Pravilnik o uslovima higijene hrane

(Sluzbeni glasnik RS, 73/10)
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|. UVODNE ODREDBE

Predmet uredenja

Clan 1.
Ovim pravilnikom bliZze se propisuju uslovi higijene hrane za sve subjekte u poslovanju hranom u svim

fazama proizvodnje, prerade i prometa hrane koji su pod njihovom kontrolom.

Primena pravilnika

Clan 2.
Odredbe ovog pravilnika ne primenjuju se na:
1) primarnu proizvodnju za potrebe sopstvenog domacinstva;

2) pripremu, rtukovanje ili  skladiStenje hrane za potrebe sopstvenog domacinstva;
3) direktno snabdevanje malim koli¢inama primarnih proizvoda kojima proizvoda¢ snabdeva krajnjeg
potrosaca ili lokalni objekat u maloprodaji koji direktno snabdeva krajnjeg potrosaca, koje se vrsi u skladu
sa posebnim propisom;
4) sabirne centre i objekte za Stavljenje koze, koji u skladu sa zakonom kojim se ureduje bezbednost hrane

posluju sa hranom samo u smislu rukovanja sirovinama za proizvodnju Zelatina ili kolagena.

Znacenje izraza

Clan 3.
Pojedini izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku, imaju sledece znacenje:

1) voda za pice jeste voda koja u skladu sa posebnim propisom ispunjava minimalne zahteve koji su
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propisani za kvalitet vode namenjene za javno snabdevanje stanovni$tva vodom za pice;
2)  ckvivalentnost jeste  sposobnost razliCitth  sistema za  postizanje istih  ciljeva;
3) kontaminacija jeste prisustvo ili unosenje opasnosti;
4) nadlezni organ jeste Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, odnosno Ministarstvo
zdravlja Republike Srbije, u skladu sa nadleznostima koje su definisane zakonom kojim se ureduje
bezbednost hrane, kao i odgovarajuci organ druge zemlje ¢ija nadleznost je ustanovljena propisima te
zemlje;

5) nepreradeni proizvodi jesu proizvodi koji nisu bili podvrgnuti preradi, ukljucujuéi proizvode koji su
razdvojeni, izdeljeni, odseceni, narezani, otkoSteni, usitnjeni, odrani, mleveni, seckani, o¢is¢eni, obradeni,
oljusteni, mleveni drobljenjem, ohladeni, zamrznuti, duboko zamrznuti ili odmrznuti;
6) objekat jeste bilo koja poslovna jedinica  subjekta u  poslovanju  hranom;
7) omotavanje jeste stavljanje hrane u omot ili posudu (kontejner) koji su u direktnom kontaktu sa hranom,
a ukljucuje i sam omot ili posudu;
8) pakovanje jeste stavljanje jedne ili viSe omotanih jedinica hrane u drugu posudu, a ukljucuje i samu
drugu posudu;
9) pokretni i privremeni objekti jesu objekti u kojima se posluje hranom, i to: (1) pokretni i/ili privremeni
objekti, kao $to su Satori, tezge na pijacama i pokretna vozila za prodaju, (2) objekti koji se prvenstveno
koriste kao privatni stambeni prostori, a u kojima se redovno priprema hrana u svrhu stavljanja u promet,
3) automati za prodaju;
10) poslovi u vezi sa primarnom proizvodnjom podrazumevaju: (1) prevoz, skladistenje i rukovanje
primarnim proizvodima na mestu proizvodnje, pod uslovom da se time bitno ne menjaju osobine tih
proizvoda, (2) prevoz zivih zivotinja, kada je to potrebno, koji se vr$i u vezi sa primarnom proizvodnjom;
(3) prevoz radi isporuke primarnih proizvoda biljnog porekla, proizvoda ribarstva i divlja¢i, pod uslovom
da se time bitno ne menjaju njihove osobine;
11) prerada jeste svaki postupak koji bitno menja pocetni proizvod, ukljucujuci zagrevanje, dimljenje,
salamurenje, zrenje, suSenje, mariniranje, ekstrahovanje, ekstruziju ili kombinaciju ovih procesa;
12) preradeni proizvodi jesu proizvodi koji nastaju preradom nepreradenih proizvoda i koji mogu da sadrze
sastojke koji su potrebni za njihovu proizvodnju ili koji im daju posebne Kkarakteristike;
13) primarni proizvodi jesu proizvodi primarne proizvodnje, uklju¢ujuéi proizvode zemljoradnje,
stoCarstva, lova i ribolova;
14) higijena hrane jesu mere i uslovi koji su potrebni za kontrolu opasnosti i osiguranje bezbednosti hrane
za ishranu ljudi, uzimajuc¢i u obzir njenu namenu koriséenja; 15) hermetic¢ki zatvorena posuda jeste posuda
koja je izradena sa namenom da onemogué¢i izlozenost njenog sadrzaja  riziku;
16) cista voda  jeste Cista morska voda i slatka voda  slicnog  kvaliteta;
17) cista morska voda jeste prirodna, vesStacka ili prec¢is¢ena morska voda ili slana voda koja ne sadrzi
mikroorganizme, Stetne materije ili toksi¢ne morske planktone u koli¢inama koje mogu direktno ili

indirektno uticati na bezbednost hrane.

II. USLOVI HIGIJENE HRANE



1. Opsti uslovi u poslovanju hranom

Principi u poslovanju hranom
Clan 4.
Poslovanje hranom zasniva se narocito na slede¢im principima:

1) za bezbednost hrane najve¢u odgovornost ima subjekat u poslovanju  hranom;
2) bezbednost hrane treba da se osigura u svim fazama u lancu hrane, pocevsi od primarne proizvodnje;
3) za hranu koja ne moze bezbedno da se ¢uva na sobnoj temperaturi, a posebno za zamrznutu hranu,
vazno je da se odrzava hladan lanac;
4) opsta primena postupaka koji se zasnivaju na principima analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih ta¢aka
(u daljem tekstu: HACCP), zajedno sa primenom dobre higijenske prakse, treba da pojaca odgovornost
subjekata u poslovanju hranom;
5) kori$¢enje vodica za dobru praksu u svim fazama lanca hrane pomaze subjektima u poslovanju hranom
u sprovodenju  pravila 0 higijeni hrane i u  primeni principa HACCP;
6) uspostavljanje mikrobioloskih kriterijuma i uslova za kontrolu temperature koji su zasnovani na nau¢noj
proceni rizika;
7) obezbedivanje da uvezena hrana odgovara najmanje istim ili ekvivalentnim higijenskim standardima

kao i hrana proizvedena u Republici Srbiji.

Higijenske mere

Clan S.
U poslovanju hranom, prema potrebi, a u skladu sa posebnim propisima, uvode se higijenske mere koje se
odnose na:
1) ispunjavanje mikrobioloskih kriterijuma za hranu;

2) postupke potrebne za ostvarivanje zahteva koji su utvrdeni ovim pravilnikom;

3) ispunjavanje uslova u pogledu kontrole temperature hrane;
4) odrzavanje hladnog lanca;
5) uzorkovanje i ispitivanje.

Ako posebnim propisima nisu utvrdene metode uzorkovanja i ispitivanja, u poslovanju hranom mogu da se
primene metode koje daju rezultate koji su ekvivalentni rezultatima dobijenim primenom referentne

metode, ako su nau¢no potvrdene u skladu sa medunarodno priznatim pravilima ili protokolima.
Analiza rizika i kriti¢ne kontrolne tacke

Clan 6.
U poslovanju hranom, u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa hrane, osim na nivou primarne
proizvodnje i poslova u vezi sa primarnom
proizvodnjom, uspostavlja se, sprovodi i odrZzava neprekidan postupak, odnosno postupci koji su zasnovani
na principima HACCP. Principi HACCP iz stava 1. ovog ¢lana podrazumevaju:
1) utvrdivanje svih opasnosti koji moraju biti spreceni, uklonjeni ili smanjeni na prihvatljiv nivo;
2) utvrdivanje kriticnih kontrolnih tacaka na mestu, odnosno mestima na kojima je vazna kontrola za

spreCavanje  ili  uklanjanje rizika, ili za njegovo smanjenje na  prihvatljiv  nivo;



3) uspostavljanje kriticnih granica u kriticnim kontrolnim tackama koje razdvajaju prihvatljivo od
neprihvatljivog u  svrhu  sprecavanja, uklanjanja ili  smanjenja  utvrdenih  opasnosti;
4) uspostavljanje i sprovodenje efektivnih postupaka pracenja (monitoringa) u kriticnim kontrolnim
tackama,;

5) uspostavljanje korektivnih mera u slu¢aju kada pracenje (monitoring) ukaze da kriti¢na kontrolna tacka
nije pod kontrolom;
6) uspostavljanje postupaka koji se sprovode redovno i kojima se potvrduje da postupci iz tac. 1) do 5)
ovog stava deluju efektivno;
7) uspostavljanje i vodenje dokumentacije i evidencije koja odgovara vrsti poslovanja hranom i veli¢ini
subjekata u poslovanju hranom, a kojom se dokazuje efektivna primena postupaka iz ta¢. 1) do 6) ovog
stava. U slu¢aju da u poslovanju hranom dode do promene koja se odnosi na proizvode, proces, odnosno
bilo koju fazu proizvodnje, prerade i prometa hrane, postupak, odnosno postupci iz stava 1. ovog ¢lana

preispituju se i u njih unose potrebne izmene.
Dostavljanje podataka

Clan 7.
U poslovanju hranom, u skladu sa posebnim propisima, dostavljaju se nadleznom organu azurirani podaci
koji se naroCito odnose na objekte u kojima se obavlja poslovanje i preduzete aktivnosti u vezi sa
poslovanjem, radi evidencije i prac¢enja. 2. Uslovi higijene hrane u primarnoj proizvodnji i poslovima u

vezi sa primarnom proizvodnjom Zastita od kontaminacije

2. Uslovi higijene hrane u primarnoj proizvodniji i poslovima u vezi
sa primarnom proizvodnjom

Zastita od kontaminacije

Clan 8.
U poslovanju hranom obezbeduje se da primarni proizvodi budu zasti¢eni od kontaminacije, koliko je to
moguce, uzimajuéi u obzir postupke kojima se primarni proizvodi naknadno podvrgavaju. Zastita
primarnih proizvoda od kontaminacije iz stava 1. ovog ¢lana obezbeduje se primenom posebnih propisa
kojima se ureduje kontrola opasnosti vezanih za primarnu proizvodnju i poslove u vezi sa primarnom
proizvodnjom, a narocito primenom:
1) mera za kontrolu kontaminacije koja potice od vazduha, zemlje, vode, hrane za Zivotinje, veterinarskih
lekova, sredstava za ishranu bilja i
oplemenjivaca zemlji$ta, sredstava za zastitu bilja i biocida, kao i usled skladiStenja, rukovanja i odlaganja
otpada;

2) mera u pogledu zdravlja i dobrobiti zivotinja, kao 1 zdravlja bilja, koje imaju uticaja na zdravlje ljudi,
ukljucujuéi programe pracenja i kontrole zoonoza i njihovih uzro¢nika. Uslovi u poslovanju hranom

zivotinjskog porekla

Clan 9.

U poslovanju hranom koje obuhvata uzgoj, sakupljanje ili lov zivotinja ili proizvodnju primarnih



proizvoda zivotinjskog porekla, u cilju obezbedivanja uslova koji se odnose na higijenu hrane preduzimaju
se sledece mere:
1) svi objekti i oprema koji se upotrebljavaju u vezi sa primarnom proizvodnjom i poslovima u vezi sa
primarnom proizvodnjom moraju da se odrzavaju u Cistom stanju, uklju¢ujuéi i objekte i opremu za
skladistenje i rukovanje hranom za zivotinje, i da se, prema potrebi, posle CiS¢enja dezinfikuju na
odgovarajuci nadin;
2) oprema, posude (kontejneri), korpe, vozila i plovila moraju da se odrzavaju u ¢istom stanju i da se,
prema potrebi, posle ¢iS¢enja dezinfikuju na odgovarajuci nacin; 3) obezbeduje se, koliko je to moguce, da
zivotinje koje se upucuju na klanje, a gde je to potrebno i zivotinje u uzgoju, budu Ciste;
4) radi spreCavanja  kontaminacije  koristi se voda za pi¢e ili Cista  voda;
5) obezbeduje se da zaposleni koji rukuju hranom budu lica koja ispunjavaju uslove u pogledu dobrog
zdravstvenog  stanja 1 koja su prosla obuku o rizicima za  zdravlje ljudi
6) onemogucava se da zivotinje 1 Steto¢ine uzrokuju kontaminaciju, koliko je to moguce;
7) skladistenje 1 rukovanje otpadom i opasnim materijama vrSi se na nacin kojim se sprecava
kontaminacija;

8) spreCava se unoSenje i Sirenje zaraznih bolesti koje se hranom mogu preneti na ljude, ukljucujuci
preduzimanje preventivnih mera prilikom nabavke 1 smestaja novih Zivotinja, kao i prijavu sumnje na
pojavu takvih bolesti koja se vrsi u skladu sa posebnim propisom;
9) uzimanje u obzir rezultata odgovarajucih ispitivanja koja su obavljena na uzorcima koji su uzeti od
zivotinja ili na drugim uzorcima, koji su vazni za zdravlje ljudi; 10) da se aditivi koji se dodaju hrani za

zivotinje 1 veterinarski lekovi upotrebljavaju pravilno i u skladu sa posebnim propisima.
Uslovi u poslovanju hranom biljnog porekla

Clan 10.
U poslovanju hranom koje obuhvata proizvodnju ili sakupljanje proizvoda biljnog porekla, u cilju
obezbedivanja uslova koji se odnose na higijenu hrane preduzimaju se slede¢e mere:
1) oprema, posude (kontejneri), sanduci, vozila i plovila odrzavaju se u ¢istom stanju i, prema potrebi,
posle ¢is¢enja dezinfikuju se na odgovarajuci nacin;
2) obezbeduju se, prema potrebi, higijenski uslovi proizvodnje, prevoza i skladiStenja i ¢isto¢e proizvoda
biljnog porekla;
3) radi  spreCavanja  kontaminacije  koristi se voda za pice ili  Cista  voda;
4) obezbeduje se da zaposleni koji rukuju hranom budu lica koja ispunjavaju uslove u pogledu dobrog
zdravstvenog  stanja i koja su prosla obuku o rizicima za  zdravlje ljudi;
5) onemoguéava se da zivotinje i Stetni organizmi uzrokuju kontaminaciju, koliko je to moguce;
6) skladistenje 1 rukovanje otpadom i opasnim materijama vrSi se na nacin kojim se sprecava
kontaminacija;

7) uzimaju se u obzir rezultati odgovarajucih ispitivanja koja su obavljena na uzorcima bilja ili na drugim
uzorcima, koji su vazni za zdravlje ljudi;

8) sredstva za zastitu bilja i biocidi primenjuju se pravilno i u skladu sa posebnim propisima.

Evidentiranje preduzetih mera



Clan 11.
U poslovanju hranom koje obuhvata uzgajanje Zivotinja ili primarnih proizvoda zivotinjskog porekla
evidentiraju se mere koje se preduzimaju za kontrolu rizika, i to narolito podaci o:
1) vrsti i poreklu hrane za Zivotinje kojom su hranjene zivotinje;
2) veterinarskim lekovima ili drugim tretiranjima Zzivotinja, kao i o datumu njihove primene i karenci;
3) pojavi bolesti koje mogu da utiCu na bezbednost hrane zivotinjskog porekla;
4) rezultatima svih ispitivanja koja su obavljena na uzorcima uzetim od zivotinja ili drugim uzorcima
uzetim u dijagnosticke svrhe, koji su vazni za zdravlje ljudi;
5) izvestajima o kontrolama koje su obavljene na Zivotinjama ili u vezi sa hranom zivotinjskog porekla. U
poslovanju hranom koje obuhvata proizvodnju ili sakupljanje biljnih proizvoda evidentiraju se mere koje
se preduzimaju za kontrolu rizika, i to naro€ito podatci o: 1) svakoj primeni sredstava za zastitu bilja i
biocida, u skladu sa posebnim propisima; 2) svakoj pojavi Stetnih organizama koje mogu uticati na
bezbednost hrane biljnog porekla; 3) rezultatima svih ispitivanja koja su obavljena na uzorcima bilja ili

drugim uzorcima, koji su vazni za zdravlje ljudi

Clan 12.
Evidentaranje iz ¢lana 11. ovog pravilnika vrsi se na nac¢in koji je odgovarajuéi vrsti i veli¢ini subjekta u
poslovanju hranom. Evidentirani podaci iz stava 1. ovog ¢lana ¢uvaju se najmanje tri godine i stavljaju se
na raspolaganje nadleznom organu i drugim subjektima u poslovanju hranom koji se snabdevaju hranom
koja se proizvodi, na njihov zahtev.
3. Uslovi higijene hrane u svim fazama proizvodnje, prerade i prometa hrane, osim u primarnoj
proizvodnji i poslovima u vezi sa primarnom proizvodnjom

Clan 13.
U poslovanju hranom, u zavisnosti od vrste delatnosti koja se obavlja, obezbeduje se da u svim fazama

proizvodnje, prerade i prometa hrane, osim u primarnoj proizvodnji i poslovima u vezi sa primarnom

proizvodnjom, budu ispunjeni:
1)  opsti uslovi  za  objekte i prostorije U kojima  se  posluje  hranom;
2) posebni uslovi za pokretne i privremene objekte;
3) uslovi koji se odnose na prevoz;

4) uslovi koji se odnose na opremu, otpatke, snabdevanje vodom, li¢nu higijenu, hranu, omotavanje i
pakovanje hrane, toplotnu obradu i obuku. Opsti uslovi za objekte i prostorije u kojima se posluje hranom
iz stava 1. tacka 1) ovog ¢lana odnose se na sve objekte i prostorije, osim na pokretne i privremene

objekte.

3.1. Opsti uslovi za objekte i prostorije u kojima se posluje hranom
Uslovi za objekte

Clan 14.
Objekti u kojima se posluje hranom moraju da budu Cisti i odrzavani u dobrom stanju. Polozaj, izgled,
mesto izgradnje, izgradnja i veli¢ina objekata u kojima se posluje hranom moraju da budu takvi da:

1) omogucavaju odgovarajuce odrzavanje, C¢iS¢enje i/ili dezinfekciju, spreCavaju ili smanjuju



kontaminaciju iz vazduha i obezbeduju odgovarajuéi radni prostor koji omogucava higijensko obavljanje
svih radnih postupaka;
2) sprecavaju nakupljanje necistoce, kontakt sa toksi¢nim materijalima, unosenje stranih Cestica u hranu i
stvaranje kondenzacije ili nezeljenih plesni na povrSinama; 3) omogucuju dobru higijensku praksu pri
rukovanju hranom, ukljucuju¢i zastitu od kontaminacije, a naroCito kontrolu StetoCina;
4) prema potrebi, obezbeduju dovoljan kapacitet za rukovanje i skladiStenje hrane u odgovaraju¢im
uslovima kontrolisane temperature koji obezbeduje drzanje hrane na odgovaraju¢oj temperaturi koja se

moze pratiti i, prema potrebi, evidentirati.

Clan 15.
Obijekti u kojima se posluje hranom moraju da imaju:
1) odgovarajuc¢i broj toaleta koji ne smeju da budu otvoreni direktno prema prostorijama u kojima se
rukuje hranom, koji moraju da imaju obezbedenu tekuc¢u vodu i vezu sa odvodnim sistemom koji mora da
bude u funkciji;
2) odgovarajucu opremu za pranje ruku koja mora da bude smeStena na podesno mesto, i koja, prema
potrebi, mora da bude odvojena od prostorija i opreme za pranje hrane, sa obezbedenom toplom i hladnom
teku¢om vodom i sredstvima za pranje i higijensko susenje ruku;
3) ventilacioni sistem konstruisan tako da filteri i drugi delovi koji se Ciste ili zamenjaju budu lako
dostupni, koji obezbeduje prirodnu ili veStacku ventilaciju koja je odgovarajuc¢a i dovoljna i koji
onemogucava vestacki protok vazduha iz necistog u Cisti prostor;
4) odgovarajuce prirodno, odnosno vestacko osvetljenje;
5) prema potrebi, odgovarajuci prostor i opremu za presvlacenje zaposlenih lica. U objektima u kojima se
posluje hranom sanitarne prostorije moraju da imaju odgovarajucu prirodnu ili vestacku ventilaciju. Sistem
za odvod otpadnih voda mora da bude odgovarajuéi, u skladu sa njegovom namenom i projektovan i
izgraden na nacin kojim se onemogucava rizik od kontaminacije.
Ako sistem za odvod otpadnih voda ima odvodne kanale koji su u celini ili delimi¢no otvoreni, ti kanali
moraju da budu konstruisani, odnosno izgradeni na nacin kojim se onemogucava da voda tece iz necistog
prostora prema ili u Cist prostor, a narocito u prostor u kome se rukuje hranom koja bi mogla predstavljati
veliki rizik za krajnjeg potroSaca. Sredstva za CiS¢enje 1 dezinfekciju ne smeju da se skladiste u prostore u

kojima se rukuje hranom.
Uslovi za prostorije

Clan 16.
Prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje, ukljucujuci i prostorije, odnosno prostore
prevoznog sredstva, izuzev prostorija u kojima se hrana konzumira, moraju da budu tako izgradene i da
imaju polozaj koji omogucava dobru higijensku praksu u postupanju sa hranom, ukljucujuci i zastitu od
kontaminacije izmedu i tokom pojedinih postupaka. U pogledu prostorija iz stava 1. ovog ¢lana narocito
moraju da budu ispunjeni slede¢i uslovi:
1) podovi moraju da, prema potrebi, omogucéavaju odgovarajuéi povrSinski odvod, kao i da budu izradeni
od nepropusnog, neupijajuceg, perivog i netoksicnog materijala, koji se lako ¢isti i, prema potrebi,
dezinfikuje, osim ako se dokaze da su i drugi upotrebljeni materijali odgovarajuci;

2) zidovi moraju da budu izradeni od nepropusnog, neupijajuceg, perivog i netoksi¢nog materijala i sa



glatkom povrsinom do visine zida koja je odgovaraju¢a postupcima koji se obavljaju, a koji se lako ¢iste i,
prema potrebi, dezinfikuju, osim ako se dokaze da su i drugi upotrebljeni materijali odgovarajuci;
3) plafon, odnosno unutrasnja povrSina krova ako nema plafona, kao i gornje konstrukcije prostorija,
moraju da budu izgradeni na nacin kojim se sprecava nakupljanje necistoca, razvoj nepozeljnih plesni i
raznosenje Cestica i obezbeduje smanjenje kondenzacije;
4) prozori i drugi otvori moraju da budu izgradeni na nacin kojim se spre¢ava nakupljanje necistoce, a ako
se prozori otvoraju prema spoljnoj sredini moraju, prema potrebi, da imaju zastitne mreze koje sprecavaju
ulazak insekata i koje mogu lako da se skidaju radi ¢iséenja;
5) vrata moraju da budu glatka i izradena od neupijajuceg materijala tako da mogu lako da se Ciste i, prema
potrebi, dezinfikuju, osim ako se dokaze da su i drugi upotrebljeni materijali odgovarajuci;
6) sve povrsine, ukljucujuéi opremu, u prostorijama u kojima se rukuje hranom, a naroc¢ito one povrsSine
koje dolaze u kontakt sa hranom, moraju da budu od glatkog, perivog i netoksi¢nog materijala otpornog na
koroziju koji se lako ¢isti 1, prema potrebi, dezinfikuje, osim ako subjekti u poslovanju hranom dokazu da
su i drugi upotrebljeni materijali odgovarajuci.
Podovi, zidovi, kao 1 povrSine iz stava 2. tac. 1), 2) i 6) ovog ¢lana moraju da se odrzavaju u dobrom
stanju. Ako otvaranje prozora iz stava 2. tacka 4) ovog pravilnika uzrokuje kontaminaciju, ti prozori u toku

proizvodnje moraju da se drze zatvoreni i fiksirani.

Clan 17.
Prema potrebi, moraju da se obezbede:
1) odgovaraju¢e prostorije, odnosno prostor za ciS¢enje, dezinfekciju i skladiStenje radnog pribora i
opreme;

2) odgovarajuci uslovi 1 oprema za pranje hrane. Prostorije, odnosno prostori iz stava 1. tacka 1) ovog
¢lana moraju da budu od materijala otpornog na koroziju, koji se lako Cisti i moraju da imaju odgovarajuci
dovod tople i hladne vode. Uslovi za pranje hrane iz stava 1. tacka 2) ovog ¢lana narocito se odnose na
sudoperu ili drugu opremu predvidenu za pranje hrane, a koja mora da ima odgovaraju¢i dovod tople i/ili
hladne vode za pice, u skladu sa uslovima iz ¢lana 22. ovog pravilnika, i mora redovno da se Cisti i, prema

potrebi, dezinfikuje.

3.2. Posebni uslovi za pokretne i privremene objekte

Clan 18.
Prostori 1 automati za prodaju moraju, koliko je to izvodljivo, da budu smesteni, konstruisani, izgradeni i
higijenski i tehni¢ki odrzavani na nacin kojim se sprecava rizik od kontaminacije, a narocito rizik od
kontaminacije koja potice od zZivotinja i Steto¢ina. Prema potrebi, narocito treba da budu ispunjeni sledeéi
uslovi:

1) mora da bude obezbeden i na raspolaganju odgovarajuci prostor i oprema za odrzavanje li¢ne higijene,
ukljucujuéi prostor i opremu za higijensko pranje i susenje ruku, higijensko sanitarne uslove i opremu za
presvlacenje;

2) povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom moraju da budu glatke, perive i izradene od netoksi¢nog
materijala otpornog na koroziju, koji se lako

Cisti 1, prema potrebi, dezinfikuje, osim ako se dokaze da su i drugi upotrebljeni materijali odgovarajuci;



3) moraju da budu obezbedeni odgovarajuci uslovi za ¢iS¢enje i, prema potrebi, dezinfekciju radnog alata i
opreme;

4) ako se obavlja ¢iS¢enje hrane kao deo poslovanja hranom, za to ¢is¢enje moraju da budu obezbedeni
odgovarajuéi uslovi, kako bi se Ciséenje obavilo na higijenski nacin;
5) mora da bude obezbedeno odgovaraju¢e snabdevanje toplom 1i/ili hladnom vodom za pice;
6) moraju da budu obezbedeni odgovarajuci uslovi i/ili prostori i oprema za higijensko skladistenje i
odlaganje opasnih i/ili nejestivih materijala i tecnog i ¢vrstog otpada;
7) moraju da budu obezbedeni odgovarajuéi prostori i oprema i/ili uslovi za odrzavanje i pracenje
temperaturnih uslova za odredenu hranu. Povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom iz stava 2. tacka 2)
ovog ¢lana moraju da budu u dobrom stanju. Hrana mora da bude smestena tako da se izbegne rizik od
kontaminacije, koliko je to izvodljivo.

3.3. Uslovi koji se odnose na prevoz

Clan 19.
Prevozno sredstvo i oprema za isporuku na prevoznom sredstvu i/ili kontejneri koji se koriste za prevoz
hrane moraju, prema potrebi, da budu konstruisani i izradeni na nain koji omogucava odgovarajuée
¢is¢enje i/ili dezinfekciju. Prevozno sredstvo i oprema za isporuku i/ili kontejneri iz stava 1. ovog ¢lana
moraju redovno da se Ciste i odrzavaju u dobrom stanju, kako bi se hrana zastitila od kontaminacije. Hrana
u prevoznom sredstvu i/ili kontejnerima mora da bude smestena i zasticena na nacin koji omoguc¢ava da
rizik od kontaminacije bude sveden na najmanju mogucu meru. Prema potrebi, prevozna sredstva i/ili
kontejneri koji se upotrebljavaju za prevoz hrane moraju da budu takvi da omoguce odrzavanje hrane u
njima na odgovaraju¢oj temperaturi koja moze da se prati. U opremi za prihvat hrane na prevoznom
sredstvu, kao i kontejnerima u kojima se hrana prevozi, mogu da se prevoze i drugi materijali ako se time
ne izaziva kontaminacija hrane. U slucaju iz stava 5. ovog ¢lana, kao i u slucaju kada se istovremeno vrsi
prevoz, odnosno prenos razliCite vrste hrane, mora da bude obezbedeno, prema potrebi, da ta hrana,
odnosno materijali budu razdvojeni na odgovarajuéi nacin, kao i odgovarajuce ¢iSéenje izmedu pojedinih
utovara, kako bi se izbegao rizik od kontaminacije. Prevoz neupakovane velike koli¢ine hrane, koja je u
tecnom, granuliranom ili praSkastom obliku, vr§i se u opremi za prihvat hrane, kontejnerima i/ili
cisternama, koji su namenjeni za prevoz hrane. Oprema za prihvat hrane, kontejneri i/ili cisterne iz stava 7.
ovog ¢lana moraju na vidljiv i trajan nacin da budu oznaceni da sluze za prevoz hrane ili tekstom: ,,SAMO
ZA HRANU”.

3.4. Uslovi koji se odnose na opremu, otpad, snabdevanje vodom,
licnu higijenu, hranu, omotavanje i pakovanje hrane, toplotnu
obradu i obuku Uslovi koji se odnose na opremu

Clan 20.
Predmeti, pribor i oprema sa kojima hrana dolazi u kontakt moraju da budu:

1) efektivno ocisceni i, prema potrebi, dezinfikovani, pri cemu se ¢iS¢enje i dezinfekcija obavlja dovoljno



cesto da se izbegne svaki rizik od kontaminacije;
2) projektovani i izradeni od takvog materijala i odrzavani u takvom stanju kojim se obezbeduje da se rizik
od kontaminacije smanji na najmanju mogucu meru;
3) izradeni od takvog materijala i odrzavani u takvom stanju kojim se obezbeduje da njihovo ¢is¢enje bude
moguce, a prema potrebi, i dezinfekcija, osim za kontejnere i ambalazu za jednokratnu upotrebu;
4) postavljeni tako da omoguéavaju odgovarajuce ¢is¢enje opreme i prostora oko opreme. Ako je potrebno,
na opremi mora da bude postavljen odgovarajuc¢i kontrolni uredaj radi kontrole ispunjenosti uslova koji su
propisani ovim pravilnikom. Ako se za spreCavanje korozije opreme i kontejnera upotrebljavaju hemijske
supstance,  njihova  upotreba mora da bude u skladu sa  dobrom  praksom.

Uslovi koji se odnose na otpad

Clan 21.
Otpad od hrane, nejestivi sporedni proizvodi i ostali otpaci (u daljem tekstu: otpad) uklanjaju se iz
prostorija u kojima se nalazi hrana, §to je moguce pre, kako bi se izbeglo njihovo nagomilavanje. Otpad se
uklanja odlaganjem u kontejnere koji se mogu zatvoriti, a druge vrste kontejnera ili sistem uklanjanja
mogu se koristiti samo ako subjekti u poslovanju hranom dokazu da su odgovaraju¢i. Kontejneri za
odlaganje otpadaka moraju da budu izradeni na odgovaraju¢i nac¢in, moraju da se odrzavaju u dobrom
stanju 1 da budu takvi da mogu lako da se Ciste i, prema potrebi, dezinfikuju. Za skladiStenje i odlaganje
otpada moraju da budu obezbedeni odgovarajuéi uslovi. Prostor za skladiStenje otpadaka mora da bude
izraden i sa njim mora da se upravlja na nacin koji omogucava njegovo odrzavanje u ¢istom stanju i, prema
potrebi, zastitu od ulaska Zivotinja i Stetocina. Sav otpad mora da se ukloni na nacin koji je, u skladu sa
posebnim propisima, prihvatljiv sa aspekta higijene i zastite zivotne sredine i ne sme da predstavlja
direktan ili indirektan izvor kontaminacije.

Uslovi koji se odnose na snabdevanje vodom

Clan 22.
U pogledu wuslova koji se odnose na snabdevanja vodom, mora da budu obezbedeno:
1) odgovarajuce snabdevanje vodom za pice, koja se koristi kada je potrebno da se sprec¢i kontaminacija
hrane;

2) da cista voda moze da se upotrebljava za sve proizvode ribarstva, a Cista morska voda moze da se
upotrebljava za zive skoljkase, bodljokoSce, plastase 1 morske puzeve, kao 1 za spoljasnje pranje, pri cemu
za snabdevanje tom vodom moraju da budu obezbedeni odgovarajuéi uslovi i oprema koji obezbeduju da
koris¢enje te vode nije izvor kontaminacije za hranu.
U slucaju kada se za potrebe gaSenja pozara, proizvodnju pare, hladenje i druge slicne namene
upotrebljava voda koja nije za pic¢e, mora da bude obezbedeno da ta voda cirkuliSe u odvojenom, posebno
obeleZzenom cevovodu koji nije povezan i ne dozvoljava vra¢anje te vode u sistem cevovoda u kome je
voda za pice. Reciklirana voda koja se upotrebljava u preradi ili kao sastojak hrane, ne sme da predstavlja
rizik za kontaminaciju i mora da odgovara standardima koji su propisani za vodu za pice, osim ako se
dokaze da kvalitet te vode nema uticaja na zdravstvenu ispravnost hrane koja je u zavrSnom obliku
proizvodnje. Led koji dolazi u kontakt sa hranom, kao i led koji moze da kontaminira hranu mora da bude

proizveden od vode za pice, a led koji se upotrebljava za hladenje proizvoda ribarstva moze da bude



proizveden i od Ciste vode, pri ¢emu se proizvodnja, rukovanje i skladistenje leda vrsi u uslovima koji ga
Stite od kontaminacije. Para koja se koristi u neposrednom kontaktu sa hranom ne moze da sadrzi materije
koje predstavljaju rizik za zdravlje, kao ni materije koje bi mogle da kontaminiraju hranu. Ako se hrana
obraduje toplotom u hermeticki zatvorenim kontejnerima ili posudama, mora da se obezbedi da voda koja

se koristi za hladenje kontejnera i posuda posle toplotne obrade ne bude izvor kontaminacije hrane.
Uslovi koji se odnose na liénu higijenu

Clan 23.
U pogledu licne higijene u prostoru u kome se rukuje hranom, mora da bude:
1) obezbedeno da zaposlena lica odrzavaju visoki stepen li¢ne higijene 1 da nose odgovarajucu i Cistu
radnu odecu, a prema potrebi, 1 zastitnu odecu;
2) onemogucen, u bilo kom svojstvu, ulaz i pristup u prostor u kome se rukuje hranom, kao i rukovanje
hranom, licu koje boluje od bolesti koja moze da se prenese hranom ili je kliconosa takve bolesti, kao i licu
koje ima inficirane rane, kozne infekcije i1 ozlede ili dijareju, ako postoji verovatno¢a od direktne ili
indirektne kontaminacije;
3) obezbedeno prijavljivanje bolesti ili simptoma, i po moguc¢nosti njihovih uzroka, za lica koja obavljaju

poslove u bilo kojoj fazi poslovanja hranom, a za koja postoji moguénost da dodu u kontakt sa hranom.
Uslovi koji se odnose na hranu

Clan 24.
U poslovanju hranom ne mogu da se primaju sirovine, sastojci ili drugi materijal koji se koristi u preradi
proizvoda, osim zivih zivotinja, za koje se zna ili se moze opravdano ocekivati da su invadirani parazitima,
inficirani patogenim ili toksi¢énim mikroorganizmima, ili se nalaze u raspadnutom stanju i sadrze strane
materije, u toj meri da krajnji/gotov proizvod i pored higijenske primene uobi¢ajenih postupaka sortiranja,
pripreme, odnosno prerade ne bi bio bezbedan za ishranu ljudi. Sirovine i svi sastojci koji se skladiste u
bilo kojoj fazi u poslovanju hranom, drze se u odgovaraju¢im uslovima koji obezbeduju sprec¢avanje Stetne
promene i Stite ih od kontaminacije. U svim fazama proizvodnje, prerade i prometa, potrebno je obezbediti
da hrana bude zasti¢ena od svake kontaminacije koja bi mogla da je ucini nebezbednom za ishranu ljudi,

Stetnom za zdravlje ili tako kontaminiranom da bi bilo neprihvatljivo da se u takvom stanju konzumira.

Clan 25,
Radi suzbijanja Stetocina, kao i radi sprecavanja da domace Zivotinje pristupe mestima na kojima se hrana
priprema, mestima na kojima se rukuje hranom ili mestima na kojima se hrana skladi$ti moraju da se
sprovode odgovarajuce procedure. Odgovarajuce procedure u smislu stava 1. ovog ¢lana sprovode se i u
posebnim sluc¢ajevima kada nadlezni organ dozvoli da zivotinje mogu da imaju pristup hrani, u kom
sluc¢aju procedura koja se sprovodi mora bude takva da se njome obezbeduje sprecavanje kontaminacije

hrane.

Clan 26.
Sirovine, sastojci, polupreradeni proizvodi i gotovi proizvodi ne mogu da se drze na temperaturi koja
pogoduje razmnozavanju patogenih mikroorganizama ili stvaranju toksina, koji mogu da uzrokuju rizik za
zdravlje. Hladan lanac ne sme da bude prekinut, osim u ograni¢enim periodima vremena bez kontrolisane

temperature, koji su dozvoljeni zbog prakticnosti rukovanja tokom pripreme, prevoza, skladiStenja,



izlaganja i posluzivanja hrane, pod uslovom da to ne predstavlja rizik za zdravlje. U poslovanju hranom
koje obuhvata proizvodnju, rukovanje ili omotavanje preradene hrane moraju da se obezbede odgovarajuce
prostorije koje su dovoljno velike da u njima mogu odvojeno da se skladiSte sirovine i preradeni proizvodi,
kao 1 da se skladiStenje sa hladenjem obavlja odvojeno. U slucaju da se radi o hrani koja mora da se drzi ili
posluzuje ohladena, tu hranu je, $to je pre moguce, potrebno ohladiti na temperaturi koja ne dovodi do
rizika za zdravlje, i to posle poslednje faze toplotne obrade, odnosno posle poslednje faze pripreme ako se
hrana toplotno ne obraduje. Odmrzavanje hrane obavlja se na nacin kojim se rizik od razvoja patogenih
mikroorganizama ili stvaranja toksina u hrani smanjuje na najmanju meru. Tokom odmrzavanja, hranu
treba podvrgnuti temperaturi koja ne dovodi do rizika za zdravlje.

Ako odmrzavanjem hrane nastaje te¢na materija koja moze da predstavlja rizik za zdravlje, mora se na
odgovarajuci nacin odvoditi u kanalizacionu mrezu. Posle odmrzavanja, sa hranom mora da se rukuje na
nacin koji na najmanju mogucu meru smanjuje rizik od razvoja patogenih mikroorganizama ili stvaranja
toksina. Opasne i/ili nejestive materije, uklju¢ujuéi hranu za Zivotinje, moraju da budu na odgovarajuéi

nacin oznacene i uskladistene u odvojene i obezbedene kontejnere.
Uslovi koji se odnose na omotavanje i pakovanje hrane

Clan 27.
Materijal koji se upotrebljava za omotavanje i pakovanje hrane ne sme da bude izvor kontaminacije i mora
da se skladisti na mestima na kojima nije izloZen riziku od kontaminacije, a materijal za omotavanje i
pakovanje hrane koji sluzi za visekratnu upotrebu, mora da bude i takav da se lako Cisti 1, prema potrebi,
dezinfikuje. Omotavanjem i pakovanjem hrane mora da se obezbedi da se onemoguéi kontaminacija
proizvoda, a prema potrebi, mora da se obezbedi celovitost i ¢isto¢a omota hrane, naro¢ito u slucaju
limenki i staklenki.

Uslovi koji se odnose na toplotnu obradu

Clan 28.
Za hranu koja se stavlja u promet u hermetic¢ki zatvorenim posudama, moraju da budu ispunjeni sledeéi
uslovi: 1) postupkom toplotne obrade koji se primenjuje za preradu nepreradenog proizvoda ili za dalju
obradu preradenog proizvoda mora:
(1) u svakom delu proizvoda koji se tretira da se postigne zadata temperatura u zadatom vremenskom
periodu,

(2) da se spre¢i kontaminacija proizvoda tokom postupka; 2) subjekti u poslovanju hranom moraju
redovno da proveravaju osnovne odgovarajuée parametre, a naroc¢ito temperaturu, pritisak, hermeticnost i
mikrobioloske kriterijume, na na¢in koji uklju¢uje upotrebu automatskih uredaja, kako bi se obezbedilo da
primenjeni postupak postigne zeljeni cilj; 3) primenjeni postupak mora da bude u skladu sa medunarodno

priznatim standardima, kao Sto su pasterizacija, ultra visoka temperatura ili sterilizacija i dr.
Uslovi koji se odnose na obuku

Clan 29.
U  poslovanju  hranom  mora, u pogledu obuke lica, da se obezbedi da:
1) lica koja rukuju hranom budu pod kontrolom i da budu upuéena i/ili obucena u pogledu higijene hrane,
u skladu sa uslovima posla koji obavljaju;



2) lica koja su odgovorna za razvoj i odrzavanje postupaka iz €lana 6. stav 1. ovog pravilnika ili za
primenu odgovarajucih vodica, budu obucena za  primenu  principa  HACCP;
3) programi obuke lica koja rade u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa hrane budu uskladeni sa

posebnim propisima.

Ill. Prelazne i zavrsne odredbe

Clan 30.
Danom pocetka primene ovog pravilnika prestaju da vaze odredbe Pravilnika 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”, broj 11/08) u delu koji se odnosi na uslove
higijene hrane, Pravilnika o na¢inu utovara, pretovara i istovara posiljaka zivotinja, proizvoda, sirovina i
otpadaka zivotinjskog porekla, uslovima koje mora ispunjavati prevozno sredstvo, higijensko-tehni¢kim
uslovima koje mora ispunjavati posiljka i obrascu uverenja o zdravstvenom stanju posiljke (,,Sluzbeni list
SFRJ”, broj 69/90) u delu koji se odnosi na uslove higijene hrane i Pravilnika o veterinarsko-sanitarnim
uslovima objekta za proizvodnju i promet hrane Zivotinjskog porekla (,,Sluzbeni glasnik RS”, broj 11/08) u

delu koji se odnosi na uslove higijene hrane.

Clan 31.
Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u ,,Sluzbenom glasniku Republike

Srbije”, a primenjuje se od 1. juna 2011. godine.



