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| Opste odredbe
Clan1

Ovim pravilnikom propisuju se uslovi koje u pogledu izgradnje, tehnickog uredenja, opreme, nacina
rada, stru¢nog kadra i higijene moraju ispunjavati klanice, hladnjace i objekti za obradu, preradu i
uskladistenje proizvoda Zivotinjskog porekla namenjenih za javnu potrosnju ili za izvoz (u daljem
tekstu: objekti).

Clan 2

Objekti iz ¢lana 1. ovog pravilnika su:

1) objekti za klanje Zivotinja (kopitara, papkara, pernate Zivine i kuni¢a),

2) objekti za rasecanje mesa,

3) objekti za obradu i rasecanje mesa divljaci,

4) objekti za preradu mesa i izradu proizvoda Zivotinjskog porekla,

5) objekti za hladenje, smrzavanje i skladiStenje proizvoda Zivotinjskog porekla.
Clan3

Obijekti iz ¢lana 2. ovog pravilnika, u pogledu izgradnje, tehnicke opremljenosti, kapaciteta, nacina
rada i organizacije veterinarske inspekcije, razvrstavaju se na:

1) objekte veéeg obima proizvodnje (u daljem tekstu: industrijski objekti),

2) objekte manjeg obima proizvodnje (u daljem tekstu: zanatski objekti),

3) objekte (prostorije) u domacinstvu.

Clan 4

Uz zahtev za priznavanje uslova propisanih ovim pravilnikom podnosi se:

1) tehnicko-tehnoloski i gradevinski projekt,

2) projekt sistema snabdevanja objekta vodom, parom i strujom, kao i projekt sistema kanalizacije,
3) spisak opreme sa glavnim tehnolosko-tehnickim karakteristikama,

4) sirovinski bilans i asortiman proizvoda, opis tehnoloskih postupaka i dnevnog kapaciteta
proizvodnje,

5) prikaz organizacije rada objekta i bilans radne snage,

6) spisak sanitarnih uredaja i mera koje se primenjuju za sanitarnu zastitu objekta, opreme i
proizvoda,

7) prikaz organizacije veterinarske inspekcije u objektu.



Il Opsti uslovi za izgradnju i uredenje objekata
1. Lokacija, krug, putevi i raspored zgrada
Clan 5*

Mesto za izgradnju novog objekta treba da bude van naselja i u podrucju koje nece biti urbanisti¢kim
planom predvideno za izgradnju stambenih objekata, a izgradeni objekti ne smeju ugrozavati i biti
ugrozeni od zagadivanja vazduha iz drugog objekta.

Izuzetno od stava 1. ovog ¢lana, mesto za izgradnju zanatskog objekta za preradu i skladiStenje mesa,
proizvoda od mesa, mleka i proizvoda od mleka i meda namenjenih za javnu potrosnju moze biti u
naselju samo pod uslovom da objekt svojim radom ne ugrozava okolinu ili da je u sklopu
ugostiteljskih objekata.

Objekti iz stava 2. ovog ¢lana ne mogu biti u sklopu stambenih prostorija.
Ulaz u radne prostorije objekta ne moze biti kroz dvoriSte stambene zgrade.

Objekti iz st. 1. i 2. ovog ¢lana moraju biti izgradeni na kompaktnom i oceditom zemljistu sa niskim
nivoom podzemnih voda i ne smeju da budu na plavnom terenu, niti na terenu sklonom klizanju.

Clan 6*
Krug objekta sacinjavaju zemljiste, zgrade i prateci objekti koji sluze potrebama proizvodnog objekta.

Povrsina zemljista mora da odgovara kapacitetu, broju i veli¢ini podignutih zgrada da bi se
obezbedila njihova funkcionalna povezanost i dovoljna udaljenost necistog i Cistog dela kruga
objekta.

Krug objekta mora biti ograden podesnom ogradom. Sve povrsine kruga koje nisu pokrivene
betonom ili asfaltom moraju biti pod zelenilom.

Ulazak u krug i izlazak iz kruga objekta moraju biti pod kontrolom.

Zabranjeno je uvodenje i drZzanje u krugu objekta pasa, macaka i drugih vrsta Zivotinja, osim Zivotinja
za klanje.

Clan 7*

Prilazni putevi i putevi u krugu objekta treba da su dovoljno Siroki i od ¢vrstog materijala (betona ili
asfalta). U krug objekta moze ulaziti industrijski kolosek.

Putevi u krugu objekta moraju da budu pogodni za ¢iS¢enje i pranje i da imaju dovoljan broj
hidranata i slivnika.

Putevi u krugu objekta, u smislu ovog pravilnika, jesu Cisti putevi koji se koriste za otpremanje
jestivih gotovih proizvoda i necisti putevi za dovoz Zivotinja za klanje, odvoz konfiskata i drugih
materijala smestenih u necistom delu kruga.

Putevi iz stava 3. ovog ¢lana ne smeju se medusobno ukrstati.



Clan 8*

Raspored zgrada u krugu objekta mora biti takav da je Cisti deo kruga objekta koncentrisan na jednoj
strani, prema glavnom izlazu gotovih proizvoda i da je prostorno odvojen od necistog dela kruga
objekta.

Clan 9*

U Cistom delu kruga objekta nalaze se upravna zgrada (poslovne prostorije), zgrada za proizvodniju,
prostorije za skladistenje aditiva, zacdina i materijala za pakovanje i zgrada za pranje i dezinfekciju
prevoznih sredstava kojima se otpremaju jestivi proizvodi.

Upravna zgrada moZe biti locirana van kruga objekta.
U upravnoj zgradi moraju da postoje posebne prostorije za potrebe veterinarske inspekcije.

Prostorije objekta namenjene za preradu i izradu proizvoda Zivotinjskog porekla, ako to priroda posla
zahteva, moraju da budu podeljene na hladni i topli deo i povezane $to kraéim putem, zavisno od
tehnoloskog redosleda proizvodnje, tako da ne dode do ukrStanja puteva za jestive proizvode sa
putevima za nejestive proizvode i konfiskat.

Clan 10*

U necistom delu kruga objekta nalaze se zgrade, odnosno mesta za:
1) prijem i drZanje Zivotinja za klanje,

2) pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava kojima se dopremaju Zivotinje za klanje,
3) prikupljanje i smestaj nejestivih proizvoda i konfiskata,

4) preradu konfiskata (kafilerija),

5) dubriste i ograden prostor za sakupljanje otpadaka,

6) primarnu obradu otpadnih voda,

7) kotlarnicu,

8) radionicu za tehnicko odrZavanje opreme,

9) radionicu za popravku prevoznih sredstava.

Mesta za pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava, radionica za odrZavanje opreme, radionica za
popravku prevoznih sredstava i kotlarnica mogu biti locirana na granici Cistog i necistog dela kruga
objekta.

2. Snabdevanje vodom

Clan 11*



Objekt se mora snabdevati vodom iz gradskog vodovoda ili iz sopstvenih bunara u dovoljnim
koli¢inama i pod odgovarajucim pritiskom. Voda treba da ispunjava uslove propisane za vodu za pice
i mora biti ispravna u bakterioloSkom i fizicko-hemijskom pogledu.

U industrijskim objektima pri snabdevanju vodom iz sopstvenih zatvorenih bunara, u spoljnoj
razvodnoj mreZi, preko hidrofora, vodotornja i sl. mora se obezbediti:

1) dovoljan pritisak na najudaljenijem mestu potrosnje,

2) hlorinator snabdeven alarmnim sistemom, koji obezbeduje odgovarajuéu koncentraciju
rezidualnog hlora u vodi,

3) kontaktno vreme hlora i vode od najmanje 20 minuta pre koris¢enja vode.
Clan 12*

Za potrebe kotlarnice i rashladnih uredaja moze se koristiti tehni¢ka voda, s tim da cevovodi moraju
biti vidno i jasno oznaceni i ne smeju da prolaze kroz proizvodne prostorije u kojima se vrsi obradaili
prerada sirovina ili proizvoda.

Clan 13*

U prostorijama objekta mora biti obezbedeno centralno snabdevanje toplom vodom. Topla voda
koja sluZi za sanitaciju opreme i prostorija, na mestu potrosnje, mora imati temperaturu od najmanje
83 °C.

Izuzetno od stava 1. ovog ¢lana, u prostorijama zanatskog objekta snabdevanje toplom vodom moze
biti i lokalno — bojlerima.

U objektu mora da postoji odgovarajuci broj priklju¢aka hladne i tople vode za pranje opreme i
prostorija. Gumena creva za pranje, kad nisu u upotrebi, moraju biti na drzacima postavljenim na
pogodnim mestima zidnih povrsina, u neposrednoj blizini priklju¢aka vode.

Clan 14*

U proizvodnim prostorijama i hodnicima objekta cevovodi za hladnu i toplu vodu, paru, rashladne
uredaje i kanalizaciju moraju biti postavljeni van zone kretanja proizvoda i obloZeni izolacionim
materijalom.

Horizontalna razvodna mreZa cevovoda iznad radnih povrsina mora biti zasti¢ena izolacionim
materijalom i Stitnicima.

Vertikalni cevovodi treba da se postave tako da sa zidnom povrSinom ne stvaraju skrivene uglove
nepristupacne za cis¢enje i pranje.

Clan 15*

Radi zastite vodovodne mreZe od kontaminacije, koja moZe nastati usled pojave negativnog pritiska
u vodovodnom sistemu, na svim izvodima tople i hladne vode moraju se postaviti ventili protiv
povratne sifonaZze, ako su:



1) slavine sa navojima ili drugim priklju¢cima na koje se postavljaju gumena ili plasti¢na creva za
pranje,

2) zavrSeci cevi uronjeni u vodu, odnosno ako se njihov izlazni otvor nalazi ispod nivoa vode u posudi,
3) slavine koris¢ene za ispiranje crevnog sadrZaja ili drugog slicnog materijala.

Ventili protiv povratne sifonaZze moraju se postaviti neposredno iza slavine, odnosno druge vrste
priklju¢aka.

Ventili protiv povratne sifonaze moraju biti funkcionalni i lako pristupaéni kontroli.
3. Odvod otpadnih voda

Clan 16*

Otpadne vode iz objekta odvode se u prirodni recipijent ili kanalizaciju.

Otpadne vode iz objekta moraju se odvoditi iz tri posebna dela atmosferske (kiSne) kanalizacije,
kanalizacije otpadnih voda i fekalne kanalizacije.

Atmosferske vode mogu se ulivati u kanalizaciju ili u prirodni recipijent bez preciséavanja.

Otpadne vode pre ulivanja u prirodni recipijent moraju prodéi kroz odgovarajuci sistem za
precis¢avanje. Ako se otpadne vode ulivaju u gradsku kanalizaciju, prethodno moraju prodi primarnu
obradu (odmascivanje, grubo taloZenje i hlorisanje) ili samo grubo taloZenje, s tim da se tada moraju
ulivati u glavni odvod gradskog sistema pre preciséavanja otpadnih voda.

Voda koja sluzi za transport nejestivih delova moze ponovo da se koristi, uz prethodnu separaciju
perja i nejestivih proizvoda.

Fekalna kanalizacija treba da se uliva u glavni odvod ispred gradskog sistema — uredaja za
precis¢avanje otpadnih voda, ali iza uredaja za primarnu obradu otpadnih voda iz objekta.

Clan 17*

U proizvodnim prostorijama objekta u kojima se pri izvodenju tehnoloskih postupaka koristi voda
mora se obezbediti njen odvod, tako da se otpadne vode ne razlivaju po podnoj povrsini.

Otpadne vode iz opreme i sa podnih povrSina moraju se neposredno odvoditi u kanalizaciju. Za
odvod vode u svim prostorijama (osim u prostorijama sa temperaturom ispod 0 °C) mora biti
postavljen odgovarajuci broj slivnika. Slivnici moraju biti snabdeveni efikasnim sistemom za
sprecavanje povratka neprijatnih mirisa iz kanalizacije.

Sahtovi moraju biti obezbedeni tako da ne propustaju neprijatne mirise.

Oprema koja se koristi za obradu jestivih proizvoda (sto za obradu grudnih organa, uredaj za Surenje
buraga i Zeluca i dr.) i staticna oprema za sanitaciju ru¢nog alata (stojedi sterilizatori) moraju imati
prekinut odvod u kanalizaciju.

4. Materijali za izgradnju prostorija



Clan 18*

Materijali koji se koriste za izgradnju prostorija u objektu moraju da omogudée higijensko odrzavanje
tih prostorija. Ovi materijali moraju biti otporni na habanje i koroziju.

Podovi prostorija moraju biti od ¢vrstog materijala, nepropustljivog za vodu, so i masne kiseline i
otpornog na sredstva za pranje i dezinfekciju. Podovi moraju biti izradeni tako da se lako peru i Ciste i
da nisu klizavi.

Podovi moraju imati odgovarajuci pad prema odvodnim kanalima ili slivnicima koji treba da budu
obezbedeni tako da ne propustaju neprijatne mirise iz kanalizacije.

Ispod linije klanja i obrade mora biti izraden olucasti kanal dovoljne Sirine i odgovarajuéeg pada
prema slivnicima postavljenim u kanal.

Spojevi podova i zidova, kao i zidova medusobno, u svim prostorijama moraju biti zaobljeni.

Povrsine zidova proizvodnih prostorija treba da su obloZzene do tavanice vodootpornim materijalom
ravnih i glatkih povrsina svetle boje.

U prostorijama u kojima se zahteva odreden termicki rezim (hladenje, smrzavanje, rasecanje,
salamurenje i sl.) zidovi moraju imati odgovarajuc¢u termicku izolaciju.

Uglovi zidova i stubovi, koji su izloZeni udarima, treba da budu oblozZeni ugradenim Stitnicima od
nerdajuceg metala, ravnih i glatkih povrsina. Stitnici moraju biti u istoj ravni sa zidnom povrginom.

U prostorijama i hodnicima u kojima se vrsi podni transport moraju biti ugradeni odbojnici od
nerdajuceg materijala radi zastite povrsina zidova i sprecavanja kontaminacije proizvoda.

Tavanice i unutrasnje krovne konstrukcije moraju imati ravne povrsine bele ili druge svetle boje.

Tavanice i unutrasnje krovne konstrukcije treba da se odrzavaju tako da se na njima ne stvaraju
ostecenja, korozija i kondenzovana voda i da se sa njih ne odvaja materijal od koga su izgradene ili
kojim su obloZene.

Prozori moraju da imaju okvire od nerdajuéeg materijala. Donja ivica zidnog okvira prozora mora da
bude nagnuta prema podu pod uglom od najmanje 25°.

Prozori koji se otvaraju moraju imati zastitne mreze protiv ulaska insekata.
Ako postoji mogucnost da udu prasina, neprijatni mirisi i dim, prozori treba da budu zatvoreni.

Vrata moraju biti izradena od nerdaju¢eg metala ili ¢vrste plastike i dovoljno Siroka da prilikom
transporta proizvod ne dodiruje njihovu povrsinu i okvire.

Okviri vrata moraju da su obloZzeni metalom otpornim na koroziju i ugradeni tako da njihovi spojevi
sa zidom budu u istoj ravni sa povrsinom zida.

Spoljna vrata, odnosno ulazna vrata u objekt moraju se automatski zatvarati, imati vazdusnu zavesu i
biti tako postavljena da sprecavaju ulazak glodara i drugih Stetocina u objekt.



5. Oprema
Clan 19*

Oprema koja se upotrebljava pri klanju Zivotinja i obradi i preradi mesa i ostalih proizvoda
Zivotinjskog porekla u objektima mora biti izradena od materijala ¢vrstog, neporoznog,
neapsorbujuéeg, bezmirisnog i otpornog na koroziju, koji ne sme da stupa u reakciju sa bilo kojim
sastojkom proizvoda, jedinjenjem za pranje i dezinfekciju ili sredstvom za odrzavanje opreme.

Konstrukcija i postavljanje opreme treba da omogudée njeno lako i odgovarajuce higijensko
odrzavanje i zastitu proizvoda.

Povrsina opreme koja dolazi u neposredan dodir sa proizvodima ne sme da ima udubljenja, pukotine,
otvorene spojeve, neravne ivice i skrivene uglove ili bilo kakva oStecenja, a sva zavarena mesta treba
da su ravna, glatka i u istoj ravni sa okolnom povrsinom.

Za izradu opreme ili delova opreme koji dolaze u dodir sa proizvodima nije dozvoljeno koris¢enje
bakra, kadmijuma, antimona, aluminijuma, olova i njihovih legura ili drugih toksi¢nih metala.

U objektima nije dozvoljeno koris¢enje opreme izradene od drveta, koZe, stakla, emajla ili porculana,
ni opreme Cije obojene povrsine dolaze u neposredan dodir sa proizvodom.

Izuzetno od stava 5. ovog ¢lana, oprema izradena od drveta moze se koristiti samo u prostorijama za
zrenje i skladiStenje suvomesnatih proizvoda, trajnih kobasica i sireva i skladistenje upakovanih
proizvoda, zacina, aditiva i ambalaze.

Koloseci
Clan 20*

Koloseci na linijjama klanja i obrade mora da su izradeni od materijala otpornog na koroziju i da su
postavljeni na dovoljnoj udaljenosti od zidnih i podnih povrsina, tako da proizvod bude udaljen od
poda najmanje 30 cm.

Nosaci koloseka mora da su izradeni od materijala otpornog na koroziju ili zasti¢eni postojanom
bojom otpornom na koroziju i vlagu.

Postolja
Clan 21*

Postolja koja se koriste pri izvodenju radnih postupaka moraju biti odgovarajuce visine i veli¢ine i
izradena od nerdajuéeg materijala. Postolja mogu biti nepokretna ili pokretna i postavljena tako da
ne dolaze u direktan kontakt sa sirovinama i proizvodima.

Postolja koja se koriste za drzanje pokretnih posuda, upakovanih proizvoda, aditiva i ambalaze
moraju biti udaljena od poda najmanje 30 cm.

PrenoSenje proizvoda

Clan 22*



Jestivi i nejestivi proizvodi i konfiskat mogu se prenositi pokretnim posudama, kanalima sa
gravitacionim padom, pneumatskim transportom ili drugom odgovarajuéom opremom.

Clan 23*

Pokretne posude za drZanje, skladiStenje i transport sirovina i proizvoda moraju biti izradene od
nerdajuceg materijala i moraju imati ravne i glatke povrsine, zaobljene i ravne spojeve, bez
udubljenja, pukotina nepristupacnih uglova i oSteéenja.

Pokretne posude od nerdajuéeg Celika moraju biti oznacene na slededi nacin:

1) posude za jestive proizvode — brojem ili nazivom proizvodnog odeljenja kome pripadaju,

2) posude za nejestive proizvode — prstenom zelene boje,

3) posude za patoloski izmenjen materijal (konfiskat) — prstenom crvene boje,

4) posude koje pripadaju objektu ili odeljenju za obradu i preradu creva — prstenom plave boje.
Prsten iz stava 2. ovog ¢lana treba da je Sirok 8 do 10 cm i da uokviruje sve strane posude.

Boja koja se koristi za oznacavanje pokretnih posuda od nerdajuéeg ¢elika mora da je neskodljiva i
bez mirisa.

Pokretne posude od plasticnog materijala su za jestive proizvode — bele boje, za nejestive proizvode
— zelene boje, za konfiskat — crvene boje i za creva — plave boje.

Pokretne posude koje se koriste za prihvatanje i prenoSenje konfiskata moraju biti konstruisane tako
da se mogu zatvarati i zakljucavati.

Clan 24*

Gradene ili nepokretne posude (bazeni) moraju ispunjavati uslove predvidene u ¢lanu 23. stav 1.
ovog pravilnika i moraju biti nepropustljive i imati sopstveni sistem za odvod otpadnih voda posle
pranja, koji je preko vodenog zatvaraca spojen sa kanalizacijom.

Gradena ili nepokretna posuda (bazen) za jestive proizvode mora da je oznacena tablicom od
nerdajuceg materijala neobojenih povrsina, na kojoj se upisuje vrsta i koli¢ina sirovine, njena
namena i datum pocetka i zavrSetka tehnoloSkog postupka.

Clan 25*

Kanali sa gravitacionim padom moraju biti izradeni od nerdajuceg Celika. Po konstrukciji, kanali ne
smeju imati ostre uglove, a varovi na sastavnim delovima moraju imati glatke povrsine i treba da su u
istoj ravni sa povrsinom kanala.

Oblik kanala je okrugao ili ovalan. Sirina, odnosno pre¢nik kanala iznosi najmanje:
1) za transport jestivih proizvoda (sitnog mesa, masnog tkiva, mesa u komadima i sl.) — 50 cm,

2) za transport nejestivih proizvoda (rogova, papaka, dlake, kostiju, koZe i sl.) — 50 cm,



3) za transport krvi — 30 cm,

4) za transport trbusnih organa svinja — 50 cm,

5) za transport trbusnih organa goveda — 70 cm,

6) za transport konfiskovanih trbusnih i grudnih organa svinja — 50 cm,

7) za transport konfiskovanih trbusnih organa goveda i delova trupa svinja i goveda najmanje — 70
cm.

Vertikalni kanali, ako su duzi od 2 m, moraju imati lako rasklopljivu konstrukciju.

Horizontalni kanali, odnosno kosi kanali moraju imati otvore sa gornje strane, pokrivene vratima sa
zaptivacima.

Vrata na kanalima postavljaju se tako da prelaze ivice otvora najmanje 5 cm. Sirina otvora na
kanalima treba da iznosi najmanje 30 cm — za kanale prec¢nika do 50 cm, odnosno najmanje 50 cm —
za kanale prec¢nika do 70 cm. Otvori na kanalima treba da omoguce lako CiS¢enje, pranje i kontrolu.

Kanali za jestive proizvode kod kojih ne postoji mogucnost prskanja te¢nog dela transportovanog
materijala mogu biti sa gornje strane otvoreni celom duzinom.

Drzaci kanala kojima se oni pri€vrs¢uju za tavanicu, zidne povrsine ili opremu moraju biti od
nerdajuéeg metala.

Ako kanal prolazi kroz spratnu konstrukciju, pocetni deo kanala mora biti oivicen betonskom
ogradom ili prirubnicom od nerdajuceg Celika, visine najmanje 30 cm od podne povrsine.

Kanali koji povezuju prostoriju za jestive proizvode sa prostorijom za smestaj nejestivih proizvoda ili
konfiskata ili sa prostorijom za obradu predZeludaca i creva moraju imati uredaj — sistem ventilacije
na onom kraju koji se nalazi u prostoriji za jestive proizvode. Pre¢nik ventilacione cevi za odvod
neprijatnih mirisa treba da iznosi najmanje 30 cm.

Za pranje, Cis¢enje i kontrolu, pored kanala ili u njegovoj blizini, mora da bude postavljeno postolje
(ili lestva) odgovarajuce visine.

Otvori koji povezuju prostoriju za klanje sa prostorijom za obradu predzeludaca i Zeludaca, kao i sa
prostorijama za prihvatanje koZe, papaka, rogova, dlake i drugih nejestivih proizvoda ili konfiskata
moraju imati mehanicku zastitu i vazdusnu zavesu radi spre¢avanja prodiranja neprijatnih mirisa.

Clan 26*

Sistem za pneumatski transport mora po konstrukciji imati uredaj za prihvat sirovine, cevovode i
posudu za praznjenje odgovarajuceg kapaciteta, sa moguénoscu pranja i sanitacije sistema.

Radni stolovi

Clan 27*



Radni stolovi u proizvodnim prostorijama moraju biti izradeni od nerdaju¢eg materijala i moraju
imati glatke i ravne povrsine tako da se mogu lako Cistiti, prati i dezinfikovati.

Ako je deo povrsine radnog stola od plastiénog materijala, odnosno od plasti¢nih dasaka, one treba
da su ravne, kratke i lako pokretne.

Radni stolovi na kojima se tehnoloski postupci izvode uz koriséenje vode moraju imati zaobljene i
uzdignute ivice i poseban odvod za otpadne vode koji je preko prekinutog odvoda spojen sa
kanalizacijom.

Konvejerski stolovi
Clan 28*

Konvejerski sto sa pokretnim posudama ili trakom za veterinarsko-sanitarni pregled trbusnih i
grudnih organa na linijama klanja i obrade goveda, svinja ili ovaca mora da ima:

1) sistem za pranje i sanitaciju posuda ili trake sa hladnom vodom i toplom vodom temperature
najmanje 830C,

2) kruzni termometar postavljen na vidnom mestu, Ciji je termoelement ugraden pre izlaznih otvora
cevi za toplu vodu,

3) uredaj za odvod vodene pare izraden od nerdajuceg materijala, koji sa strane mora da ima otvor
odgovarajuce veli¢ine za kontrolu funkcionisanja cevi za dovod tople vode. Sa unutrasnje strane taj
uredaj mora imati odvod stvorenog kondenzata,

4) odvod otpadnih voda preko vodenog zatvaraca (sifona) u kanalizaciju. Otpadne vode se ne smeju
razlivati po podnoj povrsini prostorije za klanje,

5) uredaj za odvod neprijatnih mirisa, ako se za transport nejestivih delova i konfiskata koriste kanali
sa gravitacionim padom ili ako je transport pneumatski,

6) prekidac za zaustavljanje i pokretanje konvejera na koloseku i konvejerskom stolu, postavljen na
dohvat ruke veterinarskog inspektora.

Oprema za pranje ruku
Clan 29*

U proizvodnim prostorijama u kojima se sirovine i proizvodi obraduju ili preraduju mora biti na
pogodnom mestu postavljena oprema za pranje ruku.

Oprema za pranje ruku sastoji se od:

1) lavaboa od nerdajuceg celika, sa noZznim pogonom ili fotocelijom, koji je snabdeven hladnom i
toplom vodom. Odvod vode iz lavaboa mora biti povezan sa kanalizacijom preko vodenog zatvaraca
(sifona),

2) posude sa te¢nim sapunom pricvr$¢ene za lavabo,



3) papirnatih peskira postavljenih na drzac iznad ili pored lavaboa,
4) posude za upotrebljene papirnate peskire, smestene u neposrednoj blizini lavaboa.

U proizvodnim prostorijama u kojima su radna mesta stati¢na, oprema za pranje ruku treba da je
postavljena u neposrednoj blizini radnog mesta.

U proizvodnim prostorijama sa pokretnim radnim mestima mora se obezbediti potreban broj
pravilno rasporedene opreme za pranje ruku.

Sterilizatori
Clan 30*

Za sanitaciju noZeva, testera i druge ru¢ne opreme, u proizvodnim prostorijama moraju biti, u
potrebnom broju, postavljeni i pravilno rasporedeni sterilizatori od nerdajuéeg celika odgovarajuéeg
oblika i velic¢ine.

Sterilizator mora da ima cev za dovod vode, prelivnu cev ili prelivnu povrsinu, odvod za praznjenje i
reSetku za noZeve i alat koja se nalazi ispod nivoa vode.

Ako se za odrzavanje temperature vode u sterilizatoru koristi elektri¢na energija, u sterilizatoru mora
biti postavljen termostat za automatsko regulisanje temperature vode.

U sterilizatorima se mora obezbediti protok vode temperature najmanje 830C.

Sterilizator vecih dimenzija (za elektri¢ne i rucne testere, pneumohidraulicne makaze i dr.), pored
cevi za dovod tople vode temperature najmanje 830C, mora imati termometar, prelivnu cev i
odvodnu cev za praZnjenje, koja je preko prekinutog odvoda, vezana za kanalizaciju.

Osvetljenje
Clan 31*

Proizvodne prostorije, radne povrsine i predmeti rada moraju biti osvetljeni prirodnim ili vestackim
svetlom odgovarajuceg intenziteta propisanog u stavu 8. ovog ¢lana.

Radi obezbedenja prirodnog osvetljenja, staklo na prozorima treba da bude neobojeno i potpuno
providno.

Vestacko osvetljenje mora obezbediti difuznu svetlost koja ne menja boju osvetljenog predmeta.
Svetlosni izvori treba da budu tako rasporedeni da svetlost u prostoriji bude $to je moguce vise
ujednacena.

Svetlosni izvori moraju biti postavljeni tako da celu radnu povrsinu osvetljavaju predvidenom
jaCinom svetlosti i bez stvaranja senki. Izvor vestackog svetla treba da bude postavljen u armaturu od
nerdajuceg materijala i zasti¢en zatvorenim, prozracnim ili providnim Stitnikom od plastike. Nije
dozvoljeno koris¢enje staklenih i emajliranih stitnika u proizvodnim prostorijama.

Svetlosni izvori treba da budu dovoljno veliki i tako postavljeni da radnik svojim telom ne zaklanja
radnu povrsinu.



Horizontalni i vertikalni razvodi elektricne mreZe u proizvodnim prostorijama i iznad radnih povrsina
moraju biti zasti¢eni odgovarajucim Stitnicima.

Jacina osvetljenosti kontrolise se luksmetrom.
Jacina osvetljenosti na pojedinim radnim mestima i proizvodnim prostorijama treba da iznosi:

1) u stajama i oborima u koje su smestene Zivotinje za klanje — 100 Ix, a na mestu na kome se vrsi
pregled pre klanja — 550 Ix na udaljenosti 90 cm od povrsine poda,

2) u oborima za zZivotinje za koje se sumnja da su obolele iznad cele povrsSine — 200 Ix na 90 cm od
poda, a na mestu pregleda — kod boksa za fiksiranje — 550 Ix,

3) na mestima na kojima se skida koZa sa govedih glava i odvajaju glave od trupova — 220 Ix, u visini
na kojoj se te operacije izvode,

4) na mestu na kome se peru govede glave — 550 Ix,

5) na mestu na kome se pregledaju govede glave — 550 Ix,

6) na mestu na kome se pregledaju unutrasnji organi — 550 Ix,

7) na mestu na kome se pregledaju trupovi goveda ili polutke — 500 Ix, u nivou plecki i prednjih nogu,
8) na mestu na kome se Ciste i peru govede polutke — 550 Ix, u visini plecki i prednjih nogu,

9) na mestu na kome se obraduju grudni organi i jetra goveda — 550 Ix, na radnoj povrsini stola,

10) na mestu na kome se pregledaju zadrZani trupovi, polutke i organi goveda — 550 Ix,

11) na mestu na kome se pregledaju svinjske polutke — 550 Ix, u visini mandibularnih limfnih
¢vorova,

12) na mestu sa kome se pregledaju grudni i trbusni organi svinja — 550 Ix, u nivou dna pokretnih
posuda stola za pregled unutrasnjih organa,

13) na mestu na kome se obraduju jezici, grudni organi i jetra svinja — 550 Ix, na radnoj povrsini stola,

14) na svim mestima veterinarsko-sanitarnog pregleda Zivotinja za klanje i proizvoda Zivotinjskog
porekla — 550 Ix,

15) na mestu na kome se obraduju ubodne rane na polutkama svinja — 550 Ix, u visini mesta isecanja
ubodne rane,

16) na mestu na kome se pregledaju zadrzZani trupovi ili polutke i organi svinja — 550 Ix, u nivou
mandibularnih limfnih ¢vorova i posude za unutrasnje organe,

17) na svim mestima na kojima se odvajaju zaprljani delovi od Cistih delova, tj. gde je potrebno jace
osvetljenje za higijensku obradu proizvoda (npr. primarna obrada svinjskih jezika, finalna obrada
svinjskih polutki ili govedih Cetvrti i sl.) — 550 Ix, u visini radnih povrsina,

18) u prostorijama za hladenje polutki goveda i svinja — 110 Ix, u nivou prednjih nogu,



19) u prostorijama za hladenje unutrasnjih organa — 220 Ix, u visini radnih povrsina,
20) u svim proizvodnim prostorijama najmanje — 220 Ix, u visini radnih povrsina.
Ventilacija

Clan 32*

U prostorijama objekta, u odnosu na veli¢inu i namenu, mora se obezbediti prirodna ili vesStacka
ventilacija, odvod vodene pare i odvod neprijatnih mirisa.

Otvori za dovod svezeg vazduha moraju biti postavljeni tako da ne dode do kontaminacije vazduha
prasinom, neprijatnim mirisima i sl. Ti otvori mora da budu snabdeveni filtrima i zastitnom mrezom
protiv ulaska insekata.

Horizontalni razvodi ventilacionog sistema u proizvodnim prostorijama ne smeju biti iznad radnih
povrsina.

6. Prostorija za sanitaciju opreme
Clan 33*

Za pranje i sanitaciju opreme, u objektu mora da postoji jedna ili viSe prostorija odgovarajuce
veli¢ine, na pogodnom mestu.

Pod, zidovi i tavanica prostorije iz stava 1. ovog ¢lana moraju da budu glatkih povrsina i
nepropustljivi za vodu. U njoj moraju da budu ugradeni slivnik u podu, uredaj za ventilaciju i
odbojnici na zidovima.

U prostorijama za pranje i sanitaciju opreme treba da postoje dovodi hladne vode i tople vode
temperature najmanje 830C, kruzni termometar ugraden na izlaznom delu cevi za toplu vodu, izvor
svetla propisanog intenziteta i podmetaci za opremu.

Ako se za pranje i sanitaciju posuda koristi protocni uredaj, on mora biti u pogodnoj prostoriji blizu
proizvodnih odeljenja, u kojoj postoji odgovarajuca ventilacija. Proto¢ni uredaj mora imati sopstvenu
opremu za odvod pare, ugraden kruzni termometar i otvor za kontrolu funkcionisanja cevi za odvod
tople vode i odvod otpadnih voda, preko vodenog zatvaraca, neposredno u kanalizaciju.

Za drZanje pribora i sredstava za sanitaciju (ru¢ni alat, sredstva za Cis¢enje, pranje i dezinfekciju i sl.)
mora da postoji posebna prostorija ili izdvojen prostor sa odgovaraju¢om opremom.

7. Prostorije za veterinarsku inspekciju
Clan 34*

Zavisno od velicine i namene, objekti moraju imati odgovarajuci broj radnih prostorija za potrebe
veterinarske inspekcije.

Prostorije za potrebe veterinarske inspekcije moraju imati potreban namestaj i opremu. U okviru
ovih prostorija mora da postoje odvojeni delovi za garderobu i sanitarne prostorije.



8. Prostorije za potrebe radnika
Clan 35*

U objektima moraju da postoje prostorije za presvlacenje radnika (garderobe) i sanitarne prostorije
(kupatila i toaleti) odvojene za muskarce i Zene, koje su zatvorenim hodnikom povezane sa
proizvodnim prostorijama.

U okviru garderoba moraju biti uredene prostorije za prijem prljave i izdavanje Ciste zastitne odece.

Garderobe i sanitarne prostorije u ¢istom delu objekta moraju biti odvojene od garderoba i
sanitarnih prostorija u necistom delu objekta.

U garderobama se za svakog zaposlenog radnika obezbeduje poseban ormar za civilno odelo i ormar
za radnu odecu, obucu i ru¢ni alat. Ormar je izraden od metala, postavljen na postolje visine 30 cm i
sa krovnom povrsinom nagnutom napred pod uglom od najmanje 250. Vrata ormara treba da imaju
otvore za ventilaciju. SediSta u garderobi mogu biti pricvrs¢ena za ormare ili postavljena izmedu
redova ormara, a izradena su od materijala koji se lako higijenski odrzava. Garderobe moraju imati
prirodnu ili veStacku ventilaciju.

U sklopu garderoba moraju se nalaziti sanitarne prostorije za odrzavanje liéne higijene radnika
(kupatila i toaleti), koje moraju imati prirodnu ili vestacku ventilaciju.

U kupatilu se na svakih 10 zaposlenih radnika u smeni obezbeduje jedna oprema za pranje ruku
propisana u ¢lanu 29. stav 2. ovog pravilnika i jedna tus-kabina.

Tus-kabina mora ispunjavati sledeée uslove:

1) zidovi tus-kabine mora da su obloZeni vodootpornim materijalom bele ili svetle boje, a ako su
montazni — moraju biti izradeni od nerdajuceg materijala glatkih i ravnih povrsina,

2) tus-kabina mora da ima toplu i hladnu vodu, drzac za sapun i sapun,
3) pri ulazu u tus-kabinu mora se postaviti drzac peskira i drzac rublja,

4) podna povrsina tus-kabine mora da ima odgovarajuci pad prema slivniku i mora biti pokrivena
gumenim ili plasti¢nim podmetacem.

Toaleti (klozeti), odvojeni za muskarce i Zene, moraju biti gradevinarski odvojeni od garderoba i
kupatila.

U objektima u kojima su garderobe udaljene od proizvodnih prostorija moraju da postoje toaleti u
neposrednoj blizini tih prostorija, odvojeni od njih hodnikom i tampon-prostorijom.

Vrata izmedu pretprostora toaleta (tampon-prostorije) i prostorije sa kabinama, kao i vrata na
kabinama za klozetske Solje treba da se otvaraju u oba pravca (leptir-vrata). Vrata na kabinama za
klozetske Solje moraju biti podignuta 30 cm od podne povrsine.



U pretprostoru toaleta mora se postaviti potreban broj opreme za pranje ruku, propisane u ¢lanu 29.
stav 2. ovog pravilnika. Vrata na ulazu u pretprostor toaleta treba da imaju uredaj za mehanicko
samozatvaranje.

U toaletima se mora obezbediti:

Za broj radnika istog pola broj klozetskih Solja
1do 15 1
16 do 35 2
36 do 55 3
56 do 80 4
Na svakih 30 radnika preko 80 1

Ispiranje klozetskih Solja vodom vrsi se na nozni pogon. Klozetske Solje u muskim toaletima, do jedne
trec¢ine od ukupno predvidenog broja Solja, mogu da se zamene pisoarima, koji treba da se postave u
odredenom delu toaleta.

Za pusenje i odmor radnika za vreme radnog vremena moraju se obezbediti pogodno locirane
prostorije, koje imaju prirodnu ili veStacku ventilaciju, opremu za pranje ruku i klupe ili stolice.

Za ishranu zaposlenog osoblja u objektima mora postojati odgovarajuée opremljena prostorija
(trpezarija).

Zabranjeno je unosSenje hrane i pi¢a u proizvodne prostorije ili garderobe.
9. Higijena zaposlenog osoblja
Clan 36*

Pri radu u objektima iz ¢lana 2. ovog pravilnika, zaposleno osoblje obavezno je da koristi radnu odecu
i obucu, da upotrebljava i odrZava rucni alat kojim je zaduZeno i da se pridrZava propisanih uslova o
veterinarsko-sanitarnom redu.

Radnici koji su zaposleni u proizvodnim prostorijama ili dolaze u neposredan dodir sa proizvodima
moraju da nose radnu odecu i obudu, i to:

1) u proizvodniji, pakovanju, utovaru i istovaru mesa i proizvoda i pranju opreme — pantalone i bluzu,
odnosno mantil, kapu ili povezacu i gumene ili plasti¢ne kecelje bele boje, gumene ili plasti¢ne ¢izme,
kaljace ili cipele od koZe i gumene ili plasti¢ne rukavice ako je potrebna zastita proizvoda,

2) prilikom klanja Zivotinja i pripremanja riba za preradu — radni kombinezoni ili pantalone i bluzu,
kapu i gumenu kecelju bele boje i ¢izme,

3) prilikom utovara i istovara mesa — radni mantil, kapu ili povezacu bele boje, kecelju, ¢izme ili
kaljac¢e od gume ili plastike,



4) u skladistima jestivih proizvoda — radni mantil ili bluzu, kapu ili povezacu bele boje i kecelju od
plastike ili gume,

5) prilikom istovara Zivotinja i pripreme Zivotinja za klanje, istovara nejestivih proizvoda i konfiskata i
tehnickog odrzavanja prostorija, uredaja i opreme — pantalone i bluze, odnosno radni mantil ili
kombinezon u boji, kapu ili povezacu u boji i nepromocivu obucu.

Radnici koji rade u prostorijama sa temperaturom ispod 0oC nose bela radna odela preko zastitnog
odela.

Radno odelo pravi se od materijala koji se moze iskuvavati i peglati.
Radnu odecu radnik menja svakodnevno, a ako to priroda posla zahteva —i ¢esce.

Za higijensko odrzavanje radne odec¢e mora se obezbediti pranje i susenje, koris¢enjem sopstvenih
perionica ili koriséenjem usluga drugih perionica.

Rucni alat (drske satara, noZeva, ostraca, kuka i dr, korice za drZanje noZeva, lanac za drZanje korica i
sl.) mora biti izraden od nerdajuéeg metala ili plastike.

Rucni alat se u toku rada mora odrzavati u higijenski ispravnom stanju. Zavisno od prirode posla, a
obavezno posle svakog prljanja, ru¢ni alat se mora sanitirati vodom temperature najmanje 830C.
Posle zavrsetka rada rucni alat, ociS¢en i opran, ostavlja se u za to odredene kasete ili ormare.

Radnici zaposleni u neposrednoj proizvodnji i preradi namirnica moraju biti podsisani i obrijani i
moraju imati urednu kosu. Nokti na prstima ruku moraju uvek biti €isti i uredno podrezani. Radnici sa
duzom urednom kosom moraju pri radu koristiti zastitne mreze ili marame.

U proizvodnim prostorijama zabranjeno je pri radu noSenje rucnih satova i nakita, kao i upotreba
kozmetickih sredstava.

Pre ulaska u toalet moraju da se ostave na odredeno mesto rucni alat i deo zastitne odece (kecelja i
mantil), a posle upotrebe toaleta ruke se moraju oprati.

Radnici zaposleni u proizvodnji, obradi, preradi ili skladistenju proizvoda i sirovina moraju biti zdravi i
ne smeju biti prenosioci i izluCivaci uzroénika bolesti ili kontaminenata na proizvode Zivotinjskog
porekla.

Ozlede na rukama moraju se zastititi gumenim rukavicama ili naprstkom.

Zdravstvene knjiZice zaposlenog osoblja moraju u svako doba biti na raspolaganju veterinarskom
inspektoru.

Industrijski objekti
Clan 37*
Industrijski objekti iz ¢lana 3. tacka 1. ovog pravilnika razvrstavaju se na objekte za:

1) klanje papkara, kopitara, pernate Zivine i kuniéa,



tac. 2)-4)* (prestale da vaze),

5) rasecanje i preradu mesa riba,

6) rasecanje i preradu rakova, skoljki, puZeva i Zaba,

7) pripremu i preradu jaja,

8) obradu mleka i izradu proizvoda od mleka,

9) obradu, preradu i skladistenje meda,

10) obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara,
11) proizvodnju omotaca za kobasice od sirovina Zivotinjskog porekla,
12) proizvodniju sirila,

13)* (prestala da vazi).

Clan 38*

Objekti iz ¢lana 37. ovog pravilnika, pored opstih uslova propisanih u €l. 5. do 36. ovog pravilnika,
moraju ispunjavati i posebne uslove propisane ovim pravilnikom.

Objekti za klanje papkara, kopitara, pernate zZivine i kunic¢a
Clan 39

U objektima za klanje viSe vrsta Zivotinja klanje se moze vrsiti u jednoj prostoriji na odvojenim
linijama samo u razli¢ito vreme.

Ako se u objektu istovremeno kolju Zivotinje razli¢itih vrsta, linije klanja za svaku vrstu Zivotinja
moraju biti postavljene u odvojene prostorije

Clan 40

Objekti za klanje papkara, ili kopitara, ili pernate Zivine ili kuni¢a, zavisno od vrste Zivotinja koje se
kolju, nacina rada i vrste proizvodnje, moraju imati po tehnoloskom redosledu funkcionalno
povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem i privremeni smestaj Zivotinja za klanje,
2) klanje Zivotinja,

3) obradu Zeludaca i creva,

4) hladenje i smrzavanje,

5) rasecanje — Cetvrtanje polutki,

6) proizvodnju masti i topljenje loja,



7) otpremanje mesa,

8) pranje i sanitaciju opreme,

9) nejestive proizvode klanja i konfiskat,

10) veterinarsku inspekciju,

11) pregled mesa na trihine,

12) garderobe i sanitarne prostorije,

13) odmor i ishranu radnika,

14) c¢iséenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Prostorije iz stava 1. ovog ¢lana moraju ispunjavati opSte uslove za izgradnju i uredenje, u skladu sa
odredbama ¢l. 5. od 36. ovog pravilnika.

1. Prostorije za prijem i privremeni smestaj zZivotinja za klanje
Clan 41

Prostorije za prijem i privremeni smestaj Zivotinja za klanje (u daljem tekstu: depo) ¢ine rampa za
prijem Zivotinja, prostorije za smestaj Zivotinja, hodnik (koridor) za odvodenje Zivotinja na klanje,
prostorija ili prostor za pripremanje Zivotinja za klanje i prostorija za smestaj bolesnih, odnosno na
oboljenje sumnjivih Zivotinja.

Clan 42

Rampa za prijem Zivotinja, sa prihvatnim boksevima odgovarajuceg kapaciteta i mestom odredenim
za veterinarsko-sanitarni pregled, mora biti u neposrednoj blizini prostorije za smestaj zZivotinja,
postavljena tako da put Zivotinja namenjenih klanju direktno vodi u staje i obore bez ukrstanja sa
drugim putevima.

Ako se u objektu kolju Zivotinje razlicitih vrsta, depo mora imati posebne staje za krupne Zivotinje,
posebne staje za sitne Zivotinje i odvojene obore za svinje.

Pregradni zidovi i betonske ili metalne ograde izmedu staja i obora moraju biti izgradeni tako da ne
moze doci do povreda Zivotinja i da se mogu lako Cistiti, prati i dezinfikovati.

Staje i obori moraju biti takve veli¢ine da se obezbedi odmor Zivotinja i u leze¢em stavu i moraju biti
snabdeveni valovima za hranjenje i pojenje Zivotinja.

Staje i obori moraju biti na vidnom mestu i jasno obeleZeni brojevima i moraju imati tablu sa
podacima o datumu prispeca, broju i poreklu smestenih Zivotinja.

Clan 43

Prostorija za smestaj bolesnih, odnosno na oboljenje sumnjivih Zivotinja, posebno za svaku vrstu,
mora da bude gradevinski potpuno izdvojena od ostalog dela depoa, tako da se onemogudi kontakt
bolesnih ili na oboljenje sumnjivih Zivotinja sa zdravim Zivotinjama. Te prostorije se oznacavaju na



vidnom mestu natpisom crvene boje — SUMNIJIVE ZIVOTINJE. U njima mora da se nalazi oprema za
obuzdavanje i fiksiranje Zivotinja. Podne povrsine u ovim prostorijama moraju da imaju poseban
odvod otpadnih voda (slivnik).

Clan 44

U hodniku za odvodenije Zivotinja na klanje mora postojati posebna staza za krupne Zivotinje i
posebna staza za sitne Zivotinje ako se klanje vrsi istovremeno. Sirina staza mora da omoguci
kretanje Zivotinja samo u jednom smeru. Izmedu ili van tih staza treba da se nalazi staza za radnike,
odvojena betonskim ogradama ili ogradama metalne konstrukcije.

Prostorija ili prostor za pripremanje Zivotinja za klanje mora biti odvojen od prostorija za klanje
Zivotinja i treba da obezbedi dolazak i prihvatanje Zivotinja prema kapacitetu klanja.

Prostorija ili prostor u kome se Zivotinje peru pre omamljivanja mora imati priklju¢ak za vodu
snabdeven gumenim crevom ili sistemom tuseva za automatsko pranje kao i odvod otpadne vode.

Clan 45

U objektima za klanje pernate Zivine i kuni¢a u neposrednoj blizini prostorije za pripremanje zivotinja
za klanje mora da postoji posebna prostorija ili gradevinski izdvojen prostor ili uredaj za pranje i
sanitaciju kaveza, koji ispunjava uslove iz ¢lana 33. ovog pravilnika.

Clan 46

U sklopu depoa moraju se obezbediti prostorije za veterinarskog inspektora koji pregleda Zivotinje
namenjene klanju, garderobe i sanitarne prostorije za radnike zaposlene na prijemu, smestaju i
pripremanju Zivotinja za klanje.

Prostorija za veterinarskog inspektora mora imati pisaéi sto, ormar za evidenciju i instrumente koji se
koriste pri pregledu Zivotinja.

Garderobe i sanitarne prostorije, u pogledu broja, kapaciteta i uredenja, moraju ispunjavati uslove
propisane ¢lanom 35. ovog pravilnika.

Clan 47

U blizini depoa mora da postoji bazen ili kontejner za smestaj stajskog dubriva i dubriva iz prevoznih
sredstava.

U necistom delu kruga objekta mora da bude izgraden i pokriven bazen ili postavljen metalni
rezervoar za prihvatanje sadrzaja predzZeludaca, ako na drugi nacin nije reSeno njegovo
odstranjivanje iz kruga objekta.

Na mestu prihvatanja sadrzaja predzeludaca mora se obezbediti dovod hladne vode i tople vode
temperature 83 °C, sa ugradenim kontrolnim termometrom, i odgovarajuéi odvod otpadne vode.

2. Prostorije za klanje Zivotinja

Clan 48



U prostorijama za klanje, necisti deo mora biti odvojen od Cistog dela.

Pod necistim delom podrazumeva se deo prostorije u kome se obavljaju omamljivanje i klanje
Zivotinja, skidanje koze, Surenje, opaljivanje i skidanje dlake, odnosno Surenje i skidanje perja.

Pod ¢istim delom podrazumeva se deo prostorije u kome se obavljaju ostali postupci obrade trupova
i organa.

Clan 49

U prostoriji za klanje u kojoj se istovremeno kolju i obraduju dve vrste ili viSe vrsta Zivotinja, linije
klanja i obrade moraju biti gradevinski odvojene.

Ako se kolje viSe vrsta Zivotinja u jednoj prostoriji, na odvojenim linijama i u razli¢ito vreme, linije
klanja u necistom delu moraju biti odvojene zidom visine najmanje 3 m ili slobodnim prostorom od
najmanje 5 m.

Rad na linijama klanja i obrade mora biti organizovan tako da obezbeduje higijensko izvodenje
tehnoloskih postupaka i veterinarsko-sanitarni inspekcijski pregled.

Putevi prenosenja nejestivih proizvoda i konfiskata ne smeju se ukrstati sa linijama klanja i obrade
niti sa putevima transporta jestivih proizvoda.

Oprema za klanje i obradu Zivotinja mora da ispunjava uslove iz €l. 19. do 32. ovog pravilnika.
Klanje goveda
Clan 50

Goveda se omamljuju na human i stru¢an nacin uredajem sa penetrirajué¢im klinom ili primenom
elektricne energije u boksu koji mora biti odvojen od linije klanja i iskrvarenja.

Goveda se moraju iskrvariti obi¢nim ili Supljim noZzem u vise¢em poloZzaju iznad linije iskrvarenja.

Linija iskrvarenja (bazen) treba da bude veli¢ine koja odgovara kapacitetu klanja i locirana i zasti¢ena
tako da ne dode do prskanja krvi ispred boksa za omamljivanje ili na okolna podrucja na kojima se
obraduju trupovi.

Na mestu odvoda vode i krvi iz bazena mora se obezbediti zastita koja sprecava povratak neprijatnih
mirisa.

Oprema za uzimanje, prikupljanje, obradu, transport i skladisStenje krvi za ishranu ljudi treba da je
izradena od nerdajuceg Celika.

Posude za prikupljanje krvi moraju biti jasno oznacene sve dok veterinarski inspektori ne pregledaju
trupove i unutrasnje organe Zivotinja.

Clan 51

Iznad prostora koji predstavlja produZetak bazena za iskrvarenje odsecaju se rogovi, odvaja koza sa
glave, podvezuju jednjaci i odsecaju prednje noge.



Za odsecanje rogova goveda koriste se pneumohidrauli¢cne makaze, elektri¢na testera ili satara, a za
odsecanje prednjih nogu — pneumohidrauli¢cne makaze, elektri¢na testera ili noz.

Clan 52

Glave goveda mogu se odsecati iznad prostora iz ¢lana 51. stav 1. ovog pravilnika ili posle potpunog
odvajanja koZe od trupa.

Oprema za obradu i pripremanje govedih glava za veterinarsko-sanitarni pregled sastoji se iz uredaja
za pranje i postolja ili konvejerskog sistema za pregled.

Uredaj za pranje treba da je izraden od nerdajuceg Celika i konstruisan tako da sprecava
rasprskavanje vode, a istovremeno da obezbeduje indirektan odvod otpadne vode u kanalizaciju. Na
tom uredaju moraju postojati dva prikljuc¢ka hladne vode, s tim da je na jednom prikljucku
postavljeno pokretno crevo sa konusnim nastavkom za ispiranje nosne i usne Supljine, a na drugom
prikljuc¢ku — crevo sa Stednim tusem za pranje spoljne povrsine govede glave. Za veSanje govedih
glava treba da postoje specijalne pokretne kuke, koje se sanitiraju posle pranja svake govede glave.

Uredaj za pranje mora biti postavljen blizu mesta odsecanja i veterinarsko-sanitarnog pregleda
govedih glava, u Cistom delu prostorije.

Postolje za veterinarsko-sanitarni pregled i pokretni ramovi i kuke konvejerskog sistema za smestaj ili
vesanje pripremljenih govedih glava treba da su izradeni od nerdajuéeg Celika i konstruisani tako da
se mogu lako distiti i prati.

Clan 53

Pri sistemu horizontalne obrade goveda treba obezbediti dovoljno prostora za nesmetano i
higijensko izvodenje radnih postupaka.

Pokretno postolje za skidanje koZe sa trupova mora biti izradeno od nerdajuéeg materijala i
konstruisano tako da onemogucdava dodir delova trupa sa kojih je skinuta koZa sa podom ili spoljnom
stranom koze.

Pri sistemu vertikalne obrade goveda, treba onemoguciti da trupovi ili polutke dodiruju podnu
povrsinu i postolje ili da se medusobno dodiruju obradeni i neobradeni trupovi.

KoZa mora da se odvaja tako da ne kontaminira meso.

Postolja koja se koriste pri izvodenju radnih postupaka moraju odgovarati uslovima propisanim u
¢lanu 21. ovog pravilnika.

Clan 54

Za prihvatanje unutrasnjih organa goveda prilikom evisceracije koriste se specijalna, samo za tu
svrhu odredena kolica ili pokretna traka, odnosno pokretne posude konvejerskog stola za
veterinarsko-sanitarni pregled.

Kolica iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti izradena od nerdajuceg Celika i koriste se u objektima malog
kapaciteta i na linijama klanja goveda kapaciteta do 30 komada na ¢as. Kolica mora da imaju jednu



posudu odgovarajuce veli¢ine i oblika pogodnu za smestaj i pregled trbusnih organa i jednu posudu
za smestaj i pregled grudnih organa.

Za pranje i sanitaciju kolica mora se obezbediti odvojena i na pogodnom mestu locirana prostorija ili
prostor koji mora odgovarati uslovima propisanim u ¢lanu 33. ovog pravilnika.

Sto sa pokretnom trakom za veterinarsko-sanitarni pregled unutrasnjih organa mora da se
upotrebljava na linijama na kojima se kolje i obraduje od 30 do 50 goveda na ¢as, a konvejerski sto sa
pokretnim posudama — na linijama sa kapacitetom klanja od preko 50 goveda na ¢as.

U pogledu konstrukcije, sanitacije i odvoda otpadnih voda, stolovi iz stava 4. ovog ¢lana treba da
odgovaraju uslovima propisanim u ¢lanu 28. ovog pravilnika.

Pored stola sa pokretnom trakom, odnosno pored konvejerskog stola za pokretnim posudama, mora
da se postavi postolje sa opremom za pranje ruku sa sterilizatorom, uredaj za pranje ¢izama i kaseta
za ostavljanje zastitne obuce.

Brzina kretanja pokretne trake ili pokretnih posuda mora biti sinhronizovana sa brzinom kretanja
trupova na koloseku.

Na dohvat ruke veterinarskog inspektora mora da se postavi prekidac za istovremeno zaustavljanje
ili stavljanje u pokret kolose¢nog konvejera i pokretne trake, odnosno pokretnih posuda
konvejerskog stola za veterinarsko-sanitarni pregled unutrasnjih organa i drzaci za evidenciju i
Zigove.

Clan 55

Za pregled zadrzanih trupova goveda moraju da postoje odvojeni deo koloseka, postolje i oprema za
pranje ruku sa sterilizatorom.

Clan 56

Za odstranjivanje kontaminiranih delova sa polutki goveda (trimovanje) moraju da postoje postolje,
oprema za pranje ruku sa sterilizatorom i jasno oznacena posuda u koju se prihvataju kontaminirani
delovi.

Clan 57
Govede polutke peru se ruc¢nim tusem ili sistemom tuseva u posebnom uredaju.

Pranje ru¢nim tusem izvodi se sa pokretnog ili dvovisinskog fiksiranog postolja, iznad posebno
dreniranog podrucja. Da bi se sprecilo prskanje vode, mora biti postavljen stitnik.

Sistem tuseva u posebnom uredaju mora da obezbedi pranje govedih polutki od gornjih delova
prema donjim delovima. Taj uredaj mora biti konstruisan tako da u potpunosti onemogucava
prskanje vode van uredaja i mora imati odvod vode u kanalizaciju.

Clan 58



Grudni organi, slezine i jetre goveda obraduju se na specijalnim stolovima koji odgovaraju uslovima
iz ¢lana 27. ovog pravilnika.

Klanje kopitara
Clan 59*

Gradevinsko uredenje i tehni¢ka opremljenost prostorije za klanje kopitara moraju odgovarati
uslovima iz ¢l. 48. i 49. ovog pravilnika.

Klanje kopitara, rasecanje i obrada mesa i izrada proizvoda od mesa kopitara mora se vrsiti u
posebnom objektu.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih kopitara mora biti u skladu sa odredbama ¢l. 50. od 58. ovog
pravilnika.

Klanje svinja
Clan 60

Omamljivanje, klanje, iskrvarenje, Surenje ili skidanje koze, obrada u pedi za opaljivanje i skidanje
sagorelog epiderma mora da se izvode u izdvojenoj prostoriji ili prostoru (necisti deo) koji je
funkcionalno povezan sa linijom dalje obrade svinjskih trupova (Cisti deo).

Clan 61
Svinje se omamljuju na human i stru¢an nacin primenom elektri¢ne energije ili ugljen-dioksida.

Svinje se iskrvaruju u vise¢em poloZaju obi¢nim ili Supljim noZevima. Linija iskrvarenja i nacin
sakupljanja krvi moraju da ispunjavaju uslove propisane u ¢lanu 50. st. 3. do 6. ovog pravilnika.

Trupovi se pre Surenja peru hladnom vodom iz sistema tuseva ili uredaja za pranje koji su
konstruisani tako da sprecavaju prskanje vode van uredaja i razlivanje po podnoj povrsini.

Clan 62

Horizontalno Surenje trupova svinja izvodi se u bazenu koji je izraden od nerdajuceg materijala i
snabdeven kontrolnim termometrom i sistemom za odvod pare. Veli¢ina bazena mora odgovarati
kapacitetu linije obrade svinja.

Uredaj za vertikalno Surenje trupova svinja mora biti izraden od nerdaju¢eg materijala i snabdeven
kontrolnim termometrom, sistemom za odvod pare, pumpama za recirkulaciju i filtrima za vodu koja
recirkulise.

Uredaj za mehanicko skidanje dlaka mora da ima propusnu mo¢ koja odgovara kapacitetu bazena ili
uredaja za Surenje, odnosno kapacitetu linije obrade svinja.

Dlake (¢ekinje) moraju se u toku rada odstranjivati u poseban kontejner ili posebnu prostoriju.



U uredajima za mehanicko skidanje dlaka mogu da se koriste pumpe za recirkulaciju vode sa filtrima,
izuzev poslednja 2 m pre izlaska trupova svinja. U tom delu uredaja mora da se koristi protocni
sistem vode.

Sto za obradu svinja, koji se nalazi iza uredaja za mehanicko skidanje dlaka, mora biti od nerdajuceg
materijala, a njegova duZzina mora odgovarati kapacitetu linije obrade. Iznad tog stola mora da je
postavljen sistem tuSeva sa hladnom vodom, a za pranje zadnjih nogu mora da se obezbedi poseban
tus pre stavljanja kuke raspinjace.

Ped za opaljivanje mora biti opremljena ru¢nim ili automatskim prekida¢em za dovod goriva i
Stitnikom, odnosno usmeriva¢em koji spre¢ava medusobno dodirivanje trupova i dodirivanje trupova
sa spoljasnjom i unutrasnjom povrsinom peci. Neposredno iza peéi mora se postaviti sistem tuseva
sa hladnom vodom.

Struganje gara i ¢iSéenje trupova na liniji obrade svinja moZe da se vrsi ru¢no ili mehanicki.

Rucno Ciséenje — izbrijavanje trupova — vrsi se, zavisno od radnih postupaka, sa poda ili postolja.
TuSevi sa hladnom vodom za vlazenje trupova moraju biti postavljeni i usmereni tako da hladna voda
ne prska kolosek i radnike u okolini.

Za cCisc¢enje i pranje glava koriste se Cetke sa plasticnom drskom, vezane elasti¢nim crevima sa
dovodom hladne vode.

Uredaji za mehanicko ¢iséenje svinjskih trupova moraju biti konstruisani tako da sprecavaju
rasprskavanje vode po prostoriji za klanje i moraju imati sopstveni odvod vode u kanalizaciju.

Uredaj za zavrSno pranje svinjskih trupova mora biti konstruisan tako da sprecava rasprskavanje
vode van uredaja i razlivanje vode po povrsini poda.

Clan 63
KoZa sa trupova svinja skida se na koloseku, u vise¢em poloZaju.
Linija za skidanje koZe mora biti odvojena od linije Surenja sve do Cistog dela prostorije.

Za odsecanje prednjih i zadnjih nogu u karpalnom, odnosno tarzalnom zglobu koristi se noz ili
pneumohidrauli¢ne makaze.

KoZa se odvaja sa trupova ruc¢no ili pomoéu uredaja za mehanicko skidanje koZe tako da ne
kontaminira meso.

Pri odvajanju koZe ne sme se dozvoliti medusobni kontakt obradenih i neobradenih trupova i dodir
trupa sa postoljem ili podnom povrsinom.

Postolja koja se koriste pri izvodenju postupaka moraju ispunjavati uslove propisane u ¢lanu 21. ovog
pravilnika.

Ostala oprema i postupci rada su istovetni sa opremom i postupcima rada na liniji obrade trupova
Surenih svinja.



Clan 64

Za prihvatanje unutrasnjih organa svinja prilikom evisceracije moraju da se koriste kolica za
evisceraciju ili sto za veterinarsko-sanitarni pregled ili konvejerski sto sa pokretnim posudama.

Kolica za evisceraciju, odnosno sto za veterinarsko-sanitarni pregled koristi se na linijama obrade
kapaciteta do 20 svinja na ¢as. Kolica moraju ispunjavati uslove propisane u ¢lanu 54. st. 2. i 3. ovog
pravilnika.

Sto za veterinarski pregled unutrasnjih organa mora biti izraden od nerdajuéeg materijala i mora
imati posude za smestaj trbusnih i grudnih organa. Za pranje i sanitaciju tih posuda posle svake
upotrebe, u neposrednoj blizini stola mora da postoji odvojen i ureden prostor sa hladnom kadom i
toplom vodom temperature 83°C.

Konvejerski sto sa pokretnim posudama za veterinarsko-sanitarni pregled unutrasnjih organa mora
da se koristi na linijama obrade kapaciteta preko 20 svinja na ¢as. Sto mora da ispunjava uslove
propisane u ¢lanu 28. ovog pravilnika.

Clan 65

Za pregled zadrzanih trupova svinja moraju da postoje odvojeni deo koloseka, postolje i oprema za
pranje ruku sa sterilizatorom.

Clan 66
Svinjske polutke mora da se peru na nacin propisan u ¢lanu 57. ovog pravilnika.
Clan 67

Obrada jezika, grudnih organa, slezine i jetre svinja vrsi se na specijalnim stolovima koji odgovaraju
uslovima iz ¢lana 27. ovog pravilnika.

Klanje ovaca

Clan 68

Ovce se omamljuju na human i strué¢an nacin primenom elektri¢ne energije ili ugljen-dioksida.

Ovce se iskrvaruju obi¢nim ili Supljim noZevima, u vise¢em poloZaju iznad linije iskrvarenja (bazena).

Linija iskrvarenja (bazen) i nacin sakupljanja krvi moraju da odgovaraju uslovima propisanim u ¢lanu
50. st. 3. do 6. ovog pravilnika.

Clan 69
Ovce se obraduju na koloseku u vise¢em poloZaju.

Za odsecanje prednjih i zadnjih nogu u karpalnom, odnosno tarzalnom zglobu koristi se noZ ili
pneumohidrauli¢cne makaze.

Za odvajanje koZe jagnjadi moZe se koristiti kompresor sa ugradenim filtrima za preciséavanje
vazduha, pri ¢emu se kanila uvlaci pod koZu iznad karpalnog ili tarzalnog zgloba.



KoZa mora da se odvaja tako da ne kontaminira meso.
Clan 70

Za prenosenje trupova ovaca kolosek mora imati mehanicki sistem — konvejer ako se na linijama
kolje i obraduje preko 50 ovaca na cas.

Clan 71

Za prihvatanje unutrasnjih organa ovaca prilikom evisceracije mora da se koriste kolica za
evisceraciju ili sto za veterinarsko-sanitarni pregled ili konvejerski sto sa pokretnim posudama, koji
moraju da ispunjavaju uslove propisane u ¢lanu 64. ovog pravilnika.

Kolica za evisceraciju, odnosno sto za veterinarsko-sanitarni pregled koristi se na linijama obrade
kapaciteta do 50 ovaca na ¢as.

Konvejerski sto sa pokretnim posudama za veterinarsko-sanitarni pregled unutrasnjih organa mora
da se koristi na linijama obrade kapaciteta preko 50 ovaca na ¢as. Sto mora da ispunjava uslove
propisane u ¢lanu 28. ovog pravilnika.

Clan 72

Za pregled zadrzanih trupova ovaca moraju da postoje odvojeni deo koloseka, postolje i oprema za
pranje ruku, sa sterilizatorom.

Clan 73

Vodom temperature do 400C mogu se prati samo delovi vrata obradenih trupova ovaca, i to iznad
uredenog kanalizacionog prostora, bez moguénosti prskanja vode po okolini.

Clan 74

Oprema koja se koristi na linijama klanja i obrade ovaca, u pogledu izrade, mesta i nacina
postavljanja, koris¢enja i obeleZzavanja, mora da ispunjava uslove propisane ovim pravilnikom.

Klanje pernate Zivine
Clan 75

Za prijem pernate Zivine mora da postoji rampa za istovar, prihvat i veSanje trupova na konvejerski
sistem obrade.

Na rampi za istovar mora da postoje mesto za veterinarsko-sanitarni pregled pernate Zivine, uredaji
za pranje ruku, dovodi tople i hladne vode, prostorija ili prostor sa uredajem za pranje kaveza,
prostorija za pernatu Zivinu sumnjivu na zarazne bolesti, kontejner za uginulu — konfiskovanu Zivinu i
prostorije za veterinarsku inspekciju.

Clan 76



Omamljivanje, klanje i iskrvarenje, Surenje i uparavanje, kao i skidanje perja pernate Zivine izvodi se
u posebnim prostorijama ili prostorima (necisti deo) koji su funkcionalno povezani sa linijom obrade
trupova pernate Zivine (Cisti deo).

Za prenosenje trupova u vise¢em polozaju, linija klanja i obrade pernate Zivine mora imati mehanicki
sistem — konvejer.

Clan 77

Pernata Zivina omamljuje se na human i strucan nacin primenom elektri¢ne energije ili ugljen-
dioksida.

Pernata Zivina se iskrvaruje pomocu noZza, specijalnih makaza ili automatskih uredaja u visecem
poloZaju iznad linije koja treba da odgovara uslovima propisanim u ¢lanu 50. st. 3. i 4. ovog
pravilnika.

Clan 78

Surenje trupova pili¢a, kokosi, morki i ¢urki izvodi se u protoénom bazenu. Trupovi plovki i gusaka
uparavaju se u posebnom uredaju parom dobijenom od vode za pice.

Veli¢ina protocnog bazena i uredaja za uparavanje mora odgovarati kapacitetu linije klanja i obrade
pernate Zivine.

Bazen i uredaj moraju biti izradeni od nerdajuéeg materijala i snabdeveni kontrolnim termometrima,
kao i sistemima za odvod pare.

Clan 79

Uredaj za mehanicko skidanje (Cupanje) perja pernate Zivine mora da ima Stitnike koji sprecavaju
prskanje vode po podu i po prostoriji za klanje.

Ocupano perje mora se u toku rada odstranjivati iz uredaja za mehanicko skidanje (Cupanje) perja
kanalima ili na drugi nacin i transportovati u posebnu prostoriju za sakupljanje perja ili, pomocu
odgovarajucéeg transportnog sredstva, do mesta prerade.

Prostorija za sakupljanje perja mora da ima opremu za cedenje i suSenje perja, dovod hladne i tople
vode, drenazni i kanalizacioni sistem i opremu za pranje ruku, kao i odgovarajuci sistem ventilacije.

Vosak upotrebljen za skidanje paperja kod zaklanih gusaka i pataka mora se u toku rada odstranjivati
iz uredaja za skidanje paperja i prenositi u posebnu prostoriju za regeneraciju i skladiStenje voska.

Clan 80

Uredaj za pranje trupova pernate Zivine mora da bude izraden od nerdajuceg materijala i
konstruisan tako da sprecava rasprskavanje vode po prostoriji i razlivanje po povrsini poda.

Uredaj iz stava 1. ovog €lana nalazi se iza mesta na kome se perje skida, a prema mestu na kome se
pristupa zasecanju koZze ili odsecanju delova trupa.

Clan 81



Uredaji za odstranjivanje glave, vrata, voljke i nogica pernate Zivine moraju biti izradeni od
nerdajuceg materijala i konstruisani tako da se mogu lako prati i sanitirati.

Za transport odstranjenih delova mogu da se koriste kanali sa gravitacionim padom, kanali sa
vodom, pneumatski ili vakuum-transport ili odgovarajuce posude izradene i oznacene u skladu sa
¢lanom 23. ovog pravilnika.

Odstranjeni delovi, kao i konfiskat transportuju se sa linije obrade trupova u prostoriju, odnosno
prostor za sakupljanje nejestivih proizvoda ili konfiskata ili do mesta neposredne prerade.

Clan 82
Vadenje unutrasnjih organa pernate Zivine (evisceracija) moze da bude ru¢no ili automatski.

Za rucnu evisceraciju koristi se specijalna viljuska od nerdajuceg Celika. Za automatsku evisceraciju
koristi se uredaj koji mora biti izraden od nerdajuéeg materijala i konstruisan tako da su omoguceni
lako pranje i sanitacija.

Clan 83

Uredaj za zavr$no pranje (spolja i iznutra) trupova pili¢a, kokosi, morki i ¢urki iz kojih su izvadeni
unutrasnji organi mora da bude izraden od nerdajuceg materijala i konstruisan tako da sprecava
prskanje vode po prostoriji i razlivanje po povrsini poda.

Clan 84

Jestivi unutrasnji organi (jetra, srce, slezina i Zeludac) obraduju se u izdvojenoj prostoriji, odnosno
prostoru.

Oprema koja se koristi za obradu jetre, srca i slezine mora da ispunjava uslove propisane u ¢lanu 27.
ovog pravilnika.

Uredaiji koji se upotrebljavaju za poluatomatsku ili automatsku obradu Zeludaca moraju biti izradeni
od nerdajuceg materijala i konstruisani tako da se mogu lako prati i sanitirati.

Clan 85

Oprema koja se koristi na linijama klanja i obrade pernate Zivine, u pogledu izrade, mesta i nacina
postavljanja, koris¢enja i obeleZzavanja, mora da ispunjava uslove propisane ovim pravilnikom.

Klanje kunic¢a
Clan 86

Za prijem kuni¢a mora da postoji rampa i istovar, prihvat i veSanje trupova na konvejerski sistem
obrade. Rampa za istovar mora da ispunjava uslove propisane u ¢lanu 75. stav 2. ovog pravilnika.

Clan 87

Kuniéi se mogu klati u objektima za klanje kuniéa ili na linijama klanja i obrade pernate Zivine.



Klanje kunica na liniji klanja i obrade pernate Zivine dozvoljava se samo u vreme u kome se ta linija
ne koristi za klanje pernate Zivine.

Clan 88
Kuni¢i se omamljuju na human i struéan nacin primenom elektri¢ne energije ili ugljen-dioksida.
Clan 89

Kuniéi se obraduju na koloseku, u visecem polozaju. Ako se kolje i obraduje preko 50 kunica na ¢as,
za prenoSenje trupova kolosek mora imati mehanicki sistem — konvejer.

Za odsecanje nogu u karpalnom, odnosno torzalnom zglobu koristi se noz ili pneumohidrauli¢ne
makaze.

Clan 90

Za prihvatanje unutrasnjih organa kuniéa prilikom evisceracije koriste se kolica ili sto za veterinarsko-
sanitarni pregled ili konvejerski sto sa pokretnim posudama koji moraju da ispunjavaju uslove
propisane u ¢lanu 64. ovog pravilnika.

Clan 91

Trupovi kuniéa peru se ru¢no ili u automatskom uredaju tusevima tako da voda ne prska po prostoriji
i ne razliva se po povrsini poda.

Clan 92

Oprema koja se koristi na linijama klanja i obrade kunica, u pogledu izrade, mesta i nacina
postavljanja, koriS¢enja i obeleZavanja, mora da ispunjava uslove propisane ovim pravilnikom.

3. Prostorije za obradu Zeludaca i creva
Clan 93

Prostorije za obradu Zeludaca i creva moraju biti gradevinski izdvojene od prostorija za klanje
Zivotinja i ostalih proizvodnih prostorija sa kojima su funkcionalno-tehnoloski povezane.

Prostorije iz stava 1. ovog ¢lana moraju imati sistem ventilacije radi sprecavanja Sirenja neprijatnih
mirisa i odvoda pare.

Zavisno od kapaciteta obrade, prostorije moraju imati dovoljan broj priklju¢aka za hladnu i toplu
vodu. Ako se prikljucci ili izlazne cevi za vodu nalaze ispod nivoa vode u posudama ili se koriste za
praznjenje i ispiranje pojedinih delova digestivnog trakta, moraju imati ugradene ventile protiv
povratne sifonaze.

Kanalizacioni sistem u prostorijama za obradu Zeludaca i creva mora ispunjavati uslove iz ¢lana 17.
ovog pravilnika.

Clan 94



Za obradu predzZeludaca goveda koristi se oprema izradena od nerdajuceg Celika, postavljena u
izdvojeni deo prostorije za obradu Zeludaca i creva ili u posebnu prostoriju. Ta oprema sastoji se od
stola za prihvatanje trbusnih organa, uredaja za praznjenje, uredaja za pranje i ¢iS¢enje, stalka sa
kukama za veterinarsko-sanitarni pregled, uredaja za termic¢ku obradu i druge opreme koja se koristi
pri obradi i preradi predzeludaca.

Na stolu za prihvatanje trbusnih organa treba da se nalazi pokretna prihvatna posuda sa dizalicom ili
prihvatna iskliznica.

Iznad stola za prihvatanje trbusnih organa mora da budu postavljeni dovodi hladne i tople vode sa
ugradenim kruznim termometrom.

PredzZeluci goveda prazne se i ureduju za praznjenje na pokretnoj perforiranoj cevi pomoc¢u hladne
vode. Uredaj mora da je postavljen iza stola za prihvatanje trbusnih organa i mora imati ureden
kanalizacioni prostor i zastitne zidove koji onemogucavaju prskanje vode i sadrzaja predzeludaca. On
mora da ima mehanicki sistem za spre€avanje povratka neprijatnih mirisa iz odvodnih cevi.

Sadrzaj iz uredaja za praznjenje moze se odstraniti pomoc¢u pneumatskog sistema, hidrauli¢nih
pumpi ili kanala sa gravitacionim padom.

Uredaj za pranje i ¢is¢enje predzZeludaca (rumena i retikuluma) nalazi se u neposrednoj blizini
uredaja za praznjenje. On mora biti konstruisan tako da sprecava prskanje vode i da istovremeno
obezbeduje odvod otpadne vode neposredno u kanalizaciju.

U uredaju za pranje i ¢iséenje treba da postoji pokretna cevasta kupola postavljena na perforiranu
cev za pranje predzeludaca. Iznad kupole nalazi se tus sa hladnom vodom.

Mehanizam za pranje stavlja se u pogon noZznom pedalom.
U neposrednoj blizini radnog mesta postavlja se oprema za pranje ruku, sa sterilizatorom.

Stalak sa kukama za veterinarsko-sanitarni pregled opranih i ocis¢enih predzeludaca mora da je
izraden od nerdajuceg Celika i postavljen u blizini opreme za obradu predzZeludaca.

Uredaj za toplotnu obradu (Surenje) predzeludaca mora biti postavljen u posebnu prostoriju i mora
da ima posredan odvod otpadnih voda u kanalizaciju i odgovarajuci sistem odvoda pare.

Posude i bazeni koji se koriste pri obradi i preradi predZeludaca mora da budu u skladu sa ¢lanom 23.
ovog pravilnika.

Clan 95

U prostorijama za obradu Zeludaca i creva oprema mora biti postavljena iznad uredenog
kanalizacionog prostora i povezana sa kanalizacijom.

Posude i stolovi koji se upotrebljavaju u prostorijama za obradu Zeludaca i creva mora da ispunjavaju
uslove propisane u €l. 23. i 27. ovog pravilnika.

Za konzervisanje creva soljenjem i skladiStenje soljenih creva treba da se obezbedi posebna
prostorija sa hladenjem koja je gradevinski odvojena od prostorije za obradu Zeludaca i creva.



4. Prostorije za hladenje i smrzavanje
Clan 96

Zavisno od nacina rada, objekt mora imati posebne prostorije ili prostore za hladenje trupova i
polutki, hladenje unutrasnjih organa, pakovanje unutrasnjih organa i odvojenih delova trupa,
hladenje zadrzanih trupova, polutki i organa, smrzavanje mesa i proizvoda od mesa i skladistenje
smrznutog mesa i proizvoda od mesa.

Prostorije iz stava 1. ovog ¢lana, pored termoelemenata daljinskog termometra, moraju na
pogodnom mestu imati postavljene kontrolne Zivine termometre.

U pogledu materijala i nacina postavljanja, koloseci i nosaci koloseka u prostorijama za hladenje i
smrzavanje moraju ispunjavati uslove propisane u ¢lanu 20. ovog pravilnika.

Ako se za hladenje koriste zmijasti zidni isparivaci (mirno hladenje) ili rashladna oprema za burno
hladenje (junit-kuler), ispod njih moraju biti postavljene posude za odvod vode, izradene od
nepropustljivog i nerdajuceg materijala, koje su preko vodenog zatvaraca (sifona) neposredno
spojene sa podnom kanalizacijom. Na izvodnu cev opreme za burno hladenje mora se postaviti
zastitna mreZa.

Clan 97

Prostorije za hladenje trupova i polutki, posebno za svaku vrstu Zivotinja za klanje, moraju biti u
blizini prostorija za klanje sa kojima su funkcionalno povezane zatvorenim hodnicima.

Ako se za hladenje trupova ili polutki Zivotinja za klanje koristi protocni sistem, segmenti u prostoriji
za hladenje moraju biti gradevinski odvojeni i moraju imati konvejerski sistem za prenos polutki,
odnosno trupova.

Trupovi zaklane pernate Zivine mogu se hladiti u bazenu od nerdajué¢eg materijala sa proto¢nim
sistemom dovoda hladne vode i posrednim odvodom u kanalizaciju, pod sistemom tuseva iznad
uredenog kanalizacionog prostora, u struji hladnog vazduha i koris¢enjem te¢nog ugljen-dioksida ili
tecnog azota.

Clan 98

Trupovi pernate Zivine koji se hlade u bazenu moraju se odmah, posle evisceracije, dobro oprati
spolja i iznutra hladnom vodom pod pritiskom.

Za pranje trupova pernate Zivine mora da se koristi najmanje:
1) 1,5 I vode po trupu mase do 2,5 kg,

2) 2,5 | vode po trupu mase izmedu 2,515 kg,

3) 3,5 | vode po trupu mase od 5 kg ili vise.

Hladenje u bazenu mora da odgovara slede¢im zahtevima:

1) trup mora da prode kroz jedan bazen ili viSe bazena sa ohladenom protoénom vodom,



2) temperatura vode u bazenu ili bazenima, merena na mestima izlaska trupova, ne sme da bude
visa od + 40C,

3) minimalni protok vode u toku celog postupka hladenja mora da iznosi:
— 2,51 po trupu mase do 2,5 kg ili manje;

—4 1| po trupu mase izmedu 2,5i 5 kg,

— 61 po trupu mase od 5 kg ili vise.

Ako ima nekoliko bazena, dovod sveze vode i odvod koriséene vode u svakom pojedinom bazenu
mora da se reguliSe tako da protok vode kroz zadnji bazen nije manji od:

— 1l po trupu mase do 2,5 kg ili manje,

— 1,51 po trupu mase izmedu 2,5 5 kg,

— 21 po trupu mase od 5 kg ili viSe.

Voda koriséena za prvo punjenje bazena ne sme da se urac¢una u ove kolicine,

4) trupovi ne smeju da ostaju u prvom delu opreme ili prvom bazenu duZe od pola ¢asa ili u ostalom
delu opreme ili drugom bazenu, tj. ostalim bazenima duze nego Sto je tehnoloski potrebno,

5) za hladenje trupova pernate Zivine potapanjem u jedan bazen ili viSe bazena moZe da se koristi
samo oprema koja mehanicki pokrece trupove kroz vodu koja tece u suprotnom smeru,

6) oprema koja se koristi za pranje i hladenje trupova pernate Zivine mora da bude snabdevena
kontrolnim uredajima za merenje i registrovanje:

— potrosnje vode za vreme pranja pod pritiskom pre potapanja,

— temperature vode u bazenu ili bazenima na mestima ulaska i izlaska trupova,
— potrosnje vode za vreme potapanja,

— broja trupova.

Clan 99

Unutrasnji organi (jezik, srce, jetra, slezina i dr.) i odvojeni delovi trupa (glava, rep, salo i dr.) hlade se
u posebnoj prostoriji ili izdvojenom prostoru, koji u pogledu uredenja i tehnicke opremljenosti
odgovara prostoriji za hladenje trupova i polutki zaklanih Zivotinja.

Ako se unutrasnji organi pernate Zivine hlade zajedno sa trupovima na konvejerskom sistemu, mora
se spreciti dodir trupova sa posudama u kojima se nalaze unutrasnji organi.

Oprema za transport i skladistenje unutrasnjih organa ili odvojenih delova treba da bude izradena od
nerdajuéeg materijala.



Unutrasnji organi i odvojeni delovi trupa mogu da se pakuju samo u posebnoj prostoriji koja ima
odgovarajuéu opremu (sto za pakovanje, vagu i opremu za pranje ruku) i materijal za pakovanje
(plasti¢ne folije, kartonske kutije i dr.).

Clan 100

Prostorija za hladenje zadrzanih trupova, polutki i organa, u pogledu uredenja i tehnicke
opremljenosti, mora da odgovara prostoriji za hladenje trupova i polutki zaklanih Zivotinja.

Vrata na prostoriji iz stava 1. ovog ¢lana mora da su vidno i jasno obelezena oznakom crvene boje —
ZADRZANO — VETERINARSKA INSPEKCIJA. Vrata se moraju zaklju¢avati, a klju¢ treba da se nalazi kod
veterinarskog inspektora.

Clan 101

Ako se meso i proizvodi od mesa smrzavaju u objektu, mora da postoji posebna prostorija
odgovarajuéeg kapaciteta u koju se ulazi kroz pretkomoru ili tampon prostoriju.

Ulazna vrata na pretkomori, na prostoriji za smrzavanje i na prostoriji za skladiStenje mesa i
proizvoda od mesa moraju imati sopstveni sistem otapanja.

Za smrzavanje mesa upakovanog u kartonske kutije ili u drugu vrstu ambalaze, prostorija za
smrzavanje mora imati podmetace ili postolja.

Clan 102

Smrznuto meso i proizvodi od mesa skladiste se u prostoriji za skladistenje na podmetace i/ili boks-
palete koji su postavljeni na dovoljnoj udaljenosti od povrsine zidova.

Neupakovano meso skladisti se u posebnu prostoriju, odvojeno od upakovanog mesa, odnosno
proizvoda od mesa.

U prostoriji za smrzavanje mesa i proizvoda od mesa ili u prostoriji za skladistenje smrznutog mesa i
proizvoda od mesa mora da postoji prostor za smestaj bobi¢avog mesa koji je potpuno odvojen od
ostalog dela prostorije reSetkastom ogradom od nerdajuceg materijala, koja je postavljena od poda
do tavanice. Vrata tog ogradenog prostora moraju se zakljucavati, a kljuc¢ treba da se nalazi kod
veterinarskog inspektora.

Clan 103

Na spoljnim zidovima prostorija navedenih u ¢l. 101. i 102. ovog pravilnika mora da postoje
termografi — termopisaci za kontinualnu registraciju temperature prostorija.

Termografi iz stava 1. ovog ¢lana nisu potrebni ako postoji centralno registrovanje temperature tih
prostorija pomocu termopisaca.

5. Prostorija za rasecanje — Cetvrtanje polutki

Clan 104



Ako se u objektu vrsi rasecanje — ¢etvrtanje polutki ili makrokonfekcija, u neposrednoj blizini
prostorija za hladenje mora da postoji posebna prostorija hladenja samo za ovu svrhu, povezana
kolosecima sa drugim prostorijama.

U toj prostoriji mora da postoje dvovisinski koloseci, postolja, lavabo sa sterilizatorom, elektri¢na ili
ru€na testera i sterilizator za testeru, zidni termometar i termograf, odnosno termoelement
daljinskog termografa.

6. Prostorija za proizvodnju masti ili loja
Clan 105

U objektu u kome se proizvodi mast ili loj za javnu potrosnju mora da postoje prostorije za pripremu,
topljenje masnog tkiva ili loja, prihvat, hladenje, pakovanje i skladistenje masti ili loja.

Clan 106

U prostoriji za pripremu masnog tkiva ili loja mora biti postavljena oprema za usitnjavanje masnog
tkiva ili loja. Prostorija za topljenje masnog tkiva ili loja mora imati opremu za suvo ili vlazno
topljenje i prihvatanje jestivih proizvoda, opremu za pranje ruku i ventilaciju.

Radi odvodenja otpadne vode nastale u toku tehnoloskih postupaka ili pri pranju uredaja i prostorije,
mora biti obezbeden sistem odvoda odgovarajuceg kapaciteta.

Clan 107

Prostorija za prihvat, hladenje i pakovanje masti ili loja mora da ima opremu za prihvatanje i
stabilizaciju masti ili loja (bazeni, rezervoari sa mesalicom i sl.), uredaj za hladenje i uredaj za
pakovanje (za konfekcionisanje ili veleprodaju) i drugu potrebnu tehnolosku opremu, kao i opremu
za pranje ruku.

Clan 108

U prostoriji za skladiStenje moraju se obezbediti rashladni uredaji koji omogucavaju hladenje do
100C, kontrolni termometri i podmetaci na koje se slazu upakovani proizvodi (kartonke, plasti¢ne
kante, limeni kontejneri dr.).

7. Prostorije za otpremanje mesa
Clan 109

U objektu u kome se kolju Zivotinje, rasecaju trupovi ili Cetvrtaju polutke mora da postoji prostorija
za otpremanje mesa, koja je odvojena od prostorije za otpremanje upakovanih proizvoda. Ta
prostorija mora da ima odgovarajuéu opremu kolosek za utovar trupova, polutki ili Cetvrti, koji se ne
ukrsta sa putem prenosenja upakovanih proizvoda, utovarnu rampu, koja je snabdevena vazdusnom
zavesom i drugom vrstom zastite protiv ulaska insekata, glodara i neprijatnih mirisa (vrata, gumeni ili
plasti¢ni stitnici i sl.) i opremu za pranje ruku, sa sterilizatorom.



Prostorija za otpremanje mesa mora biti funkcionalno povezana hodnicima i kolosecima sa ostalim
prostorijama za hladenje trupova, polutki ili Cetvrti pripremljenih za utovar i mora imati Zivin
termometar i termograf, odnosno termoelement daljinskog termografa.

8. Prostorija za pranje i sanitaciju opreme
Clan 110

Izgradnja i uredenje prostorija za pranje i sanitaciju opreme moraju biti u skladu sa ¢lanom 33. ovog
pravilnika.

9. Prostorije za nejestive proizvode klanja i konfiskat
Clan 111

Objekti za klanje Zivotinja moraju imati prostorije za sakupljanje i prihvatanje proizvoda koji nisu
upotrebljivi za ishranu ljudi — nejestivi proizvodi (koZa, rogovi, papci, dlaka, kosti i dr.) i prostoriju ili
prostor za prihvatanje konfiskata.

Prostorije iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti potpuno odvojene od proizvodnih prostorija i locirane
tako da prilikom transporta ne dode do ukrstanja puteva za jestive proizvode i puteva za nejestive
proizvode i konfiskat.

Ako se nejestivi proizvodi i konfiskat ne odvoze svakog dana iz objekta, prostorije se moraju
zakljucavati, moraju biti zasti¢ene od ulaska insekata i glodara i imati rashladne uredaje kojima se
obezbeduju postizanje i odrzavanje temperature do +4 °C.

Transport nejestivih proizvoda i konfiskata od mesta dobijanja do prostorija moze da se obavlja
kanalima sa gravitacionim padom, pneumatskim cevovodima ili nepropustljivim posudama.

Kanali sa gravitacionim padom koji se koriste za transport nejestivih proizvoda i konfiskata moraju
biti snabdeveni opremom za sprecavanje povratka neprijatnih mirisa.

Prostorija za nejestive proizvode i prostorija za konfiskat moraju biti gradevinski konstruisane tako
da odgovaraju uslovima predvidenim ovim pravilnikom u pogledu snabdevanja vodom, kanalizacijom
i opremom (posude za prijem i prenoSenje, oprema za pranje ruku itd.).

Prostorija za konfiskat mora da ima i prikljucak za toplu vodu temperature najmanje 830C, Ciji je
dovod snabdeven kontrolnim kruznim termometrom. U toj prostoriji mora da bude postavljena
odgovarajuéa oprema koja omogucava stalnu i efikasnu dekarakterizaciju konfiskata (karbolna
kiselina, metilensko plavilo i sl.).

Ako se nejestivi proizvodi, konfiskat ili sadrzaj predZeludaca transportuju pneumatski ili sistemom
vakuuma van proizvodnog objekta, prostor za njihovo prihvatanje mora da ima rezervoar smesten
iznad uredene kanalizacione povrsine, prikljuc¢ke za hladnu vodu i toplu vodu temperature najmanje
830C (sa ugradenim kruznim termometrom) i transportno sredstvo u koje se prazni sadrzaj
rezervoara. Transportno sredstvo treba da je zatvoreno i nepropustljivo za vodu i tkivne sokove.

10. Prostorije za veterinarsku inspekciju



Clan 112

Uredenje prostorija za veterinarsku inspekciju i oprema u tim prostorijama moraju biti u skladu sa
¢lanom 34. ovog pravilnika.

11. Prostorije za pregled mesa na trihine
Clan 113

U objektu u kome se kolju svinje mora da postoje na odgovarajuci nacin opremljene prostorije za
pregled mesa na trihine, zavisno od metode koja se koristi za pregled.

Prostorije za pregled mesa na trihine treba da su u neposrednoj blizini linije klanja svinja, a mogu biti
i u sklopu prostorija za veterinarsku inspekciju.

Te prostorije, u pogledu izgradnje i uredenja, moraju ispunjavati uslove iz ¢lana 18.st. 2,5, 6.1 11. i
¢l. 31. i 32. ovog pravilnika.

Ako se meso pregleda metodom kompresije, mora da postoje posebne prostorije za prihvat i
pripremanje uzoraka, za pregled uzoraka i za pranje i sanitaciju pribora i opreme. Prostorija za
pregled uzoraka mora imati potreban broj trihinoskopa i pomoénu opremu, u skladu sa kapacitetom
linije klanja svinja.

Ako se meso pregleda metodom vestacke digestije zbirnih uzoraka, mora da postoji posebna
prostorija za pripremu uzoraka, pranje i sanaciju pribora i opreme i prostorija za digestiju i pregled.
Te prostorije moraju imati potrebnu opremu za pranje i sanitaciju opreme, pripremu, vestacko
varenje i pregled uzoraka pomocu trihinoskopa ili stereomikroskopa, prema kapacitetu klanja svinja.

Za sakupljanje ostataka uzoraka mesa mora se obezbediti posebna posuda koja se zakljucava, sa
oznakom-Konfiskat.

12. Garderobe i sanitarne prostorije
Clan 114

Objekt mora da ima garderobe i sanitarne prostorije odgovarajucih veli¢ina, zavisno od broja osoblja
zaposlenog u jednoj smeni.

Garderobe i sanitarne prostorije moraju biti posebno locirane za osoblje zaposleno:
1) u depou,

2) u proizvodnim prostorijama,

3) na sakupljanju i transportu sporednih proizvoda klanja i konfiskata,

4) u sluzbi tehnickog odrzavanja, sluzbi transporta i prostorijama za skladistenje,

5) u veterinarskoj inspekciji,

6) u laboratoriji,



7) u upravnoj zgradi.

Izgradnja, uredenje i oprema u garderobama i sanitarnim prostorijama moraju biti u skladu sa
¢lanom 35. ovog pravilnika.

13. Prostorije za odmor i ishranu radnika
Clan 115

Prostorije za odmor i ishranu radnika moraju odgovarati uslovima iz ¢lana 35. st. 11. i 12. ovog
pravilnika.

14. Prostorije za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava
Clan 116
Objekt, odnosno mesto za pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava mora imati:

1) krovnu zastitu, betonsko ili metalno postolje ili kanal za pranje vozila koji ima kanalizacioni sistem
odgovarajuceg kapaciteta,

2) prostoriju za drzanje pribora i dezinfekcionih sredstava,
3) prostoriju u koju je smesten rezervoar sa dezinfekcionim sredstvom i pumpom,

4) prikljucke za hladnu i toplu vodu temperature najmanje 830C, sa ugradenim termometrom na
izlaznoj cevi tople vode,

5) sanitarne prostorije odgovarajuce veli¢ine za potrebe radnika zaposlenih u ovom objektu ili se te
prostorije moraju nalaziti u neposrednoj blizini.

Clan 117

Objekt za Ciséenje, pranje i dezinfekciju sredstava za prevoz Zivotinja mora biti lociran u necistom
delu kruga klanice, blizu depoa.

Objekt za pranje i dezinfekciju sredstava za prevoz gotovih — jestivih proizvoda mora biti lociran u
¢istom delu kruga klanice.

Cl. 118-148*

(Prestalo da vazi)

Objekti za rasecanje i preradu mesa riba
Clan 149

Objekt za rasecanje i preradu mesa riba, zavisno od nacina i vrste proizvodnje, mora imati po
tehnoloskom redosledu funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem sveze ulovljene ili smrznute ribe,

2) obradu i rasecanje,



3) konfekcionisanje i pakovanje,

4) hladenje, smrzavanje i skladiStenje,

5) soljenje i salamurenje,

6) punjenje, termicku obradu i dimljenje,

7) termostatiranje konzervi,

8) skladistenje gotovih proizvoda,

9) pakovanje i otpremanje,

10) pripremu zacina i aditiva,

11) sanitaciju opreme,

12) nejestive proizvode i konfiskat,

13) veterinarsku inspekciju,

14) laboratoriju,

15) garderobe i sanitarne prostorije,

16) skladistenje zacina, aditiva, ulja i materijala za pakovanje,
17) ¢iséenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Objekti iz stava 1. ovog ¢lana moraju ispunjavati opste uslove za izgradnju i uredenje, propisane u cl.
5.do 27.i¢l. 29. do 36. ovog pravilnika.

Clan 150

Sveze ulovljena ili smrznuta riba prima se samo u prostoriju odredenu za tu svrhu (sa ili bez vodenog
kanala), u prihvatni bazen ili na pokretnu traku koja ima poseban odvod vode.

Za primarnu obradu morske ribe moZe da se koristi i teku¢a morska voda koja se dovodi i odvodi
posebno obelezenim vodovima, odnosno kanalima.

Morska voda treba da se dovede sa odgovarajuce dubine (gde su struje stalne) i dovoljne udaljenosti
od obale. U vodotok morske vode, odmah iza mesta dobijanja, mora biti postavljen gasni hlorinator
sa automatskim dozatomerom. Mogu se koristiti i bunari sa morskom vodom, sa istim uslovima za
hlorisanje vode.

Gotovi proizvodi se skladiSte u posebne prostorije za polutrajne konzerve, za trajne konzerve i za
soljene i suSene proizvode.

Gotovi proizvodi pakuju se u prostoriji koja mora imati odgovarajuci broj opreme za pranje ruku.

U prostoriji za skladiStenje materijala za pakovanje mora biti posebno izdvojen deo za smestaj
jestivog ulja i zacina upakovanih u ve¢e ambalazne jedinice.



Ulje i zaCini za dnevnu potrosnju treba da se pripremaju u prostoriji koja je u skladu sa ¢lanom 145.
ovog pravilnika.

Uredenje drugih prostorija iz ¢lana 149. ovog pravilnika mora biti u skladu sa ¢lanom 96. i ¢l. 101. do
103, ¢l. 111.i 116. i ¢l. 143. do 146. ovog pravilnika.

Objekti za rasecanje i preradu rakova, Skoljki, puzeva i Zzaba
Clan 151

Objekt za rasecanje i preradu rakova, skoljki, puzeva i Zaba, zavisno od nacina rada i vrste
proizvodnje, mora imati, po tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki opremljene
prostorije za:

1) prijem sirovine, sa prihvatnim bazenima, posudama ili drugom odgovaraju¢om vrstom opreme,
2) rasecanje, primarnu obradu i konfekcionisanje,

3) punjenje i pakovanje,

4) hladenje, smrzavanje i skladistenje,

5) konzerviranje i termicku obradu,

6) skladistenje gotovih proizvoda,

7) pakovanje i otpremanije,

8) sanitaciju opreme,

9) nejestive proizvode i konfiskat,

10) veterinarsku inspekciju,

11) garderobe i sanitarne prostorije,

12) skladistenje zacina i materijala za pakovanje,

13) cisc¢enje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Prostorije iz stava 1. ovog ¢lana u pogledu uredenja i opremljenosti moraju odgovarati uslovima
propisanim u ¢l. 5. do 27, ¢l. 29. do 36, ¢lanu 96, ¢l. 101. do 103.i ¢l. 111, 116. i 130. ovog pravilnika.

Ako se u objektu izraduju proizvodi koji se podvrgavaju daljim tehnoloskim postupcima, uredenje
prostorija i opreme za proizvodnju mora odgovarati uslovima iz ¢l. 140, 141. i 144. ovog pravilnika.

Objekti za pripremu i preradu jaja
Clan 152

Objekt za pripremu i preradu jaja, zavisno od nacina rada i vrste proizvodnje, mora imati, po
tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:



1) prijem i skladistenje jaja,

2) sortiranje i lampiranje jaja,

3) razbijanje jaja i sakupljanje belanjka i Zumanijka,
4) sakupljanje ili preradu ljuski,

5) termicku obradu,

6) hladenje, smrzavanje i skladistenje,

7) proizvodnju praha,

8) skladistenje gotovih proizvoda,

9) pakovanje i otpremanje,

10) sanitaciju opreme,

11) veterinarsku inspekciju,

12) laboratoriju,

13) garderobe i sanitarne prostorije,

14) skladistenje materijala za pakovanje,

15) c¢iséenje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti u skladu sa €l. 5. do 27, ¢l. 29. do
36, ¢lanom 96, ¢l. 101. do 103.i¢l. 111, 116, 130, 141, 144. i 148. ovog pravilnika.

Clan 153

Pored prostorije ili natkrivenog prostora za prijem jaja mora se nalaziti prostorija za privremeno
skladistenje prispelih jaja, ¢ija se temperatura odrzava do + 100C.

Prostorija za sortiranje i lampiranje jaja mora imati opremu kojom se omogucava funkcionalno
odvijanje tehnoloskih postupaka.

Prostorija u kojoj se razbijaju (lupaju) jaja mora da ima opremu za ruéno ili mehanizovano razbijanje
ljuske jaja izradenu od nerdajué¢eg materijala.

Ljuske razbijenih jaja moraju se, sistemom kanala ili na drugi odgovarajuci nacin, odstranjivati iz
prostorije za razbijanje jaja i transportovati u posebnu prostoriju za sakupljanje razbijenih ljuski ili do
mesta prerade.

Prostorija za sakupljanje ljuski treba da ima dovod tople i hladne vode, opremu za pranje ruku i
kanalizacioni sistem.

Ako u objektu postoji posebna prostorija za preradu ljuski, ta prostorija mora da raspolaze i
opremom za susenje i usitnjavanje ljuski.



Pasterizacija belanjka, Zumanjka i melanza vrsi se u posebnoj prostoriji opremljenoj odgovarajuéim
uredajima od nerdajuceg cCelika i, prema tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezanoj sa drugim
proizvodnim prostorijama.

Prah od Zumanjka i melanza proizvodi se u posebnoj prostoriji u kojoj se nalazi uredaj za uparavanje
(suSenje) izraden od nerdajuceg Celika.

Ako se prah proizvodi i od belanjka, njegova fermentacija treba da se vrsi u posebnoj prostoriji u
posudama od nerdajuéeg materijala.

Objekti za obradu mleka i izradu proizvoda od mleka
Clan 154

Objekti za obradu mleka i izradu proizvoda od mleka, prema vrstama proizvoda, razvrstavaju se za
proizvodnju konzumnog mleka, maslaca i pavlake, fermentisanih proizvoda, mleka u prahu,
fermentisanih sireva, topljenih sireva i sladoleda.

Objekti iz stava 1. ovog €lana moraju ispunjavati opste uslove za izgradnju i uredenje, u skladu sa ¢l.
5.do 27.i¢l. 29. do 36. ovog pravilnika, kao i posebne uslove propisane ovim pravilnikom.

Proizvodnja konzumnog mleka
Clan 155

Objekt za proizvodnju konzumnog mleka (u daljem tekstu: mlekara) mora imati, po tehnoloskom
redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem mleka,

2) termicku obradu (pasterizaciju i/ili sterilizaciju),

3) punjenje i pakovanje,

4) hladenje i skladistenje gotovih proizvoda;

5) pakovanje i otpremanje,

6) sanitaciju opreme i skladiStenje sanitarne ambalaze,
7) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude — kontejnere,
8) veterinarsku inspekciju,

9) laboratoriju,

10) garderobe i sanitarne prostorije,

11) skladistenje materijala za pakovanje,

12) ¢iséenje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Clan 156



Mesto za prijem mleka moze biti prostorija ili pokriveni prostor koji je opremljen uredajima za
prihvatanje i transport mleka. Na mestu prijema treba da je obezbedena prostorija sa opremom za
uzimanje uzoraka i veterinarsko-sanitarni pregled uzetih uzoraka.

Ako se veterinarsko-sanitarnim pregledom utvrdi da je mleko zdravstveno ispravno i da se moze u
daljem postupku podvrgnuti odgovarajucoj obradi, mora se odmah prebaciti u velike prihvatne
posude (rezervoare) izradene od nerdajuceg celika ili plastike.

Mleko za koje je utvrdeno da nije higijenski ispravno mora se odmah prebaciti u prihvatne posude za
nejestive proizvode i konfiskat.

Cevovodi za mleko namenjeno za dalju obradu i cevovodi za mleko odredeno za konfiskat moraju biti
odvojeni i jasno oznaceni.

Sabirni bazeni i rezervoari moraju biti izradeni od nerdajuéeg Celika i postavljeni tako da se spreci
svaka mogucnost kontaminacije mleka.

Uredaj za automatsko pranje kanti, boca i druge vrste ambalaze mora se nalaziti u posebnoj
prostoriji.

Uredaj za automatsko pranje posuda mora da ima sistem hladne vode i sistem tople vode
temperature najmanje 830C, ugraden kruzni termometar, sopstveni odvod pare i odvod otpadnih
voda u kanalizaciju, pokriven otvor za pristupac¢nu kontrolu funkcionisanja, pranja i sanitacije i sistem
za suSenje posuda snabdeven odgovarajucim filtrima.

Clan 157

Prostorije za termi¢ku obradu mleka (pasterizaciju i sterilizaciju) treba da su gradevinski odvojene
medusobno i od ostalih proizvodnih prostorija, ali funkcionalno povezane, prema tehnoloskom
redosledu, sa prostorijom za prijem mleka i prostorijom za skladistenje termicki obradenog mleka.

U prostoriji za termicku obradu mleka moraju se nalaziti uredaji za ¢is¢enje mleka pre termicke
obrade, uredaji za termic¢ku obradu mleka, uredaji za hladenje mleka, kao i rezervoar za skladiStenje
ohladenog, termicki obradenog mleka i pavlake.

Uredaji koji se koriste za termicku obradu mleka moraju da budu izradeni od nerdajuceg celika i
snabdeveni termografom, staklenim Zivinim termometrom i uredajem za automatsko regulisanje
temperature.

Pasterizatorom se mora obezbediti potrebna temperatura i odredeno vreme termicke obrade za
nisku, srednjevisoku ili visoku pasterizaciju. Sterilizatorom se mora obezbediti potrebna temperatura
i vreme sterilizacije.

Mlekara mora da raspolaZze dovoljnom koli¢cinom hladne vode za hladenje mleka posle termicke
obrade na temperaturi do + 50C.

Clan 158

Rezervoari za skladistenje mleka moraju biti izradeni od nerdajuéeg Celika i opremljeni uredajem za
mesanje mleka i merenje koli¢ine mleka i termometrom.



Ako se sveze i/ili pasterizovano mleko skladisti u prostoriji sobne temperature, rezervoari za
skladistenje mleka moraju imati termicku izolaciju kojom se obezbeduje da se u toku 12 ¢asova
skladiStenja temperatura ne povisi vise od 10C. Ako se u istu prostoriju skladisti sveze i
pasterizovano mleko, rezervoari i cevovodi moraju biti odvojeni i jasno oznaceni.

Ako se za skladistenje mleka koriste prostorije sa uredajima za hladenje, temperatura vazduha mora
se odrzavati na visini do + 8oC.

Prostorija za punjenje i pakovanje mleka mora biti opremljena uredajem za automatsko punjenje i
zatvaranje. Pored te prostorije mora se nalaziti prostorija za pranje povratne ambalaze.

U prostoriji za skladistenje pasterizovanog mleka i pavlake temperatura mora biti od 0oC do + 8oC.

Mlekara koja koristi nepovratnu ambalazu mora imati prostoriju za skladiStenje materijala za
pakovanje.

Proizvodnja maslaca i pavlake
Clan 159

Za proizvodnju maslaca i/ili pavlake, pored prostorija iz ¢lana 155. ovog pravilnika, mlekara mora
imati, po tehnoloSkom redosledu, funkcionalno povezane i tehnic¢ki opremljene prostorije za:

1) dobijanje i pasterizaciju pavlake,
2) izradu i pakovanje maslaca,

3) odmrzavanje maslaca,

4) skladistenje gotovih proizvoda.

Dobijanje i pasterizacija pavlake obavlja se u prostoriji koja odgovara uslovima iz ¢lana 157. ovog
pravilnika.

U prostoriji za izradu i pakovanje maslaca (maslara) mora biti postavljena slede¢a oprema:

1) uredaj za zrenje pavlake,

2) buckalica ili uredaj za kontinuiranu izradu maslaca,

3) uredaj za proizvodniju starter-kultura, ako ne postoji centralno odeljenje za izradu starter-kultura,
4) posude za transport maslaca,

5) posude za mlacenicu,

6) termometri za kontrolu temperature pavlake i temperature prostorije,

7) uredaj za transport maslaca,

8) radni sto,

9) automatski uredaj za formiranje i pakovanje maslaca,



10) vaga,
11) kolica ili tekuca traka za transport sanduka, odnosno kutija u hladnjacu.

U prostoriji za skladiStenje maslaca temperatura mora da iznosi — 10C do + 50C ako se maslac
skladisti na kra¢e vreme, odnosno — 200C do — 250C, ako se maslac skladisti na duze vreme.

Izgradnja i uredenje prostorija za hladenje i smrzavanje mora biti u skladu sa ¢lanom 96. i ¢l. 101. do
103. ovog pravilnika.

Proizvodnja fermentisanih proizvoda
Clan 160

Za proizvodnju fermentisanih proizvoda (jogurt, voéni jogurt, kefir, kiselo mleko, kisela pavlaka i dr.),
pored prostorija iz ¢lana 155. ovog pravilnika, mlekara mora imati, po tehnoloskom redosledu,
funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) pasterizaciju, homogenizaciju i hladenje mleka,

2) punjenje proizvoda,

3) termostatiranje,

4) pripremanije starter-kultura,

5) skladistenje i pripremanje materijala za pakovanje,
6) skladistenje proizvoda.

U prostoriji za pasterizaciju i homogenizaciju moraju biti postavljeni pasterizator sa hladnjakom,
rezervoari, homogenizator i duplikatori za proizvodnju fermentisanih proizvoda.

Za punjenje fermentisanih proizvoda mora biti obezbeden automatski uredaj.

Za inkubaciju fermentisanih proizvoda mora da se obezbede prostorije za termostatiranje ili
termostatske komore za zrenje pri 400C do 450C i komore za hladenje temperature ispod 200C.
Prostorije za termostatiranje moraju imati termostate, Zivine termometre i termografe.

Za proizvodnju starter-kultura mogu se koristiti posebni uredaji, izradeni od nerdajuceg Celika i
snabdeveni kontrolnim termometrima, ili posude od nerdajuéeg materijala smestene u termostatu.

Temperatura prostorije za skladistenje fermentisanih proizvoda mora iznositi 0oC do + 8oC.

Za proizvodnju aseptickog jogurta, mlekara mora imati uredaj zatvorenog sistema koji omogucava
odrzavanje sterilnih uslova u proizvodniji.

Proizvodnja mleka u prahu

Clan 161



Za proizvodnju mleka u prahu mlekara mora imati prostoriju za uparavanje (susenje) mleka i
prostoriju za pakovanje i skladistenje mleka u prahu.

Ako se proizvodi i kondenzovano i evaporisano mleko, mlekara mora imati, prema tehnoloskom
redosledu, funkcionalno povezane i tehnic¢ki opremljene prostorije za:

1) kondenzovanje, evaporizaciju i punjenje proizvoda i proizvodnju Secernog sirupa,
2) sterilizaciju,

3) termostatiranje konzervi,

4) pranje limenki,

5) pakovanje i skladistenje gotovih proizvoda,

6) kontrolu savova limenki.

Uredenje prostorija iz stava 2. ovog ¢lana mora biti u skladu sa ¢l. 139, 143, 144, 148. i 157. ovog
pravilnika.

Proizvodnja fermentisanih sireva
Clan 162

Objekt za proizvodnju sira, osim prostorija za prijem mleka, laboratorije, prostorije za veterinarsku
inspekciju, prostorije za pripremanje kultura za podsiravanje, prostorije za skladistenje materijala za
pakovanje, garderoba i sanitarnih prostorija, mora imati prema tehnoloskom redosledu,
funkcionalno povezane i tehnicki opremljene i prostorije za:

1) termicku obradu i pripremanje mleka, pavlake i surutke,
2) izradu sira,

3) soljenje sira,

4) susenje sira,

5) zrenje sira,

6) skladistenje, pakovanje i otpremanje proizvoda,

7) pranje i sanitaciju opreme.

Prostorija za termic¢ku obradu i pripremanje mleka, pavlake i surutke mora da odgovara uslovima
propisanim u ¢lanu 157. ovog pravilnika.

U prostoriji za izradu sira mora biti postavljen odgovarajuci broj termometara i higrometara, kao i
potrebna oprema izradena od nerdajuéeg materijala.

U prostoriji za soljenje sira bazeni moraju biti izradeni od nerdaju¢eg materijala i oznaceni u skladu
sa uslovima iz ¢lana 24. ovog pravilnika.



Visina temperature i relativna vlaznost vazduha u prostoriji za zrenje sira i prostoriji za skladistenje,
pakovanje i otpremanje proizvoda moraju biti u skladu sa tehnoloskim postupkom za proizvodnju
pojedinih vrsta sireva.

U prostorijama za soljenje, zrenje i skladistenje sireva moraju biti postavljeni termometri i
higrometri.

Objekt mora imati prostoriju za skladistenje surutke u koju su postavljeni oprema za hladenje
surutke, bazen ili rezervoar za surutku i pumpe za surutku.

Objekt mora imati posebnu prostoriju za pranje i susenje opreme i platna.
Proizvodnja topljenih sireva
Clan 163

Objekt za proizvodnju topljenog sira mora biti odvojen od ostalog dela mlekare i mora imati po
tehnoloskom redosledu funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem sirovine,

2) Cis¢enje i pripremanje sirovine,

3) topljenje sira,

4) pakovanje topljenog sira,

5) hladenje i skladistenje topljenog sira,

6) skladistenje aditiva i materijala za pakovanje,
7) nejestive proizvode i konfiskat.

Prostorija za ¢iS¢enje i pripremanje sirovine mora imati radne stolove, bazene, vagu i opremu za
transport sirovine do uredaja za usitnjavanje.

U prostoriji za topljenje sira mora biti postavljen uredaj za topljenje izraden od nerdajuceg celika i
opremljen Zivinim termometrom i termografom.

U prostoriji za pakovanje topljenog sira mora biti automatski uredaj za formiranje i pakovanje
topljenog sira.

Objekt za proizvodnju topljenog sira mora imati prostorije za hladenje i skladiStenje topljenog sira pri
temperaturi od 0oC do + 20C.

Proizvodnja sladoleda
Clan 164

Objekt za proizvodnju sladoleda (mle¢nog, vo¢nog, krem-sladoleda itd.) mora imati, prema
tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:



1) termicko pripremanje sladoledne mase,
2) zrenje sladoledne mase,

3) smrzavanje i pakovanje sladoleda,

4) skladistenje i otpremanje proizvoda.

Oprema u prostoriji za termicko pripremanje sladoledne mase i u prostoriji za zrenje sladoledne
mase mora odgovarati uslovima propisanim u ¢l. 19, 23, 27.i 29. ovog pravilnika.

Uredaji za pasterizaciju i hladenje sladoledne mase moraju biti snabdeveni mernim instrumentima iz
¢lana 157. st. 3. i 4. ovog pravilnika.

Oprema u prostoriji za smrzavanje i pakovanje sladoleda mora odgovarati uslovima iz ¢lana 19. ovog
pravilnika.

Clan 165
Za skladistenje tecnih i ¢vrstih sastojaka sladoleda, objekt mora imati prostorije za:

1) skladistenje Cvrstih sastojaka sladoleda (Secer, mleko u prahu, stabilizatori, emulgatori, cokolada,
arome, pasteisl.),

2) skladistenje tecnih sastojaka sladoleda (pasterizovano mleko, pavlaka, sirup i dr.),
3) hladenije,

4) skladistenje materijala za pakovanje,

5) formiranje ambalaze,

6) pripremanje ¢okolade i dodataka.

Clan 166

Sve prostorije za hladenje i smrzavanje mleka i proizvoda od mleka treba u pogledu veli¢ine da
odgovaraju kapacitetima namene, a izgradnja i uredenje tih prostorija moraju da ispunjavaju uslove
iz ¢lana 96. i ¢l. 101. do 103. ovog pravilnika.

Clan 167

Gotovi proizvodi skladiSte se u prostorije koje su funkcionalno povezane sa drugim proizvodnim
prostorijama i sa mestom za otpremanje gotovih proizvoda. Uredenje prostorija za skladistenje mora
da odgovara nameni, odnosno vrsti proizvoda koji se skladiste, shodno uslovima propisanim u ¢lanu
144. stav 8. ovog pravilnika.

Clan 168

Mlekara u kojoj se proizvode razli¢ite vrste proizvoda od mleka mora da ima pogodno lociranu
prostoriju (ili prostorije) odgovarajuce veliCine za skladiStenje i pripremanje zacina i drugih vrsta
dodataka.



Aditivi hemijske prirode (boje, aromati¢ne materije, stabilizatori i sl. ) moraju se skladistiti u posebnu
prostoriju. Uredenje te prostorije i uslovi rada u njoj moraju biti u skladu sa ¢lanom 145. ovog
pravilnika.

Suvi plodovi (orasi, lesnik, badem i sl.), kafa, kakao i drugi dodaci moraju se skladistiti u posebnu i
suvu prostoriju zasticenu od insekata i glodara, prasine i direktnog svetla.

Sveze voce i povrée skladisti se u posebnu i rashladenu prostoriju. Proizvodi od mesa i druge
namirnice Zivotinjskog porekla skladiSte se u prostorije koje su u skladu sa ¢l. 144. i 145. ovog
pravilnika.

Clan 169

Za smestaj uslovno higijenski ispravnih proizvoda mora da postoji posebna prostorija sa rashladnom i
drugom odgovaraju¢om opremom.

Prostorija za osposobljavanje uslovno higijenski ispravnih proizvoda treba da bude funkcionalno
povezana sa prostorijom iz stava 1. ovog ¢lana i opremljena potrebnim uredajima.

Izgradnja i uredenje prostorije za sakupljanje nejestivih proizvoda i konfiskata mora biti u skladu sa
¢lanom 111. ovog pravilnika.

Objekti za obradu, preradu i skladiStenje meda
Clan 170

Objekt za obradu, preradu i skladiStenje meda i drugih jestivih proizvoda koji za osnovu imaju med
mora da ima, prema nacinu rada i vrsti proizvodnje, po tehnoloSkom redosledu, funkcionalno
povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem sirovine,

2) obradu, preradu i punjenje,

3) skladistenje i otpremanje gotovih proizvoda,

4) sanitaciju opreme i skladistenje sanitarne ambalaze,
5) veterinarsku inspekciju,

6) garderobe i sanitarne prostorije,

7) skladistenje materijala za pakovanje.

Uredenje prostorija iz stava 1. ovog ¢lana i oprema koja se koristi pri obradi, preradi i skladistenju
meda moraju biti u skladu sa ¢l. 5. do 27. i ¢l. 29. do 36. ovog pravilnika.

Objekti za obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara

Clan 171



Objekt za obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara, zavisno od nacina rada i
vrste proizvodnje, mora imati, po tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki
opremljene prostorije za:

1) prijem sirovine,

2) obradu, doradu i preradu sirovina,

3) soljenje ili susenje,

4) skladistenje gotovih proizvoda (prema vrstama procesa proizvodnje).
5) pakovanje i otpremanje,

6) sanitaciju opreme,

7) nejestive proizvode i konfiskat,

8) veterinarsku inspekciju,

9) garderobe i sanitarne prostorije,

10) skladistenje soli i materijala za pakovanije,
11) ¢iséenje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Uredenje prostorija iz stava 1. ovog ¢lana i oprema koja se koristi pri obradi, preradi i skladiStenju
creva moraju biti u skladu sa ¢l. 5. do 27, €l. 29. do 36.i ¢l. 93, 95, 111, 116. i 130. ovog pravilnika.

Objekti za proizvodnju omotaca za kobasice od sirovina Zivotinjskog porekla
Clan 172

Objekt za izradu omotaca za kobasice i drugih vrsta proizvoda od mesa od sirovina Zivotinjskog
porekla, zavisno od nacina rada i vrste proizvodnje, mora imati, po tehnoloskom redosledu,
funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem sirovina,

2) obradu i preradu sirovina,

3) formiranje i susenje,

4) skladistenje gotovih proizvoda,
5) pakovanje i otpremanije,

6) sanitaciju opreme,

7) nejestive proizvode i konfiskat,

8) veterinarsku inspekciju,



9) garderobe i sanitarne prostorije,
10) skladistenje materijala za pakovanje,
11) ¢iséenje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti u skladu sa €l. 5. do 27, ¢l. 29. do
36.i¢l. 111, 116. i 130. ovog pravilnika.

Objekti za proizvodnju sirila
Clan 173

Objekt za preradu sirista i proizvodnju sirila, zavisno od nacina rada i vrste proizvodnje, mora imati,
po tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki opremljene prostorije za:

1) prijem i skladistenje sirovina,

2) obradu sirista,

3) susenje siriSta i izradu sirila,

4) pakovanje, skladistenje i otpremanje proizvoda,
5) sanitaciju opreme,

6) nejestive proizvode i konfiskat,

7) veterinarsku inspekciju,

8) garderobe i sanitarne prostorije,

9) skladistenje materijala za pakovanje.

Uredenje i opremljenost prostorije iz stava 1. ovog ¢lana moraju biti u skladu sa ¢l. 5. do 27, ¢l. 29.
do 36.i¢l. 93,95, 111. i 130. ovog pravilnika.

Objekti za hladenje, smrzavanje i skladistenje proizvoda Zivotinjskog porekla
Clan 174

Objekt za hladenje, smrzavanje i skladiStenje proizvoda Zivotinjskog porekla, zavisno od nacina rada i
vrste proizvodnje, mora imati, po tehnoloskom redosledu, funkcionalno povezane i tehnicki
opremljene prostorije za:

1) prijem sirovine,
2) hladenje,
3) smrzavanije,

4) zadrzano meso ili proizvod,



5) skladiStenje smrznutih proizvoda,

6) pakovanje i otpremanje,

7) sanitaciju opreme,

8) nejestive proizvode i konfiskat,

9) veterinarsku inspekciju,

10) garderobe i sanitarne prostorije,

11) skladistenje materijala za pakovanje,

12) ¢iséenje i dezinfekciju prevoznih sredstava.
Clan 175

Smrznuti upakovani i neupakovani proizvodi moraju se skladistiti odvojeno.
Clan 176

Na spoljnim zidovima prostorija za smrzavanje i skladistenje smrznutih proizvoda mora da postoje
termografi.

Oni nisu potrebni ako postoji centralno registrovanje temperature ovih prostorija pomocu
termopisaca.

Clan 177

Uredenje i oprema u prostorijama iz ¢lana 174. ovog pravilnika moraju biti u skladu sa €l. 5. do 24, ¢l.
28. do 36, ¢lanom 96, ¢l. 100. do 103.i ¢l. 111, 116, 119. i 130. ovog pravilnika.

IV Zanatski objekti

Clan 178*

Zanatski objekti iz ¢lana 3. tacka 2. ovog pravilnika razvrstavaju se na objekte za:
1) klanje Zivotinja,

tac. 2)-4)* (prestale da vaze),

5) rasecanje i preradu mesa riba,

6) rasecanje i preradu rakova, skoljki, puzeva i Zaba,

7) pripremu i preradu jaja,

8) obradu i preradu mleka,

9) preradu i skladiStenje meda,

10) obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara,



11) proizvodniju sirila,
12) (prestala da vazi).
Clan 179*

Objekti iz ¢lana 178. ovog pravilnika, pored opstih uslova utvrdenih u €l. 5. do 36. ovog pravilnika,
moraju ispunjavati i posebne uslove propisane ovim pravilnikom.

Objekti za klanje Zivotinja
Clan 180

Objekti za klanje Zivotinja, zavisno od vrste Zivotinja za klanje, nacina rada i vrste proizvodnje,
moraju imati prostorije za:

1) prijem i privremeni smestaj Zivotinja za klanje,

2) klanje Zivotinja (papkara, kopitara, pernate Zivine i kunica),

3) obradu Zeludaca i creva,

4) hladenje ili smrzavanije (ili uredaje odgovarajucéeg kapaciteta),

5) topljenje masnog tkiva i loja i osposobljavanje uslovno higijenski ispravnog mesa kuvanjem,
6) nejestive proizvode i konfiskat (ili kontejnere za prihvat nejestivih proizvoda i konfiskata),
7) veterinarsku inspekciju i pregled mesa na trihine,

8) garderobe i sanitarne prostorije,

9) mesto i uredaj za cis¢enje i dezinfekciju prevoznih sredstava.

Tehnoloska povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost ovih prostorija moraju odgovarati vrsti i obimu
proizvodnje.

Clan 181

Prostorija za prijem i privremeni smestaj Zivotinja za klanje, odnosno depo mora imati rampu za
istovar Zivotinja, prostoriju za smestaj Zivotinja i prostoriju za smestaj bolesnih, odnosno na
oboljenje sumnjivih Zivotinja prema kapacitetu klanja.

Uredenje prostorija iz stava 1. ovog ¢lana mora biti u skladu sa ¢lanom 43. ovog pravilnika.
Clan 182

Prostorija za klanje Zivotinja mora da ima pribor za omamljivanje, bazen za Surenje ili opremu za
skidanje koZze, viseci kolosek, ru¢nu ili elektriénu dizalicu, opremu za klanje i obradu Zivotinja, kuke za
vesanje trupova, polutki ili Cetvrti — prema vrstama Zivotinja, kolica za prihvat i pregled Zeludaca i
creva, posude za jestive proizvode, posude za nejestive proizvode i konfiskat opremu za pranje ruku i
uredaj za sanitaciju ru¢nog alata.



Vise vrsta Zivotinja moze se klati u jednoj prostoriji, na jednoj liniji, samo u razlicito vreme.
Clan 183

Prostorija za obradu Zeludaca i creva mora da ima opremu za prihvat i obradu Zeludaca i creva i
opremu za odstranjivanje sadrzaja, dovod tople i hladne vode, opremu za pranje ruku i sanitaciju
alata, opremu za toplotnu obradu Zeludaca i uredaj za ventilaciju.

Uredenje i oprema iz stava 1. ovog €lana moraju biti u skladu sa €l. 93. i 94. ovog pravilnika.
Clan 184

Prostorije za hladenje ili smrzavanje moraju biti opremljene i uredene prema ¢l. 96. do 103. ovog
pravilnika.

Za hladenje mesa mogu se koristiti i uredaji za hladenje ili smrzavanje, prema nameni i kapacitetu
klanja, koji su smeSteni u posebnu prostoriju.

Ako objekt raspolaZe prostorijom za hladenje, u jednom delu te prostorije mora da postoji odvojen i
ograden prostor za zadrzano meso koji se moze zakljucati. Ako se za hladenje koriste hladnjaci, mora
da postoji poseban uredaj za hladenje zadrzanog mesa.

Clan 185

Prostorija za topljenje masnog tkiva i osposobljavanje uslovno upotrebljivog mesa mora da odgovara
uslovima propisanim u ¢lanu 105. ovog pravilnika.

Clan 186

Prostorija za nejestive proizvode (sporedne proizvode klanja) i konfiskat treba da je u skladu sa
kapacitetima klanja i mora biti uredena i opremljena prema ¢lanu 111. ovog pravilnika.

Nejestivi proizvodi i konfiskat mogu se sakupljati i u posude (kontejnere) koje se nalaze u necistom
delu kruga objekta i mogu se zakljucavati.

Clan 187

Prostorija za veterinarsku inspekciju i pregled mesa na trihine mora imati sve potrebne uslove i
opremu za rad veterinarskog inspektora i uredaj i pribor za obavljanje pregleda mesa na trihine, kao i
opremu za pranje i sanitaciju.

Clan 188

Garderobe i sanitarne prostorije, prema broju zaposlenog osoblja, moraju ispunjavati uslove
propisane u ¢lanu 35. ovog pravilnika.

Clan 189

Za pranje, ¢is¢enje i dezinfekciju prevoznih sredstava mora da postoji posebno izdvojeno i uredeno
mesto i uredaj, odnosno oprema za pranje.

Clan 190



Objekt za klanje pernate Zivine, pored opstih uslova za izgradnju i uredenje, mora ispunjavati i uslove
propisane u ¢lanu 180. ovog pravilnika, izuzev prostorija za obradu Zeludaca i creva, topljenje
masnog tkiva i loja i pregled mesa na trihine.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklane pernate Zivine moraju biti u skladu sa odredbama ¢l. 76. do
85. ovog pravilnika.

Clan 191

Objekt za klanje kunica, pored opstih uslova za izgradnju i uredenje, mora ispunjavati i uslove
propisane u ¢lanu 180. ovog pravilnika, izuzev prostorija za obradu Zeludaca i creva, topljenje
masnog tkiva i loja i pregled mesa na trihine.

Kuniéi se mogu klati i na liniji klanja i obrade pernate Zivine, samo u razli¢ito vreme.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih kuni¢a moraju biti u skladu sa odredbama ¢l. 88. do 92. ovog
pravilnika.

Clan 192

Objekt za klanje kopitara, pored opstih uslova za izgradnju i uredenje, mora ispunjavati i uslove
propisane u ¢lanu 180. ovog pravilnika, izuzev prostorije za pregled mesa na trihine.

Klanje kopitara, rasecanje i obrada mesa i izrada proizvoda od mesa kopitara moraju se vrsiti u
posebnom objektu.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih kopitara moraju biti u skladu sa odredbama ¢l. 50. do 58.
ovog pravilnika.

Cl. 193-198*

(Prestalo da vazi)

Objekti za rasecanje i preradu mesa riba
Clan 199

Objekt za rasecanje i preradu mesa riba, prema vrsti proizvodnje i nacinu rada, mora imati prostorije
Za.

1) prijem sveZe ulovljene ili smrznute ribe,
2) rasecanje, obradu i konfekcionisanje,
3) pakovanje,

4) hladenje i smrzavanje,

5) soljenje i salamurenje,

6) punjenje, termicku obradu i dimljenje,



7) termostatiranje konzervi,

8) skladistenje gotovih proizvoda,

9) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude,
10) veterinarsku inspekciju,

11) garderobe i sanitarne prostorije,

12) skladistenje zacina, aditiva, ulja i materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 200

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 199. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 34, 35.1 96, ¢l. 101. do 103, ¢l. 111, 121, 123, 130, 136, 140, 141, 143.i
144. i ¢lanu 150. stav 1. ovog pravilnika.

Objekti za rasecanje i preradu rakova, skoljki, puzeva i Zaba
Clan 201

Objekt za rasecanje i preradu rakova, skoljki, puzeva i zaba, prema vrsti proizvodnje i nacinu rada,
mora imati prostorije za:

1) prijem sirovine,

2) rasecanje, obradu i konfekcionisanje,

3) hladenje i smrzavanje,

4) punjenje i pakovanje,

5) konzervisanje i termic¢ku obradu,

6) skladistenje gotovih proizvoda,

7) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude,
8) veterinarsku inspekciju,

9) garderobe i sanitarne prostorije,

10) skladistenje zacina i materijala za pakovanje.

Tehnoloska povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 202



Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 201. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 34, 35.i 96, ¢l. 101. do 103, ¢l. 111, 121, 123, 130, 140, 141.i 145. i ¢lanu
150. stav 1. ovog pravilnika.

Objekt za pripremu i preradu jaja

Clan 203

Objekt za pripremu i preradu jaja, prema vrsti proizvodnje i nacinu rada, mora imati prostorije za:
1) prijem, sortiranje, lampiranje i privremeno skladistenje,
2) razbijanje jaja i sakupljanje belanjka i Zumanjka,

3) termicku obradu,

4) hladenje i smrzavanje,

5) pakovanje i skladistenje proizvoda;

6) sakupljanje ili preradu ljuski,

7) veterinarsku inspekciju,

8) garderobe i sanitarne prostorije,

9) skladistenje materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 204

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 203. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 34, 35.1 96, ¢l. 101. do 103. i ¢l. 130, 141. i 153. ovog pravilnika.

Objekti za obradu i preradu mleka

Clan 205

Objekt za obradu i preradu mleka, prema vrsti proizvodnje i nainu rada, mora imati prostorije za:
1) prijem mleka, prihvatanje i sanitaciju posuda,

2) termicku obradu, punjenje i pakovanje,

3) soljenje, ili zrenje, ili susenje ili dimljenje,

4) skladistenje proizvoda,

5) nejestive proizvod i konfiskat, odnosno zatvorene posude,

6) veterinarsku inspekciju,



7) garderobe i sanitarne prostorije,
8) skladiStenje materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog pravilnika moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 206

Prostorija za prijem mleka mora biti opremljena odgovaraju¢im uredajima za prijem mleka i
prihvatanje i sanitaciju posuda. Ako je prostorija dovoljno velika, u odvojenim delovima ove
prostorije mogu da se obave, po odredenom tehnoloskom redosledu, i termicka obrada, punjenje i
pakovanje.

Za izradu fermentisanih proizvoda (kiselog mleka, jogurta, sireva i dr.), prema vrsti i kapacitetu
proizvodnje, mora da postoji inkubaciona prostorija (ili termostatski uredaj) za zrenje, prostorija (ili
uredaj) za hladenje, prema zahtevima tehnoloskih postupaka, kao i prostorija za skladistenje
proizvoda, sa odgovarajuc¢im termickim rezimima i potrebnom opremom.

Ako se pri izradi proizvoda koristi dim, prostorija za dimljenje mora biti izdvojena od ostalih
proizvodnih prostorija.

Clan 207

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 201. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 34, 35, 111. i 130. ovog pravilnika.

Objekti za preradu i skladiStenje meda
Clan 208

Objekt za preradu i skladistenje meda, prema vrsti proizvodnje i nacinu rada, mora imati prostorije
Za.

1) prijem meda, prihvatanje i sanitaciju ambalaze,

2) preradu, punjenje, pakovanje i skladistenje proizvoda,

3) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude,
4) veterinarsku inspekciju,

5) garderobe i sanitarnu prostoriju.

Tehnoloska povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 209

Prostorija za prijem mora biti opremljena odgovaraju¢im uredajima za prijem meda, prihvatanje i
sanitaciju posuda. Ako je prostorija dovoljno velika, u odvojenim delovima ove prostorije mogu da se
obave, po odredenom tehnoloskom redosledu, prerada i punjenje.



Gotovi proizvodi skladiste se u posebnu prostoriju (ili komoru) sa odgovarajuéim termickim rezimom
i potrebnom opremom.

Clan 210

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 208. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u €l. 34, 35.i 111. ovog pravilnika.

Objekti za obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara
Clan 211

Objekt za obradu, doradu, preradu i skladistenje creva papkara i kopitara, prema vrsti proizvodnje i
nacinu rada, mora imati prostorije za:

1) prijem sirovina, prihvatanje i sanitaciju ambalaze,

2) obradu, doradu i preradu,

3) soljenje ili susenje,

4) skladistenje i otpremanje proizvoda,

5) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude,
6) veterinarsku inspekciju,

7) garderobe i sanitarne prostorije,

8) skladistenje soli i materijala za pakovanje.

Tehnolo$ka povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 212

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 211. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 18. do 27, ¢l. 29. do 36. i ¢l. 93. i 95. ovog pravilnika.

Objekti za proizvodnju sirila

Clan 213

Objekt za proizvodniju sirila, prema nacinu rada, mora imati prostorije za:
1) prijem sirovine, prihvat i sanitaciju ambalaze,

2) obradu sirista, izradu sirila i pakovanje proizvoda,

3) nejestive proizvode i konfiskat, odnosno zatvorene posude,

4) veterinarsku inspekciju,



5) garderobe i sanitarne prostorije,
6) skladiStenje materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, veli¢ina i opremljenost prostorija iz stava 1. ovog ¢lana moraju
odgovarati vrsti i obimu proizvodnje.

Clan 214

Izgradnja, uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. ¢lana 213. ovog pravilnika moraju odgovarati
uslovima propisanim u ¢l. 18. do 27, ¢l. 29. do 36. i ¢l. 93. i 95. ovog pravilnika.

Clan 215*

(Prestalo da vazi)

V Obijekti (prostorije) u domacinstvu

Clan 216

Objekti (prostorije) u domacinstvu iz ¢lana 3. tacke 3. ovog pravilnika razvrstavaju se na objekte za:
1) obradu mleka i izradu proizvoda od mleka,

2) obradu i preradu meda,

3) sabiranje, sortiranje i pakovanje jaja.

Clan 217

Objekti (prostorije) u domacinstvu iz ¢lana 216. ovog pravilnika ne mogu biti u sklopu sa stambenim
prostorijama, a ulaz u radne prostorije objekta ne moze biti kroz dvoriste domacinstva.

Clan 218

Objekti (prostorije) u domacinstvu iz ¢lana 216. ovog pravilnika, zavisno od vrste i obima
proizvodnje, moraju imati:

1) zidove i podove izradene od vodootpornog materijala, svetle boje i glatkih povrsina, koji se lako
higijenski odrzavaju,

2) vrata i prozore zasti¢ene od ulaska insekata i glodara,
3) osvetljenje, koje u prostoriji obezbeduje difuznu i ujednacenu svetlost odgovarajuce jacine,

4) opremu od materijala koji ne uticu Stetno na proizvode, koja odgovara tehnologiji proizvodnje i
nacinu rada i koja se moze lako Cistiti, prati i sanitirati,

5) uredaj za hladenje, koji omogucdava skladistenje sirovina ili proizvoda na temperaturi do + 100C,

6) posebno ureden sanitarni ¢vor (kupatilo i toalet) i ormar za radnu odecu i obudu,



7) higijenski ispravnu vodu i toplu vodu, uredaj za pranje ruku i opremu za pranje i sanitaciju posuda
i pribora,

8) neposredan odvod otpadnih voda iz opreme i sa podnih povrsina i uslove za prihvatanje otpadnih
voda (direktno u kanalizaciju ili septi¢ku jamu),

9) posude (kontejnere) ili posebno zasticena mesta za dubriste i otpatke.
VI Prelazne i zavrSne odredbe
Clan 219

Postojedi objekti u kojima se vrsi klanje Zivotinja, obrada, prerada i uskladistenje proizvoda
Zivotinjskog porekla namenjenih za javnu potrosnju ili za izvoz moraju ispuniti uslove propisane ovim
pravilnikom u roku od dve godine od dana stupanja na snagu ovog pravilnika.

Clan 220

Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje da vazi Pravilnik o izvoznim objektima za
proizvodnju namirnica zivotinjskog porekla i o nadinu rada u njima (“Sluzbeni list SFRJ”, br 37/78 i
17/80).

Clan 221

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u “Sluzbenom listu SFRJ”.



