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INSTRUKCIJU KOJOM SE UTVRBUJU OPSTII POSEBNI HIGIJENSKI ZAHTJEVI |
ORGANIZACIJA SLUZBENE KONTROLE ZA PROIZVODE | OBJEKTE KOJI SE

ODOBRAVAJU ZA 1ZVOZ MLIJEKA | PROIZVODA OD MLIJEKA
NA TRZISTE EVROPSKE UNIJE

POGLAVLJE |: PREDMET | PODRUCJE PRIMJENE

Ovom Instrukcijom se utvrduju opsti i posebni zahtjevi higijene i organizacije sluzbene kontrole u
postupku utvrdivanja ispunjenosti veterinarsko-zdravstvenih uslova u objektima koji se odobravaju za izvoz
mlijeka i proizvoda od mlijeka na trziSte Evropske unije.

Subjekat u poslovanju s hranom, kaji prikuplja sirovo mlijeko ih’ proizvodi mlijeko i proizvode od mlijeka
namijenjene za izvoz na trziSte Evropske unije, pored vazeéih propisa u BiH, mora da ispunjava i zahtjeve
propisane ovom Instrukcijom.

POGLAVLJE Il: ZDRAVSTVENI USLOVI ZA PROIZVODNJU SIROVOG MLIJEKA
1. Sirovo mlijeko mora da poti¢e od Zivotinja:

a)
b)

c)
d)

e)

koje ne pokazuju bilo kakve simptome zaraznih bolesti prenosivih na ljude putem mlijeka;

koje su dobrog opSteg zdravstvenog stanja, bez znakova bolesti koja moZe da dovede do
kontaminacije mlijeka, i narocito, koje ne boluju od infekcija genitalnog trakta sa iscjetkom, enteritisa
sa dijarejom i poviSenom temperaturom ili upale vimena;

koje nemaju ranu na vimenu koja bi mogla uticati na mlijeko;

koje nisu primale bilo kakve neodobrene supstance ili proizvode i nisu utvrdeni ostaci rezidua i
drugih Stetnih materija u vec€oj koli€ini od maksimalno dozvoljenih tokom provodenja Plana kontrole
rezidua;

kod kojih se, kada su primale odobrene supstance ili proizvode, poStovao period karence propisan
za ove proizvode ili supstance.

2. Sto se tice bruceloze, sirovo mlijeko mora da potice od:

a)
b)
c)

krava i bivolica koje pripadaju stadu koje je sluzbeno slobodno ih slobodno od bruceloze;

ovaca i koza koje pripadaju stadu, koje je sluzbeno slobodno ili slobodno od bruceloze;

Zenki drugih vrsta, kod vrsta osjetljivih na brucelozu, koje pripadaju stadima koja se redovno
kontroliSu na ovu bolest, prema planu kontrole koju je odobrio Ured za veterinarstvo ih nadlezni
organ entiteta.

3. Sto se ti¢e tuberkuloze, sirovo mlijeko mora da poti¢e od:

a)
b)

©)

krava ili bivolica koje pripadaju stadu koje je sluZzbeno slobodno od tuberkuloze, ili

Zenki drugih vrsta, osjetljivih na tuberkulozu, koje pripadaju stadu koje se redovno kontroliSu na ovu
bolest prema planu kontrole koju je odobrio Ured za veterinarstvo ili nadlezni organ entiteta;

ako se drage vrste Zivotinja, koje su prijemc&ive na tuberkulozu, drze zajedno sa kravama, takve
Zivotinje moraju da budu pregledane i testirane na tuberkulozu.

4. Sirovo mlijeko Zivotinja koje ne zadovoljavaju uslove iz tag. 2. i 3. moZe se Kkoristiti uz odobrenje
Federalnog ministarstva poljoprivrede, vodoprivrede i Sumarstva:

a)

b)

od krava ili bivolica koje ne reaguju pozitivno na test na tuberkulozu ili brucelozu, niti pokazuju
simptome ovih bolesti, poslije odgovarajuce termitke obrade, tako daje test na fosfatazu negativan;
od ovaca i koza koje ne reaguju pozitivho na test na brucelozu, ili koje su cijepljene protiv bruceloze
u okvira odobrenog programa za iskorjenjivanje bruceloze i koje ne pokazuju simptome ove bolesti
za proizvodnju sira sa periodom zrenja od najmanje dva mjeseca, ili da se podvrgava takvom
stepenu toplotne obrade, tako daje test na fosfatazu negativan;

od Zenki dragih vrsta koje ne reaguju pozitivno na test na tuberkulozu ili brucelozu, niti pokazuju
simptome ovih bolesti, ali pripadaju stadu gdje je tokom provodenja monitoringa otkrivena braceloza
ili tuberkuloza, ukoliko je tretirano tako da se obezbjedi higijenska ispravnost.

5. Sirovo mlijeko od bilo koje Zivotinje koja ne ispunjava uslove propisane u ta¢. od 1. do 4. a posebno, od
bilo koje zivotinje koja pozitivno reagirala na testove za tuberkulozu ili brucelozu ne smije se koristiti za
prehranu ljudi.

6. lzolacija Zivotinja koje su zaraZene, ili se sumnja da su zarazene, jednom od bolesti iz ta€. 2. ili 3. mora
da bude efikasna da bi se izbjegli negativni uticaji na mlijeko dragih Zivotinja.

POGLAVLJE W: HIGIJENA NA IMANJIMA ZA PROIZVODNJU MLIJEKA
Odjeljak A. Uslovi za prostorije i opremu

1. Oprema za muzu i prostorije gdje se rukuje sa mlijekom, ih se mlijeko skladisti ih hladi, moraju da budu
tako izgradene i uredene, da se smaniji rizik od kontaminacije mlijeka.
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2. Prostorije za skladiStenje mlijeka moraju biti:
- zaSticene od insekata,
- odvojene na odgovarajuéi nacin od prostorija gdje su smjeStene Zivotinje,
- imati odgovaraju¢u opremu za hladenje, i
- gdje je to potrebno, da su zadovoljeni uslovi definisani u Odjeljku B. ovog poglavlja.

3. PovrSine opreme koja dolazi u kontakt sa mlijekom (pribor, posude, tankovi/cisterne za muzu,
sakupljanje ili transport), moraju biti izradene od glatkih materijala koji nisu toksicni, koji se lako pera i
dezinfikuju i da se mogu odrZavati u dobrom higijenskom stanju.

4. Nakon upotrebe, povrSine iz tacke 3. ovog odjeljka moraju se odistiti i, kada je to potrebno, dezinfikovati
poslije svakog transporta ih poslije serije transporta ako je vremenski period izmedu istovara i sljedeceg
utovara veoma kratak, ali u svim slu€ajevima barem jednom dnevno, posude i tankovi/cisterne,
upotrijebljeni za transport sirovog mlijeka, moraju se ocistiti i dezinfikovati prije ponovne upotrebe.

Odjeljak B. Higijena tokom muZe, sakupljanja i transporta

1. Muza mora da se provodi na higijenski nacin;

a) prije poCetka muze, sise, vime i okolni dijelovi tijela Zivotinje moraju biti Cisti;

b) osoba koja obavlja muzu mora organolepticki pregledati mlijeko, muznjom prvih mlazeva mlijeka od
svake Zivotinje, na crnu podlogu ih nekom drugom metodom kojom se postizu sli¢ni rezultati, kako
ne bi mlijeko u kojem su vidljive promjene bilo upotrijebljeno za prehranu ljudi;

c¢) mlijeko od Zivotinja koje pokazuju klinicku sliku bolesti vimena, ne smije se upotrebljavati za
prehranu ljudi, izuzev na nacin i u skladu sa instrukcijama nadleZznog veterinara;

d) Zivotinje podvrgnute lije€enju moraju biti posebno evidentirane i njihova muZa mora biti vremenski ili
prostorno odvojena od zdravih Zivotinja;

€) da kupke ili sredstva za tretman vimena sa baktericidnim djelovanjem, mogu da se upotrijebe samo
ukoliko su odobreni u skladu sa vazecim propisima;

f)  muZa kolostruma mora biti odvojena, kolostrum se ne smije mije3ati sa sirovim mlijekom.

2.  Odmah nakon muzZe, mlijeko mora da se €uva na Cistom mjestu, izgradenom i opremljenom tako da se
izbjegne kontaminacija.

a) Mlijeko se mora odmah ohladiti najviSe do 8°C u slucaju dnevnog sakupljanja, ili najvise do 6°C
ukoliko sakupljanje nije dnevno;

b) Kolostrum mora da se skladisti odvojeno i mora se odmah ohladiti do 8°C u slu€aju dnevnog
sakupljanja, ih najvise do 6°C ukoliko sakupljanje nije dnevno.

3. Vozilo za transport (cisterna) za sirovo mlijeko koje je upotrebljivo za prehranu ljudi, mora imati oznaku:
"SIROVO MLIJEKO". Tokom transporta mora se odrzavati hladni lanac i, prilikom prijema u objekt
odrediSta, temperatura mlijeka ne smije da bude viSa od 10°C.

4. Subjekt u poslovanju s hranom ne mora ispuniti zahtjeve za temperatura definisane u taCkama 2. i 3.
ovog odjeljka ako mlijeko zadovoljava kriterije predvidene u Poglavlju rv ove Instrukcije, i ukoliko je:

a) mlijeko obradeno u roku od dva sata od muze, ih

b) je iz tehnoloSkih razloga, vezanih za proizvodnju proizvoda od mlijeka, potrebna viSa temperatura i
ako je to odobrio nadleZni veterinarski inspektor.

Odjeljak C. Higijena radnika

1. Lica koja muzu i/ih rukuju sirovim mlijekom moraju da nose odgovarajuéu Cistu zastitnu odjecu.
2. Lica koja muzu moraju da odrzavaju visok stepen vlastite higijene, uklju€ujuéi i pranje Saka i podlaktica.
3. U blizini mjesta muze mora da postoji odgovarajuc¢a prostorija i oprema za pranje ruku.

POGLAVLJE IV: KRITERIJUMI ZA SIROVO MLIJEKO | KOLOSTRUM

1. Na mjestu proizvodnje, mora se ispitati reprezentativan broj nasumice uzetih uzoraka sirovog mlijeka
sakupljenog na farmi, kako bi se ustanovilo da li sirovo mlijeko ispunjava kriterije iz ta€. 2. i 3. ovog
Poglavlja i sa drugim vazec¢im kriterijima koji se odnose na kolostrum. Ispitivanja se mogu izvesti od
strane, ili u ime:

a) subjekta u poslovanju hranom koji proizvodi mlijeko;

b) subjekta u poslovanju hranom koji sakuplja ili obraduje/preraduje mlijeko;
c) grupe subjekata u poslovanju hranom, ili

d) u okviru kontrole koja se provodi na nivou Federacije ili BiH.

2. Subjekti koji se bave hranom moraju da iniciraju procedure da bi obezbijedili da sirovo mlijeko
zadovoljava sljedece kriterije:

- zasirovo kravlje mlijeko:
Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1 ml) < 100 000 (*)
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Broj somatskih €elija (u 1 ml) < 400 000 (**) (*) Geometrijska sredina u toku dvomjesecnog perioda, sa
najmanje dva uzorka mjesecno. Za obracun geometrijske sredine uvijek se uzimaju rezultati analiza u
posljednja dva mjeseca.

(**) Geometrijska sredina u toku tromjesecnog perioda, sa najmanje jednim uzorkom mjesecno, ukoliko,
nadlezni organ ne odredi neku drugu metodologiju s obzirom na sezonska odstupanja u koli€inama
proizvodnje. Izracunavanje se vrSi uvijek na temelju analiza u posljednja tri mjeseca.

- zasirovo mlijeko od dragih vrsta Zivotinja: Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1 ml) < 1 500
000 (*)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomjesecnog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesecno. Za obracun
geometrijske sredine uvijek se uzimaju rezultati analiza u posljednja dva mjeseca.

Ukoliko je sirovo mlijeko drage vrste Zivotinja, osim kravljeg, namijenjeno za izradu proizvoda od sirovog
mlijeka, procesom koji ne ukljuuje toplotnu obradu, subjekt u poslovanju s hranom mora da poduzme
korake da bi obezbijedio da upotrijebljeno mlijeko zadovoljava sljedece kriterije:

Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1 ml) < 500 000 (*)

(*) Geometrijska sredina u toku dvomjese€nog perioda, sa najmanje dva uzorka mjesecno. Za obracun
geometrijske sredine uvijek se uzimaju rezultati analiza u posljednja dva mjeseca.

3. Ne isklju€ujuéi kontrolu prema Programu pracenja rezidua kod zZivotinja i proizvoda Zivotinjskog porijekla,
subjekti koji se bave hranom moraju da imaju procedure kojima se obezbjeduje da se sirovo mlijeko ne
stavi u promet, ukoliko sadrzi rezidue antibiotika u koli€ini koja prelazi nivoe utvrdene u Programu
praéenja rezidua, odnosno Planu uzimanja uzoraka mlijeka za ispitivanje rezidua.

4. Kada sirovo mlijeko ne ispunjava uslove iz tag. 2. ili 3. ovog Poglavlja, subjekt u poslovanju s hranom
mora dainformiSe nadleZnog veterinarskog inspektora i da preduzme korektivne mjere.

POGLAVLJE V: ZAHTJEVI KOJ1 SE ODNOSE NA PROIZVODE OD MLIJEKA
Odjeljak A. Zahtjevi za temperaturu sirovog mlijeka

1. Subjekt u poslovanju s hranom mora da obezbijedi da nakon prijema u objekat za preradu mlijeka,
mlijeko bude brzo ohladeno na temperatura do 6°C i da se odrZava na toj temperaturi do prerade.
2. Subjekt u poslovanju s hranom, moZe drZati/skladistiti mlijeko na viSoj temperaturi ukoliko:
a) prerada mlijeka po¢ne odmah poslije muZe, ili u roku od najviSe Cetiri sata od prijema u objekt za
preradu, ili
b) nadlezni organ odobri viSu temperaturu iz tehnoloSkih razloga kada je u pitanju proizvodnja
odredenih proizvoda od mlijeka.

Odjeljak B. Zahtjevi za toplotnu obradu

Kada se sirovo mlijeko i proizvodi od mlijeka podvrgavaju toplotnoj obradi, subjekat u poslovanju s
hranom mora da obezbijedi da proizvodi koje stavlla u promet u hermeti¢ki zatvorenim
posudama/kontejnerima ispune sljedece zahtjeve:

1. Svaki proces koji se koristi za toplomu obradu sirovog proizvoda ili dalju toplotnu obradu prethodno

toplotno obradenog proizvoda, mora da obezbijedi da se:

a) u svakom dijelu obradenog proizvoda postigne odredena temperatura i na odredeni vremenski
period, i

b) sprijeCi kontaminacija proizvoda u toku procesa.

2. Da bi obezbijedio, da primijenjeni proces toplotne obrade ispunjava Zeljene cilijeve, subjekt u
poslovanju s hranom treba da primjenjuje procese koji su u suglasnosti sa medunarodno priznatim
standardima (npr. pasterizacija, ultra visoke temperature ili sterilizacija), a posebno je obavezan da
redovno provjerava:

- temperaturu, vrijeme i pritisak tokom toplotne obrade,
- hermeti€nost posuda/ambalaze,
- mikrobioloSku sliku proizvoda, i
- rad automatskih uredaja.
Primijenjeni procesi toplotne obrade moraju da ispune sljedece zahtjeve:
a) Pasterizacija se postiZze postupkom koji obuhvata:
- visoku temperatura, kratko vrijeme (najmanje 72°C tokom 15 sekundi),
- nisku temperaturu, duZe vrijeme (najmanje 63°C tokom 30 minuta), ili
- bilo koju dragu kombinaciju uslova za odnos vrijeme - temperatura, da bi se postigao isti efekat,
tako da proizvod, gdje je primjenljivo, ima negativnu reakciju na test alkalne fosfataze odmah
nakon takvog postupka. (Smatra se da test alkalne fosfataze daje negativan rezultat ako
izmjerena aktivnost u kravljem mlijeku nije ve¢a od350mm.).

b) Ultra visoka temperatura (UHT) postize se postupkom:

- koji obezbjeduje kontinuirani protok toplote na visokoj temperaturi tokom kratkog perioda
vremena (temperatura ne niza od 135°C u kombinaciji sa odgovaraju¢im vremenom trajanja),
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tako da se onemogucdi rast mikroorganizama ili spora u obradenom proizvodu, kada se drzi u
hermeticki zatvorenom kontejnera/ pakovanju na sobnoj temperaturi, i

- dovoljnim da obezbijedi da proizvod u hermeticki zatvorenom kontejneru/pakovanju ostane
mikrobioloSki stabilan nakon inkubacionog perioda od 15 dana na 30°C ih sedam dana na
55°C, ili nakon primjene bilo kog metoda koji pokazuje da je primijenjen odgovarajuéi postupak
toplotne obrade.

3. Kada razmatra da li da podvrgne sirovo mlijeko toplotnoj obradi, subjekt u poslovanju s hranom

mora da:

a) uvede i odrzava procedure razvijene u skladu sa principima analize opasnosti i kriticnih
kontrolnih tacaka (HACCP), i

b) da se uskladi sa zahtjevima koje nadleZzni organ moZe da traZi u vezi primjene principa
HACCP, prilikom odobravanja objekta ili tokom inspekcijskog nadzora.

QOdjeljak C. Kriteriji za sirovo kravlje mlijeko

1. Subjekat u poslovanju s hranom, koji izraduju proizvode od mlijeka, mora da uvede procedure, koje ¢e
obezbjediti da neposredno prije toplotne obrade:
a) sirovo kravlje mlijeko, koje se koristi za izradu proizvoda od mlijeka, ima ukupan broj bakterija na
30°C - manjiod 300 000 u 1 ml, i
b) prethodno obradeno kravlje mlijeko, koje ¢e se koristiti za izradu proizvoda od mlijeka, ima ukupan
broj bakterija na 30°C - maniji od 100 000 u 1 ml.
2. Kada mlijeko ne zadovoljava kriterije deftnisane u tacki 1. ovog Odjeljka, subjekat u poslovanju s
hranom mora da informiSe nadleZnog veterinarskog inspektora i preduzme korektivne mjere.

POGLAVLJE VI: PAKIRANJE

Hermeti¢ko zatvaranje pojedinacnih pakovanja mora se provesti odmah poslije punjenja u objektu gdje
je izvrSena posljednja toplotna obrada proizvoda od mlijeka, koriStenjem uredaja za zatvaranje, ¢ime se
sprjeCava kontaminacija.

Sistem za zatvaranje mora da bude takav da poshje otvaranja, ostaje jasan trag i lako provjerljiv dokaz
otvaranja.

Materijali za pakiranje mlijeka i mlije€nih proizvoda moraju biti takvi da ne uzrokuju neprihvatljive
promjene u sastavu mlijeka i mlije€nih proizvoda (Uredba Komisije EU br. 10/2011.).

POGLAVLJE VII: OZNAKA
1. Pored zahtjeva opStih propisa o etiketiranju/deklarisanju proizvoda, obiljeZavanje mora jasno da
pokazuje:
a) za sirovo mlijeko namijenjeno za prehranu ljudi, natpis - "SIROVO MLIJEKO";
b) za proizvode proizvedene sa sirovim mlijekom, €iji proizvodni proces ne ukljucuje toplomu obradu ili
fiziCku ih hemijsku obradu, natpis - "NAPRAVLJENO SA SIROVIM MLIJEKOM";
2. Zahtjevi iz tacke 1. primjenjuju se na proizvode namijenjene maloprodaji.

POGLAVLJE VIII: IDENTIFTKACIONA OZNAKA

Kod ambalaZe/boca za viSekratnu upotrebu, identifikaciona oznaka moze da oznaCava 1SO oznaku
zemlje isporucioca i veterinarski (izvozni) kontrolni broj pod kojim je objekat odobren.

POGLAVLJE IX: PRIJELAZNE | ZAVRSNE ODREDBE

Prilozi I i Il su sastavni dijelovi ove Instrukcije. Ova Instrukcija stupa na snagu narednog dana od dana
objave u "SluZbenim novinama Federacije BiH".

Broj 06-24/1-30-1/14
24, januara 2014. godine, Sarajevo Ministar Jerko Ivankovi¢ - Lijanovié, s. r.
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PRILOG | Obaveze subjekta u poslovanju hranom
Pored opstih i posebnih uslova utvrdenih u poglavljima od INM do VIII ove Instrukcije, subjekt u poslovanju

s hranom mora da uvede, dokumentuje i primjenjuje:

10.

11.

12.

1. Procedure za postupak utvrdivanja i pra¢enja farmi u odnosu na parametre kvaliteta sirovog mlijeka
i da na osnovu rezultata ispitivanja sirovog mlijeka redovno azurira listu farmi koje isporucuju sirovo
mlijeko EU kvaliteta.

2. Procedure za nacin organizacije i odgovornosti za odvojeno sakupljanje i odvojeni transport sirovog
mlijeka EU kvaliteta, kao i nacin vodenja prate¢e dokumentacije.

Proceduru za prijem mlijeka u kojoj su utvrdeni kriteriji u skladu sa kriterijima iz poglavija IV ove
Instrukcije, koji se primjenjuju za sirovo mlijeko koje ispunjava standarde EU i koje ¢e biti upotrijebljeno
za izradu proizvoda od mlijeka namijenjenih za izvoz u EU.
Sistem upravljanja i mjera utvrdenih u jednom objedinjenom dokumentu (Plan kvaliteta), ili su sastavni
dio internih procedura, zasnovanih na principima HACCP i dobre higijenske prakse, kako bi se
obezbijedilo, da se nabavka, rukovanje i prerada sirovina i proizvoda obavlja na nacin da se ispune
zahtjevi iz poglavlja V ove Instrukcije i mikrobioloSki kriteriji bezbjednosti hrane i higijene procesa koji se
primjenjuju na proizvode od mlijeka iz Uredbe EC 2073/2005, tokom roka upotrebe proizvoda pod
propisanim uslovima distribucije, skladiStenja i upotrebe.

Standardi za vodu za pi¢e, moraju biti navedem u dokumentima HACCP i biti obuhvaceni ispitivanjima,

metodama i prikazanim rezultatima u izvjeStajima o ispitivanju od strane akreditovanih i ovlaStenih

laboratorija (Direktiva EC 98/83).

Dokumenta i zapise koji prate poSilike sirovog mlijeka (npr. "dostavnica"), sa jasnom identifikacijom

porijekla i koli¢ina mlijeka koje ispunjava standarde EU, tako da se sprijeCi mogucnost zamjene ili

mijeSanja sirovog mlijeka kvaliteta EU, sa mlijekom koje ne ispunjava standarde EU.

Procedure za proizvode namijenjene za izvoz u EU, koje uklju€uju: potpuno razdvajanje farmi sa kojih

se isporucuje sirovo mlijeko, koriStenje posebnih transportnih sredstava (vozila-cisterne), odvojen prijem

i skladiStenje sirovog i pasterizovanog mlijeka za EU, sistem razdvajanja linija ili proizvodnih partija EU

proizvoda dobivenih od sirovog mlijeka EU kvaliteta, uklju€ujuéi i skladiStenje i isporuku proizvoda.

Sistem identifikacije i sljedivosti (npr. preko Sifre proizvoda), od farme do isporuke, da je proizvod

uraden za trziSte EU.

Procedure za vodenje zapisa o svim podacima i proracunima, koji se odnose na sirovo mlijeko koje

ispunjava standarde EU i/ih izradu proizvoda od mlijeka namijenjenih za trziSte EU.

Procedure za vodenje zapisa 0 svim podacima i informacijama koje dobije od nadleznog organa, a

odnose se na zahtjeve propisa i standarda EU u oblasti higijene i sluzbene kontrole proizvodnje sirovog

mlijeka i izrade proizvoda od mlijeka za trziSte EU, ukljucujuéi i zahtjeve za uzorkovanje, laboratorijska

ispitivanja, utvrdivanje odrZivosti proizvoda, deklari-sanje proizvoda, sertifikaciju proizvoda, kao i

podatke o provedenim internim i elsternim obukama.

Sistem razdvajanja EU kvaliteta od ostalog mlijeka i proizvoda od mlijeka, primjenom odvajanja u

prostora (posebne linije) ili u vremenu (prvo se zavrsi proizvodnja EU proizvoda, a zatim, na istoj liniji,

nastavlja druga proizvodnja).

Procedure za jasno planiranje uzorkovanja sirovog mlijeka (broj uzoraka i frekvencija uzorkovanja) u

skladu sa zahtjevima utvrdenim u poglavlju IV ove Instrukcije (Prilog LU, odjeljak IX, poglavlje I, to¢ka LU

Uredbe EC br. 853/2004) i rezultate uzorkovanja proizvoda od mlijeka u skladu sa (Prilog | Uredbe

2073/2005).

13. Eksterna ispitivanja uzoraka mlijeka i proizvoda od mlijeka u laboratorijima Ciji obim akreditacije
obuhvata ispitivanja u skladu sa parametrima i metodama utvrdenim u Prilogu | Uredbe 2073/2005.

14. Procedure da svi podaci o proizvodniji i samokontroli subjekta budu jasni i provjerljivi i da na zahtjev,
budu dostupni veterinarskom inspektoru.

15. Procedure i postupke ispitivanja, kada je to potrebno, za odredivanje odrZivosti, odnosno validaciju
uskladenosti mikrobioloSkih i drugih kriterija tokom roka upotrebe proizvoda deklarisanog na etiketi
proizvoda, u skladu sa Prilogom N Uredbe EC 2073/2005 ukljuCuje:

- specifikacije fizickih i hemijskih osobina proizvoda kao Sto su: pH vrijednost, aw (aktivnost
vode), sadrZaj soli, koncentracije konzervansa,
- nacin prerade, pakovanja i skladiStenja, koji uti€u na mogucnost kontaminacije i predvideni rok
upotrebe.
U toku inspekcijskog postupka utvrdivanja ispunjenosti veterinarsko-zdravstvenih uslova za izvoz

proizvoda od mlijeka u EU i u toku sluzbenih kontrola, subjekat je u obavezi da upozna i stavi na
raspolaganje nadleznom veterinarskom inspektoru dokumentaciju koja se odnosi na odobravanje objekta.
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U toku inspekcijskog postupka utvrdivanja ispunjenosti veterinarsko-zdravstvenih uslova za izvoz
proizvoda od mlijeka u EU, nadlezni inspektor je u obavezi da provjeri i potvrdi/odobri:

da je cjelokupan sistem snabdijevanja sirovim mlijekom i proces izrade proizvoda od mlijeka za
trziSte EU dokumentovan,

da je obezbijedeno potpuno razdvajanje EU sirovog mlijeka i EU proizvoda u toku procesa
proizvodnje od farme do isporuke gotovih proizvoda na trziSte EU,

da je obezbijedena primjena odgovarajucih standarda i kriterija EU, utvrdenih u zahtjevima Uredbe
EC 852/2004, Uredbe EC 853/2004 i Uredbe EC 2073/2005, kao i odgovarajucih propisa u BiH,

da postoji i da se primjenjuje sistem upravljanja bezbjednosti razvijen na principima dobre
higijenske i dobre proizvodacke prakse, odnosno na principima HACCP, kao i da su svi zahtjevi i
procedure, koji se primjenjuju na sirovo mlijeko i proizvode namijenjene za izvoz u EU, sastavni dio
dokumenata internog sistema bezbjednosti hrane/proizvoda subjekta, ili jednog objedinjenog
dokumenta (Plan kvaliteta), Ciji sadrZaj uklju€uje sve procedure, postupke, kriterije i mjere koje se
odnose na opSte i posebne uslove proizvodnje, sistem kontrole za sirovo mlijeko i proizvode od
mlijeka koji su namijenjeni za izvoz u EU,

da je obezbijedena primjena procedura za planiranje sistema samokontrole sirovog mlijeka i
proizvoda od mlijeka, uklju€ujuéi uslove higijene u primarnoj proizvodniji, transportu i prijemu sirovog
mlijeka, kao i uslova u proizvodnji i SkladiStenju proizvoda od mlijeka,

da se u praksi primjenjuju procedure i planovi sistema bezbjednosti proizvoda, odnosno planovi
uzorkovanja i, kada je to potrebno, poduzimanja korektivhih mjera u skladu sa defmisanim
kriterijima i dobrom praksom,

da se za eksterna laboratorijska ispitivanja koriste akreditovane laboratorije i metode u skladu sa
zahtjevima iz Priloga | Uredbe 2073/2005,

......

dokaze o validaciji roka upotrebe proizvoda deklarisanog na etiketi proizvoda.

Veterinarski inspektor da bi potpisao veterinarski certifikat od subjekta za poslovanje s hranom mora
dobiti na uvid:

azuriranu listu farmi koje su odobrene za proizvodnju mlijeka EU kvalitete;

posliednja izvjeSéa o analizi sirovog mlijeka na ukupan broj mikroorganizama i somatskih ¢éelija
(geometrijska sredina);

evidencije o termickoj obradi mlijeka (otprintane liste pracenja temperature tokom 24 sata za
posljednjih 7 dana);

dokumente koji prate proizvod kroz proizvodni proces (dijagram toka).
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