PRIRUCNIK

O HIGIJENSKIM ZAHTJEVIMA ZA PROIZVODACE
PRIMARNIH PROIZVODA NA GAZDINSTVIMA




THE WORLD BANK

Prirucnik je pripremljen u okviru projekta MIDAS 2

PRIRUCNIK O HIGIJENSKIM ZAHTJEVIMA ZA
PROIZVODACE PRIMARNIH PROIZVODA NA GAZDINSTVIMA
CRNA GORA

Priprema prirucnika je podrzana kroz EU/IPA Projekat institucionalnog
razvoja i izgradnje institucija - dodatno finansiranje, finansiran od strane
EU i rukovoden od strane Svjetske banke

1 ZJAV A o odricanju od odgovornosti:

Sadrzaj ove publikacije odrazava iskljucivo stajaliste autora i ne predstavlja nuzno stav
Evropske unije ili Svjetske banke.



SADRZAJ:

[ UVOD.....oosesssesesssssses et 7
I SKRACENICE ..ot 10
Il DEFINICIIE/POIMOVNIK ... 11
IV ZAKONODAVNI I INSTITUCIONALNI OKVIR...c.cooessssesessssesssnsesns 1

V MALI PROIZVOPAC, VRSTE | KOLICINE PRIMARNIH POLJOPRIVREDNIH
PROIZVODA......coooooooiiieivvreesstssss e i1 11 14

VI  OPSTI HIGIIJENSKI ZAHTJEVI ZA PROIZVOPAGE MALIH KOLICINA
PRIMARNIH PROIZVODAL...............iieimissessssssssiesssssssss s ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssoseess 15

VII POSEBNI ZAHTJEVI HIGIJENE ZA PROIZVODE ZIVOTINJSKOG PORIJEKLA............ 22

VIl 1 Posebni zahtjevi higijene koji su propisani za sirovo mlijeko

(sir, surutRa, ROGMOAR, PAVIARQI..................coooovivrsrsssssisceevesvirivivviiisisiissssssssssssssssssssssssssssssssssssss s ssssssssssssssssssssnnes 22
VIl 2 Posebni zahtjevi higijene Roji Su propiSQni ZO jOJQL.................comrrcrmmmirriimmmsssisissssssisssssssisnssines 40
VIl 3 Posebni zahtjevi RigiJeNe ZA ME...............circieircissssisiinsssssisissssssissssssisssssssisssssssssssesss 45
VIl 4 Posebni zahtjevi Za VOCe, POVICE [ ZILAIICE.................rcmvircimmmisriissssssisssssssisissssssisssssssssssssssssasssses 49
VI SAMOKONTROLAIEVIDENCIIA. ...t 53
IX  INFORMACIJA ZA POTROSAGE | OZNAGAVANJIE HRANE. ... 58

X MUESTA PRODAUJE............oooiissiiisssssss s s 59



Unaprjedenje uslova za proizvodnju hrane u Crnoj Gori, sa posebnim akcentom na
ocuvanje i proizvodnju hrane primjenom tradicionalnih postupaka proizvodnje, je aktivnost
koja se vec¢ duzi period kontinuirano sprovodi. U tom procesu posebna paznja se posvecuje
poljoprivrednim gazdinstvima ,malim fabrikama hrane" i stvaranju uslova u tim objektima i
gazdinstvima za proizvodnju bezbjedne hrane.

S obzirom da su za objekte u kojima se proizvode manje koliCine hrane, primjenom
jednostavnih tehnoloskih postupaka prerade dozvoljena odredena odstupanja i izuzeci u odno-
su na propisane higijenske zahtjeve za objekte sa vec¢im proizvodnim kapacitetima, u cilju
pravilne implementacije ovih pravila neophodno je uloziti dodatan napor narocito u edukaciji
poljoprivrednih proizvodaca i upoznavanju sa nacinom ispunjavanja odredenih zahtjeva.

Uzimaju¢i u obzir specificnosti proizvodnje, geografsku razudenost i postojecu
infrastrukturu kao i navike lokalnog stanovnistva i zastupljenost primarnih poljoprivrednih
proizvoda u ishrani stanovnistva u Crnoj Gori, propisivanje i primjena fleksibilnog pristupa kako
u dijelu opstih i posebnih zahtjeva higijene tako i dijelu registracije i upisa u Centralni registar
registrovanih odnosno odobrenih objekata za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane,
omogucava poljoprivrednim proizvodaCima da proizvedu i nesmetano stavljaju na trziste
poljoprivredne proizvode sa svojih gazdinstava.

Primjenom dobre higijenske prakse, pracenjem proizvodnje na gazdinstvu, vodenjem evidenci-
ja o zdravlju zivotinja i bilja, evidencija o proizvedenim i/ili preradenim koliC¢inama odredenih
primarnih ili preradenih proizvoda uspostavlja se sistem kojim se obezbjeduje visok nivo zastite
potrosaca.

Priru¢nik o zahtjevima higijene za objekte za proizvodnju malih kolic¢ina primarnih poljoprivre-
dnih proizvoda namijenjen je ,malim proizvodac¢ima hrane" koji ¢e, na jednom mjestu, pronaci
neophodne smjernice koje na prihvatljiv i slikovit nacin opisuju sve zahtjeve koji se odnose na
objekat, opremu i proces proizvodnje.

Ovaj priruénik treba da doprinese da se unaprijedi poljopriviedna proizvodnja, a
ujedno treba da bude i stimulacija porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima da nastave
proizvodnju hrane na nacin kako to uobicajeno rade, postujuc¢i zahtjeve higijene koji ce
garantovati da proizvod bude bezbjedan i na taj nacin zastite svoju proizvodnju i zdravlje po-
trosaca.

Unaprjedenje poljoprivredne proizvodnje i stimulacija za poljoprivredna gazdinstva koja se bave
proizvodnjom je od izuzetne vaznosti za ovu privrednu granu.

Dokument je namijenjen subjektima u poslovanju hranom koji proizvode male kolic¢ine primarnih

'U skladu sa Pravilnikom o naéinu upisa i vodenju centralnog registra registrovanih odnosno odobrenih
objekata za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane (Sluzbeni list CG broj 39/17)



poljoprivrednih proizvoda, ali mogu da ga koriste i druge zainteresovane strane.

Pri izradi ovog Prirucnika uzete su u obzir specificnosti poljoprivredne proizvodnje u Crnoj
Gori, ambijent i nacin stocarske proizvodnje, struktura stocarske i biljne proizvodnje kao i
primjena tradicionalnih postupaka. Dalje, razmotrene su i druge specificnosti kao $to su na-
vike snabdijevanja potrosaca, kupovina na zelenim pijacama ili na mjestu proizvodnje odnosno
poljoprivriednom gazdinstvu.

Pregled trenutnog stanja

s 4 Crna Gora je mala zemlja, te kao takva ima
svoje specificnosti i u sektoru poljoprivrede.
D 0 N Velika poljoprivredna gazdinstva su izuzetak,
hré . ali isto tako specificna je proizvodnja po poje-
dinim regijama odredenih grupa poljoprivre-
dnih proizvoda. Uzimajuci u obzir i geogra-
fski polozaj i klimatske karakteristike pojedinih
regija vazno je naglasiti da je sektor stocarstva
kao znacajan sektor poljoprivrede najrazvijeniji
u sjevernom i centralnom regionu Crne Gore,
u ruralnim podrucjima, a proizvodnja voca,
povrca i zitarica u vecem obimu je zastupljena
u centralnom i juznom regionu.

U podacima koji se iskazuju na osnovu pri-
kupljanja podataka za statisticki godisnjak
posebno se razvrstava zemljiste po kategori-
jama namjene koris¢enja i to kao oranice,
okucnice ili baste i posebno vocnjaci kao
plantazni ili ekstenzivni. U Crnoj Gori je
najzastupljenija proizvodnja sljedecih vocnih
vrsta: Sljive, mandarine, breskve, jabuke i
kruske.

Okucnice ili baste su povrsine na kojima se gaje razlicite biljne kulture (najcesce su to razlicite
vrste povrca, voca i vinova loza) namijenjene za ishranu ¢lanova gazdinstva i uglavhom nijesu
namijenjene za stavljanje na trziste. Vaznije vrste povrca koje se poizvode na okucnicama ili
bastama su: kupus, krompir, paradajz, paprika, krastavac, lubenice i dinje.

Oranice su povrsine koje se redovno obraduju i usjevi siju/sade prema odredenom redosljedu
(plodored). Na oranicama su najzastupljenije zitarice i to: psenica, jeCam, kukuruz, raz i ovas.
Kada je stoCarska proizvodnja u pitanju posebno se razvrstavaju preduzeca i privatna
gazdinstva na kojima se uzgajaju i drze konji, pCele, goveda, svinje, ovce, koze i zivina.

Ovaj prirucnik namijenjen je subjektima u poslovanju hranom (fizickim licima, preduzetnici-
ma ili pravnim licima) koji na poljopriviednom gazdinstvu u uslovima najcesce ekstenzivne
proizvodnje proizvode male koli¢ine primarnih poljoprivrednih proizvoda biljnog ili zivotinjskog
porijekla namijenjenih ishrani ljudi koje stavljaju na trziste.

Sta je cilj?

Cilj donosenja ovog Prirucnika je:

- da se unaprijedi unutrasnje uredenje, prostorije i oprema objekata na gazdinstvima na kojima
se vrsi uzgoj i drzanje zivotinja za proizvodnju hrane, a na kojima se od sopstvenih zivotinja mogu
proizvoditi primarni poljoprivredni proizvodi (sirovo mlijeko, jaja i med) i vrsiti prerada tih pri-
marnih proizvoda u proizvode od mlijeka (sir, kajmak, surutka, pavlaka), kao i proizvode od meda
(maticna mlijec, propolis, vosak);

- da se unaprijedi unutrasnje uredenje, prostorije i oprema objekata na gazdinstvima na kojima
se vrSi uzgoj primarnih biljnih proizvoda (voca, povrca, zitarica);

- da se unaprijedi obrada, prerada i skladistenje samoniklog bilja i pecuraka koji se koriste
za proizvodnju sokova, kompota, alkoholnih pi¢a, dzemova, likera, Cajeva, brasna i ostalih
proizvoda;

- da se stimulisu mali proizvodaci da registruju svoju proizvodnju i da se upoznaju sa procedu-
rom i postupkom registracije;

- da se mali proizvodaci upoznaju sa minimalnim veterinarskim, fitosanitarnim i higijenskim
zahtjevima, kao i zahtjevima za oznacavanje, prezentovanje i reklamiranje proizvoda;

- da se unaprijedi prepoznatljivost, dostupnost i ponuda hrane proizvedene na poljoprivrednim
gazdinstvima.

> Mali proizvodac je subjekat u proizvodnji koji na svom porodicnom poljopriviednom gazdinstvu
moze da proizvodi, obraduje i preraduje male koli¢ine primarnih poljoprivrednih proizvoda u skladu sa
Uredbom o zahtjevima higijene za objekte i prostorije u kojima se proizvode male kolicine primarnih
proizvoda za ishranu judi (“Sluzbeni list CG" broj 59/2016 i 6/2018)
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DHP - Dobra higijenska praksa

DPP -

Dobra proizvodacka praksa

HACCP -

Analiza opasnosti i kriticne kontrolne tacke

SPH -

Subjekat u poslovanju hranom

UBHVFP - Uprava za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove

SOP -

Standardne operativne procedure

UBB - Ukupan broj bakterija

TBC -

Tuberkuloza

+ primarna proizvodnja je proizvodnja, njega ili uzgoj primarnih proizvoda ukljucujuci zetvu,
berbu, muzu i uzgoj zivotinja prije klanja;

primarni proizvod je proizvod namijenjen ishrani ljudi, dobijen iz primarne biljne
proizvodnje i stocarstva u primarnoj proizvodniji;

+ porodiéno poljoprivredno gazdinstvo je poljoprivredno gazdinstvo koje je upisano u
Registar poljoprivrednih gazdinstava na kojem poljoprivrednik sam ili zajedno sa ¢lanovima
svog domacinstva obavlja poljoprivrednu djelatnost;

* zivotinja uzgajana na porodicnom poljopriviednom gazdinstvu je zivotinja koja je uzgajana
neposredno na gazdinstvu od njenog rodenja i to: goveda, ovce, koze najmanje tri mjeseca,
odnosno zivina najmanje tri nedjelje;

+ sajmovi i izlozbe su manifestacije na kojima se pruzaju usluge i vrsi direktna prodaja
krajnjem potrosacu primarnih proizvoda koji su izlozeni na mjestu koje odredi organizator
sajma ili izlozbe;

lokalno trziste je cjelokupno podrucje Crne Gore na kojem se vrsi prodaja malih koliCina
primarnih proizvoda;

nepreradeni proizvod je proizvod koji nije podvrgnut postupku prerade ukljucujuci
proizvod koji je podijeljen, razdvojen, odrezan, razrezan na komade, ocis¢en od kostiju,
oguljen, usitnjen, isjeckan, ociscen, narezan, oljusten, samljeven, rashladen, zamrznut, duboko
zamrznut ili odmrznut;

+ preradeni proizvod je proizvod koji je nastao preradom nepreradenog proizvoda.

11
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Zakonodavni okvir

Crna Gora, na putu evropskih integracija, prolazi kroz vrlo zahtjevnu fazu
uskladivanja nacionalnih propisa sa pravnhom tekovinom Evropske unije, unaprjedujuci nivo
obrazovanja i znanja poljoprivrednih proizvodaca, sluzbi u poljoprivredi i jacajuci instituciona

lnu podrsku sektoru poljoprivrede. Za sektor proizvodnje hrane u primarnoj poljoprivrednoj
proizvodnji uopsteno, pa i na malim porodicnim gazdinstvima donijeti su propisi koji ureduju
ovu oblast na sveobuhvatan nacin. Naime, utvrdena su pravila za zastitu zdravlja i dobrobiti
zivotinja, zdravlja bilja, pravilnu upotrebu sredstava za zastitu i ishranu bilja i lijecenje Zivotinj:

Ispunjavanje ovih zahtjeva je preduslov za proizvodnju bezbjednih primarnih proizvoda biljno

ili zivotinjskog porijekla.

Najvazniji propisi kojima je uredena ova oblast su:

Zakon o bezbjednosti hrane (Sluzbeni list CG, broj 57/15) - propisuje obaveze subjekat
u poslovanju hranom i uslove bezbjednosti koji se moraju ispuniti da bi hrana koja se stavlja
na trziste u svim fazama proizvodnje, od primarne proizvodnje, prerade, obrade do stavljanj
na trziste bila bezbjedna i podesna za ishranu ljudi, uklju¢ujuci i pravilno oznacavanje hrane,
uspostavljanje sledljivosti i druge zahtjeve;

« Zakon o veterinarstvu ( Sluzbeni list CG, broj 30/12, 48/15 i 52/16) - propisuje obavezn
mjere zdravstvene zastite zivotinja, zastite od zoonoza (bolesti koje se sa zivotinja mogu pren
jeti na ljude) i bolesti prenosivih hranom, upotrebu veterinarskih ljekova i nacin pracenja i
otkrivanja nedozvoljenih farmakoloskih ostataka u tkivima, izlu¢evinama i proizvodima
zivotinjskog porijekla.

propisuje obaveznu identifikaciju i registraciju zivotinja i gazdinstava i njihovo upisivanje u
Centralnu bazu (registar zivotinja);

« Zakon o sredstvima za zastitu bilja (Sluzbeni list CG, broj 51/08, 40/11 i 18/14)- propisuje
ureduje nacin klasifikacije, registraciju, promet i upotrebu sredstava za zastitu bilja i

aktivnih supstanci, maksimalno dozvoljeni nivo rezidua sredstava za zastitu bilja, nacin vodenj
registara i evidencija, razmjenu podataka i druga pitanja od znacaja za sredstva za zastitu biljc

-« Zakon o sredstvima za ishranu bilja (Sluzbeni list RCG, broj 48/07, 76/08, 73/10, 40/11, 30/1
i 43/18) - propisuje i ureduje uslove za proizvodnju, promet, karakteristike i primjenu sredstav
za ishranu bilja;

+ Uredba o higijeni hrane (Sluzbeni list CG, broj 13/16) - propisuje zahtjeve koje mora-
ju ispunjavati objekti (prostorije) u kojima se vrsi sakupljanje, prerada i proizvodnja hrane,
skladistenje i promet hrane, licnu higijenu i zdravlje lica koja rukuju hranom, zahtjeve za
snabdijevanje vodom, transport, termicku obradu hrane, upravljanje otpadom od hrane i druge
zahtjeve.

« Uredba o mikrobiloskim kriterijumima za bezbjednost hrane (Sluzbeni list CG, broj
26/16)- propisuje mikrobioloske kriterijume za hranu, higijenu procesa, bezbjednost hrane,
odredivanje roka upotrebljivosti, nacin uzimanja uzoraka i ispitivanja hrane.

- Uredba o zahtjevima higijene za objekte i prostorije u kojima se proizvode male koli¢ine
primarnih proizvoda za ishranu udi (Sluzbeni list CG, broj 59/16 i 06/18)- propisuje zahtjeve
za objekte, prostorije i opremu na porodi¢nim poljoprivrednim gazdinstvima, koji proizvode
male koli¢ine primarnih proizvoda za ishranu Ljudi proizvedenih iskljucivo od zivotinja i bilja
uzgajanih na porodi¢nom poljopriviednom gazdinstvu, ukljucujuci samoniklo bilje i pecurke,
stavljanje u promet, kao i nacin i mjesto stavljanja u promet tih proizvoda.

Pored navedenih propisa na snazi je veliki broj podzakonskih akata ukljucujuci i pravilnike o
kvalitetu proizvoda zivotinjskog i bilinog porijekla.

Institucionalni okvir

Ministarstvo poljoprivrede i ruralnog razvoja predlaze politiku bezbjednosti hrane i hrane za
zivotinje i donosi propise za izvrSavanje zakona iz ove oblasti. Ministarstvo je centralni organ
za bezbjednost hrane i hrane za zivotinje i kontakt tacka sa Evropskom komisijom za oblast
bezbjednosti hrane.

Uprava za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove je organ drzavne uprave
(u daljem tekstu: Uprava) nadlezan za nadzor i kontrolu sprovodenja propisanih zahtjeva
bezbjednosti koji se odnose na hranu biljnog ili zivotinjskog porijekla u svima fazama, od pri-
marne proizvodnje, tokom prerade, obrade i distribucije. Uprava je nadlezni organ za nadzor
i kontrolu sprovodenja propisanih zahtjeva koji se odnose i na zdravlje i dobrobit zivotinja,
zdravlje i zastitu bilja, ukljucujuci i registraciju i odobravanje svih objekata u kojima se obavlja
poslovanje hranom ukljucujuéi i gazdinstva - objekte na/u kojima se drze i uzgajaju zivotinje i
parcele/zemljiste na kojem se uzgaja/sakuplja hrana biljnog porijekla. Inspekcijski hadzor nad
sprovodenjem propisa iz oblasti bezbjednosti hrane vrsi Uprava preko inspektora za hranu,
granicnih sluzbenih veterinara i granicnih fitosanitarnih inspektora, u skladu sa zakonom.
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Sta je mali proizvodaé koji proizvodi male koli¢ine
primarnih proizvoda za ishranu ljudi?

Mali proizvodacC je subjekat u proizvodnji koji na svom porodichom poljopriviednom
gazdinstvu moze da proizvodi, obraduje i preraduje male koliCine primarnih
poljoprivrednih proizvoda, u posebnim objektima na gazdinstvu sagradenim za te namjeneiili
u sklopu stambenog objekta u posebnim prostorijama koje sluze samo za tu namjenu.

Tabela 1. Vrste primarnih proizvoda za koje su propisane kolicine koje se mogu stavljati
na trziste su:

Vrsta primarnih cxi :
poljoprivrednih Koli¢ine izrazene Dozvoljeno
. u kg/ kom/lit. vremenski
proizvoda
Jaja 350 kom nedeljno
Sirovo mlijeko 100 kg dnevno
Voce, povrce i zZitarice 300 kg dnevno
Preradeni proizvodi od 100 kg nedeljno
voca, povréa i zitarica

Za med nije definisano koja je to mala koliCina, vec¢ se sva koliCina proizvedenog meda u
sopstvenom pcelinjaku moze staviti u promet.

Za sir, surutku, kajmak i pavlaku nije propisano koli¢insko ograni¢enje ve¢ se na gazdinstvu
moze preraditi sva koli€ina sirovog mlijeka koja potice od sopstvenih zivotinja na gazdinstvu.

NAPOMENA: Kada je u pitanju voce, povrce i zitarice definisana je gore navedena kolicina kao
dnevna. Medutim, s obzirom da se radi o sezonskoj proizvodnji koja je uslovljena vremenskim
periodom berbe odnosno Zetve, navedena koli¢na predstavlja svu kolicinu koja moze da se proi-
zvede od voca, povrca ili Zitarica sa sopstvenog gazdinstva.

3U skladu sa Uredbom o zahtjevima higijene za objekte i prostorije u kojima se proizvode male koli¢ine
primarnih proizvoda za ishranu judi (“Sluzbeni list CG" broj 59/2016i6/2018)

Proizvodnja primarnih poljoprivrednih proizvoda biljnog i zivotinjskog porijekla moze se
vrsiti samo pod uslovom da su biljke i zZivotinje zdrave odnosno da se primjenjuju sve
propisane zdravstvene preventivne mjere i postuju svi principi agrotehnickih mjera i zastite
dobrobiti zivotinja.

Gazdinstva moraju biti registrovana, proizvodnja prijavljena, zivotinje obiljezene i svepovrsine
pod zasadima prijavljene u skladu sa posebnim propisom.

Mali proizvodac je duzan, neposredno prije otpocinjanja obavljanja djelatnosti, da podnese
zahtjev Upravi za registraciju objekta u kojem obavlja djelatnost, na propisanom obrascu, radi
upisa u Centralni registar registrovanih objekata za hranu.

Na internet stranici Uprave dostupno je:

Uputstvo o nacinu upisa u centralni registar registrovanih odnosno odobrenih objekata
za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane, ukljucujuci i zahtjev za registraciju objekta za
proizvodnju, preradu i distribuciju hrane (Obrazac 1)

4
http://www.ubh.gov.me/biblioteka/sektor_1/uputstvo_o_upisu_objekata/

Poljoprivredni proizvodaci su duzni i da prijave sve zivotinje na gazdinstvu kako bi nadlezna
veterinarska sluzba sprovela identifikaciju i registraciju zivotinja, dijagnosticka ispitivanja i imu-
noprofilakticke mjere u skladu sa godiSnjim programom mjera zdravstvene zastite zivotinja na
bolesti koje se proizvodima zivotinjskog porijekla mogu prenijeti na ljude (tuberkuloza, bruce-
loza, salmoneloza, itd.)

Poljoprivredni proizvodaci su duzni da sve promjene na gazdinstvu koje se odnose na broj
zivotinja ili na promjenu zasada i vrste proizvodnje prijave nadleznoj veterinarskoj organizaciji
odnosno Upravi na propisan nacin.

Zivotinje koje sluze za proizvodnju hrane moraju da se drze i uzgajaju sa paznjom dobrog
domacina, postujuci propisane zahtjeve za zastitu dobrobiti zivotinja, u uslovima koji im omo-
gucavaju zadovoljavanje svih bioloskih potreba.

#Na ovom linku mozete preuzeti broduru “Promet i pravilna upotreba sredstava za zastitu bilja u Crnoj
Gori"
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Poljoprivredni proizvodaci su duzni da prijave svaku promjenu zdravlja zivotinja i bilja. Li-
jec€enje zivotinja moze da vrsi samo doktor veterinarske medicine iz registrovane veterinarske
organizacije.

Upotreba sredstava za zastitu i ishranu bilja mora da se vrSi na propisan nacin i samo sredstvi-
ma koja su registrovana i koja se nalaze se na listi odobrenih za upotrebu . Sredstva za zastitu i
ishranu bilja moraju se kupovati iskljucivo u registrovanim poljoprivrednim apotekama i koristiti
u skladu sa uputstvom.

Opsti zahtjevi higijene za objekte, prostorije i opremu

Objekti u kojima se obavlja djelatnost sakupljanja, obrade, prerade i pakovanja hrane na poljo-
privrednom gazdinstvu moraju:

« imati prostorije ili prostore namijenjene obavljanju te djelatnosti i zasticene od sStetocina;

+ imati obezbijedenu dovoljnu kolicinu hladne i/ili tople vode koja ispunjava zahtjeve vode
za pice utvrdene posebnim propisom;

+ imati odgovarajuci prostor za odrzavanje proizvoda na propisanoj temperaturi;

- imati opremu i pribor koji se koriste u proizvodniji, obradi i preradi primarnih proizvoda koja je
izradena od odgovarajuceg materijala i koja se mora odrzavati ¢istom i funkcionalnom.

Nacin na koji mali proizvodaé moze da ispuni propisane zahtjeve odnosno primjenom kojih
mjera i postupaka moze da obezbijedi navedene uslove kako bi sve rizike sveo na najmanju
mogucu mjeru i proizveo hranu koja je bezbjedna za konzumiranje:

Bez kontrole kvaliteta i bezbjednosti proizvoda, a i samog proizvodnog procesa nemoguce
je zamisliti sigurnu i odrzivu proizvodnju hrane. Savremeni pristup kvalitetu i bezbjednosti
proizvoda ne podrazumijeva cekanje rezultata kontrole pa tek nakon toga preduzimanje odgo-
varajucih mjera sa ciljem unaprjedenja kvaliteta i bezbjednosti hrane, vec zahtijeva preventivno
djelovanje kako ne bi doslo do odstupanja od propisanih standarda kvaliteta i bezbjednosti.
Preventivno djelovanje se postize primjenom Dobre proizvodacke prakse i Dobre higijenske
prakse (DPP i DHP).

Primjenom Dobre proizvodacke prakse i Dobre higijenske prakse svi rizici proizvodnje od
Lhjive do trpeze" stavljaju se pod kontrolu. Pracenjem svih faza prepoznaju se i otklanjaju
opasnosti i rizici svode na minimum.

Dobra proizvodacka i higijenska praksa podrazumijeva da se:
1. Gazdinstvo registruje i upise u Registar, odnosno da prijavi djelatnost.

2. Lokacija poljoprivrednog gazdinstva na kojem se drze Zivotinje koje sluze za proizvodnju
hrane i uzgajaju biljke budu prilagodene vrsti proizvodnje kako ista ne bi bila ugrozena od
kontaminacije niti ugrozila drugu vrstu proizvodnje i zivotnu sredinu.

3. Objekti, prostorije i oprema treba da budu konstruisani i izradeni tako da odgovaraju vrsti
djelatosti i budu prilagodeni proizvodnom procesu i obimu proizvodnje.

Uslovi za objekte u kojima se drze zZivotinje i vrSi prerada primarnih poljoprivrednih proizvoda

Osnovni pristup je: proizvoditi hranu na malom gazdinstvu znaci raditi Cisto.
Velicina objekta nije odredena!

Objektat mora povrsinom odgovarati potrebnim kapacitetima, imati opremu koju zahtijeva
ta vrsta poljoprivredne proizvodnje, prostorije/prostor treba da budu dovoljni da se postavi
i rasporedi sva potrebna oprema kako bi se u objektu mogli nesmetano odvijati svi postupci,
upravljati i preradivati sirovine i proizvoditi, pakovati i odrzavati gotovi proizvodi.

Objekat moze biti odvojen, posebno sagraden u sklopu gazdinstva ili moze biti u sastavu
stambenog objekta.

Objekat moze biti odvojen od stambenog dijela, ali se moze nalaziti u neposrednoj blizini
objekta u kojem se drze zivotinje, a od kojih se sirovina (mlijeko) koristi za dalji proces prerade.
Ako se objekat/stala gdje su smjestene zivotinje nalazi u neposrednoj blizini prostorija za pri-
jem sirovina i njihovu dalju obradu i preradu, posebnu paznju treba posvetiti zastiti od stetoci-
na, narocito insekata. Tada je potrebno da se na prozore prostorija proizvodnog dijela (prostora
gdje se rukuje sa sirovinama, vrsi njihova obrada i prerada ) postave mrezice.

Objekat mora imati pravilno odredene puteve kretanja kako bi se izbjegla opasnhost od
kontaminacije sirovina ili preradenih primarnih proizvoda. Posebno je vazno paziti da se putevi
kretanja zivotinja, lica koja rade sa zivotinjama, hrane za zZivotinje i stajnjaka ne ukrstaju sa pute-
vima kretanja sirovine (sirovog mlijeka za sirenje, laktofriza, prostorije za vrcanje meda, zrenje
sira, termicku obradu voca i povrca). Veoma je vazno i odredivanje mjesta/prostora u objektu
gdje se Cuvaju proizvodi prije stavljanja na trziste (sirevi, jaja, med).

Objekat za drzanje zivotinja i objekat/prostorije za prijem i Cuvanje sirovine, obradu, preradu i
proizvodnju trebaju biti odvojeni nekom prostorijom (takozvana tampon prostorija). Ta prostori-
ja moze da sluzi za smjestaj opreme ili kao garderoba.
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Napomena:

Ukoliko je objekat za preradu smjesten u istom krugu ili uz stambeni objekat, garderobe i sani-
tarni prostor stambenog objekta mogu se koristiti za potrebe zaposlenih lica. Potrebno je voditi
racuna da su te prostorije u blizini i da im je slobodan pristup u toku rada.

Ukoliko je objekat za preradu primarnih poljoprivrednih proizvoda u sklopu stambenog objekta,
tada mora imati poseban ulaz u prostorije gdje se vrsi proizvodnja sa dvorista gazdinstva. Na taj
ulazi bi se unosila sirovina za preradu i iznosio gotov proizvod. Nije prihvatljivo da se u objekat za
proizvodnju ulazi ili izlazi iz ostalih prostorija stambenog dijela objekta jer to predstavlja rizik od
unakrsne kontaminacije.

Dobra higijenska praksa, pored navedenog, podrazumijeva i:

+ postavljanje dezinfekcionih barijera na ulazu u objekat za preradu, a narocito izmedu
prostorija gdje se drze zivotinje i objekta/prostorije u kojoj se vrsi obrada i prerada primarnih
proizvoda (,Cistog i necistog dijela”);

« CiS¢enje, pranje, dezinfekciju, presvlacenje zaposlenih lica, nosenje zastitne obuce i odjece;

- stalno pranje ruku i pranje i dezinfekciju opreme pri obavljanju razlicitin faza proizvodnog
procesa;

+ preduzimanje preventivnih mjera pri prepoznavanju drugih rizika (posjete, ulazak drugih lica
u objekat i sL.).

Prostorije u kojima se vrsi prerada primarnih
poljoprivrednih proizvoda

Prostorija u kojoj se rukuje sa hranom i obavlja bilo koji stepen obrade mora biti odredena
samo za tu namjenu. Objekat mora da ima odgovarajuce prostorije odnosno prostor za sve
procese obrade i prerade koji su specificni zavisno od tehnoloskog procesa koji se primjenjuje
i obima proizvodnje za razlicite proizvode. Prostorija odnosno prostori moraju biti funkcionalno
povezani, u skladu sa tehnoloskim postupkom koji se primjenjuje, kako bi se obezbijedilo higi-
jensko rukovanje i sprijecila mogucnost kontaminacije.

Prostorije/prostor i oprema moraju da budu prilagodeni postupcima obrade, prerade i
skladistenja/Cuvanja hrane kako bi se mogle sprovoditi sve mjere zastite u cilju ispunjavanja
propisanih zahtjeva bezbjednosti hrane i to na nacin:

- da se sve prostorije i oprema odrzavaju cistim, redovno peru i dezinfikuju (sanitacija
prostorija i opreme);

- da se sprijec¢i ulazak glodara, insekata koji mogu prenositi uzro€nike zaraznih bolesti i
kontaminirati radni prostor;

- da se prostorije odrzavaju i vrSe popravke ostecenja kao Sto su pojave pukotina, vlage i
redovno krece (tehnicko odrzavanje);

- da lica koja su ukljucena u proizvodnju i koja su u kontaktu sa hranom budu zdrava i vode
racuna o licnoj higijeni;

- da se kontroliSe temperatura na kojoj se Cuvaju sirovine i gotovi proizvodi (odrzavanje
,hladnog lanca");

- da se sa sirovinama i hranom rukuje pazljivo, postujuci i primjenjujuci higijenska pravila to-
kom rukovanja, pakovanja i transporta proizvoda;

- da lica budu obucena o opstim zahtjevima za higijenu i Llicnoj higijeni (koliko ¢esto i na koji
nacin se postize i kojim sredstvima se vrsi efikasno pranje, dezfinfekcija i kada je neophodno da
se presvlac¢e/mijenjaju radnu odjecu i obucu);

- da se obezbijedi snabdijevanje vodom koja je higijenski ispravna;

- da se obezbijedi odvodenje otpadnih voda iz objekta na nacin kojim se sprjecava kontami-
nacija prostorija i opreme;

- da se obezbijede posude za skladistenje i neSkodljivo zbrinjavanje nusproizvoda
zivotinjskog i biljnog porijekla i drugog otpada, te da iste budu obiljezene i da se drze odvojeno;

- da se proizvod namijenjen za stavljanje u promet oznaci kako bi potrosac¢ imao sve neo-
phodne informacije.

Znacaj hladenja

Bez obzira na vrstu i kapacitet objekta koji se bavi proizvodnjom, preradom i prometom
hrane temperaturni zahtjevi predstavljaju jedan od osnovnih elemenata za upravljanje
bezbjednoscu hrane. Topla i vlazna hrana je idealna sredina za razvoj mikroorganizama koji iza-
zivaju kvarenje namirnica, a koji su najcesci uzrok uzrocnika trovanja. Niske temperature i suve
povrsine sprjeCavaju rast bakterija i plijesni pa zato ovi principi treba da budu uvijek isposto-
vani, a to se postize upravo primjenom dobre higijenske prakse.
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Oprema i materijali koji se koriste

Osnovna pravila higijene se moraju postovati u svim fazama proizvodnje, skladistenja i prome-
ta hrane na nacin da se primjenjuje dobra higijenska praksa i upotrebljava oprema koja se lako
Cisti i pere, a materijali koji dolaze u kontakt sa hranom ne budu izvor kontaminacije:

- Oprema i materijal u prostorijama u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana moraju
da ispunjavaju opste propisane zahtjeve.

- Oprema i povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom moraju da budu izradeni od materijala
koji se lako cisti i dezinfikuje i koji imaju oznaku materijala koji mogu da dolaze u kontakt sa
hranom.

- Za unutrasnje uredenje prostora u kojem se primjenjuju tradicionalni postupci prerade
i proizvodnje dozvoljena su odstupanja i izuzeci od propisanih zahtjeva o higijeni hrane u
sluc¢aju kada to okruzenje doprinosi specificnosti odredenih proizvoda.

- Oprema koja dolazi u kontakt sa hranom treba da je izradena tako da moze da se odrzava u
dobrom stanju (Cisti i pere), odnosno mora da odgovara predvidenim tehnoloskim postupci-
ma. Pozeljno je da su povrsine opreme glatke, otporne na koroziju i da nijesu od materijala koji
moze da ugrozi zdravlje ljudi. Najpogodniji materijali za opremu su nerdajuci Celik ili plastika
koja je namijenjenja za kontakt sa hranom. Poznato je da je pocinkovani metal podlozan koroziji
i kao takav se ne preporucuje kao materijal za opremu za proizvodnju hrane. Drvo moze da se
koristi (iako se lako ostecuje, upija teCnost i tesko se Cisti i dezinfikuje) samo u nekim procesima
proizvodnje ili skladistenja kada se procijeni i vec je ispitivanjima dokazano da je rizik za
bezbjednost proizvoda na prihvatljivom nivou.

- Konstrukcija i postavljanje opreme treba da omoguce pristup i laku manipulaciju i odrzava-
nje. Pozeljno je da oprema ima postolje, nosace, drzace radi lakseg tehnickog odrzavanja alii

pranja i dezinfekcije (tekuce odrzavanje objekta i opreme).

- Oprema za hladenje kao i oprema za toplotnu obradu treba da omoguci postizanje zadatih
temperatura kao i njihovo lako pracenje.

+ Pozeljno je da oprema ima odgovarajuc¢e mjerne i regulacione instrumente.

- PovrSine na opremi moraju biti bez ostecenja, pukotina i udubljenja. Potrebno je stalno
odrzavanje tih povrsina - ostecenja treba zavariti, glatko obraditi spojeve tako da uglovi, spo-
jevii popravljena ostecenja povrsina postanu glatka i da je moguce pranje i dezinfekcija istih.

- Oprema za sakupljanje nusproizvoda mora biti odvojena i obiljezena.

- Temperature hladenja kao i zagrijavanja koje su vazne i za tehnoloski postupak i za Cu-
vanje proizvoda potrebno je redovno kontrolisati u zavisnosti od vrste proizvoda odnosno

tehnoloskog postupka u odredenoj fazi prerade ili Cuvanja proizvoda.

Gore navedeni principi predstavljaju preduslovne programe i kroz utvrdene sta-
ndardne operativne postupke (SOP) koji se primjenjuju treba da postanu stalna praksa u
proizvodniji i preradi primarnih poljoprivrednih proizvoda. O¢ekivano je da ¢e se pravilnom
primjenom postupaka sve opasnosti staviti pod kontrolu i da ¢e rizik po bezbjednost hrane
biti minimalan. Kada se sve opasnosti na ovaj nacin stave pod kontrolu, a narocito kod djela-
tnosti kod kojih nije moguce identifikovati kriticnu kontrolnu tacku u koje spada i prima-
rna proizvodnja i obrada manjih koli¢ina primarnih proizvoda, dokazano je da se
primjenom postupaka zasnovanih na principima dobre higijenske i dobre proizvodacke prakse
proces proizvodnje moze odvijati bez rizika i osigurati da se bezbjedna hrana plasira na trziste.
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Posebni zahtjevi higijene koji su propisani za siro-
vo mlijeko (sir, surutka, kajmak, pavlaka)

Mali proizvoda¢ moze da prodaje ili preraduje sirovo mlijeko samo ako:

- mlijeko potice od zdrave Zzivotinje koja ispunjava zdravstvene zahtjeve utvrdene posebnim
propisom;

- se mlijeko skladisti u prostoriji koja je odvojena od prostorije u kojoj su smjestene zivotinje;
- je mlijeko nakon muze procijedeno i ako se drzi u Cistoj i pokrivenoj posudi na hladnom mjestu;

Principi dobre prakse u objektima za drzanje muznih
krava

Mali proizvodac moze da prodaje ili preraduje sirovo mlijeko samo od :

- krava koje su obiljezene i kod kojih je najmanje jednom godisnje izvrseno dijagnosticko ispi-
tivanje na tuberkulozu i brucelozu i kod kojih se prati zdravlje vimena primjenom kalifornija
mastitis testa dva puta godisnje i kod kojih je utvrdeno da ne boluju od navedenih bolesti.

- ovaca ili koza koje su obiljezene i kod kojih je najmanje jednom godisnje izvrSeno
dijagnosticko ispitivanje na brucelozu, kojim je utvrdeno da ne boluju od ove bolesti. U slucaju
da se na istom gazdinstvu drze zajedno sa govedima, obavezno je i ispitivanje na tuberkulozu.

Mali proizvodac je u obavezi da nadleznoj veterinarskoj ambulanti u roku od sedam dana
prijavi svaku promjenu broja Zivotinja, bilo da se radi o prodaji, uginucu, klanju za sopstvene
potrebe, Takode, drzalac zivotinja je duzan da na gazdinstvu vodi farmsku knjigu (registar
gazdinstava) u koju je potrebno da unosi sve podatke o zivotinjama, brojevima usnih markica,
datume kupovine, prodaje, teljenja, klanja i lijecenja.

Mali proizvodac je u obavezi da svaku promjenu zdravstvenog stanja zivotinja odmah, bez
odlaganja prijavi doktoru veterinarske medicine (ne veterinarskom tehnicaru) i da nakon li-
jecenja zahtijeva izdavanje potvde o sprovedenom lijecenju i sprovedenim dijagnostickim ispi-
tivanjima zivotinja.

Zdravlje zivotinja je usko vezano uz nacin uzgoja i drzanja sto podrazumijeva primjenu svih bi-
osigurnosnih mjera.

U objektu u kojima su smjeSetene proizvodne Zivotinje neophodno je preduzimati sljedece
aktvnosti:

« Redovno Ccistiti objekat, izdubravati najmanje jednom dnevno;
- Stajsko dubrivo odvoziti i skladistiti u prostoru van objekta (Stale);

- Stalno provjetravati prostoriju/e kako bi se sprijecila pojava respiratornih bolesti (pozeljno
je imati ispuste za zivotinje radi omogucavanja kretanja zivotinja i na taj nacin sprijeciti pojavu
tehnopatija, uzgojnih bolesti koje su uslovljene nacinom drzanja, npr. ,Stalski papak*)

+ Hranu za zivotinje cuvati u Cistom i suvom prostoru;

+ Ishranu izbalansirati, u skladu sa potrebama zivotinja, posebno u periodu laktacije i
graviditeta;

+ Drzati odvojeno krave koje se ne muzu od krava koje su u proizvodniji, bilo da se radi o viso-
kom graviditetu ili nakon teljenja;

- Drzati odvojeno krave koje se lijece i kod kojih nije prosao propisani period karence. Mlijeko
od tih krava je potrebno unistiti na neskodljiv nacin (u oso¢nu jamu ili prostor za odlaganje
stajnjaka). Nije preporucljivo koristiti mlijeko za napajanje ili ishranu drugih vrsta zivotinja jer
se na taj nacin prenose cesto uzrocnici bolesti, a i ostaci farmakoloskih ostataka koji ostaju u
mesu ili mlijeku tako hranjenih zivotinja.
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Zahtjevi za higijenu tokom muze, sakupljanja i prenose-
nja sirovog mlijeka do prostorija za preradu

Mlijeko je sekret mlijecne zlijezde zivotinja u laktaciji. Prije same muze, dok je u mlijecnoj zli-
jezdi (vimenu) ono je sterilno tj. ne sadrzi mikroorganizme. Da bi se sprijeCila kontaminacija
(zagadenje) mlijeka prilikom muze, ali i sacuvalo zdravlje vimena i sprijecila pojava mastitisa
neophodno je da se pored pobrojanih uslova za pravilan uzgoj i drzanje zivotinja sa posebnom
paznjom izvrsi muza postujuci sva higijenska pravila tokom muze.

Kako bi se sprijecila ili umanjila kontaminacija sirovog mlijeka, potrebno je zadovoljiti nekoliko
bitnih uslova:

+ besprekornu higijenu muze i daljeg rukovanja mlijekom;

« prije pocetka muze sise, vime i okolni djelovi treba da budu Cisti;

+ pranje sisa mora se vrsiti samo dozvoljenim sredstvima;

+ vrsiti obavezno pregled prvog mlaza na crnoj podlozi kako bi se utvrdile okom vidljive
promjene (stvaranje grudvica, zuta boja ili pojava iscjedka) koje ukazuju da to mlijeko nije za
dalju preradu i ishranu Ljudi;

+ muza kolostruma treba da se vrsi odvojeno od muze mlijeka i kolostrum ne treba da se mi-
jesa sa mlijekom.

+ vime se mora Cistiti, oprati, dezinfikovati i osusiti prije muze i obavezno dezinfikovati nakon
muze kako bi se sisni kanali sto prije zatvorili i sprijecila kontaminacija mikroorganizmima.

Postupak sa mlijekom nakon muze

Mikroorganizmi u mlijeko dospijevaju iz vimena i spoljne sredine tj. vazduha, posuda za mlije-
ko, ruku muzaca itd. Neki mikroorganizmi koriste sastojke mlijeka za svoj rast i razmnozavanje,
a posledica toga je razlaganje hemijskih sastojaka mlijeka sto dovodi do njegovog kvarenja.
Pokvareno mlijeko postaje neupotrebljivo za judsku ishranu, jer je kisjelo, gorko, dobija nepri-
jatan miris pri kuvanju, a nekada se zgrusa i na sobnoj temperaturi.

Da bi se izbjegla kontaminacija sirovog mlijeka potrebno je da se:

- sirovo mlijeko, odmah nakon muze, smjesti u prostoriju koja je odvojena od prostora gdje se
drze Zivotinje;

« sirovo mlijeko nakon muze, najkasnije u roku od dva sata, ohladi na temperaturu od 4°C kako
bi se sprijecio rast i razmnozavanje mikroorganizama osim kada zbog nacina proizvodnje mli-
jeko treba da zadrzi temperaturu vecu od propisane;

+ sirovo mlijeko nakon muze cuva u zatvorenim posudama/opremi (kante ili posude sa
poklopcem);

+ odrzava besprijekorna higijena i Cistoca (sterilnost) svih uredaja, aparature i opreme koja se

koristi tokom muze.

Sirovo kravlje mlijeko treba da ispunjava propisane zahtjeve kvaliteta u odnosu na broj mikro-
organizama i somatskih celija u skladu sa posebnim propisom i ne smije da sadrzi ostatke (rez-
idue) antibiotika.

Mlijeko Cesto sadrzi mikroorganizme koji izazivaju razliCita oboljenja Ljudi i Zivotinja. Mikroor-
ganizmi u mlijeku najcesce poticu iz vimena. Mlijeko koje sadrzi ovakve mikroorganizme ne
mora uvijek da ima okom vidljive promjene osobine, medutim ako nijesu sprovedeni navedeni
postupci i ako zivotinje nijesu dijagnosticki ispitane na odredene bolesti postoji velika
vjerovatnoca da se konzumiranjem takvog mlijeka prenesu mnoge bolesti sa zZivotinja na Ljude,
kao sto su tuberkuloza, bruceloza, infekcije betahemolitickim streptokokama.

Vrlo Cesto se iz organolepticki nepromijenjenog mlijeka izoluju stafilokoke koje pri odredenim
uslovima stvaraju toksine koji dovode do trovanja ljudi.
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Higijena muze / postupci

1. Priprema vimena prije muze - pranje

3. Dezinfekcija vimena (sisa) nakon muze

4. Dobar primjer ¢istog vimena/¢iste Zivotinje
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Stavljanje na trziste (promet) sirovog mlijeka

Higijena proizvodnje mlijeka podrazumijeva pravilno hladjenje mlijeka, o cemu treba narocito
voditi racuna, jer se hladenjem mlijeka sprjeCava razmnozavanje mikroorganizma koji su na-
jcesci uzrocnici kvara sirovog mlijeka.

Sirovo mlijeko se mora dostaviti krajnjem potrosacu (kupcu) ili obraditi najkasnije u periodu od
24 sata, ako se ¢uva na temperaturi od 6°C do 8°C, a ako se cuva bez hladenja, najksnije u roku
od 2 sata od vremena muze.

Oprema za hladenje mlijeka/laktofriz

Mlijeko se nakon muze moze hladiti u kantama ili u posebnim uredjajima za hladjenje mlijeka.
Temperatura mlijeka posle muze priblizna je temperaturi tijela (36-37°C) i potrebno je sto prije
sniziti na oko 4°C jer se ova temperatura smatra najpodesnijom za cuvanje mlijeka.

Da bi se postiglo dobro hladjenje mlijeka rijetko se mogu koristiti prirodni uslovi, tj. hladan
vazduh ili prirodne vode. Razlog je sto se vazdusnim hladjenjem sporo snizava temperatu-
ra mlijeka u posudama, narocito ako se radi o vec¢im kolicinama mlijeka. Drugi razlog je sto
temperatura prirodnih voda, u vecini slucajeva, nije dovoljno niska. Ovakav nacin hladenja se
moze primjenjivati samo kod proizvodaca sa vrlo malim koli¢inama sirovog mlijeka.

Za uspjesno hladenje mlijeka se koriste specijalni uredaji u kojima se hladi voda, a ova zatim
hladi mlijeko. Za vece koli¢ine mlijeka (proizvodace koji preraduje vise od 50 litara sirovog
mlijeka dnevno i bave se proizvodnjom proizvoda od mlijeka) preporucuje se obezbjedivanje
uredaja za hladenje mlijeka (laktofriza).

Posebni zahtjevi higijene koji su propisani za sir, surutku

i kajmak

Mali proizvoda¢ moze da proizvodi i prodaje sir, surutku i kajmak samo ako su i
proizvodi proizvedeni od sirovog mlijeka koje potice od zdravih i obiljezenih, identifikovanih
zivotinja sa registrovanih gazdinstava upisanih u Centralnu bazu zivotinja koji vodi Uprava.
Proizvodi od mlijeka se moraju proizvoditi u Cistim prostorijama koje su odvojene od prostorija
u kojima su smjestene zivotinje.

Mali proizvodac moze da preraduje najviSe 50 litara sirovog mlijeka dnevno i
proizvodi sir, surutku, pavlaku i kajmak u prostorijama koje su u sastavu stambenog objekta
domacinstva.

Mali proizvoda¢ moze da preraduje vise od 50 litara sirovog mlijeka dnevno i proizvodi sir,
surutku, pavlaku i kajmak u posebnom objektu koji se nalazi na poljopriviednom gazdinstvu.

Koje prostorije je potrebno obezbijediti za preradu mlijeka i proizvodnju sira, surutke kajmaka
i pavlake na poljoprivrednom gazdinstvu?

Prilikom odredivanja/projektovanja prostorija vazno je voditi racuna da ne dolazi do ukrstan-
ja puteva sirovog mlijeka i proizvoda od mlijeka. Prostorije ili prostori moraju da budu
tehnoloski povezani na nacin da se obezbijedi pravolinijski tok/ put sirovine i proizvoda od
ulaza sirovine do izlaza proizvoda od mlijeka. U tom smislu optimalno je ako ima prostorne
mogucnosti da se projektuje objekat koji ima poseban ulaz za mlijeko i lica koja tu rade, a
da izlaz za gotove proizvode bude poseban. Ako se svi tehnoloski postupci odvijaju u istoj
prostoriji potrebno je opremu postaviti tako da se slijedi tehnoloski red ili ako to nije moguce,
da se odredene faze postupka odvijaju u razli¢ito vrijeme.
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Objekat za proizvodnju sira ili kajmaka, za koji se podnese zahtjev Upravi radi upisa u
Registar registrovanih objekata za hranu potrebno je urediti i opremiti na nacin da ima
dovoljno prostorija ili prostora za nesmetano higijensko obavljanje proizvodnog procesa i
pracenje tehnoloskog toka kako slijedi:

1. za prijem mlijeka;
2.za preradu mlijeka i proizvodnju proizvoda od mlijeka;
3.za zrenje sireva, pakovanje i Cuvanje gotovog proizvoda.

Prostorija za prijem mlijeka i prostorija za proizvodnju trebaju biti uredene na nacin da su zidovi
i podovi izradeni od materijala otpornog na mehanicka ostecenja, djelovanje kiselina i baza.

U ovim prostorijama bi trebalo obezbijediti dovoljno higijenski ispravhe vode i
najmanje jednu opremu (sudoper ili druga oprema) za pranje opreme i ruku koja bi trebalo da
bude smjestena u blizini mjesta gdje se odvija higijenski najzahtjevnija preradivacka faza (si-
renje, obrada grusa, cijedenje, pakovanje).

Pozeljno je da u prostoriji bude i odvodni slivnik za odvod tehnoloske otpadne vode na-
kon postupka pranja i sanitacije opreme i samih prostorija u kanalizaciju ili sabirnu jamu.
Osvjetljenje u ovim prostorijama treba da bude dovoljne jacine i zasticeno od mehanickog
ostecenja metalnom ili plastichom zastitom.

Sematski prikaz tehnoloskih faza proizvodnje
proizvoda od mlijeka

MUZA - SIROVO MLIJEKO
. .. . .. . " Hladenje e
Hladenje mlijeka 4-6°C Cijedenje mlijeka - miijeka/skladiste - Prodaja sirovog
v
Termicka Prerada u roku
obrada/zagrijavanje/kuvanje od dva sata

N\

Proizvodnja proizvoda

od mlijeka
A J'
Poc!siravanje na tngeragt.uri Kajmaé&enje na
zavisno od \{rste sira i nacina propisanoj tem.
proizvodnje
v
Obrada, cijedenje Skladistenje- ¢uvanje Oznaéavanje, stavljanje u
o A > izvoda 4-8°C romet
grusa, zrenje proizvoda —> p
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1. Cijedenje mlijeka

4, Usitnjavanje grusa

5. Oblikovanje grusa (sirenje)
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6. Cijedenje (presovanje)

7. Sirna pogaca

A

8. Sjecenje na kriske

9. Zrenje /c¢uvanje sira
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Termicka obrada mlijeka

Pasterizacija ili kuvanje mlijeka zavisno od tehnoloskog postupka za razlicite vrste
proizvoda od mlijeka mora da se odvija na propisanoj temperaturi i postujuci postupke ili

iskustvo u procesu prerade kao sto je primjena tradicionalnih metoda.
Pozeljno je da svi poljoprivredni proizvodaci posjeduju namjenske termometre koji ne moraju

Termicka obrada sirovog mlijeka mora da se obavlja samo u posudama koje sluze za tu
biti ugradeni u posude/duplikatore vec¢ su samouranjajuci i proizvedeni za te namjene.

namjenu i osim mlijeka u njima se ne smije termicki obradivati bilo koja druga vrsta sirovine.

Oprema za kuvanje mlijeka

Radne povrsine opreme
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Posebni zahtjevi higijene koji su propisani za jaja

Mali proizvodac¢ moze da prodaje jaja ako:

+ poticu od zdrave zivine;

+ se sakupljaju najmanje jednom dnevno;

+ su Cista, suva, zasticena od udara i direktne sunceve svjetlosti;

- se skladiste i transportuju na temperaturi koja obezbjeduje odrzavanje kvaliteta i
bezbjednosti jaja.

Jaja se moraju krajnjem potrosacu isporuciti najkasnije 21 dan od dana sakupljanja!
Principi dobre prakse u objektima za drzanje koka nosilja

Preventivna zastita

Koke nosilie konzumnih jaja se prije useljavanja u objekte vakciniSu po programu
preventivne zastite koju propisuje Uprava, a koje sprovodi nadlezna veterinarska sluzba. Pored
vakcinacije, preventivna zastita u periodu noSenja podrazumijeva i niz drugih mjera kao Sto su
pravilna ishrana, odrzavanje higijene u objektu, redovno napajanje kvalitetnom i bakterioloski
ispravnom vodom. U preventivnu zastitu spada i povremeno davanje vitaminskih preparata kroz
vodu za pice.

Pri odgoju podmlatka na dubokoj prostirci mora se imati na umu da je u svako doba mo-
guca pojava kokcidioze. Prvi znak kokcidioze je bezvoljnost i nakostresenost perja uz po-
javu crvenkastog ili krvavog proliva. Ako se primijete ovi znaci bolesti, treba odmah poce-
ti sa odgovaraju¢im lijjecenjem, ali nikako na svoju ruku ve¢ odmah obavijestiti doktora
veterinarske medicine (nikako nekvalifikovana lica, samo veterinare iz registrovanih
veterinarskin ambulanti). Obavezno je cuvati potvrdu o ljeCenju na kojoj se proizvodac
potpisom izjasSnjava da je informisan o vrsti ljeCenja i vremenskom ogranicenju upotre-
be jaja zbog potrebnog vremena karence. Hrana za koke nosilje koja se koristi moze biti
proizvedena na sopstvenom gazdinstvu (kukuruz, psSenica) ili koncentrovana hrana koju
poljoprivredni proizvoda¢ moze da kupi samo od registrovanog proizvodaca u originalnom pa-
kovanju i oznacenu od strane proizvodaca.

Dobri proizvodni rezultati se postizu primjenom sljedecéih

principa:

+ Na jednoj farmi je pozeljno da se drzi i uzgaja samo zivina istog uzrasta, po mogucnosti porijek-
lom sa iste farme (inkubatorske stanice).

+ Objekti moraju biti potpuno pripremljeni - ocisceni, dezinfikovani, sa postavljenom opremom.

- Oprema mora biti Cista i dezinfikovana, a njena funkcionalnost provjerena prije naseljavanja
novog jata.

U slucaju da se objekat popunjava jednodnevnim pilicima i da se na farmama vrsi tzv. odgoj
do 18 nedelja starosti neophodno je preduzeti i sljedece:

+ Prostirka mora biti postavljena u sloju od min. 5-8 cm, zagrijana, Cista i dezinfikovana.

- Objekat treba zagrijati najamanje 24 sata prije naseljavanja, a pozeljno bi bilo da to bude 2
dana prije naseljavanja da bi se ugrijali i zidovi i prostirka.

+ Hranilice i pojilice moraju biti spremne i napunjene.
+ U prvim danima zivota mogu se dodati vitamini u vodu za pice.

- Sistem i tijela za dodatno grijanje moraju biti adekvatno postavljeni.

Primjer ekstenzivhog/podnog nacina
drzanja koka nosilja
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Primjer kaveznog sistema drzanja

Da bi se postigli sto bolji proizvodni rezultati, preporuka je da se posebno vodi racuna o
ambijentalnim uslovimai to:

Gustina naseljenosti i intenzitet i trajanje svjetlosti

U prvih 7 dana intenzitet moze biti pojac¢an na 30-50 lux-a.

Temperatura

U fazi proizvodnje optimalna temperatura je 18-22°C. Za vrijeme velikih vrucina ljuska je Cesto
meka, a lom jaja se naglo povecava. Potrebno je povecati procenat proteina u smjesi jer ¢e se
konzumacija hrane smanjiti.

Ventilacija i vlaga u zivinarniku

Neophodno je i drzanje maksimalne higijene, maksimalne ventilacije i izmjene vazduha. Opti-
malna vlaznost vazduha treba da se krece od 65-75% (nacin na koji se to postize je da se na sat
vremena ubaci potrebna koli¢ina vazduha koja iznosi 4-6 m3 vazduha po kg zZive mase nosilja).

Napajanje i oprema za napajanje

Za normalno odvijanje procesa proizvodnje najvaznija je voda koja mora biti uvijek
dostupna. Posebno ljeti, potrebno je provjeravati i mijenjati vodu vise puta na dan. Voda mora
biti Cista i higijenski ispravna, kvaliteta vode za pice za javno snabdijevanje stanovnistva.

Hranjenje i oprema za hranjenje

Zagadenom hranom se u jato mogu unijeti razliciti patogeni uzrocnici, najceSce salmonele.
Na taj nac¢in moguce je inficirati podmladak ili izazvati intoksikaciju. Hranu treba pripremati od
kvalitetnih komponenata, nezagadenih gljivicama, ¢iji metabolicki produkti mikotoksini stetno
deluju na zdravlje zivine i produkciju.

Neskodljivo uklanjanje leSeva

Neskodljivim uklanjanjem leSeva sprjeCava se Sirenje bolesti u objektu (farmi) i njeno
prenosenje na blizu ili dalju okolinu. To se najbolje postize zatrpavanjem uginule Zivine u jama
grobnicu, izgradenu za tu namjenu, do izgradnje objekata za sakupljanje i obradu nus proizvo-
da zivotinjskog porijekla.

Proizvodnja jaja

Proizvodnja jaja pocinje sa 19-20 nedelja starosti pilenki i tada dostize nosivost od 5%, a u 24-25.
nedelji iznosi oko 75%. Od 25. nedelje proizvodnja jaja naglo raste i maksimum je kod starosti
koka nosilja od 28. nedelja i iznosi 90%.
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Sakupljanje i postupak sa jajima

Jaja se moraju sakupljati svaki dan. U promet se mogu stavljati samo jaja koja nijesu oplodena,
koja su neostecene ljuske i neuprljana. Jaja se ne smiju prati niti prskati sredstvima za dezinfe-
kciju jer je ljuska jajeta propustljiva porozna.

Jaja se Cuvaju na sto nizoj tzv. sobnoj temperaturi, najvise do 18°C, u prostoriji koja je bez uticaja
svjetlostiili uticaja spoljne temperature. Jaja koja se ne prodaju u roku od dva dana se moraju Cu-
vati na temperaturi frizidera ili najvise do 10°C. Jaja se pakuju u kartonsku ambalazu ili u pakova-
nja koja ¢e sprijeciti ostecenja i kontaminaciju neadekvatnim materijalomi ilirukovanjem sa jajima.

Posebni zahtjevi higijene za med

Mali proizvoda¢ moze da prodaje samo med ako potice od zdravih pcela i koji ne sadrzi ne-
dozvoljene materije utvrdene posebnim propisom.

Mali proizvoda¢ moze da skladisti med u prostoriji koja je u sastavu stambenog objekta
domacinstva. Mali proizvoda¢ moze da skladisti i pakuje med u posebnom objektu koji se
nalazi na poljopriviednom gazdinstvu.

Samo zdrava pcelinja drustva mogu donijeti koristi pcelaru i pcelarstvu. Bolesti pcela, u odno-
su na bolesti ljudi i zivotinja imaju osobenosti. Kao jedinka pcela se ne moze odrzati i zivi u
drustvima, pcelinjim zajednicama. Pcele su u drustvu (kosnici) uvijek u medusobnom dodiru.
Zbog toga se bolest brzo prenosi od jedne pcele na drugu i oboli cijelo drustvo. Slicno je
i kod pojave bolesti pcelinjeg legla, koja se prenosi od zarazene do zdrave celije saca. Na
prenosenje bolesti utice i koriscenje hrane u kosnici. PCele su upucene da zajednicki koriste
hranu, bilo neposredno po unosenju u kosnicu ili je koriste kao rezerva (med i cvjetni prah).
Preko hrane bolest se moze Siriti.

Ono sto je znacajno za sve bolesti, vazi i za bolesti pcela. Od posebne je vaznosti da se
bolest pravovremeno utvrdi (dijagnoza) i odmah obavijesti doktor veterinarske medicine.
Samo stru¢no lice moze da preduzima lijecenje oboljelog pcelinjeg drustva. Bolesti pce-
la mogu biti zarazne i nezarazne. Medu ovim bolestima se razlikuju bolesti pcela i bolesti
pcelinjeg legla. Bolesti legla se mogu razvrstati na bolesti otvorenog i bolesti zatvorenog
(pokloplienog) legla. Osim toga, postoje i bolesti matice. Uzrocnik bolesti legla ne izaziva
oboljenje odraslin pcela i obrnuto. Izuzetak je varoza, gdje se uzro¢nik bolesti - krpelj,
razmnozava u leglu, a zatim napada odrasle pcele. Medutim, odrasle pcele (radilice, mati-
ce i trutovi) mogu biti prenosioci kako bolesti legla tako isto i bolesti odraslih pcela iz jedne
kosnice u drugu(ili iz jednog podrucja u drugo). Takode, i preko saca se mogu zaraziti odrasle
pceleileglo.

N
Neka osnovna saznanja iz pcelarstva i pelarske prakse D) )

Da bi se pcelaranje radilo u skladu sa dobrom praksom na pcelinjaku vazno je poznavati
osnovne elemente dobrog pcelarenja, a to su sta je i kako se razvija pcelinje drustvo, sta je
pcelinje gnijezdo, a sta leglo.

Da bi se pcele odrzale, za njihov Zivot je vazna priprema pcelinjih drustava za narednu
pcelarsku sezonu, zatim uzimljavanje pcelinjih drustava, proljecni razvoj drustava i forsiranje
razvoja drustava, neposredna priprema za glavnu pasu, i $ta se radi nakon pase. Sto se tice
prihranjivanja pcelinjih drustava, stimulativno nadrazajno prihranjivanje moze da vrsi ¢vrstom
i te€nom hranom, cvjetnim prahom i bjelanc¢evinama u ishrani pcela, ali najvaznije je zapravo
koliko hrane pcelinjem drustvu ostaviti preko zime.

Sto se ti¢e same higijene neophodna je i higijena péelinjaka i p&elara, ali i higijena kosnice i
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podnjace, pojilice i hranilice, pribora i opreme, higijena vrcanja i Cuvanja meda. U dobru praksu
svakako spada i higijena i preventiva protiv bolesti i Stetocina pcela.

Svaki pcelar jako dobro poznaje sve probleme koji se javljaju na pcelinjacima. Najcesce
se susrecu sa nozemozom, varoom i krecnim leglom. Zato je jako vazan pregled pceli-
njih drustava, obezbjedivanje pravilnog rasporeda nastavaka i saca u kosnici, zastita pceli-
njih drustava, dovoljne koliCine rezervne hrane, stimulativno prihranjivanje drustava, zastita
pcelinjih drustava od visokih temperatura i obezbjedenje vode na pcelinjaku, borba protiv
osica, mrava i drugih stetocina, uklanjanje iz kosnica dotrajalog i starog saca, Cuvanje reze-
rvnog saca i spajanje slabih pcelinjih drustava, zastita pcela od pesticida i drugih otrova koji
se koriste za zastitu bilja.

Pored stacionarnog pcelarenja postoji i mogucnost seljenja kosnica zavisno od pase i to rade
pcelari koji imaju mogucnosti da sele drustva specijalizovanim vozilima. Obaveza pcelara da
prijave svako seljenje pcelinjih drustava.

Dalje, pcelar je duzan da izvrsi pregled prije seljenja i obezbijedi Uvjeren je o zdravstvenom
stanju pcela koje izdaju ovlasceni veterinari iz veterinarskih ambulanti sa podrucja gdje je re-
gistrovan stacionirani pcelinjak.

Sta je to med?

Med je proizvod zivotinjskog porijekla. To je slatka, teCnogusta ili kristalizovana materija, svije-
tle do tamnocrne boje, specificnog ukusa i mirisa, koju proizvode medonosne pcele iz nektara

ili drugih slatkih biljnih sokova koju pcele skladiste u ¢elijama pcelinjeg saca na dozrijevanje.

Sastav meda

U svom prirodnom obliku, med se sastoji od Secera (monosaharida),
glukoze i fruktoze, kiselina i razlicitinh elemenata, enzima i vitamina koji
ubrzavaju biolosko-hemijske procese u organima covjeka. Najvrjedniji
sastojci meda su seceri.Imaihido 80%, od cega su oko 38% vocni seceri
(fruktoza), 30% su grozdani Seceri (glukoza), svega 8% Cini saharoza, a
ostatakcinemaltozaiostalidisaharidi.Umeduima26vrstaraznihsecera.

Najvazniji vitamini koji medu daju posebnu vrijednost su: vitamin BT,
B2, B3, B5, B6, BC, K, C, E i karotin.

Najcescée vrste meda

Zavisno od pcelinje pase i sastava medonosnog bilja, postoji vise vrsta meda. Vrste meda za-
visno od pase su cvjetni med, bagremov med, med od kestena, Sumski med ili medljikovac.

Kristalizacija meda

Kristalizacija (granulacija) je osobina svakog prirodnog meda. Brzina kristalizacije u
skladistima (ambalazi) zavisi od odnosa grozdanog i vocnhog secera, kao i temperature pri kojoj
se med cuva. Ukoliko je u medu sadrzaj glukoze visi, te se priblizava sadrzaju fruktoze, takav med
brze kristaliSe. Temperatura ispod 20°c ubrzava kristalizaciju meda dok je vlaznost vazduha u
prostoriji usporava. Najbrze kristaliSe med medljikovac (koji cesto kristalizira jos u sacu,
vrlo krupnim kristalima, tako da se tesko centrifugira). U poslednje vrijeme ukus potrosaca
naginje ka kristalisanom medu, i to narocito onih vrsta koje kristaliSu sitnim kristalima,
podsjecaju na najfiniji sladoled (med od bijele djeteline, bagrema, lipe, facelije, livadski med i dr).
Kristalisani med moze se iz ¢vrstog stanja vratiti u tecno, ako se sud sa kristalisanim medom
stavi u veci sud sa vodom zagrijanom na konstantnu temperaturu od oko 40°C pri Cemu ne gubi
na kvalitetu. :

Med u sacu

Medljikovac Sumski med
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Pakovanje i cuvanje meda

Med se pakuje u ambalazu koja je Cista i koja mora biti oprana i osusena. Pakuje se u
skladu sa zahtjevima kupca, ali najcesce u staklene tegle, u cilju zastite od moguce
fizicke kontaminacije pakovanjem u neciste tegle. Preporucuje se pranje tegli u masina-
ma za sude ili pranje i susenje na viSim temperaturama. Mali proizvodaci koji pakuju i
skladiste med u prostorijama na pcelinjaku gdje nije moguce izvrsiti pranje
ambalaze i tegli za pakovanje meda u masinama za pranje suda, mogu iste da peru
rucno i osuse u rerni na temperaturama preko 100°c. Ambalaza i tegle koje nijesu oprane i
osusene mogu predstavljati rizik za razmnozavanje plijesni i kvasaca. Med koji se pakuje u
ambalazu koja nije oprana moze da predstavlja rizik jer necistoce mogu dovesti do razmnozava
nja bakterija, najcesce iz roda klostridija koje u zatvorenoj ambalazi (anaerobnim uslovima)
mogu da proizvode toksine opasne po zdravlje ljudi (botulizam).

Med se ¢uva u prostorijama na ambijentalnoj temperaturi i ne smije biti izlozen direktnim uti-
cajima spoljne temperature i svjetlosti.

Vrcaljka

Sace za vrcanje

Posebni zahtjevi za voce, povrce i zitarice

Mali proizvodac moze da preraduje najvise 50 kg voca, povrca i zitarica dnevno u prostoriji u
sastavu stambenog objekta domacinstva.

Mali proizvoda¢ moze da preraduje vise od 50 kg voca, povrca i zitarica dnevno u posebnom
objektu koji se nalazi na poljopriviednom gazdinstvu.

Dobra poljoprivredna praksa treba da ukljuci znanje svih proizvodaca kako se koriste
sredstva za zastitu bilja kako bi se pravilnom upotrebom istih:

+ smanjila opasnost i rizik za zdravlje ljudi i zivotinja i zivotnu sredinu od negativnih efekata.

+ smanjio nivo rezidua aktivnih supstanci pesticida u hrani i vodi za pi¢e, zamjenom aktivnih
supstanci pesticida viseg sa supstancama nizeg rizika, primjenom nehemijskih mjera zastite
bilja i drugih mjera zastite.

Dobra praksa podrazumijeva upotrebu pesticida u poljoprivrednoj proizvodnji u skladu sa
principima integralne zastite bilja, koja osim postizanja ekonomske opravdanosti proizvodnje,
usmjerava proizvodace ka organskoj poljoprivredi i uspostavljanju transparentnog sistema za
izvjestavanje.

Upotreba pesticida i integralna zastita bilja

Pesticidi se moraju upotrebljavati u skladu sa RjeSenjem o registraciji, odnosno uputstvom za
upotrebu, u propisanim koncentracijama ili dozama uz postovanje nacela dobre poljoprivredne
prakse za sredstva za zastitubilja, integralne zastite bilja i zastite zivotne sredine.

Integralna zastita bilja je racionalna upotreba kombinacije bioloskih, biotehnickih, hemijskih
i drugih mjera za gajenje bilja, pri ¢emu se upotreba sredstava za zastitu bilja ograni¢ava na
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odredeni minimum neophodan za odrzavanje populacije Stetnih organizama na nivou kaji je
ispod nivoa koji bi izazvao ekonomski neprihvatljivu stetu ili gubitak.

U proizvodniji i zastiti svojih usjeva vazno je da se koriste samo registrovana sredstva za zastitu
bilja koji se nalaze na listi odobrenih.

Pri preradi biljnih proizvoda vazno je da se koristi voda, kvaliteta vode za pice kako bi se spri-
jecila kontaminacija gotovih biljnih proizvoda spremnih za stavljanje u promet.

Primjena bilo kojeg postupka i stepena prerade podrazumijeva dobru higijenu prilikom ruko-
vanja i prerade. Cilj proizvodnje, prerade, skladistenja i distribucije svezeq ili preradenog voca i
povrca, je da zadovolje zahtjeve potrosaca na odrziv, ekoloski i ekonomski efikasan nacin.

Priprema voca i povrca za skladistenja zapocinje njihovom berbom koja treba biti pravovreme-
na. Cuvanje voc¢a i povréa predstavlja zavrsnu fazu nakon branja. Kada je u pitanju éuvanje voca

i povréa u duzem vremenskom periodu onda se oni mogu konzervisati zamrzavanjemali to su
postupci koje uglavhom primjenjuju poljoprivredni proizvodaci koji imaju vece koli€ine voca i
povrca.

Mali proizvodaci prodaju nakon berbe svjeze voce i povrce na zelenim pijacama, maloproda-
jnim ili ugostiteljskim objektima. Kolicine koje zele konzervisati termicki obraduju i proizvode
dzemove, likere, vino, alkoholna pi¢a i druge preradene proizvode od voca. Povrce se kozervise
na temperaturama pasterizacije i dodavanjem kiselina kako bi sacuvao i produzio rok upotrebe
preradenim proizvodima od povrca.

Rod iz sopstvene baste i voc¢njaka, moze da se preraduje na vise nacina i primjenom razlicitih
tehnoloskih postupaka koji mogu da se primjenjuju u preradivoca i povrca, alii primjenom tradi-
cionalnih postupaka. Postupci termicke obrade su izbor subjekta u poslovanju hranom (malog
proizvodaca) kojeg najcesce uslovljava koli¢ina prinosa iz sopstvene proizvodnje odnosno
berbe ili zetve.

Zitarice se najéescée prodaju nakon Zetve, a najzastupljenije Zitarice su kukuruz, psenica, jeéam
i ovas. Prerada zitarica se vrsi u mlinovima i na trziste se plasiraju razlicite vrste brasna. Pored
upotrebe zitarica koje se na sopstvenom gazdinstvu koriste za ishranu zivotinja, visak kojeg
poljoprivredni proizvodaci plasiraju na trziste su sve vise trazene razliCite vrste brasna za po-
trebe pekara, ali i u maloprodaji najcesce u prodavnicama zdrave hrane. Potrebe i zahtjevi
potrosaca su u skorije vrijeme kupovina od malih proizvodaca i priprema ,domaceg hljeba i
peciva’.

Svi preradeni proizvodi ,nase baste" postaju sve vise trazeni proizvodi i to kupovinom na pijaci,
a potrosaci se opredjeljuju na kupovinu ,od proizvodaca koje poznajemo”.
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Pakovanje i oznacavanje za stavljanje u promet

Samokontrola: Odgovornost proizvodaéa za bezbjednost hrane

nose primarnu odgovornost za bezbjednost proizvoda koje
stavljaju na trziste i duzni su da tokom proizvodnje i prometa
primjenjuju i da se pridrzavaju svih propisanih pravila (zahtjevi higi-
jene) koja se odnose na higijensko rukovanje, pravilno cuvanje i
skladistenje sirovina, poluproizvoda i proizvoda, mikrobiolosku
ispravnost proizvoda, pakovanje i oznacavanje proizvoda,
koris¢enje opreme za proizvodnju i pakovanje koja je napravljena
od materijala koji se mogu koristiti i dolaziti u kontakt sa hranom
. . . . Oznaka na
(staklo, metali/legure, papir/kartonska ambalaza, plastika, drvo, oo . iy
o ) 3 ambalazi koja moze doci
pluta, tekstil, viseslojna ambalaza). u kontakt sa hranom

Poljoprivredni proizvodaci kao subjekti u poslovanju hranom II

Proizvodi koje stavljaju u promet moraju biti oznaceni (deklarisani) na nacin da potrasac do-
bije potpunu informacju o vrsti proizvoda, proizvodacu, roku trajanja i uslovima cuvanja. Do-
datno proizvodac je obavezan da ¢uva sve podatke i o koli¢inama upotrijebljenih primarnih
proizvoda, koli¢inama preradenih sirovina i da vodi evidenciju o svim preduzetim mjerama
koje sprovodi u postupku samokontrole, narocito izvjestaje o razultatima laboratorijskih ispi-
tivanja primarnih proizvoda ili proizvoda koji su preradeni od primarnih proizvoda.

Na koji nacéin proizvoda¢ moze da ispuni zakonom propisane obaveze,
odnosnho shosi odgovornost i garantuje bezbjednost za proizvode koje
stavlja u promet?

Primjena dobre poljoprivredne prakse i dobre higijenske prakse predstavlja preduslov za
bezbjednu proizvodnju na nacin da se sve opasnosti od pojave rizika stave pod kontrolu i o
njima vodi evidencija.

Preduslovni programi su svi zahtjevi i procedure koji treba da obezbijede odgovarajuce
uslove i kontrolu u radnoj sredini sa ciljem da hrana koja se proizvodi bude bezbjedna za
konzumiranje i da se na taj nacin stiti potrosac. Propisi koji su na snazi definiSu pravila za higi-
jenu hrane u svim fazama proizvodnje, skladistenja, Cuvanja i rukovanja hranom od primarne
proizvodnje do mjesta prodaje krajnjem potrosacu. Cilj je da se primjenom higijenskih proce-
dura smanji opasnost i rizik svede na najmanju mogucu mjeru. Vazno je da se opasnost koja
predstavlja nizak rizik stavi pod kontrolu kako ne bi postala ozbiljna prijetnja po bezbjednost
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hrane. Preduslovne programe cine dobra proizvidacka praksa (DPP), dobra higijenska praksa
(DHP) i standardne operativne procedure i postupci (SOP).

Primjer ambalaze
za pakovanje hrane

Ovo su nacela koja treba da se primijene na isti nacin u svim objektima od strane
subjekata u poslovanju hranom, jer nijesu specificni za svakog individualnog proizvodaca, vec
se primjenjuju za iste ili slicne sektore proizvodnje i tehnologije. Tako, mali proizvodaci koji
imaju isti proces, a ne i proizvod npr. sirovo mlijeko ili surutku, sir, kajmak itd. moraju da imaju
iste preduslove, koji ¢e za takvu vrstu proizvodnje osigurati da se opasnosti od rizika stave pod
kontrolu primjenom dobrih praksi, a na prvom mjestu higijene i to:

- da obezbijedi da hranom rukuju lica koja ne boluju od bolesti koja se moze prenijeti hranom,
koja su kliconoSe i imaju inficirane rane ili dijareju;

- da sprijeci da zivotinje i stetoCine uzrokuju kontaminaciju hrane, koliko god je to moguce;
- da skladisti i rukuje otpadom i opasnim materijama na nacin kojim se sprje¢ava kontaminacija;

- da uzima u obzir rezultate svih analiza izvrSenih na uzorcima uzetim od bilja ili na drugim
uzorcima koji su od znacaja za zdravlje ljudi;

- da upotrebljava sredstva za zastitu bilja i biocide u skladu sa posebnim propisom.
Evidencija

Mali proizvodac hrane (subjekat poslovanja u primarnoj proizvodnji) duzan je da radi
kontroleipracenjaopasnosti,vodievidencije o preduzetim mjeramau skladu savrstomiobimom
djelatnosti koju obavlja.

Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodnji koji obavlja djelatnost uzgoja zivotinja ili
proizvodnje primarnih proizvoda zivotinjskog porijekla, duzan je da uspostavi dobru higijensku

praksu i vodi evidencije o:

- vrsti i porijeklu hrane kojom hrani zivotinje;

« veterinarskim ljekovima ili drugim tretmanima kojima su bile podvrgnute Zivotinje, datumu
primjene terapije, datumu prekida terapije i karenci;

+ pojavama bolesti koje mogu da uticu na bezbjednost hrane zivotinjskog porijekla;

« rezultatima svih analiza koje su izvrSene na uzorcima uzetim od zivotinja ili drugim uzorcima
uzetim u dijagnosticke svrhe, koji su od znacaja za zdravlje ljudi;

« izvrSenim pregledima na zivotinjama ili proizvodima zivotinjskog porijekla.

Subjekat poslovanja koji proizvodi ili bere biljne proizvode, duzan je da uspostavi dobru higi-
jensku praksu i da vodi evidencije o:

« upotrebi sredstava za zastitu bilja, sredstava za ishranu bilja i biocida;
+ pojavi Stetocina ili bolesti koje mogu uticati na bezbjednost proizvoda biljnog porijekla;
« izvrSenim analizama na uzorcima bilja ili drugim uzorcima koji su od znacaja za zdravlje Ljudi.

Proizvodaci treba da vode jednostavnu evidenciju i da dokumenta kojima moze lako da dokazu
sve procese i postupke u toku procesa proizvodnje.

Dokumente potpisuje lice koje je odgovorno za proizvodnju i treba da ih cuva propisano vri-
jeme (duze od roka upotrebe proizvoda) kako bi mogao da dokaze sledljivost i mogucnost
pracenja podataka o proizvodu unazad od sirovine i drugih materija koje se ugraduju ili pakuje
proizvod, o procesu proizvodnje, ali i unaprijed do mjesta isporuke i dalje prodaje. Ukoliko se
proizvodnja odvija tokom cijele godine kao sto je proizvodnja sirovog mlijeka obavezno je da
se izvrsi laboratorijsko ispitivanje somatskih c¢elija i ukupnog broja bakterija u sirovom mlijeku
kao i kontrola proizvoda od mlijeka na kriterijume koji su propisani za bezbjednost hrane.

Za ostale vrste primarnih proizvoda i njihovih preradevina koje su sezonskog karaktera, odmah
nakon proizvodnje, a prije stavljanja na trziste obavezno je izvrsiti laboratorijska ispitivanja koji-
ma se moze dokazati bezbjednost i kvalitet proizvoda. Evidencija i svi zapisi vezani za samoko-
ntrolu treba da ukljuci rezultate prac¢enja proizvodnog procesa, uoc¢ena odstupanja i rezultate
provjere - analize, a sam proizvoda¢ moze da prati po svom planu higijenu procesa kroz
uzimanje briseva radnih povrsina u zadatom vremenu koje najcecse diktira viemenski period
kada se vrsi prerada primarnih proizvoda u zavisnosti od sezonskog karaktera te vrste proi-
zvodnje.

Vazno je da se navedene informacije vode kao zabiljeske na jednom mijestu i da
proizvodac iste moze da obrazlozi. Obrazac evidencije nije propisan i moze da se vodi u formi
sveske ilinotesa gdje proizvodac biljezi sve podatke od znacaja za pracenje proizvodnog proce-
sa kao sto su koli€ine sirovine, preradenog poluproizvoda i gotovog proizvoda sa posebnim na-
pomenama o eventualnim neusaglasenostimaipreduzetim mjerama u postupku samokontrole.
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Informacije o primarnim poljoprivrednim proizvodima
na mjestu prodaje

Primarne poizvode prilikom isporuke i/ili prodaje krajnjem potrosacu ili maloprodajnim
objektima treba da prate sljedece informacije:

+ ime i prezime malog proizvodaca;

+ naziv proizvoda;

+ adresa poljoprivrednog gazdinstva;

+ broj rjeSenja o upisu u registar poljoprivrednog gazdinstva;

+ broj rjeSenja o upisu u registar registrovanih objekata za hranu;
+ datum proizvodnje;

+ rok upotrebe;

+ nacin cuvanja.

Pored navedenih podataka za sirovo mlijeko i proizvode koji se proizvode od sirovog mlijeka i
stavljaju na trziste potrebno je navestii slijedece informacije za potrosace:

- “sirovo mlijeko”, ako se radi o sirovom mlijeku namijenjenom neposrednoj ishrani ljudi;

- “proizvedeno od sirovog mlijeka", ako se radi o proizvodima na bazi sirovog mlijeka ciji
postupak proizvodnje ne ukljucuje termicku ili fizicko hemijsku obradu;

« “*kolostrum”, ako se radi o kolostrumu;

« “proizvedeno od kolostruma®, ako se radi o proizvodima proizvedenim od kolostruma.

Male kolicine primarnih proizvoda za ishranu ludi koje se prizvode na porodicnom
poljopriviednom gazdinstvu samo od zivotinja i bilja uzgajanih na porodichom
poljopriviednom gazdinstvu, ukljucujuc¢i samoniklo bilje i pecurke, mogu se stavljati na trziste za
shabdijevanje krajnjeg potrosaca ili maloprodajnih objekata samo na lokalnom trzitu.

Lokalno trziste predstavlja cjelokupno podrucje Crne Gore na kojem se vrsi prodaja malih kolici-
na primarnih poljoprivrednih proizvoda. Mjesto prodaje na lokalnom trzistu moze biti na mjestu
proizvodnje tzv. kapija gazdinstva, sajmovi, pijace, objekti za prodaju na malo (prodavnice, supe-
rmarketi) i ugostiteljski objekti.

Primarne proizvode mali proizvoda¢ moze da prodaje samo:

+ ako su proizvedeni i/ili obradeni i/ili preradeni na sopstvenom poljopriviednom gazdinstvu;

- krajnjem potrosacu ili maloprodajnom objektu na lokalnom trzistu;

+ u kolic¢inama utvrdenim i navedenim u Uredbi i ovom Prirucniku.

Montazni/privremeni objekat pored gazdinstva ili saobracéajnica

FORMAGGI0 @ KRSE
MIELE HONIG

'i',n-t
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Privremeni objekti/standovi na sajmovima i vasarima

Ugostiteljski objekat /hoteli

Rashladna vitrina nha mjestu prodaje

Supermarket
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PRIR(JCNIK O HIGIJENSKIM ZAHTJEVIMA ZA
PROIZVOPACE PRIMARNIH PROIZVODA NA GAZDINSTVIMA
CRNA GORA







