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Odstupanja u pogledu izgradnje, uredenja i
opremanja objekata koji imaju mali obim
proizvodnje, prerade i obrade hrane

Na osnovu Zakona o bezbjednosti hrane (,Sluzbeni list CG“, broj
57/15), donijeta je Uredba o uslovima za odstupanje u pogledu
izgradnje, uredenja i opremanja objekata koji imaju mali obim
proizvodnje, prerade i obrade hrane (,,Sluzbeni list CG“, broj 21/16).
Ova Uredba se primjenjuje na subjekte u poslovanju hranom koji
obavljaju djelatnost u objektima koji imaju mali obim proizvodnje,
prerade i obrade proizvoda, kao i na subjekte u poslovanju hranom
koji proizvode tradicionalne proizvode ili koriste tradicionalne
metode proizvodnje.

Objekti malog obima klanja papkara, kopitara i uzgojene divljaci,
Zivine i lagomorfa mogu da imaju:
- jednu garderobu za zaposlena lica u Cistom i necistom dijelu

objekta, ako u proizvodnom dijelu objekta radi najvise pet
zaposlenih lica;

- odgovarajuci ormar koji se moze zakljucati za potrebe sluzbenog
veterinara umjesto posebne prostorije za sluzbenog veterinara.

ne treba da imaju:

- posebnu prostoriju za prihvat i privremeni smjestaj Zivotinja za
klanje u skladu sa propisima o higijeni hrane i zahtjevima higijene
za proizvode Zivotinjskog porijekla, ako se klanje Zivotinja obavlja
odmah po dopremanju u objekat;



- posebnu prostoriju za bolesne i na bolest sumnjive Zivotinje;

- poseban prostor sa odgovaraju¢om opremom za CisS¢enje, pranje i
dezinfekciju transportnih sredstava, ako subjekat u poslovanju
hranom ima zaklju¢en ugovor o pranju, CiS¢enju i dezinfekciji
transportnih sredstava;

- poseban prostor za rasijecanje mesa, vec se rasijecanje mesa moze
vrsiti u prostoriji za klanje, samo Zivotinja koje su zaklane u tom
objektu, pod uslovom da su postupci klanja i rasijecanja vremenski
odvojeni i da je nakon klanja, a prije rasijecanja, izvrSeno detaljno
¢iséenje i dezinfekcija;

- posebnu prostoriju za praznjenje i ¢iSéenje Zeludaca i crijeva, vec se
praznjenje i CiS¢enje Zeludaca i crijeva moze obavljati u prostoru za
klanje Zivotinja nakon obavljenog klanja, pod uslovom da u tom
prostoru nema trupova mesa zaklanih Zivotinja i da je prije
upotrebe detaljno ociséen i dezinfikovan.

Objekti za otpremu Zivih Skoljki sa plovnog objekta iz sopstvenog
uzgajalista, koji imaju mali obim proizvodnje, prerade i obrade
proizvoda ne treba da imaju: - ¢vrste zidove i prozore. treba da
imaju:

- odgovaraju¢e prostore odnosno uredaje za licnu higijenu u

neposrednoj blizini na kopnu;

- zaStitu od Stetocina i kontaminacije zZivih Skoljki vazduhom tokom
rukovanja zivim sSkoljkama.



Oprema za CiSéenje, pranje i dezinfekciju moZe se skladistiti u
prostoru gdje se rukuje Zivim Skoljkama ukoliko se obezbijedi
odgovarajuca odvojenost radi sprje¢avanja kontaminacije.

U objektima malog obima prerade mlijeka, mesa, proizvoda
ribarstva, vo¢a, povréa, maslina i grozda i pakovanja jaja mogu se

obavljati:

- razli¢ite tehnoloske faze proizvodnje i/ili proizvodnja razlicitih
proizvoda u istoj prostoriji pod uslovom da je obezbijedena
vremenska odvojenost izmedu proizvodnih faza;

- skladistenje sirovina, gotovih proizvoda i zadrZanih proizvoda u
istoj prostoriji uz odgovarajuéu prostornu odvojenost, na nacin da
se sprije¢i moguca kontaminacija i da su zadrzani proizvodi
zapakovani, zatvoreni i jasno oznaceni.

U objektima u kojima se proizvode tradicionalni proizvodi ili koriste
tradicionalne metode proizvodnje prostori i prostorije mogu da:

- budu izgradeni od prirodnih materijala neophodnih za razvoj
specificnih karakteristika tog tradicionalnog proizvoda;

- imaju zidove, plafone i vrata koji nijesu od glatkih, nepropusnih,
neupijajudih ili materijala otpornih na koroziju ili mogu da imaju
prirodne geoloske zidove, plafone i podove;

- se postupci cis¢enja i dezinfekcije prilagode ocuvanju prirodnih
uslova proizvodnje (specificna ambijentalna flora);

- u svim fazama proizvodnje i pakovanja koriste opremu, alate i
instrumente koji su izradeni od materijala koji nijesu glatki,



otporni na koroziju ili neupijajuci, ukljuCujuci drvene, kamene i
druge materijale koji se tradicionalno koriste u proizvodniji, zrenju
i C¢uvanju proizvoda i koji se odrzavaju u zadovoljavajuéem
higijenskom stanju i redovno Ciste, peru i dezinfikuju, po potrebi.

Objekti koji imaju mali obim proizvodnje, prerade i obrade proizvoda,
pored uslova utvrdenih ovom uredbom, treba da ispunjavaju i uslove
utvrdene propisom o higijeni hrane, a objekti u kojima se posluje
hranom Zivotinjskog porijekla i uslove utvrdene propisima o
zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla.

Ova uredba primjenjuje se i na subjekte u poslovanju
hranom koji proizvode tradicionalne proizvode ili koriste
tradicionalne metode proizvodnje.




opremanja objekata koji imaju mali obim proizvodnje, prerade i
obrade hrane se primjenjuje na subjekte u poslovanju hranom koji
obavljaju djelatnost u objektima koji imaju mali obim proizvodnje,
prerade i obrade proizvoda za:

e klanje papkara, kopitara i uzgojene divljaci i rasijecanje mesa
papkara, kopitara i uzgojene divlja¢i do deset uslovnih grla
nedjeljno;

e klanje Zivine i lagomorfa i rasijecanje mesa Zivine i lagomorfa do
6.000 jedinica Zivotinja mjesecno;

e preradu mlijeka u kojem se dnevno preraduje do 750 | sirovog
mlijeka;



e preradu mesa i/ili proizvoda ribarstva u kojem se nedjeljno
preraduje do 1.000 kg mesa odnosno proizvoda ribarstva;

e otpremu Zivih skoljki sa plovnog objekta iz sopstvenog uzgajalista,
kapaciteta do 500 kg Zivih Skoljki dnevno;

e pakovanje jaja kapaciteta do 1.500.000 jaja godisnje;

e preradu vocaipovréa u kojem se godisnje preraduje do 30.000 kg
plodova;

e preradu maslina u kojem se godisnje preraduje do 6.000 kg
maslina, odnosno proizvodi 500 | ulja godisnje;

e proizvodnju vina u kojem se godiSnje preraduje do 10.000 kg
grozda, odnosno proizvodi 5.000 | vina godisnje;

e preradu ostalih proizvoda neZivotinjskog porijekla u kojem se
godisnje preraduje do 3 t sirovine.




Jedno uslovno grlo cini:
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cetiri svinje teZine preko 100 kg;
ili
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