaje”.

Ako je promet na malo Zivih Skoljkasa koji nisu u pojedinacnim pakovanjima namenjen krajnjem
potrosacu, deklaracija sa pakovanja mora da se ¢uva najmanje 60 dana posle otvaranja pakovanja.

(d) Ostali uslovi
Clan 109

U poslovanju hranom koje obuhvata skladiStenje i prevoz Zivih Skoljkasa, mora da se obezbedi da se
ti Skoljkasi cuvaju na temperaturi, koja ne utice Stetno na njihovu vitalnost ili bezbednost hrane.

Zivi $koljkasi, koji su upakovani za prodaju na malo i otpremljeni iz centra za isporuku, ne mogu se
ponovo uranjati u vodu niti prskati vodom.

(e) Posebni uslovi za pectinidae i morske puZeve
Clan 110

U poslovanju hranom koja obuhvata sakupljanje pectinidae i morskih puZeva koji se ne hrane
filtracijom izvan proizvodnih podrudja razvrstanih u klase, i/ili kojima se rukuje, moraju da se ispune
slededi uslovi:

1) pectinidae i morski puzevi koji se ne hrane filtracijom ne mogu da se stave u promet, ako njihovo
sakupljanje i rukovanje posle sakupljanja nije obavljeno u skladu sa uslovima iz ¢lana 102. ovog
pravilnika, Sto se dokazuje sistemom samokontrole;

2) ako podaci iz sluzbenih programa pracenja (monitoringa) omogucéavaju nadleznom organu da
klasifikuje ribarski teren, tamo gde je to mogudée, u saradnji sa subjektom u poslovanju hranom,
primenjuju se uslovi u pogledu proizvodnih podrucja iz ¢l. 99. do 101. ovog pravilnika;



3) pectinidae i morski puzZevi koji se ne hrane filtracijom namenjeni ishrani ljudi mogu da se stave u
promet putem akcijske prodaje ribe, centara za isporuku i objekata za preradu. O rukovanju sa
pectinidae i/ili morskim puzevima, obavestava se nadleZni organ od strane subjekta u poslovanju
hranom koji vodi takve objekte;

4) ako se rukuje sa pectinidae i morskim puZevima koji se ne hrane filtracijom, moraju da se ispune
uslovi u pogledu:

(1) dokumentacije iz ¢lana 98. ovog pravilnika, ako je primenljivo. U tom slucaju u registracionom
dokumentu mora biti jasno navedeno podrucje sa koga su pectinidae i/ili morski puzevi sakupljeni, ili

(2) uslova omotavanja, u skladu sa uslovima iz ¢lana 107. ovog pravilnika koji se odnose na
zatvaranje svih pakovanja zZivih pectinidae i zivih morskih puZeva, koji se otpremaju u maloprodaiju,
kao i u pogledu identifikacione oznake i deklaracije u skladu sa uslovima iz ¢lana 108. ovog pravilnika.

(Z) Uslovi u pogledu higijene za Zive bodljokosSce, plastase i morske puzeve
Clan 111

Odredbe ¢l. 97. do 110. ovog pravilnika primenjuju se i u poslovanju hranom koja se odnosi na Zive
bodljokosce, plastase i morske puZeve.

Izuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana na Zive morske puzeve ne primenjuju se uslovi o
prociS¢avanju iz ¢lana 104. ovog pravilnika.

Z) Proizvodi ribarstva
Clan 112

U poslovanju hranom koje obuhvata proizvode ribarstva, moraju da se obezbede odgovarajuci uslovi
u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane, koji se odnose na:

1) uslove u pogledu higijene proizvoda ribarstva;
2) uslove u toku i posle istovara proizvoda ribarstva;

3) posebne uslove higijene za objekte, ukljucujudi i plovila u kojima se rukuje proizvodima ribarstva, i
to:

(1) za sveze proizvode ribarstva,

(2) za mehanicki separisane proizvode ribarstva,

(3) u pogledu parazita;

4) uslove za odredene preradene proizvode ribarstva, i to za:
(1) ljuskare i mekusce obradene toplotom,

(2) riblje ulje koje je namenjeno za ishranu ljudi;

5) uslove za bezbednost proizvoda ribarstva;



6) omotavanje i pakovanje proizvoda ribarstva;
7) skladistenje proizvoda ribarstva;
8) prevoz proizvoda ribarstva.

Proizvodi ribarstva iz stava 1. ovog ¢lana jesu odmrznuti nepreradeni i svezi proizvodi ribarstva,
kojima su dodati aditivi za hranu u skladu sa posebnim propisom.

Uslovi iz stava 1. ovog ¢lana ne primenjuju se na Skoljkase, bodljokosce, plastase i morske puzeve
ako se stavljaju Zivi u promet.

Ako se Skoljkasi, bodljokosci, plastasi i morski puZevi ne stavljaju Zivi u promet primenjuju se uslovi iz
stava 1. tac. 3) do 8) ovog pravilnika.

Uslovi iz stava 1. tacka 3) podtac. (1) i (3) i st. 4. i 5. ovog ¢lana, kao i uslovi iz ¢lana 35. stav 4. ovog
pravilnika primenjuju se na prodaju na malo proizvoda ribarstva.

(a) Uslovi u pogledu higijene proizvoda ribarstva
Clan 113

U vreme upotrebe, delovi plovila ili kontejneri odredeni za skladiStenje proizvoda ribarstva, moraju
da budu Cisti i odrzavani u dobrom i ispravnom stanju, a narocito ne mogu da budu kontaminirani
gorivom ili vodom sa dna plovila.

Odmah posle ulova i utovara na plovilo, proizvodi ribarstva moraju da budu zasti¢eni od
kontaminacije, uticaja suncevih zraka i drugih izvora toplote.

Rukovanje i skladiStenje proizvoda ribarstva obavlja se na odgovarajudi nacin, kojim se sprecava
njihovo ostecenje.

Za premestanje velikih riba ili riba koje bi mogle da ih povrede, moZe da se upotrebljava Siljati pribor,
pod uslovom da ne dode do osSteéenja mesa ribe.

Proizvodi ribarstva, osim onih koji se ¢uvaju Zivi, moraju da budu ohladeni odmah posle ulova,
odnosno utovara, a ako hladenje nije moguce, proizvodi ribarstva moraju se dopremiti na kopno Sto
je moguce pre.

Ako se na plovilu ribama odseca glava, odnosno obavlja evisceracija, ti poslovi moraju da se obave na
higijenski nacin neposredno po izvrSenom ulovu, posle ¢ega riba mora da se odmah detaljno opere.

Unutrasnji organi i delovi koji bi mogli predstavljati opasnost za javno zdravlje, moraju se odmah
ukloniti i drzati odvojeno od proizvoda namenjenih za ishranu ljudi.

Jetra i ikra namenjeni za ishranu ljudi, moraju se ¢uvati na ledu, na temperaturi koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda ili moraju biti zamrznuti.

Ako se u salamuri zamrzava cela riba koja je predvidena za konzervisanje u limenkama, mora se
postic¢i temperatura proizvoda od najmanje -9°C, pri cemu salamura ne sme biti izvor kontaminacije
ribe.



(b) Uslovi u toku i posle istovara proizvoda ribarstva
Clan 114

U poslovanju hranom koje obuhvata poslove utovara i istovara proizvoda ribarstva sa plovila na
kopno mora da se:

1) obezbedi da oprema za istovar koja dolazi u dodir sa proizvodima ribarstva bude izradena od
materijala koji se lako Cisti i dezinfikuje, kao i da se odrzava u ispravnom i ¢istom stanju;

2) izbegava kontaminacija proizvoda ribarstva tokom istovara, a narocito da se:
(1) istovar proizvoda ribarstva obavlja brzo,

(2) obavlja smestaj proizvoda ribarstva bez odlaganja u zastiéenu sredinu, koja u pogledu
temperature ispunjava uslove propisane za skladistenje ribarskih proizvoda u skladu sa ovim
pravilnikom,

(3) upotrebljava oprema i primenjuju postupci koji ne uzrokuju nepotrebno ostecenje jestivih delova
proizvoda ribarstva.

Clan 115

U poslovanju hranom koje obuhvata poslove aukcije i prodaje na veliko ili bilo kog dela u lancu
aukcije i prodaje na veliko u kojima se proizvodi ribarstva izlazu na prodaju, za vreme izlaganja ili
skladistenja proizvoda ribarstva moraju da se obezbede sledeci uslovi:

1) prostorije za izlaganje ili skladistenje proizvoda ribarstva se ne mogu koristiti u druge namene;

2) vozilima koja emituju izduvne gasove koji bi Stetno uticali na kvalitet proizvoda ribarstva, mora da
se zabrani pristup;

3) u prostorijama u kojima se izlazu i skladiSte proizvodi ribarstva ne mogu se uvoditi ili unositi druge
Zivotinje;

4) prostori moraju da budu dobro osvetljeni, kako bi se mogla obaviti sluzbena kontrola.
Clan 116

Ako se na plovilu ne mozZe obaviti hladenje, svezi proizvodi ribarstva, osim onih koji se ¢uvaju Zivi,
moraju da budu ohladeni odmah po istovaru i da se skladiste na temperaturi koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda.

(v) Posebni uslovi higijene za objekte, ukljucujuci i plovila u kojima se rukuje proizvodima ribarstva
Uslovi za sveZe proizvode ribarstva

Clan 117

Ako se ohladeni, neupakovani proizvodi ne distribuiraju, otpremaju, pripremaju ili preraduju odmah
posle prispeca u objekt na kopnu, oni moraju da se skladiSte na ledu u odgovarajué¢em prostoru.

Led se mora obnavljati onoliko ¢esto koliko je to potrebno.



Upakovani sveZi proizvodi ribarstva moraju da se ohlade do temperature koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda.

Postupci kao $to je odsecanje glave i evisceracija moraju da se obavljaju na higijenski nacin.

Ako je iz tehnickih i komercijalnih razloga moguce obaviti evisceraciju, ona mora da se obavi u Sto
kracem roku posle ulova ili iskrcavanja proizvoda.

Odmah po obavljanju poslova iz st. 4. i 5. ovog ¢lana proizvodi se detaljno peru.

Poslovi kao Sto je filetiranje ili seCenje na komade, moraju da se obavljaju tako da se izbegne
kontaminacija ili oSteéenje fileta i komada.

Fileti i komadi ne smeju da ostanu na radnim stolovima duze nego $to je potrebno za njihovu
obradu.

Fileti i komadi moraju da se omotaju i, tamo gde je potrebno, upakuju i moraju da budu ohladeni Sto
je moguce pre posle njihove obrade.

Kontejneri koji se upotrebljavaju za otpremanje ili skladistenje neupakovanih obradenih svezih
proizvoda ribarstva koji se drzi na ledu, moraju da budu konstruisani na nacin koji obezbeduje da
voda koja nastaje otapanjem leda, ne ostane u dodiru s proizvodima.

Celi i eviscerirani sveZi proizvodi ribarstva prevoze se i skladiSte u ohladenoj vodi na plovilu i u takvoj
vodi mogu se dalje prevoziti posle iskrcavanja, kao i iz objekata akvakulture, dok ne stignu u prvi
objekt na kopnu u kome se obavljaju drugi poslovi, osim prevoza ili sortiranja.

Uslovi za mehanicki separisane proizvode ribarstva
Clan 118

U poslovanju hranom koje obuhvata proizvodnju mehanicki separisanih proizvoda ribarstva moraju
da se ispune sledeci uslovi:

1) za proizvodnju mehanicki separisanih proizvoda ribarstva kao sirovina, mogu da se koriste samo
cele ribe i kosti posle filetiranja, a sirovina mora da bude ociS¢ena od unutrasnjih organa;

2) u postupku proizvodnje mehanicko separisanje mora da se obavlja posle filetiranja bez odlaganja,
a iz celih riba, prethodno moraju da budu uklonjeni unutrasnji organi, posle ¢ega ribe moraju da
budu $to pre oprane;

3) posle proizvodnje, mehanicki separisani proizvodi ribarstva moraju da budu zamrznuti $to je
moguce pre ili ugradeni u proizvod koji je namenjen zamrzavaniju ili tretmanu stabilizacije.

Uslovi u pogledu parazita
Clan 119

Proizvodi ribarstva, svezi proizvodi kao i gotovi proizvodi, moraju da budu u celosti zamrznuti na
temperaturi od najmanje -20°C, koja se postiZze u periodu od najmanje 24 ¢asa, i to proizvodi
ribarstva koji se:



1) konzumiraju sirovi ili skoro sirovi;

2) podvrgavaju postupku hladnog dimljenja kojim se postiZze unutrasnja temperatura proizvoda
ribarstva najvise do 60°C, a pripadaju slede¢im vrstama:

(1) haringe,

(2) skuse,

(3) papaline,

(4) losos (divlji) iz Atlantskog ili Tihog okeana;

3) mariniraju, odnosno usoljavaju, ako postupci prerade nisu dovoljni za unistavanje lavri nematoda.

Izuzetno od stava 1. ovog ¢lana, u poslovanju hranom ne moraju da budu ispunjeni uslovi iz stava 1.
ovog ¢lana, ako:

1) postoje dostupni epidemioloski podaci koji ukazuju da mesto porekla ulova ne predstavlja rizik po
zdravlje u smislu prisustva parazita;

2) to odobri nadlezni organ, u skladu sa zakonom.

Proizvode ribarstva iz stava 1. ovog ¢lana koji se stavljaju u promet mora da pratiti dokument u kome
subjekt u poslovanju hranom navodi vrstu postupka kojem su ti proizvodi bili podvrgnuti.

Izuzetno od odredbe stava 3. ovog ¢lana, ako se proizvodi ribarstva isporucuju krajnjem potrosacu
dokument iz stava 3. ovog ¢lana ne mora da prati te proizvode.

(g) Uslovi za odredene preradene proizvode ribarstva

Uslovi za ljuskare i mekusce obradene toplotom

Clan 120

Posle toplotne obrade, ljuskari i mekusci moraju brzo da se hlade.

Ako se ne primenjuje druga metoda konzervisanja, hladenje mora da traje dok se ne postigne
temperatura priblizna temperaturi otapajuéeg leda.

Ljuske ili ljusture moraju da se uklone na higijenski nacin, uz izbegavanje kontaminacije proizvoda.
Ako se ovi poslovi obavljaju ru¢no, lica koja obavljaju te poslove moraju narocito da odrzavaju
higijenu ruku.

Posle uklanjanja ljuske ili ljuSture, proizvodi obradeni toplotom, moraju odmah da se zamrznu, ili Sto
je moguce pre ohlade do temperature propisane za skladistenje proizvoda ribarstva, u skladu sa
ovim pravilnikom.

Uslovi za riblje ulje koje je namenjeno za ishranu ljudi

Clan 121



Sirovina koja se upotrebljava za proizvodnju ribljeg ulja koje je namenjeno za ishranu ljudi mora da:

1) potice iz objekta ukljucujuci plovila, koja su odobrena ili registrovana u skladu sa propisom o
uslovima higijene hrane, odnosno u skladu sa ovim pravilnikom;

2) potice od proizvoda ribarstva koji su bezbedni za ishranu ljudi;
3) se prevozi i skladisti u higijenskim uslovima;

4) se ohladi Sto moguce pre do temperature propisane za skladistenje proizvoda ribarstva, u skladu
sa ovim pravilnikom i na toj temperaturi odrzavana.

Izuzetno od stava 1. tacka 4) ovog ¢lana, sirovina ne mora da se hladi, ako se celokupna koli¢ina te
sirovine koristi direktno za proizvodnju ribljeg ulja namenjenog ishrani ljudi u roku od 36 ¢asova
posle istovara, pod uslovom da je sirovina sveZa i da ukupna vrednost isparljivog baznog azota
(TVB/N) nepreradenih proizvoda ribarstva ne prelazi sledeée vrednosti u odnosu na vrstu, i to:

1) 25 mg azota /100 g za vrste Sebastes spp, Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis;

2) 30 mg azota /100 g za vrste koje pripadaju familiji Pleuronectidae (osim halibuta: Hippoglossus
spp.);

3) 35 mg azota /100 g za vrste Salmo salar, vrste koje pripadaju familiji Merlucciidae, vrste koje
pripadaju familiji Gadidae.

Proizvodni proces koji se odnosi na proizvodniju ribljeg ulja mora da obezbedi da celokupna koli¢ina
sirovine bude u zavisnosti od potrebe, podvrgnuta tretmanima kao $to su: zagrevanje, presovanje,
odvajanje, centrifugiranje, prerada i precis¢avanje, pre stavljanja u promet za krajnjeg potrosaca.

Ako je sirovina i proizvodni proces u skladu sa uslovima koji se primenjuju na riblje ulje koje je
namenjeno za ishranu ljudi, moZe da se proizvodi i skladisti u istom objektu riblje ulje koje je
namenjeno za ishranu ljudi kao i riblje ulje i riblje brasno koje nije namenjeno za ishranu ljudi.

(d) Uslovi za bezbednost proizvoda ribarstva
Clan 122

Radi bezbednosti proizvoda ribarstva mora da se obezbedi ispunjenost uslova u pogledu
mikrobioloskih kriterijima u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane.

Pored uslova iz stava 1. ovog ¢lana, prilikom stavljanja u promet proizvoda ribarstva koji su
namenjeni za ishranu ljudi, u zavisnosti od vrste proizvoda ili vrste Zivotinja, moraju da se obezbede
uslovi koji se odnose na:

1) organolepticka svojstava proizvoda ribarstva;
2) histamin;
3) ukupni isparljivi azot;

4) parazite;



5) toksine koji su Stetni za zdravlje ljudi.
Organolepticka svojstava proizvoda ribarstva
Clan 123

Organoleptickim pregledom proizvoda ribarstva proverava se da li ti proizvodi zadovoljavaju sve
kriterijume sveZine.

Histamin
Clan 124

Uslovi u pogledu histamina odnose se na obezbedivanje vrednosti koli¢ine histamina u skladu sa
posebnim propisom.

Ukupan isparljivi azot
Clan 125

Nepreradeni proizvodi ribarstva mogu da se stave u promet ako rezultat hemijskih ispitivanja
pokazuje da nije prekoracena grani¢na vrednost za ukupni isparljivi bazni azot (TVB-N) ili
Trimetthylamine azot (TMA-N), u skladu sa posebnim propisom.

Paraziti
Clan 126

Uslovi u pogledu parazita na proizvodima ribarstva odnose se na otkrivanje vidljivih parazita
vizuelnim pregledom pre njihovog stavljanja u promet.

Proizvodi ribarstva koji su vidljivo invadirani parazitima ne mogu se stavljati u promet radi ishrane
ljudi.
Toksini koji su Stetni za zdravlje ljudi

Clan 127

Proizvodi ribarstva koji poti¢u od otrovnih riba iz porodica Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae i
Canthigasterida ne ispunjavaju uslove za stavljanje u promet.

Svezi, obradeni, zamrznuti i preradeni proizvodi ribarstva koji pripadaju porodici Gempylidae, a
narocito Ruvettus pretiosus i Lepidocybium flavobrunneum, ispunjavaju uslove za stavljanje u
promet ako su iskljucivo u omotu ili pakovanju na kome je na deklaraciji navedena informacija
krajnjem potrosacu o nacinu pripreme odnosno toplotne obrade, riziku koji je povezan sa prisustvom
supstanci sa nepovoljnim delovanjem na digestivni trakt, kao i njihovo trgovacko i nau¢no ime.

Proizvodi ribarstva koji sadrZe biotoksine kao $to su ciguatoksin i toksini koji izazivaju misiénu
paralizu, ne ispunjavaju uslove za stavljanje u promet.

Proizvodi ribarstva dobijeni od skoljkasa, bodljokoZaca, plastasa i morskih puZeva ispunjavaju uslove
za stavljanje u promet ako su proizvedeni u skladu sa uslovima propisanim ovim pravilnikom koji se



odnose na Zive Skoljkase i ako ispunjavaju zdravstvene uslove u pogledu sadrzaja morskih biotoksina
iz ¢lana 106. tacka 2) ovog pravilnika.

Clan 128

Uslovi u pogledu histamina i parazita iz ¢l. 124. i 126. ovog pravilnika ne primenjuju se na proizvode
ribarstva koji se direktno koriste za proizvodnju ribljeg ulja namenjenog za ishranu ljudi.

(d) Omotavanje i pakovanje proizvoda ribarstva
Clan 129

Kontejneri u kojima se proizvodi ribarstva drZe na ledu moraju da budu vodootporni i da obezbeduju
da voda koja nastaje otapanjem leda ne ostane u kontaktu sa proizvodima.

Zamrznuti blokovi pripremljeni na plovilu moraju da budu na odgovarajuéi nacin omotani pre
istovara.

Ako se proizvodi ribarstva omotavaju na ribarskom plovilu, mora se obezbediti da materijal za
omotavanje:

1) ne bude izvor kontaminacije;

2) bude skladisten na takav nacin da nije izloZen riziku od kontaminacije;

3) ako je namenjen visekratnoj upotrebi, bude takav da se lako Cisti i prema potrebi dezinfikuje.
(e) Skladistenje proizvoda ribarstva

Clan 130

Skladistenje proizvoda ribarstva obavlja se pod slede¢im uslovima:

1) sveZi proizvodi ribarstva, odmrznuti nepreradeni proizvodi ribarstva i toplotno obradeni i ohladeni
proizvodi od ljuskara i mekusaca, moraju da se drZe na temperaturi koja je priblizna temperaturi
otapajuceg leda;

2) zamrznuti proizvodi ribarstva moraju da se drze na temperaturi koja u svim njihovim delovima
iznosi najmanje -18°C, a cele ribe zamrznute u salamuri i namenjene proizvodnji konzervisane hrane
mogu da se drZe na temperaturi od najmanje -9°C;

3) Zivi proizvodi ribarstva moraju da se drZze na temperaturi i na nacin koji ne utice Stetno na njihovu
vitalnost i bezbednost hrane.

(Z) Prevoz proizvoda ribarstva
Clan 131
Prevoz proizvoda ribarstva obavlja se pod slede¢im uslovima:

1) tokom prevoza, proizvodi ribarstva moraju da se odrzavaju na odgovarajucoj temperaturi, i to:



(1) svezi proizvodi ribarstva, odmrznuti nepreradeni proizvodi ribarstva i toplotno obradeni i
ohladeni proizvodi od ljuskara i mekusaca, na temperaturi koja je priblizna temperaturi otapajuceg
leda,

(2) zamrznuti proizvodi ribarstva, osim ribe zamrznute u salamuri i namenjene proizvodnji
konzervisane hrane, na ujednacenoj temperaturi koja u svim delovima iznosi najmanje -18°C, sa
mogucim kratkim intervalima skoka temperature najvise do 3°C;

2) ako se proizvodi ribarstva drZze na ledu, voda koja nastaje otapanjem leda ne sme ostati u
kontaktu sa proizvodima;

3) Zivi proizvodi ribarstva moraju da se drze na temperaturi i na nacin koji ne uti¢e Stetno na njihovu
vitalnost i bezbednost hrane.

Izuzetno od stava 1. tacka 1. podtacka 2) ovog ¢lana, zamrznuti proizvodi ribarstva mogu da se
prevoze iz hladnjace do odobrenog objekta u kome ¢ée se posle dopreme odmrznuti u svrhu
pripremanja, odnosno prerade, ako prevoz traje kratko i ako to odobri nadlezni organ, u skladu sa
zakonom.

z) Sirovo mleko, kolostrum, proizvodi od mleka i proizvodi od kolostruma
(a) Sirovo mleko i kolostrum — primarna proizvodnja
Clan 132

U proizvodniji, odnosno sakupljanju sirovog mleka i kolostruma, moraju se obezbediti uslovi koji se
odnose na:

1) zdravstvene uslove za proizvodnju sirovog mleka i kolostruma;
2) higijenu na gazdinstvima za proizvodnju mleka i kolostruma;
3) higijenske zahteve za sirovo mleko i kolostrum;

4) druge uslove za sirovo mleko i kolostrum.

Zdravstveni uslovi za proizvodnju sirovog mleka i kolostruma
Clan 133

Zivotinje od kojih se dobija sirovo mleko i kolostrum moraju da ispunjavaju zdravstvene uslove, koji
se odnose na sledede:

1) da ne pokazuju bilo kakve simptome zaraznih bolesti prenosivih na ljude putem mleka i
kolostruma;

2) da su dobrog opsteg zdravstvenog stanja, ne pokazuju znake bolesti koja bi mogla dovesti do
kontaminacije mleka i kolostruma i koje ne boluju od bolesti kao Sto su infekcija polnih organa koja
je pracena iscedkom, enteritis prac¢en prolivom i temperaturom ili prepoznatljiva upala vimena;

3) da nemaju ranu, odnosno ozledu na vimenu koja bi mogla da ima uticaj na mleko i kolostrum;



4) da im nisu davane nedozvoljene supstance ili proizvodi i koje nisu bile podvrgnute nedozvoljenom
tretmanu, ili kod kojih su, ako su im davane dozvoljene supstance ili proizvodi, ispoStovan period
karence za te supstance ili proizvode, a u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje monitoring
odredenih supstanci i njihovih rezidua u Zivim Zivotinjama i proizvodima Zivotinjskog porekla.

U uslovima postojanja zarazne bolesti bruceloze, sirovo mleko i kolostrum mogu da se uzimaju od:

1) krava ili bivolica koje pripadaju stadu koje je slobodno od bruceloze u skladu sa posebnim
propisom kojim se ureduju mere za sprecavanje pojave, otkrivanje, spre¢avanje Sirenja, suzbijanja i
iskorenjivanja zarazne bolesti bruceloza goveda;

2) ovaca ili koza koje pripadaju gazdinstvu koje je slobodno od bruceloze u skladu sa posebnim
propisom kojim se ureduju mere za sprecavanje pojave, otkrivanje, spre¢avanje Sirenja, suzbijanja i
iskorenjivanja zarazne bolesti bruceloza ovaca i koza ili

3) Zenki drugih vrsta Zivotinja koje pripadaju stadima koja se, ako se radi o vrstama koje su
prijemcive na brucelozu, redovno kontroliSu na prisustvo te bolesti u okviru programa mera
zdravstvene zastite Zivotinja.

U uslovima postojanja zarazne bolesti tuberkuloze, sirovo mleko i kolostrum mogu da se uzimaju:

1) krava ili bivolica koje pripadaju stadu koje je slobodno od tuberkuloze u skladu sa posebnim
propisom kojim se ureduju mere za otkrivanje, sprecavanje Sirenja, suzbijanja i iskorenjivanja
zarazne bolesti tuberkuloza, ili

2) Zenki drugih vrsta Zivotinja koje pripadaju stadima koja se, ako se radi o vrstama koje su
prijemcive na tuberkulozu, redovno kontrolisu na prisustvo te bolesti u okviru programa mera
zdravstvene zastite Zivotinja.

Ako se koze drze zajedno sa kravama, takve koze moraju biti pregledane i ispitane na prisustvo
tuberkuloze.

Clan 134

U uslovima postojanja zarazne bolesti iz ¢lana 133. st. 2. do 4. ovog pravilnika, sirovo mleko moZe da
se uzima, odnosno koristi:

1) od krava ili bivolica koje nisu reagovale pozitivno na testove propisane za tuberkulozu, odnosno
testove na brucelozu, kao i koje nemaju simptome tih bolesti i ako je takvo mleko toplotno
obradeno, tako da je test na alkalnu fosfatazu negativan;

2) od ovaca ili koza koje nisu reagovale pozitivno na testove propisane za brucelozu ili koje su
vakcinisane protiv bruceloze u skladu sa posebnim propisom i koje ne pokazuju simptome te bolesti:

(1) za proizvodniju sira sa periodom zrenja od najmanje dva meseca ili
(2) ako je toplotno obradeno tako da je test na alkalnu fosfatazu negativan;

3) od Zenki drugih vrsta Zivotinja koje nisu reagovale pozitivho na testove propisane za tuberkulozu,
odnosno brucelozu i koje ne pokazuju simptome tih bolesti, a koje pripadaju stadu u kome je



dijagnostikovana bruceloza, odnosno tuberkuloza posle ispitivanja iz ¢lana 133. stav 2. tacka 3) ovog
pravilnika, odnosno ¢lana 133. stav 3. tacka 2) ovog pravilnika, pod uslovom da je tretirano na nacin
da se obezbedi da je takvo mleko bezbedno za ishranu ljudi.

Sirovo mleko i kolostrum koji poticu od Zivotinja koje nisu obuhvacene ¢lanom 133. ovog pravilnika,
narocito od Zivotinja koje pokazuju pozitivnu reakciju na testove koji su posebnim propisom
odredeni za ispitivanje na tuberkulozu, odnosno brucelozu, ne ispunjavaju uslove da se
upotrebljavaju u ishrani ljudi.

Izolacijom Zivotinja koje su zaraZene ili se sumnja da su zaraZene zaraznim bolestima iz ¢lana 133. st.
1. do 3. ovog pravilnika, mora da se obezbedi sprecavanje uticaja na mleko drugih Zivotinja.

Higijena na gazdinstvima za proizvodnju mleka i kolostruma
Clan 135

Na gazdinstvu za proizvodnju mleka i kolostruma muza mora da se obavlja na higijenski nacin pod
sledeéim uslovima:

1) pre pocetka muze, sise, vime i okolni delovi moraju da budu disti;

2) mleko mora da se vizuelno pregleda na organolepticke i fizikohemijske promene ili metodom
kojom se postizu sli¢ni rezultati, a mleko sa promenama ne moze da bude upotrebljeno za ishranu
ljudi;

3) da se mleko od Zivotinja koje pokazuju klinicku sliku bolesti vimena, ne upotrebljava za ishranu
ljudi, izuzev na nacin i u skladu sa instrukcijama nadleznog veterinara;

4) da se posebno oznace Zivotinje podvrgnute lecenju, kojim mogu da se prenesu rezidue supstanci i
proizvoda za le€enje u mleko i kolostrum, a da se mleko i kolostrum dobijeni od takvih Zivotinja ne
upotrebljava za ishranu ljudi pre isteka vremena trajanja karence;

5) kupke ili sredstva za tretman vimena sa baktericidnim dejstvom, mogu da se upotrebe samo ako
su odobreni u skladu sa posebnim propisima;

6) da se kolostrum muze odvojeno i da se ne mesa sa sirovim mlekom.

Odmah posle muze, mleko i kolostrum moraju da se ¢uvaju na ¢istom mestu, tako izgradenom i
opremljenom da se izbegne kontaminacija.

Mleko mora odmah da se ohladi najvise do 8°C u slu¢aju dnevnog sakupljanja, ili najvise do 6°C, ako
sakupljanje nije dnevno.

Kolostrum mora da se skladisti odvojeno i da se odmah ohladi najvise do 8°C u slu¢aju dnevnog
sakupljanja, ili najviSe do 6°C, ako sakupljanje nije dnevno, odnosno mora da bude zamrznut.

Tokom prevoza mora da se odrZzava hladan lanac i prilikom prijema u objekat odredista, temperatura
mleka i kolostruma ne moZe da bude visa od 10°C.



Izuzetno od odredaba st. 3. do 5. ovog ¢lana ne moraju da budu ispunjeni uslovi u pogledu
temperature, ako mleko zadovoljava kriterijume za sirovo mleko propisane ovim pravilnikom i ako
je:

1) mleko obradeno u roku od dva sata od muze ili

2) iz tehnoloskih razloga vezanih za izradu odredenih proizvoda od mleka potrebna viSa temperatura
i ako je to odobrio nadlezni veterinarski inspektor, u skladu sa zakonom.

Clan 136

Posude i tankovi/cisterne mogu da se upotrebljavaju za prevoz sirovog mleka pod uslovom da se
jedanput dnevno, kao i posle svakog transporta ili posle vise uzastopnih transporta, kada je period
izmedu istovara i sledeéeg utovara veoma kratak, ociste i dezinfikuju.

Clan 137

Muza, odnosno rukovanje sirovim mlekom moze da se obavlja ako su obezbedeni uslovi u pogledu
higijene lica koje obavlja te poslove, tako sto to lice treba da ima odgovarajucu Cistu radnu i zastitnu
odecu.

MuZu moze da obavlja lice iz stava 1. ovog ¢lana koje odrZava visok stepen li¢ne higijene, ukljucujudi i
pranje Saka i podlaktica.

U blizini mesta muze mora da postoji odgovaraju¢a oprema za pranje ruku.
Higijenski zahtevi za sirovo mleko i kolostrum
Clan 138

Higijenski zahtevi u poslovanju hranom, u zavisnosti od ukupnog broja bakterija i broja somatskih
celija, a koji se odnose na sirovo kravlje mleko prve kategorije su:

Ukupan broj bakterija na temperaturi 302C (po ml)

<100 000 (*)

Broj somatskih ¢elija (po ml)

<400 000 (**)

(*) Promenljiva geometrijska sredina tokom dvomesecnog perioda, s najmanje dva uzorka mesecno

(**) Promenljiva geometrijska sredina tokom tromesec¢nog perioda, s najmanje jednim uzorkom
mesecno, osim ako nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju da bi se uzele u obzir
sezonska odstupanja u proizvedenim koli¢inama.

Higijenski zahtevi u poslovanju hranom, u zavisnosti od ukupnog broja bakterija i broja somatskih
celija, a koji se odnose na sirovo kravlje mleko druge kategorije su:

Ukupan broj bakterija na temperaturi 302 C (po ml)



100 001- 400 000 (*)

Broj somatskih ¢elija (po ml)

<400 000 (**)

(*) Promenljiva geometrijska sredina tokom dvomesecnog perioda, s najmanje dva uzorka mese¢no

(**) Promenljiva geometrijska sredina tokom tromesecnog perioda, s najmanje jednim uzorkom
mesecno, osim ako nadleZzni organ ne odredi neku drugu metodologiju da bi se uzele u obzir
sezonska odstupanja u proizvedenim koli¢inama.

Higijenski zahtevi u poslovanju hranom, u zavisnosti od ukupnog broja bakterija i broja somatskih
celija, a koji se odnose na sirovo kravlje mleko trece kategorije su:

Ukupan broj bakterija na temperaturi 302 C (po ml)

400 001 — 1 000 000 (*)

Broj somatskih ¢elija (po ml)

<400 000 (**)

(*) Promenljiva geometrijska sredina tokom dvomesecnog perioda, s najmanje dva uzorka mesecno

(**) Promenljiva geometrijska sredina tokom tromesecnog perioda, s najmanje jednim uzorkom
mesecno, osim ako nadleZzni organ ne odredi neku drugu metodologiju da bi se uzele u obzir
sezonska odstupanja u proizvedenim koli¢inama.

Higijenski zahtev u poslovanju hranom, u zavisnosti od ukupnog broja bakterija, koji se odnose na
sirovo mleko drugih Zivotinja, jeste:

Ukupan broj bakterija na temperaturi 302 C (po ml)
<1500 000 (*)
(*) Promenljiva geometrijska sredina tokom dvomesec¢nog perioda, s najmanje dva uzorka mesecno.

Ako je sirovo mleko druge vrste Zivotinja, osim kravljeg, namenjenog za izradu proizvoda sirovog
mleka procesom koji ne ukljucuje toplotnu obradu, u poslovanju hranom mora da se obezbedi
slededi higijenski zahtev:

Ukupan broj bakterija na temperaturi 302 C (po ml)
<500 000 (*)

(*) Promenljiva geometrijska sredina tokom dvomesecnog perioda, s najmanje dva uzorka
mesecno.”

Drugi uslovi za sirovo mleko i kolostrum

Clan 139



U poslovanju hranom koje se odnosi na sirovo mleko to mleko ne stavlja se u promet, ako su se
prema Programu pracenja rezidua kod Zivih Zivotinja i proizvoda Zivotinjskog porekla stekli sledeci
uslovi:

1) da sadrzi rezidue antibiotika u koli¢ini koja prelazi nivoe utvrdene posebnim propisom za
pojedinacne supstance ili

2) da ukupna koli¢ina rezidua antibiotskih supstanci prelazi maksimalno dozvoljenu koli¢inu bilo koje
pojedinacne antibiotske supstance.

Clan 140

Uslovi iz ¢lana 138. st. 1. i 3. i ¢lana 139. ovog pravilnika koji se odnose na kolostrum proveravaju se
na mestu proizvodnje ispitivanjem reprezentativnog broja slu¢ajno uzetih uzoraka sirovog mleka
sakupljenog na gazdinstvu.

(b) Uslovi za proizvode od mleka i proizvode od kolostruma
Uslovi za temperaturu sirovog mleka
Clan 141

U poslovanju hranom koje se odnosi na sirovo mleko prilikom prijema u objekat za preradu mleka i
kolostruma, moraju se obezbediti sledeci uslovi:

1) da sirovo mleko bude brzo ohladeno na temperaturu najvise do 6°C i da se odrzava na toj
temperaturi do prerade;

2) da kolostrum bude brzo ohladen na temperaturu najvise do 6°C, ili da se odrzava zamrznut do
prerade.

Izuzetno, temperature iz stava 1. ovog ¢lana mogu biti i viSe ako:

1) prerada mleka po¢ne odmah posle muze ili u roku od najvise Cetiri sata od prijema u objekat za
preradu ili

2) nadlezni organ odobri viSu temperaturu iz tehnoloskih razloga, kada je u pitanju proizvodnja
odredenih proizvoda od mleka.

Uslovi za toplotnu obradu
Clan 142

Kada se sirovo mleko, kolostrum i proizvodi od mleka i kolostruma koji se podvrgavaju toplotnoj
obradi, u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane stavljaju u promet u hermeticki zatvorenim
kontejnerima, moraju da se obezbede slededi uslovi:

1) da se pasterizacija postize:
(1) visokom temperaturom, najmanje 72°C tokom 15 sekundi,

(2) niskom temperaturom, najmanje 63°C tokom 30 minuta, ili



(3) bilo kojom drugom kombinacijom temperature i trajanja pasterizacije, sa istim efektom, tako da
proizvod, gde je primenljivo, ima negativnu reakciju na test alkalne fosfataze, odmah posle takvog
postupka;

2) da se ultra visoka temperatura (UHT) postiZze postupkom:

(1) koji obezbeduje neprekidni protok toplote na visokoj temperaturi u kratkom vremenu
(temperatura ne niZza od 135°C u kombinaciji sa odgovaraju¢im vremenom), tako da se onemogucdi
rast mikroorganizama ili spora u obradenom proizvodu, kada se drzi u hermeticki zatvorenom
kontejneru na sobnoj temperaturi,

(2) dovoljnim da obezbedi da proizvod u hermeticki zatvorenom kontejneru ostane mikrobioloski
stabilan posle inkubacionog perioda od 15 dana na 30°C, ili sedam dana na 55°C, ili posle primene
bilo koje druge metode kojom se pokazuje da je primenjen odgovarajuci postupak toplotne obrade.

Ako se sirovo mleko i kolostrum podvrgavaju toplotnoj obradi mora da se:

1) uvedu i odrzavaju procedure razvijene u skladu sa principima analize opasnosti i kriticnih
kontrolnih ta¢aka (HACCP) u skladu sa propisom o uslovima higijene hrane;

2) uskladi poslovanje sa uslovima koji su propisani posebnim propisom kojim se ureduje sluzbena
kontrola hrane Zivotinjskog porekla.

Uslovi za sirovo kravlje mleko
Clan 143

U poslovanju hranom koje se odnosi na sirovo mleko od kojeg se izraduju proizvodi od mleka,
neposredno pre toplotne obrade, moraju da budu obezbedeni sledeéi uslovi:

1) da sirovo kravlje mleko, koje se koristi za izradu proizvoda od mleka, ima ukupan broj bakterija na
30°C — maniji od 300 000 u 1 ml, ako nije drugacije odredeno posebnim propisom kojim se ureduje
kvalitet sirovog mleka;

2) da toplotno obradeno kravlje mleko, koje ce se koristiti za izradu proizvoda od mleka, ima ukupan
broj bakterija na 30°C — manji od 100 000 u 1 ml.

Ako sirovo kravlje mleko ne zadovoljava uslove iz stava 1. ovog ¢lana, o tome se obavestava nadlezni
organ i preduzimaju odgovarajuce mere, u skladu sa zakonom.

Uslovi u pogledu omota i pakovanja
Clan 144

Hermeticko zatvaranje pojedinacnih pakovanja namenjenih krajnjem potrosacu, mora da se obavi
odmah posle punjenja u objektu u kome je izvrSena poslednja toplotna obrada proizvoda od mleka i
proizvoda od kolostruma, pomocu uredaja za zatvaranje kojim se sprec¢ava kontaminacija.

Sistem za zatvaranje mora da bude takav da posle otvaranja ostaje jasan trag i lako proverljiv dokaz
otvaranja.



Uslovi u pogledu oznacavanja i deklarisanja
Clan 145

Pored uslova odredenih propisom kojim se ureduje oznacavanje i deklarisanje proizvoda, uslovi u
pogledu oznacdavanja sirovog mleka, proizvoda izradenih sa sirovim mlekom ¢iji proizvodni proces ne
ukljucuje toplotnu obradu ili fizi¢ku ili hemijsku obradu (u daljem tekstu: sirovo mleko i proizvodi
izradeni sa sirovim mlekom), kolostruma i proizvoda od kolostruma, obuhvataju:

1) za sirovo mleko i proizvode izradene sa sirovim mlekom uslov je da sirovo mleko i proizvod
izraden sa sirovim mlekom bude oznacen u skladu sa propisom kojim se ureduje obeleZavanje hrane
Zivotinjskog porekla;

2) za kolostrum, uslov je da kolostrum bude oznacen recju: “KOLOSTRUM”;

3) za proizvod od kolostruma, uslov je da taj proizvod bude oznacen recju: “PROIZVEDENO SA
KOLOSTRUMOM”.

Uslovi iz stava 1. ovog ¢lana primenjuju se i na oznacavanje proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana
namenjenih prodaji na malo.

Uslovi u pogledu identifikacione oznake
Clan 146

U pogledu identifikacione oznake mleka, uslov za stavljanje u promet tog mleka je da u flasi za
visekratnu upotrebu, ta oznaka moZe da sadrZi samo inicijale zemlje isporucioca (medunarodnu
kodnu oznaku) i veterinarski kontrolni broj pod kojim je objekat odobren, u skladu sa zakonom.

i) Jaja i proizvodi od jaja
Jaja
Clan 147

U proizvodnji i prometu jaja moraju da budu odrZavana u Cistom i suvom stanju, bez stranih mirisa,
efektivno zasti¢ena od udaraca i ne mogu se izlagati neposrednoj suncéevoj svetlosti.

Jaja moraju da se:

1) skladiste i prevoze, po moguénosti, na istoj temperaturi koja obezbeduje optimalno ocuvanje
njihovih higijenskih osobina;

2) isporucuju potrosacu najkasnije 21 dan od dana proizvodnje.
Sirovine za izradu proizvoda od jaja
Clan 148

Sirovine koje se upotrebljavaju za izradu proizvoda od jaja moraju da ispunjavaju sledece uslove:



1) ljuske jaja, koja se upotrebljavaju za izradu proizvoda od jaja, moraju da budu potpuno formirane i
ne mogu da budu napuknute. Jaja sa napuklom ljuskom mogu da budu upotrebljena za izradu tecnih
jaja, odnosno proizvoda od jaja, ako se isporucuju iz objekta proizvodnje ili centra za pakovanje
direktno u odobreni objekat za izradu tecnih jaja ili proizvoda od jaja, pod uslovom da se u tim
objektima jaja moraju Sto je moguce pre razbiti;

2) tecna jaja koja su izradena u odobrenom objektu mogu da se upotrebljavaju kao sirovina.
Posebni higijenski uslovi za izradu proizvoda od jaja
Clan 149

Proizvodnja, rukovanje i skladistenje proizvoda od jaja obavlja se tako Sto se sprecava svaka
kontaminacija, a narocito pod slede¢im uslovima:

1) da se jaja razbijaju samo kada su Cista i suva;

2) da se jaja razbiju tako da se kontaminacija svede na najmanju meru, a narocito da se ti poslovi
obavljaju odvojeno od drugih poslova. Napukla jaja se preraduju Sto je moguce pre;

3) da se jaja koja ne poticu od kokosaka, ¢uraka ili biserki, preraduju se i da se sa njima rukuje
odvojeno. Pre prerade jaja koja poticu od kokosaka, ¢uraka ili biserki, sva oprema se isti i
dezinfikuje;

4) za ishranu ljudi ne moZe da se upotrebljava sadrzZaj jaja dobijen centrifugiranjem ili drobljenjem
jaja i ne sme da se centrifugiranjem izdvoji ostatak belanca;

5) posle razbijanja, celokupna koli¢ina te¢nog jaja mora da se, $to je moguce pre, preradi kako bi se
uklonile ili na prihvatljiv nivo smanjile mikrobioloske opasnosti. Proizvodna partija koja nije dovoljno
preradena, moZe da se odmah ponovo preradi u istom objektu, ako se tom preradom postize da ona
postane bezbedna za ishranu ljudi. Proizvodna partija za koju je utvrdeno da nije bezbedna za
ishranu ljudi mora da bude denaturisana, da bi se sprecilo da bude upotrebljena za ishranu ljudi;

6) belance koje je namenjeno za proizvodnju susenog ili kristalizovanog albumina koji ¢e dalje biti
termicki obraden, ne preraduje se;

7) ako se ne prerade odmah posle razbijanja, te¢na jaja moraju da se skladiste u zamrznutom stanju
ili na temperaturi najviSe do 4°C. Period skladistenja na temperaturi od 4°C ne moze biti duzi od 48
sati pre prerade, osim u slucaju proizvoda iz kojih ¢e se odvojiti Secer, ako se postupak odvajanja
Secéera obavi Sto je moguce pre;

8) proizvodi koji nisu stabilizovani za drzanje na sobnoj temperaturi, moraju da budu ohladeni na
temperaturu do najviSe 4°C, a proizvodi namenjeni zamrzavanju moraju da budu zamrznuti odmah
posle prerade.

Parametri ispitivanja

Clan 150



U suvoj materiji neizmenjenog proizvoda od jaja koncentracija 3-ON-buterne kiseline ne moze da
bude veda od 10 mg/kg.

U sirovini koja se upotrebljava za izradu proizvoda od jaja sadrzaj mlecne kiseline ne moze da bude
vecdi od 1 g/kg suve materije, a za fermentisane proizvode ova vrednost mora da bude vrednost koja
je zabeleZena pre procesa fermentacije.

U proizvodu od jaja koli¢ina ostataka ljuske, opne i drugih delova ne moze da bude vecéa od 100
mg/kg proizvoda.

Oznacavanje i deklarisanje
Clan 151

Oznacavanje i deklarisanje proizvoda od jaja koji su namenjeni upotrebi kao sastojak u proizvodniji
drugog proizvoda, osim proizvoda od jaja koji su namenjeni prodaji na malo i tecnih jaja primenjuju
se uslovi u skladu sa posebnim propisom.

j) Zablji bataci i puZevi

Clan 152

U postupku pripreme Zabljih bataka ili puZeva za ishranu ljudi moraju da se obezbede sledeci uslovi:
1) Zabe i puzevi moraju da se lise Zivota u objektu koji odobren za tu namenu;

2) Zabe i puZevi koji uginu na drugi nacin, a ne liSavanjem Zivota u objektu iz tacke 1) ovog stava, ne
mogu se koristiti za ishranu ljudi;

3) Zabe i puZevi moraju da se uzorkuju, radi obavljanja organolepti¢kog pregleda. Zabe i puzevi za
koje organolepticki pregled pokaZe da predstavljaju opasnost, ne mogu se koristiti za ishranu ljudi;

4) posle obrade, zZablji bataci moraju da se odmah isperu te¢nom vodom za pice, ohlade do
temperature koja je priblizna temperaturi otapajuceg leda, zamrznu ili prerade;

5) posle lisavanja Zivota puZeva, ako hepatopankreas predstavlja opasnost, mora da se ukloni i ne
moze se upotrebiti za ishranu ljudi.

k) Topljena mast Zivotinjskog porekla i ¢varci
Higijenski uslovi za pripremanje topljene masti Zivotinjskog porekla i ¢varaka
Clan 153

U postupku pripreme topljene masti Zivotinjskog porekla i ¢varaka moraju da se obezbede slededi
uslovi:

1) sirovina mora da:

(1) potice od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je antemortem i postmortem pregledom
utvrdeno da su bezbedne za ishranu ljudi,



(2) se sastoji od masnog tkiva ili kostiju koji sadrze Sto je moguée manje krvi i nefistoca,
(3) potice iz objekata koji su registrovani ili odobreni,

(4) se prevozi, ili da se do topljenja skladisti u higijenskim uslovima i na temperaturi najvise do 7°Cu
njenoj unutrasnjosti, a izuzetno ako se proces topljenja obavi u roku od 12 sati od njihovog
dobijanja, sirovine mogu da se skladiste i prevoze bez aktivnog hladenja;

2) u toku topljenja sirovina iz tacke 1) ovog stava ne mogu da se upotrebljavaju rastvaraci.
Clan 154

Topljena mast Zivotinjskog porekla, u zavisnosti od vrste, mora da ispunjava uslove koji su dati u
Tabeli 1 — Uslovi za topljenu mast.

Tabela 1.

Uslovi za topljenu mast

Prezivari

Svinje

Ostala masna tkiva Zivotinjskog porekla
Jestivi loj

Loj za rafinisanje

Jestive masnoce

Mast i druge masnoce za rafinisanje
Jestive

Za rafinisanje

Premier
jus(1)

Ostalo

Mast(2)

Ostalo

Slobodne masne kiseline (FFA) (m/m % oleinske kiseline) — najvise
0,75

1,25

3,0



0,75

1,25

2,0

1,25

3,0

Peroksidni broj — najvise
4 meg/kg

4 meg/kg

6 meqg/kg

4 meg/kg

4 meg/kg

6 meg/kg

4 meg/kg

10 meg/kg

Ukupne nerastvorljive necistoce
Najvise 0,15 %

Najvise 0,5 %

Miris, ukus, boja
Normalan

(1) Topljena mast Zivotinjskog porekla dobijena pri niskoj temperaturi topljenja od sveZeg masnog
tkiva srca, trbusne maramice, bubrega i mezenterijuma goveda i masnog tkiva iz objekata za
rasecanje;

(2) Topljena mast Zivotinjskog porekla dobijena od masnog tkiva svinja.

Ako masno tkivo namenjena rafinisanju ispunjava uslove iz stava 1. ovog €lana, topljena mast
Zivotinjskog porekla pripremljena u skladu sa uslovima iz ¢lana 152. ovog pravilnika, moZe da bude
rafinisana u istom objektu ili u drugom objektu, radi poboljsanja njenih fizicko-hemijskih osobina.

Clan 155

Prilikom skladistenja ¢varaka koji su namenjeni za ishranu ljudi moraju da se obezbede uslove u
pogledu temperature, tako Sto ¢varci topljeni pri temperaturi:

1) najvise do 70°C, moraju da budu skladisteni:



(1) najvise do 7°C u periodu od najviSe 24 sata ili
(2) od najmanje -18°C;
2) vecoj od 70°C i koji sadrze 10% (m/m) vlage ili vise, moraju da budu skladisteni:

(1) najvise do 7°C u periodu od najvise 48 sati, ili pri drugim kombinacijama vremena i temperature
sa istim efektom ili

(2) od najmanje -18°C;

3) vecéoj od 70°C i koji sadrze manje od 10% (m/m) vlage, mogu biti skladisteni bez posebnih uslova.
I) Obradeni Zeluci, besike i creva

Clan 156

U poslovanju hranom koje se odnosi na obradene Zeluce, besike i creva moraju da se obezbede
slededi uslovi:

1) mogu da se stave u promet ako:

(1) poticu od Zivotinja koje su zaklane u klanici i za koje je antemortem i postmortem pregledom
utvrdeno da su bezbedne za ishranu ljudi,

(2) su soljeni, obradeni toplotom ili suseni,

(3) se posle obrade iz podtacke (2) ove tacke preduzmu efektivne mere za sprecavanje naknadne
kontaminacije;

2) ako se ne mogu Cuvati na temperaturi okoline, do otpremanja u skladiSte, moraju da se cuvaju
ohladeni u prostoru koji je za to namenjen. Proizvodi koji nisu soljeni ili suSeni, moraju da se drZe na
temperaturi najvise do 3°C.

lj) Zelatin i kolagen
Uslovi u pogledu sirovina
Clan 157

Uslovi u pogledu vrste sirovine od kojih se proizvodi Zelatin i kolagen za upotrebu u ljudskoj ishrani,
obuhvataju:

1) kosti, osim onih koje predstavljaju specifi¢an rizi¢ni materijal (SRM) u skladu sa posebnim
propisom;

2) koZu prezivara iz uzgoja;
3) kozu svinja;
4) koZu Zivine;

5) tetive i ligamente;



6) kozu divljaci;
7) kozu i kosti riba.

KozZa koja je podvrgnuta bilo kom postupku Stavljenja, bez obzira na fazu Stavljenja, ne moze da bude
sirovina za proizvodnju Zelatina i kolagena.

Sirovine iz stava 1. tac. 1) do 4) ovog ¢lana, koje se koriste za proizvodnju Zelatina i kolagena, moraju
da poticu od Zivotinja koje su zaklane u klanici i Ciji su trupovi, posle anemortem i postmortem
pregleda, bezbedni za ishranu ljudi, a u sluc¢aju koze divljaci, da poti¢u od divljaci Cije je meso
bezbedno za ishranu ljudi.

Pored sirovina iz stava 1. tac. 1) do 4) ovog ¢lana u proizvodnji Zelatina mogu da se koriste i tetive i
ligamenti, ako su ispunjeni uslovi iz stava 3. ovog ¢lana.

Sirovine iz stava 1. ovog ¢lana moraju da poticu iz registrovanog, odnosno odobrenog objekata.

Sirovina za proizvodnju Zelatina i kolagena za ishranu ljudi mozZe biti isporucena iz sabirnog centra i
objekta za Stavljenje, koji su odobreni.

Clan 158

U poslovanju hranom koje obuhvata isporuku sirovina za proizvodnju Zelatina i kolagena iz sabirnog
centra i objekta za Stavljenje te sirovine moraju da se ¢uvaju u skladiStu koje se odrzava i Cisti na
odgovarajudi nacin tako da ne budu izvor kontaminacije sirovina.

Sirovina iz stava 1. ovog €lana, koja ne ispunjava uslove iz ¢lana 153. ovog pravilnika skladisti se,
preraduje i otprema odvojeno od sirovine koja ispunjava propisane uslove.

Uslovi u pogledu prevoza i skladistenja sirovina
Clan 159

Sirovina za izradu Zelatina i kolagena mora da se prevozi i skladisti ohladena ili zamrznuta, osim ako
se preraduje u roku od 24 sata od njihove isporuke. Odmascéene i susene kosti, ili kostano tkivo
(osein), soljene, susene i krecom obradene koze velikih Zivotinja, kao koze malih i velikih Zivotinja
koje su tretirane bazom ili kiselinom, mogu da se prevoze i skladiSte na temperaturi okoline.

Sirovina iz stava 1. ovog ¢lana oznacava se identifikacionom oznakom tokom prevoza, odnosno pri
isporuci sabirnom centru, objektu za Stavljenje, odnosno objektu za preradu Zelatina i kolagena.

Izuzetno od odredbe stava 2. ovog ¢lana, tokom prevoza, odnosno pri isporuci sabirnom centru,
objektu za Stavljenje, odnosno objektu za preradu Zelatina i kolagena, sirovinu prati potvrda o
isporuci sirovine za proizvodnju Zelatina i kolagena namenjenih za ishranu ljudi, koja je data u Prilogu
— Obrazac potvrde o isporuci sirovine za proizvodnju Zelatina i kolagena namenjenih za ishranu ljudi,
koji je odStampan uz ovaj pravilnik i ¢ini njegov sastavni deo.

Uslovi za proizvodnju Zelatina

Clan 160



Proizvodnja Zelatina obavlja se pod uslovima kojima se obezbeduje:

1) da kostani materijal preZivara, koji poti¢e od Zivotinja koje su rodene, uzgajane ili zaklane u
drzavama ili regionima koji su u skladu sa posebnim propisom svrstani u drzave ili regione sa
kontrolisanim ili neodredenim rizikom u pogledu zarazne bolesti bovine spongiformne encefalopatije
(BSE), bude podvrgnut postupku kojim se kostani materijal fino usitni i odmasti vruéom vodom, a
zatim obradi rastvorom hlorovodonicne kiseline (HCl najmanje koncentracije od 4% i pH < 1,5), u
periodu od najmanje dva dana, posle ¢ega se masa podvrgava, jednom od sledeéih postupaka:

(1) tretmanu bazom, primenom zasi¢enog rastvora kreca (pH > 12,5) u periodu od najmanje 20 dana
uz primenu postupka sterilizacije na temperaturi 138°C do 140°C u trajanju od 4 sekunde,

(2) tretmanu kiselinom (pH < 3,5) u periodu od najmanje 10 ¢asova uz primenu postupka sterilizacije
na temperaturi od najmanje 138°C u trajanju od 4 sekunde,

(3) procesu koji podrazumeva zagrevanje i pritisak u periodu od najmanje 20 minuta i primenu
zasi¢ene vodene na temperaturi od 133°C i pritisku koji je visi od 3 bara,

(4) procesu koji je ekvivalentan i odobren od strane nadleznog organa;

2) da ostale sirovine budu obradene kiselinom ili bazom, posle ¢ega se primenjuje jedno ili vise
ispiranja. Vrednost pH mora se naknadno prilagoditi. Zelatin se mora ekstrahovati jednim ili sa vise
uzastopnih zagrevanja, posle ¢ega se vrsi precis¢avanije filtriranjem i sterilizacijom.

U istom objektu mozZe da se proizvodi i skladisti Zelatin koji ispunjava uslove u pogledu Zelatina koji
je namenjen za ishranu ljudi i Zelatin koji nije namenjen za ishranu ljudi, ako se obezbede uslovi u
pogledu sirovine i proizvodnje Zelatina koji je namenjen za ishranu ljudi, u skladu sa ovim
pravilnikom.

Uslovi za proizvodnju kolagena
Clan 161
Proizvodnja kolagena obavlja se pod uslovima kojima se obezbeduje:

1) da kostani materijal prezivara, koji potice od Zivotinja koje su rodene, uzgajane ili zaklane u
drzavama ili regionima koji su u skladu sa posebnim propisom svrstani u drzave ili regione sa
kontrolisanim ili neodredenim rizikom u pogledu zarazne bolesti bovine spongiformne encefalopatije
(BSE), bude podvrgnut postupku kojim se kosStani materijal fino usitni i odmasti vruéom vodom, a
zatim obradi rastvorom hlorovodonicne kiseline (HCl najmanje koncentracije od 4% i pH < 1,5), u
periodu od najmanje dva dana;

2) da se pH vrednost prilagodi kiselinom ili bazom, posle ¢ega se primenjuje jedno ili viSe ispiranja,
filtriranje i ekstrakcija, ili proces koji je ekvivalentan i odobren od strane nadleznog organa u skladu
sa zakonom.

Za ostale sirovine u proizvodnji kolagena moraju da se prime postupci iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana.

Posle postupka iz st. 1. i 2. ovog €lana, kolagen moZe da se podvrgne postupku susenja.



U istom objektu mozZe da se proizvodi i skladisti kolagen koji je namenjen za ishranu ljudi i kolagen
koji nije namenjen za ishranu ljudi, ako se obezbedi da sirovina i proizvodnja ispunjavaju uslove za
kolagen koji je namenjen za ishranu ljudi.

Uslovi za gotov proizvod
Clan 162

U poslovanju hranom koje se odnosi na gotov proizvod mora da se obezbedi da Zelatin i kolagen
ispunjava uslove u pogledu maksimalno dozvoljenih koli¢ina rezidua koji su dati u Tabeli 2 -
Maksimalno dozvoljene koli¢ine rezidua u Zelatinu i kolagenu.

Tabela 2.

Maksimalno dozvoljene koli¢ine u Zelatinu i kolagenu
Vrsta rezidue

Maksimalno dozvoljena koli¢ina
As

1ppm

Pb

5 pmm

Cd

0,5 ppm

He

0,15 ppm

Cr

10 ppm

Cu

30 ppm

Zn

50 ppm

S0O2 (Reith Williams)

50 ppm

H202 (European Pharmacopoeia 1986 (V202))



10 ppm
Uslovi u pogledu oznacavanja i deklarisanja Zelatina i kolagena
Clan 163

Na omotu i pakovanju Zelatina moraju da budu navedene reci: "ZELATIN BEZBEDAN ZA ISHRANU
LJUDI", kao i datum proizvodnje.

Na omotu i pakovanju kolagena moraju biti navedene reci: "KOLAGEN BEZBEDAN ZA ISHRANU
LJUDI", kao i datum proizvodnje.

3. Uslovi u pogledu registracije i odobravanja objekata
Clan 164

Uslovi u pogledu registracije i odobravanja objekta odnose se na poslovanje hranom Zivotinjskog
porekla u objektima koji su registrovani, odnosno odobreni u skladu sa zakonom kojim se ureduje
veterinarstvo.

4. Uslovi u pogledu uvoza proizvoda Zivotinjskog porekla

Clan 165

U poslovanju hranom koje obuhvata uvoz proizvoda Zivotinjskog porekla, mora se obezbediti da:
1) se uvoz tih proizvoda vrsi:

(1) iz zemlje iz koje je uvoz dozvoljen,

(2) iz objekta, koji se nalazi na listi objekata iz kojih je dozvoljen uvoz;

2) je sveZe meso, usitnjeno meso, poluproizvodi, proizvodi od mesa i MSM, dobijena od mesa koje
potice iz objekta za klanje, odnosno objekta za rasecanje, koji se nalaze na listi objekata iz kojih je
dozvoljen uvoz;

3) je proizvodno podrucje Zivih skoljkasa, Zivih bodljokoZaca, Zivih plastasa i Zivih morskih puZzeva na
listi podrucja iz kojih je dozvoljen uvoz;

4) proizvodi Zivotinjskog porekla ispunjavaju uslove u skladu sa ovim pravilnikom, kao i uslove
kontrole uvoza u skladu sa posebnim propisima.

Proizvodi ribarstva mogu se uvoziti u skladu sa propisom kojim se ureduje sluzbena kontrola hrane
Zivotinjskog porekla.

V Zavrsne odredbe
Clan 166

Danom pocetka primene ovog pravilnika prestaje da vazi:



1) Pravilnik o uslovima koje moraju da ispunjavaju objekti za klanje Zivotinja, obradu, preradu i
uskladistenje proizvoda Zivotinjskog porekla (“Sluzbeni list SFRJ”, broj 53/89 i “Sluzbeni glasnik RS”,
br. 11/08 — dr. pravilnik i 73/10 — dr. pravilnik);

2) Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima objekta za proizvodnju i promet hrane Zivotinjskog
porekla (“Sluzbeni glasnik RS”, br. 11/08 i 73/10 — dr. pravilnik).

Clan 167

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u “Sluzbenom glasniku Republike
Srbije”, a primenjuje se od 1. juna 2011. godine, osim odredaba ¢l. 81. i 82. ovog pravilnika, koje se
primenjuju od 1. januara 2016. godine.

Odredbe ¢lana 138. stav 1. tacka 1) podtacka (3) ovog pravilnika primenjuju se do 31. decembra
2013. godine, a odredbe ¢lana 138. stav 1. tacka 1) podtacka (2) ovog pravilnika primenjuju se do 31.
decembra 2016. godine.

Prilog

OBRAZAC POTVRDE O ISPORUCI SIROVINE ZA PROIZVODNJU ZELATINA | KOLAGENA NAMENJENIH ZA
ISHRANU LJUDI

Broj potvrde o isporuci

. Identifikacija sirovine

Vrsta sirovine

Vrsta Zivotinja od kojih potice sirovina
Vrsta pakovanja

Broj pakovanja

Neto masa (u kg)

II. Poreklo sirovine

Vrsta, ime, odnosno naziv, adresa, odnosno sediste i veterinarski kontrolni broj, ili registarski broj, ili
broj posebnog odobrenja objekta porekla sirovine

Ime i adresa, odnosno naziv i sediSte posiljaoc (ako se razlikuje od objekta porekla sirovine)
lll. Mesto isporuke sirovine

Vrsta, ime, odnosno naziv, adresa, odnosno sediste i veterinarski kontrolni broj, ili registarski broj, ili
broj posebnog odobrenja objekta primaoca sirovine za preradu

Ime, zemlja, mesto i adresa, odnosno naziv i sediste primaoca (ako se razlikuje od objekta primaoca)

IV. Vrsta prevoznog sredstva



V. Overa dokumenta
Mesto
Datum

Potpis odgovornog lica u objektu porekla



