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Minisl_qrsl\’u
. linansija DA JE VJECNA CRNA GORA
Br: 01-05-02-309/26-13087/2 Podgorica, 15.04.2026. godine

Za: MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE, SUMARSTVA | VODOPRIVREDE, Rimski trg br. 46,
Podgorica

n/r: gospodina Viadimira Jokoviéa, ministra
Veza: Vas akt br. 04-309/26-4927/5 od 03. 04. 2026. godine
PREDMET: Misljenje na Predlog uredbe o higijeni hrane

Postovani,
Ministarstvu finansija dostavili ste akt kojim se zahtijeva mislienje na Predlog uredbe o higijeni hrane.

Donosenje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja efikasnog sprovodenja Zakona o bezbjednosti
hrane i usaglasavanja sa pravnom tekovinom EU u oblasti higijene.

Na tekst Predloga uredbe i pripremljeni Izvjestaj o analizi procjene uticaja propisa, sa aspekta
implikacija na poslovni ambijent, nemamo primjedb.

Nadalje, Izvjestajem o Sprovedenoj analizi procjene uticaja propisa navedeno je da za implementaciju
predmetne Uredbe nije potrebno obezbjedivanje finansijskih sredstava iz budzeta Crne Gore.

S tim u vezi, Ministarstvo finansija, sa aspekta budzZeta, nema primjedbi na Predlog uredbe o higijeni
hrane.

S postovanjem,

Adresa: ul. Stanka Dragojeviéa 2,
81000 Podgorica, Crna Gora

tel: +382 20 242 835

fax: +382 20 224 450

www.mif gov.me




PREDLOG

Na osnovu ¢lana 37 st. 6 i 7 Zakona o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG". broj 57/15).
Vlada Crne Gore na sjednici od marta, 2026 godine. donjela je

UREDBA O HIGIJENI HRANE
Clan 1

Ovom uredbom propisuju se opsti i posebni zahtjevi o higijeni hrane za subjekte u poslovanju
hranom. zahtjevi u pogledu objekata. prostorija. opreme. snabdijevanja vodom i energijom.
uklanjanja otpada, termicke obrade. pakovanja i ambalaziranja. licne higijene. obuke zaposlenih i
transporta u svim fazama proizvodnje. prerade i distribucije hrane. ukljucujuci i primarnu
proizvodnju hrane sa prate¢im djelatnostima.

Clan 2

(1) Ova uredba primjenjuje se na sve faze proizvodnje. prerade. distribucije hrane. na izvoz.
kao i na posebne zahtjeve koji se odnose na higijenu hrane.
(2) Ova uredba ne primjenjuje se na:

I) primarnu proizvodnju hrane namijenjenu za sopstvenu upotrebu u domacinsty u:

2) pripremu. rukovanije ili skladistenje hrane za sopstvenu upotrebu u domacinstvu:

3) direktno snabdijevanje krajnjeg potrosaca ili lokalnog maloprodajnog objekta. koji
neposredno snabdijeva krajnjeg potrosaca malim koli¢inama primarnih proizvoda od
strane proizvodaca:

4) sabirne centre ili objekte za preradu koZe koji posluju kao subjekti u poslovanju hranom.
ali iskljucivo u dijelu koji se odnosi na rukovanje sirovinama namijenjenim za proizvodnju
zelatina ili kolagena.

Clan 3

Izrazi upotrijebljeni u ovoj uredbi imaju sljedec¢a znacenija:

) higijena hrane (food hygiene). su mjere i uslovi neophodni za kontrolu opasnosti i
obezbjedivanje pogodnosti hrane za ishranu ljudi u skladu sa njenom namjenom:

2) primarni proizvodi (primary products) su proizvodi primarne proizvodnje. ukljucujudi
proizvode sa zemljista. iz sto¢arstva, lova i ribolova:

3) objekat (establishment) je poslovna jedinica u kojoj se obavlja djelatnost poslovanja
hranom:

4) ekvivalentan (equivalent) je sposobnost da se u odnosu na razlicite sisteme postignu isti
ciljevi:

5) kontaminacija (contamination) je prisustvo ili unosenje opasnosti:

6) voda za pice (potable water) je voda koja je namijenjena za ljudsku potrosnju i ispunjava
minimalne propisane zahtjeve kvaliteta vode za pice:

7) c&ista morska voda (clean seawater) je prirodna, vjestacka ili preciséena morska slana
voda koja ne sadrzi mikroorganizme, Stetne supstance ili toksiéne morske planktone u
koli¢inama koje mogu direktno ili indirektno uticati na bezbjednost hrane:

8) Cista voda (clean water) je Gista morska voda i slatka voda slicnog kvaliteta:



9) umotavanje (wrapping) je stavljanje hrane u omot ili kontejner koji Je u direktnom
kontaktu sa predmetnom hranom, i podrazumijeva sam omotac ilj Kontejner:

[0) pakovanje (packaging) je stavljanje Jjednog ili vise komada upakovane hrane u drugu
posudu ili kontejner ukljucujuéi i samu posudu ilj kontejner:

I'T) hermeticki zatvorena posuda (hermetically sealed container) je posuda ili kontejner Koja
Je izradena na nacin da pruza zastitu od opasnosti i namijenjena je toj svrsi:

12) prerada (processing) je svaka radnja koja bitno mijenja pocetni proizvod | ukljucuje
zagrijavanje, dimljenje. salamurenje, zrenje. susenje. mariniranje. ekstarkciju. presovanje
ili kombinaciju ovih postupaka:

[3) nepreradeni proizvodi (unprocessed products) su proizvodi koji nijesu podvrenuti
postupku prerade, uklju¢ujui proizvode koji su podijeljeni. rasijecani. odvojeni. izrezani
na komade. oéiséeni od kostiju. samljeveni. oguljeni. usitnjeni. ociscéeni. narezani,
oljusteni. samljeveni, rashladeni. zamrznuti. duboko zamrznuti ili odmrznuti:

[4) preradeni proizvodi (processed products) su proizvodi Koji su nastali preradom
nepreradenih proizvoda, a mogu da  sadrze i sastojke Koji su potrebni za njihovu
proizvodnju ili koji im daju odredena specifi¢na svojstva.

Clan 4

Subjekat u poslovanju hranom. duzan Je da postuje opste zahtjeve o higijeni hrane uzimajuéi
u obzir sljedece:

I) primarnu odgovornost za bezbjednost hrane u svim fazama proizvodnje. prerade. pripreme,
skladistenja i distribucije:

2) bezbjednost hrane duyz cijelog lanca snabdijevanja. pocevsi od primarne proizvodnie:

3) odrzavanje hladnog lanca za hranu koja se ne moze bezbjedno cuvati na sobnoj
temperaturi, posebno za zamrznuty hranu:

4) primjenu postupaka zasnovanih na principima HACCP sistema. uyz primjenu dobre
higijenske prakse. radi povecanja odgovornosti za bezbjednost hrane:

5) primjenu vodi¢a za dobru higijensku praksu. koji predstavijaju sredstvo koje pomaze
subjektima u poslovanju hranom da primjenjuju zahtjeve o higijeni hrane i principe
HACCP sistema na svim nivoima lanca hrane:

6) uspostavljanje mikrobiologkih kriterijuma i zahtjeva koji se odnose na kontrolu
temperature hrane i utvrduju se na osnovu naucne procjene rizika;

7) obezbjedivanje da hrana koja se uvozi mora da ispuni higijenske standarde kao hrana
prtwiz\“c:dena u Crnoj Gori ili standarde koji su sa njima ekvivalentni. u skladu sa propisima
Crne Gore.

Clan 5

Subjekat u poslovanju hranom. duzan Jje da obezbjedi da sve faze proizvodnje. prerade i
distribucije hrane. koje su pod njegovom kontrolom ispunjavaju propisane zahtjeve higijene
utvrdene ovom uredbom.

Clan 6

(1) Subjekat u poslovanju hranom koji obavlja primarnu proizvodnju i sa njom povezane
djelatnosti iz Priloga | ove uredbe. duzan Je da uspostavi i sprovodi opste zahtjeve o higijeni hrane




utvrdene u Prilogu 1 (Dio 1) ove uredbe. kao i zahtjeve utvrdene propisom o posebnim zahtjevima
higijene za proizvode Zivotinjskog porijek|a.

(2) Subjekat u poslovanju  hranom koji obavlja bilo koju fazu proizvodnje. prerade i
distribucije hrane nakon faza iz stava 1 ovog ¢lana, duzan je da se pridrzava opstih zahtjeva
higijene utvrdenih u Prilogu 2 ove uredbe, kao i zahtjeva utvrdenih propisom o posebnim
zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla.

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je da po potrebi primjenjuje sliedeée posebne
zahtjeve higijene hrane i to:

I) usaglaSenost sa mikrobiologkim kriterijumima za hranu:

2) postupke potrebne za ispunjavanje zahtjeva koji su utvrdeni kako bi se ostvarili ciljevi ove

uredbe;

3) usaglasenost sa zahtjevima kontrole temperature za hranu:

4) odrzavanje hladnog lanca:

5) uzorkovanje i analize.

(4) Kriterijumi. zahtjevi i ciljevi iz stava 3 ovog ¢lana. kao i sa njima povezane metode
uzorkovanja i analize. utvrduju se posebnim propisom.

(5) Ako za pojedinu hranu ovom uredbom ili propisom o posebnim zahtjevim higijene hrane
Zivotinjskog porijekla. nijesu utvrdene metode uzorkovanja i analize. subjekat u poslovaniju
hranom moze da primjenjuje odgovarajuée metode utvrdene drugim propisima ili nacionalnim
zakonodavstvom. a ako one nijesu propisane, mogu da se primjenjuju metode koje daju rezultate
ekvivalentne onima §to se dobijaju primjenom referentne metode. ako su naucno validovane u
skladu sa medunarodno priznatim pravilima ili protokolima.

(6) Subjekti u poslovanju hranom mogu da koristie vodice iz ¢lana 9 ove uredbe kao pomo¢
u ispunjavanju obaveza propisanih ovom uredbom.

Clan 7

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je da uspostavi. sprovodi i odrrava trajne postupke
zasnovane na HACCP principima.
(2) HACCP principi obuhvataju:
1) identifikaciju svih opasnosti koje je neophodno sprijeciti. ukloniti ili smanjiti na prihvatlji
nivo:
2) identifikaciju kriti¢nih kontrolnih tadaka u fazi ili fazama u kojima je kontrola neophodna.
radi sprjecavanja ili uklanjanja opasnosti ili za njihovo smanjivanje na prihvatljiv nivo:
3) uspostavljanje kriti¢nih granica na kriticnim kontrolnim tackama Koje razdvajaju
prihvatljivo od neprihvatljivog. radi sprjecavanja. uklanjanja ili smanjivanja utvrdenih

opasnosti:
4) uspostavljanje i sprovodenje efikasnih postupaka pracenja na  kriticnim kontrolnim
taCkama:

5) uspostavljanje korektivnih mjera koje se preduzimaju ukoliko pracenje pokaze da kriticna
kontrolna tacka nije pod kontrolom:

6) uspostavljanje procedura. koje se redovno sprovode radi verifikacije. efikasnosti principa
iz ta¢. 1 do 5 ovog stava:

7) uspostavljanje i vodenje dokumentacije i evidencija srazmjerno prirodi i velicini subjekta
u poslovanju hranom. radi dokazivanja efikasne primjene principa iz taé. | do 6 o 0g stava.



(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je da. pri svakoj promjeni proizvoda. procesa ilj bilo
Koje njegove faze. preispita postupke i po potrebi. izvi<i njihove izmjenc.

(4) Odredbe stava | ovog ¢lana, primjenjuje se isklju¢ivo na subjekte u poslovanju hranom
koji obavljaju bilo koju fazu proizvodnje, prerade ili distribucije hrane nakon primarne proizvodnje
I sa njom povezanih djelatnosti iz Priloga | ove uredbe.

(5) Subjekat u poslovanju hranom duzan je da:

[) organu uprave nadleznom za bezbjednost hrane (u daljem tekstu: Organ uprave) na njegoy
zahtjev i na nacin koji on odredi. dostavi dokaze o usaglasenosti sa odredbama stay alovog
¢lana. uzimajuéi u obzir prirodu i veli¢inu subjekta u poslov anju hranom:

2) obezbijedi da sva dokumentacija kojom se opisuju postupci iz st. | do 4 ovog ¢lana bude
redovno azurirana:

3) Cuva svu ostalu dokumentaciju i evidencije u odgovarajucem vremenskom periodu.

(6) Subjektu u poslovanju hranom moze da se olaksa sprovodenje postupaka iz st. 1 do 5 o og
¢lana, posebno ako primjenjuje postupke navedene u vodi¢ima za primjenu HACCP principa i
tim pravilima moze da se odredi i period ¢uvanja dokumentacije i evidencije u skladu sa stavom
5 tatka 3 ovog ¢lana.

Clan 8

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je da saraduje sa Organom uprave u skladu sa
zakonom kojim se ureduje bezbjednost hrane i drugim propisima.

(2) Subjekat u poslovanju hranom. duzan je da obavijesti Organ uprave. na nacin na koji taj
organ odredi. o svakom objektu koji je pod njegovom kontrolom. a u kojem se obavlja djelatnost
u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade ili distribucije hrane. radi registracije takvog objekta.

(3) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je da obezbjedi da Organ uprave raspolaze
azuriranim podacima o objektu. na nacin sto ée obavjestavati o svakoj bitnoj promjeni djelatnosti.
kao i o zatvaranju postojeceg objekta.

(4) Subjekti u poslovanju hranom duZan su da obezbijedi da objekat bude odobren od strane
Organa uprave, nakon najmanje jedne izvriene kontrole na licu mjesta. ako je odobrenje objekta
propisano:

I) nacionalnim zakonodavstvom:

2) posebnim propisom kojim se ureduje higijena hrane zivotinjskog porijekla: ili

3) drugim propisom kojim se ureduju posebni uslovi za obavljanje djelatnosti u objektima za
proizvodnju, preradu ili distribuciju hrane.

(5) Za objekte koji. prema nacionalnom zakonodavstvu Crne Gore. zahtijevaju odobrenje.
Organ uprave utvrduje i propisuje pravila i procedure za njihovo odobravanie.

Clan 9

(1) Radi unapredenja higijene hrane i pravilne primjene HACCP principa Organ uprave ce.
podsticati izradu nacionalnih vodi¢a za dobru higijensku praksu i za primjenu HACCP principa u
skladu sa ¢lanom 10 ove uredbe.

(2) Radi unapredenja higijene hrane i pravilne primjene HACCP principa mogu da se
primjenjuju i vodici iz lana 11 ove uredbe.

(3) Subjekat u poslovanju hranom nacionalne vodice i vodice Evropske unije moze koristiti na
dobrovoljnoj osnovi.



Clan 10

(1) Nacionalne vodi¢e mogu da izraduju i distribuiraju udruzenja subjekata u posloy anju
hranom., u saradnji sa Organom uprave, predstavnicima potrosaca i d rugim zainteresovanim licima
koja imaju interes prilikom primjene uputstava i vodica.

(2) Prilikom izrade nacionalnih vodica uzimaju se u obzir relevantna pravila dobre prakse koje
Jje utvrdila Codex Alimentarius. kao i preporuke koje se odnose na primarnu proizvodnju i
povezane djelatnosti iz Priloga | ove uredbe., uzimajuéi u obzir preporuke iz Priloga I (Dio 2) ove
uredbe.,

(3) Organ uprave razmatra nacionalne vodice kako bi utvrdio da:

1) suizradeni u skladu sa sa stavom 2 ovog ¢lana:

2) je njihov sadrzaj odgovarajuci za djelatnost za Koju je namijenjen: i

3) mogu sluziti kao smjernice za ispunjavanje zahtjeva sa ¢l. 5. 6 i 7 ove uredbe. za djelatnost

koju obavljaju.

(4) Vodici za dobru higijensku praksu moraju ispunjavati zahtjeve iz stava 3 ovog ¢lana.

Clan 11

Ukoliko se primjenjuju vodiéi Evropske unije mora da se obezbijedi da se oni primjenjuju
i distribuiraju:
1) od strane ili u konsultaciji sa predstavnicima udruzenja subjekata u poslovanju hranom i
drugim zainteresovanim licima. kao $to su udruzenja potrosaca:
2) usaradnji licima koja imaju interes prilikom primjene uputstava i vodica. ukljuéujuéi
druge nadlezne organe:
3) uzimajuéi u obzir relevantne kodekse prakse Codex Alimentarius-a:
4) uzimajuéi u obzir preporuke navedene u Prilogu I (Dio 2) ove uredbe koje se odnose na
primarnu proizvodnju i povezane djelatnosti iz Priloga | ove uredbe,

Clan 12
Hrana koja se uvozi u Crnu Goru. mora da ispunjava zahtjeve higijene hrane utvrdene
propisom o hrani i ovom uredbom.

Clan 13
Hrana koja se izvozi ili ponovno izvozi iz Crne Gore. mora da ispunjava zahtjeve higijene
hrane utvrdene propisom o hrani i ovom uredbom,

Clan 14

Prilagodavanje i azuriranje zahtjeva utvrdenih u Prilogu | i 2 ove uredbe. sa ciljem

uskladivanja sa tehnoloskim napretkom. nau¢nim savjetima i specificnim  potrebama u
proizvodnji. preradi i distribuciji hrane, ukljuéujuci moguénost nastavka koris¢enja tradicionalnih
metoda u proizvodnji. kao i prilagodavanje potrebama regiona sa posebnim geografskim
ograniCenjima vrsi se u skladu sa Prilogom 3 ove uredbe.



Clan 15

Organ uprave se konsultuje sa drugim nadleznim organima i organom drravne uprave
nadleznim za poslove poljoprivrede, vodoprivrede i Sumarstva. radi procjene uticaja na javno
zdravlje i uskladenosti sa standardima Evropske unije o svim pitanjima koja spadaju u djelokrug
ove uredbe. a koja mogu da imaju znacajan uticaj na javno zdra\ lje. posebno prije predlaganija
kriterijuma. zahtjeva ili ciljeva u skladu sa ¢lanom 6. stav 4 ove uredbe.

Clan 16

Noveanom kaznom u iznosu od 500 eura do 10.000 eura kaznice se za prekrsaj pravno lice.
ako:

I) ne postuje opste zahtjeve o higijeni hrane (¢lan 4):

2) ne obezbjedi da sve faze proizvodnje, prerade i distribucije hrane koje su pod njegovom
kontrolom ispunjavaju propisane zahtjeve higijene utvrdene ovom uredbom (Clan 5):

3) ne uspostavi i ne sprovodi opste zahtjeve o higijeni hrane utyvrdene u Prilogu 1 (Dio 1) ove
uredbe, kao i zahtjeve utvrdene propisom o posebnim zahtjevima higijene za proizvode
zivotinjskog porijekla (¢lan 6 stav 1):

4) ne pridrzava opstih zahtjeva higijene utvrdenih u Prilogu 2 ove uredbe. kao i zahtjeva
utvrdenih propisom o posebnim zahtjevima higijene za proizvode Zivotinjskog porijekla (¢lan 6
stav 2):

3) ne primjenjuje sljedece posebne zahtjeve higijene hrane. po potrebi (¢lan 6 stay 3 )

6) nije uspostavio, ne sprovodi i ne odryava trajne postupke zasnovane na HACCP principima
(¢lan 7 stav 1);

7) ne preispita postupke pri svakoj promjeni proizvoda. procesa ili bilo Koje njegove faze. i
ne izvrsi njihove izmjene, po potrebi (¢lan 7 stav 3 ):

8) ne dostavi dokaze o usagladenosti sa odredbama stava | ¢lana 7 ove uredbe. uzimajudi u
obzir prirodu i veli¢inu subjekta u poslovanju hranom organu uprave nadleznom za bezbjednost
hrane na njegov zahtjev i na nacin koji on odredi (¢lan 7 stav 5 tacka 1):

9) ne obezbijedi da sva dokumentacija kojom se opisuju postupci razvijeni u skladu sa st 1 do
3. ¢lana 7 ove uredbe. bude redovno azurirana (¢lan 7 stav 5 tacka 2):

10) ne Cuva svu ostalu dokumentaciju i evidencije tokom odgovaraj uceg vremenskog
perioda (¢lan 7 stav 5 tacka 3):

) ne saraduje sa organom Uprave u skladu sa zakonom kojim se ureduje bezbjednost
hrane i drugim propisima (¢lan 8 stav 1):

12) ne obavijesti Organ uprave. na na¢in na koji taj organ odredi. o svakom objektu

koji je pod njegovom kontrolom. a u kojem se obavlja djelatnost u bilo kojoj fazi proizvodnje.
prerade ili distribucije hrane. radi registracije takvog objekta (¢lan 8 stay 2):

13) ne obezbjedi da Organ uprave raspolaze azuriranim podacima o objektu. na naéin
Sto ¢e obavjestavati o svakoj bitnoj promjeni djelatnosti. kao i o zat aranju postojeceg objekta
(Clan 8 stav 3):

14) ne obezbijede da objekat bude odobren od strane Organa uprave. nakon najmanje
Jedne izvrene kontrole na licu mjesta (¢lan 8 stav 4):



Za prekrsaje iz stav
150 eura do 3.000 eura.

Za prekriaje iz stava | ovoga ¢lana kaznice se odgovorno lice
kaznom u iznosu od 30 eura do 1.000 eura.

Za prekrsaje iz stav
cura do 1.000 eura.

a 1 ovoga ¢lana kazniée se preduzetnik nov ¢anom kaznom u iznosu od

u pravnom licu novéanom

a | ovoga ¢lana kaznice se fizicko lice novéanom kaznom u iznosu od 30

Clan 17
Prilozi 1. 21 3 ¢ine sastavni dio ove uredbe.

Clan 18

Danom stupanja na snagu ove uredbe prestaje da vazi U

redba o higijeni hrane ("Sluzbeni list
CG". br. 13/16, 80/16, 80/18, 42/21 i 8/23).

Clan 19

Ova uredba stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u "Sluzhenom listu Crme Gore".

* U ovu Uredbu prenijeta je bazi¢na Regulativa (EU) br. 852/2004 od 29.

aprila 2004. godine o higijeni hrane sa izmienama
i dopunama: 32008R1019: 32009R0219: 3207 RO382.
Broj:
Podgorica. mart, 2026. godine
Vlada Crne Gore
Predsjednik,

mr Milojko Spajié



PRILOG 1
PRIMARNA PROIZVODNJA

Dio 1
Opsti zahtjevi higijene u primarnoj proizvodnji hrane sa pratecim djelatnostima

Iy Podrucje primjene

Ovaj prilog se primjenjuje na primarnu proizvodnju sa prate¢im djelatnostima:

1) transport. skladistenje i rukovanje primarnim proizvodima na mjestu proizvodnje. pod
uslovom da se time bitno ne mijenjanju karakteristike tih proizvoda:

2) transport zivih Zivotinja, ako je to potrebno za ostvarenje ciljeva ove Uredbe:

3) ako se radi o proizvodima biljnog porijekla. proizvodima ribarstva i divlja¢i. transport u
svrhu isporuke primarnih proizvoda, Cije se karakteristike nisu bitno promijenile. od mjesta
proizvodnje do objekta.

1.2 Opsti zahtjevi higijene

(1) Subjekat u poslovanju hranom mora da obezbijedi da primarni proizvodi budu zati¢eni
od kontaminacije. uzimajuéi u obzir sve postupke prerade kojima ¢e primarni proizvodi biti
naknadno podvrgnuti.

(2) Subjekat u poslovanju hranom, mora da sprovodi mjere koje su utvrdene posebnim
propisima koji se odnose na kontrolu opasnosti u primarnoj proizvodnji i sa njom povezanim
djelatnostima. ukljuéujuéi:

) mjere za kontrolu kontaminacije koja dolazi iz vazduha. zem ljista. vode. hrane za 7ivotinje.
dubriva. veterinarskih ljekova. sredstava za zadtitu bilja i biocida tokom skladistenia. rukovanja i
uklanjanja otpada: i

2) mjere za kontrolu zastite zdravlja i dobrobiti Zivotinja i bilja koje ima uticaj na zdravlje
ljudi, ukljucujuci i mjere utvrdene programom monitoringa zoonoza i njihovih uzroc¢nika.

(3) Subjekat u poslovanju hranom koji obavlja djelatnost uzgoja. sakupljanja ili lova i otinja
ili koji obavlja djelatnost proizvodnje primarnih proizvoda Zivotinjskog porijekla, prema potrebi
mora da sprovodi sljedece mjere:

) ¢isti sve prostorije i objekte koje koristi u primarnoj proizvodnji sa prate¢im djelatnostima.
ukljucujuci i prostorije i objekte za skladistenje i rukovanje hranom za Zivotinje. i prema potrebi
nakon ¢iséenja. dezinfikuje na odgovarajuéi naéin:

2) ¢isti i. prema potrebi nakon C¢iScenja. na odgovarajuci nacin dezinfikuje opremu. posude.
sanduke. vozila i plovila;

3) obezbijedi da Zivotinje koje se upucuju na klanje i. prema potrebi. Zivotinje namijenjene
za proizvodnju budu &iste:

4) koristi vodu za pice ili ¢istu vodu. prema potrebi. radi sprjecavanja kontaminacije:

3) obezbjedi da lica koja rukuju hranom ne boluju od bolesti koja se moze prenijeti hranom i
koja su prosla edukaciju o rizicima za zdravlje;



6) sprijecit da Zivotinje i steto¢ine uzrokuju kontaminaciju. koliko god je to moguée:

7) skladisti i rukuje otpadom i opasnim supstancama na nacin kojim se spriecava
Kontaminacija:

8) sprije¢i unosenje i Sirenje zaraznih bolesti kojima se ljudi mogu zaraziti putem hrane.
preduzimanjem mjera predostroznosti prilikom unosenja novih Zivotinja i prijavljivati nadleznom
organu sumnju na izbijanje takvih bolesti:

9) uzima u obzir rezultate svih relevantnih analiza obavljenih na uzorcima koji su uzeti od
zivotinja ili na drugim uzrocima koji su vazni za zdravlje ljudi; i

10) pravilno upotrebljava aditive za hranu za Zivotinje i veterinarske lieckove. u skladu
sa posebnim propisom:

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji obavlja djelatnost proizvodnije ili sakupljanja biljnih
proizvode moraju, prema potrebi. preduzeti odgovarajuée mjere:

I) odrzava ¢istim i, prema potrebi nakon ¢is¢enja. na odgovarajuci nacin dezinfikuje
prostorije. objekte. opremu, posude. kutije. vozila i plovila:

2) obezbijedi. higijenske uslove proizvodnje. transporta i skladistenja biljnih proizvoda i
¢istocu tih proizvoda, prema potrebi:

3) koristi vodu za pice ili ¢istu vodu kad god je potrebno kako bi se sprijecila kontaminacija:

4) obezbijede da da lica koja rukuju hranom ne boluju od bolesti koja se moze prenijeti
hranom i koja su prosla edukaciju o rizicima za zdravlje:

5) sprijeci da Zivotinje i Stetocine uzrokuju kontaminaciju. koliko god je to moguce:

6) skladisti i rukuje otpadom i opasnim supstancama na nacin kojim se sprjecava
kontaminacija:

7) uzima u obzir rezultate svih relevantnih analiza obavljenih na uzorcima koji su uzetj sa
bilja ili na drugim uzrocima koji su od znacaja za zdray lie ljudi:

8) pravilno upotrebljava sredstva za zastitu bilja i biocide. u skladu sa posebnim propisom:

(5) Oprema. prevozna sredstva i/ilj kontejneri koji se koriste za berbu. transport ili
skladistenje jedne od supstanci ili proizvoda koji uzrokuju alergije ili intolerancije utvrdene
propisom o informisanju potrosa¢a o hrani ne smiju se upotrebljavati za berbu. transport ili
skladistenje bilo koje hrane koja ne sadrzi tu supstancu ili proizvod. osim ako su ta oprema.
prevozna sredstva i/ili kontejneri o¢iscéeni i ako je pregledom utvrdeno da nema nikakvih v idljivih
ostataka te supstance ili proizvoda.

(6) Subjekti u poslovanju s hranom preduzimaju odgovarajuée radnje radi uklanjanja
nedostataka nakon sto budu obavijesteni da su isti utvrdeni tokom sluzbene kontrole.

1.3 Vodenje evidencija

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzan Je na odgovarajuéi nacin i tokom odgovarajuceg
perioda da vodi i ¢uva evidencije o mjerama koje uspostavlja u cilju kontrole opasnosti.
srazmjerno prirodi i veli¢ini u poslovanja hranom.

(2) Subjekat u poslovanju hranom duzan je Organu uprave i drugim subjektima u poslovaniju
hranom kojima dostavlja proizvode da u¢ini dostupnim bitne podatke iz tih ey idencija na njihoy
zahtjev.

(3) Subjekat u poslovanju hranom koji obavlja djelatnost uzgoja zivotinja ili proizvodnje
primarnih proizvoda Zivotinjskog porijekla duzan je da vodi evidencije o:

I) vrsti i porijeklu hrane kojom hrani Zivotinje:

2) veterinarskim lijekovima ili drugim tretmanima lijecenja kojima su bile podvrgnute
Zivotinje. datumu primjene ljekova odnosno lijeCenja i karence:



3) prijavama bolesti koje mogu da uti¢u na bezbjednost hrane Zivotinjskog porijekla:

4) rezultatima svih analiza koje su izvriene na uzorcima uzetim od Zivotinja ili drugim
uzorcima uzetim u dijagnosticke svrhe koji su od znacaja za zdray lie ljudi: i

5) svim relevantnim izvjestajima o obavljenim pregledima Zivotinja ili hrane Zivotinjskog
porijekla.

(4) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi ili bere biljne proizvode duzan je da void
evidencije o :

1) upotrebi sredstava za zastitu bilja i biocida:

2) pojavi Stetocina ili bolesti koje mogu da uti¢u na bezbjednost proizvoda biljinog porijekla:

3) rezultatima izvrienih analiza koje su obavljene na uzorcima bilja ili drugim uzorcima koji
su vazni za zdravlje ljudi.
(5) U vodenju evidencija subjektu u poslovanju hranom mogu pomagati druge osobe. kao $to
Su veterinari. agronomi i poljoprivredni tehnicari.
Dio 2

Preporuke za vodice za dobru higijensku prakse

(1) Vodi¢i za dobru praksu iz ¢l. 9 do 11 8 ove uredbe . moraju da sadrze smjernice o dobroj
higijenskoj praksi za kontrolu opasnosti u primarnoj proizy odnji i sa njom povezanim
djelatnostima.

(2) Vodi¢i za dobru higijensku praksu moraju da sadrze odgovarajuce informacije o
opasnostima koje se mogu javiti u primarnoj proizvodnji i sa njom povezanim djelatnostima i o
mjerama za kontrolu opasnosti. ukljucujuéi:

[} kontrolu kontaminacije. kao §to su mikotoksina. teski metali i radioaktivni materijali:

2)  upotrebu vode, organskog otpada i dubriva:

3)  pravilnu i odgovrajuéu upotrebu sredstava za zastitu bilja i biocida kao | njihovu
sledljivost:

4) pravilnu i odgovarajucéu upotrebu veterinarskih liekova i aditiva za hranu za 7ivotinje. kao
i njihovu sledljivost:

5) pripremu, skladistenje, upotrebu i sledljivost hrane za Zivotinje:

6) pravilno odlaganje uginulih Zivotinja, otpada i koze:

7) zastitne mjere za spreCavanje unosenja zaraznih bolesti kojima se ljudi mogu zaraziti putem
hrane kao i svaku obavezu obavjestavanja Organa uprave:

8) postupke. prakse i metode koje obezbjeduju proizvodniu. rukovanje. pakovanje.
skladiStenje i transport hrane u odgovarajuéim higijenskim uslovima. ukljucujuéi efikasno
CiS¢enje i suzbijanje Stetocina:

9) mjere koje se odnose za Gistoéu Zivotinja za klanje i proizvodnih 7y otinja:

10) mjere koje se odnose na vodenje evidencije.



PRILOG 2

OPSTI ZAHTJEVI HIGIJENE KOJE MORAJU ISPUNJAVATI SUBJEKTI U
POSLOVANJU HRANOM (OSIM KADA SE PRIMJENJUJE PRILOG 1)

Dio 1
Opsti zahtjevi koje moraju ispunjavati objekti u kojima se posluje hranom (osim onih
navedenih u dijelu 3 ovog Priloga)

(1) Prostorije u kojima se posluje hranom moraju se odrzavati u ¢istom i dobrom stanju.

(2) Raspored. projektovanije, izgradnja, lokacija i veli¢ina prostorija u kojima se posluje
hranom moraju da budu takvi da:

[) obezbjede odgovarajuce odrzavanje. ¢iséenje i/ili dezinfekciju. sprijecavanje ili smanjenje
kontaminacije putem vazduha, odgovarajuéi radni prostor koji omogucava higijensko sprovodenje
poslova:

2) sprijece nakupljanje prljavitine, kontakt sa toksi¢nim materijalima. padanje ¢estica u hranu
i stvaranje kondenzacije ili nepozeljnih plijesni na povrsinama:

3) omoguée primjenu dobre higijenske prakse. ukljucujuci zastitu od kontaminacije i naroc¢ito
kontrolu Stetocina: i

4) obezbjede odgovarajuée uslove za rukovanje i skladistenje hrane na kontrolisanoj
temperaturi sa dovoljno kapaciteta za odrzavanje hrane na propisanoj temperaturi koja se moze
pratiti i, prema potrebi. evidentirati.

(3) Mora da bude obezbjeden odgovaraju¢i broj toaleta sa tekucom vodom. koji su
prikljuceni na efikasan odvodni sistem i koji ne smiju imati direktan izlaz u prostorije u kojima se
rukuje hranom.

(4) Mora da bude obezbjeden odgovarajuéi broj umivaonika namjenjenih za pranje ruku.
smjestenih na odgovarajuéim mjestima sa toplom i hladnom tekuc¢om vodom. sredstvima za pranje
i higijensko suenje ruku, a oprema za pranje hrane mora da bude ody ojena od opreme za pranje
ruku.

(3)Mora da postoji odgovarajuca i dovoljna prirodna ili vjestacka ventilacija. koja
onemogucava protok vazduha iz kontaminiranog podruéja u ¢isto podru¢je. s tim da je sistem za
ventilaciju izraden na nacin da filtri i drugi dijelovi koji se moraju Gistiti ili mijenjati budu lako
dostupni.

(6) U sanitarnim prostorijama mora da se obezbjedi prirodna ili vjestacka ventilacija.

(7) U prostorijma u kojima se posluje hranom mora da se obezbjedi odgovarajuée prirodno
i/ili vjestacko osvjetljenje.

(8) Sistem za odvod otpadnih voda mora da bude tako projektovan i izgraden da se izbjegne
rizik od kontaminacije. a ako su odvodni kanali potupuno ili djelimi¢no otvoreni. moraju da budu
projektovani tako da se obezbjedi da otpad ne otice iz kontaminiranog podrucja prema ¢istom
podru¢ju ili u ¢isto podrugje. posebno u podrucje gdje se rukuje hranom koja bi mogla predstavljati
opasnost za krajnjeg potrosaca.

(9) Neophodno je da se obezbjedi odgovarajuci garderobni prostor za zaposlene. prema
potrebi.



(10) Sredstva za ¢iséenje i dezinfekciju ne smiju da se skladiste u prostorijama u kojima se
rukuje hranom.

Dio 2
Posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana
(osim prostorija za konzumiranje hrane i objekata navedenih u dijelu 3 ovog Priloga)

(1) Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana. osim prostorija za
konzumiranje hrane i objekata koji iz dijela 3 ovog Priloga. ukljucujuéi prostore u transportnim
sredstvima., moraju da budu izgradene i opremljene na nacin kojim se obezbjeduje sprovodenje
dobre higijenske prakse pri rukovanju hranom, ukljucujuéi zastitu od kontaminacije izmedu i
tokom pojedinih radniji.

(2) U prostorijma iz stava | ovog dijela:

1) podne povrSine moraju da budu izradene od nepropustljivog. neupijajuceg. perivog i
netoksi¢nog materijala, ili drugog materijala za koji subjekat u poslovanju hranom dokaze da je
odgovarajuci i da je jednostavan za Cis¢enje. da ima odgovarajudi nagib prema odvodnim kanalima
i da se odrzava u dobrom stanju i prema potrebi, dezinfikuje:

2) zidne povriine moraju da budu izradene od nepropustljivog. neupijajuceg. perivog i
netoksi¢nog materijala otpornog na koroziju, imaju glatku povrsinu do visine koja odgovara
radnjama koje se obavljaju, ili drugog materijala za koji subjekat u poslovanju hranom dokaze da
je odgovarajuci i da je jednostavan za ¢iscenje.

3) plafoni (ili. ako nema plafona. unutrasnje krovne konstrukcije) i konstrukcije na plafonu
moraju da budu tako izvedene i izradene da spreCavaju nakupljanje prljavitine i smanjuju
kondenzaciju i da sprecavaju razvoj nezeljenih plijesni i padanje ¢estica u hranu:

4) prozori i drugi otvori moraju da budu tako izgradeni da sprecavaju nakupljanje prljavstine
i da se mogu otvoriti prema spoljasnjoj sredini, prema potrebi. i moraju da imaju zastitne mreze
koje sprecavaju ulazak insekata i koje se mogu lako skidati radi Cis¢enja. a ukoliko bi zbog
otvorenih prozora moglo da dode do kontaminacije. prozori moraju tokom proizvodnje ostati
zatvoreni i blokirani:

5) vrata moraju da budu jednostavna za ¢i8¢enje i. prema potrebi. dezinfekciju i izgradena od
neupijajuceg materijala, glatkih povrsina. osim ako subjekat u poslovanju hranom moze da dokaze
da je drugi materijal odgovarajuéi: i

6) povrsine (ukljucujué¢i povrsine opreme) u prostorijama u kojima se rukuje hranom. a
naroc€ito one koje dolaze u kontakt sa hranom. moraju da se odrzavaju u dobrom stanju i da budu
Jednostavne za ¢iséenje i, prema potrebi. dezinfekciju. i izradene od glatkog. perivog i netoksi¢nog
materijala otpornog na koroziju. osim ako subjekat u poslovanju hranom moze da dokaze da JE
drugi materijal odgovarajuci.

(3) Prostorije iz stava 1 ovog dijela. treba da imaju odgovarajuéi prostor za CiScenje.
dezinfekciju i skladistenje radnog pribora i opreme i moraju da budu izradeni od materijala
otpornog na koroziju. jednostavnog za CiS¢enje i sa dovodom tople i hladne vode.

(4) Prostorije iz stava 1 ovog dijela treba da imaju odgovaraju¢e uslove za pranje hrane
odnosno odgovarajuéu opremu, sudoper predvidenu za pranje hrane pri cemu moraju da imaju
odgovarajuci dovod tople i/ili hladne vode u skladu sa zahtjevima dijela 7 ovog priloga i moraju
se redovno Cistiti i, prema potrebi. dezinfikovati.



Dio 3
Zahtjevi za pokretne i/ili privremene objekte (3atori, tezge na pijaci, pokretna vozila za
prodaju), prostorije koje se koriste kao privatne stambene kuée, ali u kojima se redovno
priprema hrana radi stavljanja na trziSte i automati za prodaju

(1) Pokretni i/ili privremeni objekti, objekti koji se koriste kao privatne stambene kuce. ali u
kojima se redovno priprema hrana radi stavljanja na trziste i automati za prodaju moraju da budu
smjesteni. izgradeni, o¢iséeni i odrZavani da se sprijeci opasnost od kontaminacije. posebno od
Zivotinja ili stetocina.

(2) Prostorije iz stava | ovog dijela moraju da ispunjavaju sljedece zahtjeve:

I) da imaju odgovarajuce prostorije za odrzavanje licne higijene (ukljucujuci prostor za
higijensko pranje i susenje ruku. toalete i garderobni prostor). prema potrebi:

2) da se povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom moraju odrzavati u dobrom stanju. da su
Jjednostavne za ¢iséenje i, prema potrebi. dezinfekciju i da su izradene od glatkog. perivog i
netoksic¢nog materijala. osim ako subjekat u poslovanju hranom dokaze da sy drugi upotrijebljeni
materijali odgovarajuéi;

3) da imaju obezbijedene uslove za CiScenje i dezinfekeiju radnog pribora i opreme prema
potrebi:

4) da imaju obezbijedene uslove za pranje hrane. na higijenski nacin ako se u okvirg
poslovanja hranom obavlja CiScenje i pranje hrane:

5) da imaju obezbijedeno adekvatno snabdijevanje toplom i/ili hladnom vodom za pice:

6) da imaju na raspolaganju odgovarajuée posude/ili prostore za higijensko skladistenje i
odlaganje opasnih i/ili nejestivih supstanci i otpada (tecnog ili ¢y rstog):

7) da imaju na raspolaganju odgovarajuéu opremu za odrzavanje i pracenje temperaturnih
zahtjeva adekvatnih za hranu:

8) da je hrana smjestena tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije.

Dio 4
Transport

(1) Transportna sredstva i/ili kontejneri koji se upotrebljavaju za transport hrane moraju da se
redovno ¢iste i odrzavaju u dobrom stanju kako bi se hrana zastitila od kontaminacije i moraju.
prema potrebi, da budu tako projektovani i izgradeni da omogucavaju adekvatno ¢iScenje i/ili
dezinfekciju.

(2) Posude u vozilima i/ili kontejneri ne smiju da se koriste za transport bilo ¢ega drugog osim
hrane ako to moze da dovede do kontaminacije.

(3) Ako se prevozna sredstva i/ili kontejneri koriste i za transport druge robe osim hrane ili za
transport razlicite hrane istovremeno. hrane mora da bude na odgovarajuci nacin odvojena, prema
potrebi,

(4) Hrana u rasutom stanju (te¢nost. granule ili prasak). mora da se transportuje u posudama
i/ili kontjernerima/cisternama namijenjenima isklju¢ivo za transport hrane koje moraju da budu



Jasno i trajno oznacene tako da Je vidljivo da sluze za transport hrane ili moraju da se oznage
oznakom ..samo za hranu™,

(5) Ako se transportna sredstva i/ili kontejneri upotrebljavaju za prevoz bilo ¢ega drugoga
osim hrane ili za transport razlicite hrane, oni morajuda se efikasno ociste izmedu pojedinih
utovara/istovara kako bi se izbjegla opasnost od kontaminacije.

(6) Hrana u transportim sredstvima i/ili kontejnerima mora da bude tako smjestena i zasticena
da je opasnost od kontaminacije minimalna.

(7) Prema potrebi. transportna sredstva i/ili kontejneri, koji se koriste za transport hrane
moraju da budu takvi da se hrana u njima moze odrzavati na odgovarajucoj temperaturi koja se
moze pratiti.

Dio 5
Zahtjevi za opremu

(1) Oprema. predmeti i pribor sa kojima hrana dolazi u kontakt moraju da:

1) budu detaljno o¢is¢eni i dezinfikovani. prema potrebi. pri cemu se ¢iséenje i dezinfekeija
mora obavljati dovoljno ¢esto da bi se izbjegla svaka opasnost od kontaminac ije:

2) budu izradeni od odgovarajuceg materijala i odrzavani u dobrom stanju kako bi se opasnost
od kontaminacije svela na najmanju moguéu mjeru. osim posuda i ambalaze 7a jednokratnu

uporabu: i
3) budu postavljeni na nacin da omogucavaju odgovarajuce ¢iScenje opreme i okolnog
prostora.

(2) Na opremi mora da bude postavljen odgovarajuéi kontrolni uredaj. prema potrebi kako bi
se obezbijedilo ispunjavanje zahtjeva propisanih ovom uredbom:

(3) Ako je za sprecavanje korozije opreme i posuda potrebno koristiti hem ijske aditive. oni
moraju da se primjenjuju u skladu sa dobrom higijenskom praksom.

Dio 6
Preraspodjela hrane

Subjekat u poslovanju hranom duzan je da preraspodijelu hranu za potrebe doniranja vrsi pod
sljede¢im uslovima:

1) da redovno provjeri da hrana za koju je odgovoran nije Stetna za zdray lie i da je pogodna
za ishranu ljudi u skladu sa opstim zahtjevima za bezbjednost hrane propisanih zakonom i ako
sprovedena provjera potvrdi bezbjednost hrane. subjekat u poslon anju hranom moze je
preraspodijeliti u skladu sa tackom 2 ovog dijela:

- ako je rije¢ o hrani na koju se u skladu sa propisom o informisanju potrosaca o hrani
primjenjuje navodenje ..upotrijebiti do™ datuma. prije tog datuma:

- ako je rije¢ o hrani na koju se u skladu sa propisom o informisanju potrosaca o hrani
primjenjuje navodenje datuma minimalnog roka trajanja. do tog datuma i nakon njega. ilj.

- ako je rijec o hrani na koju se u skladu sa propisom o informisanju potrosa¢a o hrane ne
zahtijeva navodenje datuma minimalnog roka trajanja. bilo kada.

2) da procijeni da je i hrana Stetna za zdravlje i/ili pogodna za ishranu ljudi uzimajuéi u obzir
najmanje sljedece:

- datum minimalnog roka trajanja ili .upotrijebiti do™ datum. uz obezbjedivanje da je
preostali rok trajanja dovoljan za bezbjednu preraspodielu i upotrebu od strane Krajnjeg potrosaca:

- cjelovitost ambalaze. ako je to primjenjivo;



- propisane zahtjeve skladistenja i transporta, ukljucujuéi propisane lemperaturne zahtjeve:

- datum zamrzavanja u skladu sa propisom o posebnim zahtjevima higijene za proizvode
Zivotinjskog porijekla ako Je to primjenjivo:

- organolepticka svojstva;

- obezbjedivanje sledljivosti u skladu sa propisom o zahtjevima za sledljivost hrane
zivotinjskog porijekla.

Dio 7
Otpad od hrane
(1) Otpad od hrane. nejestivi nusproizvodi i drugi otpad mora da se Sto Je prije mogude.
ukloni iz prostorija u kojima se nalazi hrane, kako bi se izbjeglo njihovo nagomilavanje.
(2) Otpad od hrane. nejestivi nusproizvodi i drugi otpad moraju da se odlazu u

kontejnere koji se mogu zatvoriti. osim ako subjekat u poslovanju hranom dokaze ¢ Jreanu uprave
da su druge vrste kontejnera ili posuda za uklanjanje odgovarajuéi i da su izraden na odgovarajuéi
nacin, da se mogu odrzavati u dobrom stanju i da su jednostavni za Ciscenje i dezinfekeiju. prema
potrebi.

(3) Moraju da se obezbijede odgovarajuéi uslovi za skladistenje i odlaganje otpada od
hrane. nejestivih nusproizvoda i drugog otpada odnosno prostori za skladistenje opada treba treba
da budu izgradeni na nacin koji ¢e omoguéiti njihovo ¢iSCenje i zastitu od ulaska Zivotinja i
Stetocina.

(4) Otpad od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad mora da se ukloni na higijenski
I ekoloski prihvatljiv na¢in u skladu sa zakonom i ne smije da predstay lja direktan ili indirektan
izvor kontaminacije.

Dio 8
Snabdijevanje vodom

(1) U objektu u kojem se vrsi proizvodnja, prerada i distribucija hrane mora da:

1) bude obezbijedena dovoljna koli¢ina vode za pice. kako bi se sprijecila Kontaminacija
hrane:

2) se koristi ¢ista voda za pranje cijelih proizvoda ribarstva, ¢ista morska voda za 7ive Skoljke.
bodljokosce, plastase i morske puzeve i Cista voda za spoljasnje pranje. po potrebi.

(2) Radi sprjecavanja kontaminacije hrane. subjekt u poslovanju hranom. duzan je da
obezbijedi odgovarajuce uredaje, instalacije i postupke za snabdijevanje vodom. na nacin koji
garantuje da takvo snabdijevanje ne predstavlja izvor kontaminacije hrane.

(3) Ako se koristi voda koja nije za pie (za gaSenje pozara. proizvodnju pare. hladenje ili
druge sli¢ne svrhe). mora da protice kroz poseban, pravilno oznacen sistem Koji nije povezan sa
sistemom vode za pice i ne smije da omogucava njen povratni tok ili oticanje u sistem vode za
pice.

(4) Reciklirana voda koja se koristi u preradi ili se koristi kao sastojak hrane ne smije da
predstavlja opasnost od kontaminacije i mora da odgovara zahtjevima kvaliteta vode za pice. osim
ako kvalitet vode ne uti¢e na bezbjednost hrane u njenom konacnom obliku.

(5) Led koji dolazi u dodir sa hranom ilj koji moze da kontaminira hranu mora da bude
napravljen od vode za piée ili, ako se koristi za rashladivanije cijelih proizvoda ribarstva. od iste
vode i mora da bude napravljen, njime mora da se rukuje i mora da se skladisti u usloy ima koji ga
Stite od kontaminacije.



(6) Para koja se koristi u direktnom kontaktu sa hranom ne smije da sadrzi supstance koje
predstavljaju opasnost za zdravlje ili koje bi mogle kontaminirati hranu.

(7) Ako se hrana u hermeticki zatvorenim posudama termicki obraduje. mora da se obezbjedi
da voda koja se koristi za hladenje kontejnera nakon termicke obrade ne bude in or kontaminacije
hrane.

Dio 9
Li¢na higijena

(1) Svaka lice koje obavlja poslove rukovanja hranom duzno je da odrzava visok stepen licne
higijene i da nosi odgovarajucu. Gistu i prema potrebi. zastitnu odjecu.

(2) Licu koje boluje od bolesti koja se moze prenijeti hranom ili je nosilac takve bolesti. kao
i licu koje ima inficirane rane. kozne infekcije, otvorene rane. dijareju ili druga stanja koja mogu
da predstavljaju izvor kontaminacije hrane. ne smije da se dozvol obay lianje poslova rukovanja
hranom niti ulazak u prostorije u kojima se rukuje hranom. u bilo kajem svojstvu. ako postoji
opasnost od direktne ili indirektne kontaminacije hrane.

(3) Lice koje obavlja poslove rukovanja hranom i koje bi moglo da dode u kontakt sa hranom
duzno je subjektu u poslovanju hranom bez odlaganja prijaviti svaku bolest ili simptome bolesti
Koji se mogu prenijeti hranom, kao i njihove moguce uzroke, ukoliko su poznati.

Dio 10
Zahtjevi za hranu

(1) Subjekat u poslovanju hranom ne smije da koristi sirovine ili sastojke. ili drugi materijal,
osim Zivih Zzivotinja. koji se koristi u preradi proizvoda koje su kontaminirane parazitima,
patogenim mikroorganizmima. otrovnim. raspadnutim ili stranim supstancama u tolikoj mjeri da.
¢ak i kad bi subjekt u poslovanju hranom higijenski primijenio uobicajene postupke sortiranja i/ili
prerade. kona¢ni proizvod-ne bi bio podesan za ishranu ljudi.

(2) Sirovine i svi sastojci koji se skladiste u objektima koji posluje hranom moraju da se drze
pod odgovaraju¢im uslovima koji sprecavaju Stetne promjene i koji ih stite od kontaminacije.

(3) U svim fazama proizvodnje. prerade i distribucije hrana mora da bude zasticena od svake
kontaminacije koja bi je mogla u¢initi nepodesnom za ishranu ljudi. Stetnom za zdray lje ili tako
kontaminiranom da bi bilo nerazumno pretpostaviti da moze da se konzumira u takvom stanju.

(4) Subjekat u poslovanju hranom mora da sprovodi odgovarajuce postupke za kontrolu
Steto¢ina. i uspostavi odgovarajuce postupke kojima se domacim Zivotinjama sprjecava pristup
mjestima na kojima se priprema hrana. u kojima se sa njom rukuje ili se skladisti (ili. u posebnim
slucajevima. kojima se spriecava da takav pristup dovede do kontaminacije).

(5) Sirovine, sastojci. polupreradeni i gotovi proizvodi koji mogu da predstavljaju podlogu za
razmnoZavanje patogenih mikroorganizama ili stvaranju toksina ne smiju da se drze na
temperaturama koje bi mogle predstavljati rizik za zdravlje ljudi i ne smije da se prekida lanac
hladenja.

(6) lzuzetno od stava 5 ovog dijela. rukovanje hranom tokom pripreme. transporta.
skladistenja, izlaganja i posluzivanja hrane, moZe da se vrsi u kratkim i ograni¢enim vremenskim
periodima bez kontrolisane temperatur pod uslovom da to ne predstavlja rizik za zdray lje ljudi.

(7) Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi ili pakuje preradenu hranu mora u
odgovaraju¢im prostorijama odvojeno da skladisti sirovine od preradenih proizvoda i da obezbjedi
rashladne uredaje odnosno hladnjace sa dovoljno odvojenog prostora za skladistenje.



(8) Kada hrana treba da se ¢uva ilj posluzi na niskim temperaturama mora se nakon zadnje
faze termicke obrade. ilj zadnje faze pripreme ako se ne primjenjuje postupak termicke obrade. $to
Je moguce prije ohladiti na temperaturi koja ne predstavlja rizik za zdra lie ljudi.

(9) Hrana mora da se odmrzava na nadin kojim se obezbjeduje da sc opasnost od razvoja
patogenih mikroorganizama il stvaranja toksina svede na najmanju mogucu mjeru, pri ¢emu
tokom odmrzavanja hrana mora da bude izloZena temperaturama koje ne predstavljaju rizik po
zdravlje ljudi. a teénost nastala odmrzavanjem mora da se odvodi na nacin kojim se spriecava
kontaminacija hrane i rizik po zdravlje ljudi.

(10) Nakon odmrzavanja, hranom mora da se rukuje na nacin kojim se smanjuje opasnost od
razvoja patogenih mikroorganizama ili stvaranja toksina na najmanju mogucéu mjeru.

(11) Opasne i/ili nejestive supstance. ukljucujuéi hranu za zivotinje. moraju da budu na
odgovarajuci nacin obiljezene i uskladistene u odvojene i sigurne kontejnere.

(12) Oprema. prevozna sredstva i/ili kontejneri koji se upotrebljavaju za preradu. rukoy anje,
prevoz ili skladiStenje jedne od supstanci ili proizvoda koji uzrokuju alergije ili intolerancije
utvrdene propisom o informisanju potrosaca o hrani ne smiju da se upotrebljavaju za preradu.
rukovanje, transport ili skladistenje bilo koje hrane koja ne sadrzi tu supstancu ili proizvod. osim
ako su ta oprema, prevozna sredstva i/ili Kontejneri o¢iséeni i ako Je pregledom utvrdeno da nema
nikakvih vidljivih ostataka te supstance ili proizvoda.

Dio 11
Pakovanje i ambalaziranje hrane

(1) Materijal koji se koristi za pakovanje i ambalaziranje hrane ne smije da bude izvor
Kontaminacije.

(2) Materijali za pakovanje mora da se skladisti na nacin da sprjecava rizik od Kontaminacije.

(3) Postupak pakovanja i ambalaziranja hrane moraju da se oba ljaju na nacin kojim se
sprjecava kontaminacija hrane, a u slucaju limenki i staklene ambalaze. mora da se obezbijedi da
ambalaZa bude neostecena i ¢ista.

(4) Materijal za pakovanje i ambalaziranje hrane. koji sluzi za visekratnu uporabu. mora da
bude jednostavan za CiScenje i za dezinfekciju, prema potrebi.

Dio 12
Termicka obrada

(1) Hrana koja se stavlja na trziste u hermeticki zatvorenim posudama i svaki postupak
termicke obrade koji se primjenjuje za preradu nepreradenog proizvoda ili za dodatnu preradu
preradenog proizvoda mora da se:

1) svaki dio proizvoda zagrije do odredene temperature u odredenom vremenskom periodu: i

2) sprijeci kontaminacija proizvoda tokom postupka termicke obrade.

(2) Subjekat u poslovanju hranom duzan Jje da redovno provjerava glavne parametre
(temperaturu, pritisak, zatvorenost posude i mikrobiologke kriterijume). primjenom automatskih
uredaja, kako bi se obezbijedilo da primijenjeni postupci postignu zeljeni cilj i da hrana bude
bezbjedna za potrosace.

(3) Termicka obrada hrane obuhvata pasterizaciju. ultra visoku temperaturu ili sterilizaciju u
skladu sa medunarodnim standardima.



Dio 13
Kultura bezbjednosti hrane

(1) Subjekat u poslovanju hranom duzni Jje da uspostavi, ¢uva pruzi dokaze o odgoy arajucoj
kulturi bezbjednosti hrane ispunjavanjem sljedeéih zahtjeva:

1) odgovorno obavljanje poslova odgovornih lica, u skladu sa tackom 2 ovog dijela. i svih
zaposlenih za bezbjednu proizvodnju i distribuciju hrane:

2) usmjeravanje rada na proizvodnji bezbijedne hrane i ukljucivanje svih zaposlenih u praksu
obezbjedivanja bezbjednosti hrane:

3) informisanje svih zaposlenih o opasnostima za bezbjednost hrane znacaju bezbjednosti |
higijene hrane:

4) otvorena i jasna komunikacija izmedu svih zaposlenih, unutar svake pojedina¢ne
djelatnosti, ukljuéujudi komunikaciju o odstupanjima i ocekivanjima:

5) obezbjedivanje dovoljnjih resursa za sigurno i higijenso rukovanje hranom.

(2) Odgovorna lica treba da:

) obezbjede komunikaciju o podijeli obaveza i odgovornosti unutar svake pojedine djelatnosti
subjekta u poslovanju hranom:

2) odrZavaju efikasnost ispunjavanja svih zahtjeva higijene hrane. u slucaju kada se planiraju
i uvode izmjene:

3) provjeravaju blagovremenost i efikasnost uspostavljenih sistema kontrole i vodenja
dokumentacije:

4) obezbijede sprovodenje odgovarajuce obuke i nadzora zaposlenih:

5) obezbjede usaglasenost sa propisanim zahtjevima u okviry djelatnosti:

0) obezbijede stalno unapredenje sistema upravljanja bezbjednoséu hrane ako je to
primjenjivo. uzimajuéi u obzir razvoj nauke i tehnologiju i najbolje prakse.
(2) Prilikom sprovodenja kulture bezbjednosti hrane. subjekti u poslovanju hranom duzni su da

uzmu u obzir prirodu i veli¢inu svog poslovanja. i prilagode mjere i procedure u skladu sa tim.

Dio 14
Obuka

Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi:

(1) da lica koja rukuju hranom budu nadgledana. upuéena i/ili osposobljena za zahtjeve
higijene hrane. u skladu sa poslovima koje obavljaju:
(2) da lica odgovorna za razvoj i odrzavanje postupaka iz ¢lana 7. stav | uredbe. ili za
primjenu odgovarajuéih vodica. imaju odgovarajuéu obuku iz oblast] primjene principa HACCP
sistema i

(3) uskladenost sa zahtjevima nacionalnog zakonodavstva koji se odnosi na programe obuke
za lica zaposlena u pojedinim sektorima poslovanja hranom.

Napomena: DIO 5.6.7.8.9.10. 11.12. 13 i 14 ovog priloga primjenjuju se na sve faze proizvodnje. prerade i distribucije
hrane.

Ostali djelovi primjenjuju se kako slijedi:

- DIO I primjenjuje se na sve objekte u kojima se posluje hranom. osim objekata na koje se primjenjuje DIO 3

- DIO?2 primjenjuje se na sve objekte u kojima se hrana priprema. obraduje ili preraduje. osim prostorija u kojima se
hrana konzumira i ojekata na koje se primjenjuje DIO 3

- DIO 3 primjenjuje se na one objekte koji su navedeni u nazivy tog dijela:

= DIO 4 primjenjuje se na sav transport.



PRILOG 3

(1) Prilozi 1 i 2 ove uredbe mogu se prilagodavati ili azurirati. uzimajuéi u obzir:

1) potrebu za revizijom preporuka utvrdenih u Prilogu 1 (Dio 2. stav 2) ove uredbe:

2) iskustvo steceno primjenom sistema zasnovanih na HACCP-u u skladu sa ¢lanom 6 ove
uredbe:

3) tehnoloski razvoj i njegove praktiéne posljedice i ocekivanja potrosaca u pogledu sastava
hrane:

4) naucne savjete, posebno nove procjene rizika:

5) mikrobioloske i temperaturne kriterijume za prehrambene proizvode.

(2) Crna Gora moze, ne dovodeéi u pitanje ostvarivanje ciljeva ove uredbe. usy 0jiti nacionalne

mjere prilagodavanja zahtjeva utvrdenih u Prilogu 2 ove uredbe u skladu sa st. 4 do 7 ovog

¢lana.

(3) Nacionalne mjere iz stava 3 imaju za cilj:

I) omoguéavanije nastavka koris¢enja tradicionalnih metoda u bilo kojoj fazi proizvodnje.
prerade ili distribucije hrane: ilj

2) prilagodavanje potrebama subjekata u poslovanju hranom smjestenih u regionima koji su
podlozni posebnim geografskim ogranic¢enjima.

(4) U drugim sluéajevima. nacionalne mjere se primjenjuju samo na izgradnju, raspored i

opremu objekata.

(5) Svaka nacionalna mjera iz stava 4 ovog priloga mora biti prethodno obrazlozena i

dostavljena na razmatranje organu Uprave i organu drzavne uprave nadlesnom za poslove

poljoprivrede. vodoprivrede i Sumarstva pri ¢emu mora:

1) pruziti detaljan opis zahtjeva koji se prilagodavaju i prirodu trazenog prilagodavanija;

2) opisati hranu i objekte na koje se odnosi;

3) objasniti razloge za prilagodavanje. ukljucujuci rezime analize opasnosti i mjere koje ¢e se
preduzeti kako bi se obezbijedilo da prilagodavanje neée ugroziti ciljeve ove uredbe:

4) dati sve druge relevantne informacije.

(6) Nacionalne mjere prilagodavanja zahtjeva iz Priloga 2 ove uredbe mogu se usvojiti samo

u skladu sa odlukom Organa uprave i organa drzavne uprave nadleznog za poslove

poljoprivrede. vodoprivrede i Sumarstva.



OBRAZAC

IZVJESTAJ O SPROVEDENOJ ANALIZ] PROCJENE UTICAJA PROPISA

PREDLAGAC PROPISA Ministarstvo poljoprivrede, vodoprivrede i Sumarstva
NAZIV PROPISA Uredba o ﬁaﬁeni hrane

1. Definisanje problema

- Koje probleme treba da rijesi predlozeni akt?

- Koji su uzroci problema?

- Koje su posljedice problema?

- Koji su subjekti osteceni, na koji naéin i u kojoj mjeri?

- Kako bi problem evoluirao bez promjene Propisa (“status quo” opcija)?

- Donosenje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja sprovodenja Zakona o
bezbjednosti hrane i potpunog usaglasavanja sa pravnom tekovinom Evropske unije u
oblasti higijene hrane:

- Donosenjem Uredbe o higijeni hrane vrsi se dodatno usaglasavanje sa EU propisima
donijetim u periodu od donosenja poslednje izmjene Uredbe o higijeni hrane ("Sluzbeni
list CG", br, 13/2016. 80/2016, 80/2018, 42/2021 i 8/2023) koja je usaglasavana od
2016. godine do 2023. godine sa baziénom Regulatiom (EU) br. 852/2004 od 29 aprila
2004. godine o higijeni hrane sa izmjenama i dopunama: 32008R1019; 32009R0219:
32021R0382.

- Odsustvo normi ili razlikovanje normi koje se odnose na higijenu hrane u nacionalnim
propisima sa normama utvrdenim EU predstavijalo bi problem za subjekte koji uvoze
hranu porijeklom iz zemalja EU i trec¢ih zemalja (usaglasenu sa EU zahtjevima u oblasti
higijene hrane).

- Osteceni bi bili subjekti u poslovanju hranom koji uvoze hranu iz zemalja Evropske
Unije jer se moze desiti da se, nakon laboratorijske provjere posiliki hrane ocijene da
nije usaglasena sa propisanim zahtjevima o hrani, odnosno ne odgovaraju i proglase
nebezbjednim za tu svrhu, jer se ocjena vréi na osnovu vazece nacionalne Uredbe koja
je na snazi, a posilika je u stvari potpuno usaglasena sa EU zahtjevima.

- Nastao bi problem tj. vracanje i zabrana uvoza hrane zbog razlike u zahtjevima
utvrdenim propisom Crne Gore koji je na snazi i propisima EU kojima je uredena ova
oblast.

2. Ciljevi

- Koji ciljevi se postizu predlozenim propisom?

- Navesti uskladenost ovih cilieva sa postojeé¢im strategijama ili programima
Vlade, ako je primjenljivo. £

- Donoé$enje ove uredbe predlaze se radi obezbjedenja efikasnog sprovodenja Zakona
0 bezbjednosti hrane i usaglasavanja sa pravnom tekovinom EU u oblasti higijene
hrane.

- Uskladenost sa obavezom kontinuiranog usaglasavanja sa EU legislativom utvrdenom
Strategijom za transpoziciju i implementaciju EU propisa u Poglavlju 12 - bezbjednost
hrane, veterinarska i fitosanitarna politka, PPCG 2026. godine. Dodatno. obaveza
kontinuiranog usaglasavanja je uslov i za zatvaranje pregovora u PP 12 - Bezbjednost
hrane, veterina i fitosanitarni poslovi.

3. Opcije
- Koje su moguée opcije za ispunjavanje ciljeva i rijeSavanje problema? (uvijek
treba razmatrati “status quo” opciju i preporuéljivo je ukljuciti i neregulatornu
opciju, osim ako postoji obaveza donosenja predioZzenog propisa).
- Obrazloziti preferiranu opciju?
Jedina opcija za ispunjavanije ciljeva | rieSavanje problema je donosenje Uredbe o higijeni
hrane;
~ Vrsi se dodatno usaglasavanje sa EU propisima donijetim u periodu od donosenja
poslednje uredbe o higijeni hrane 2023. godine. Na ovaj nadin ce se sprijeciti moguénost
da subjekti koji uvoze hranu porijeklom iz zemalja u EU (usaglasenu sa EU zahtjevima u



ovoj oblasti ili tre¢ih zemalja) budu o&teceni pri donosenju odluke o stavljanju na trziste
hrane iz uvoza zbog razlika u nacionalnim i EU propisima.
4. Analiza uticaja

Na koga ¢e i kako ée najvjerovatnije uticati rieSenja u propisu - nabrojati
pozitivne i negativne uticaje, direktne i indirektne.

Koje troskove ée primjena propisa izazvati gradanima i privredi (naroéito malim
i srednjim preduzeéima).

Da li pozitivne posljedice donosenja propisa opravdavaju troSkove koje ée on
stvoriti.

Da li se propisom podrzava stvaranje novih privrednih subjekata na trzistu i
trzisna konkurencija.

Ukljuéiti procjenu administrativnih opterecenja i biznis barijera.

Ovom uredbom se stvaraju uslovi za stavljanje na trziste prvenstveno bezbjedne hrane
Za stvaranje uslova za fer i slobodnu trgovinu ovom vrstom hrane. Ne postoji negativan
uticaj direktan ili indirektan primjenom ovog propisa. Usaglasenost propisa sa EU
legislativom stvara samo pozitivne posledice. Negativnih posledica nema.

Primjenom ovog propisa ne nastaju troskovi za gradane i privredu.

Nema troskova ali se pozitivni efekti ogledaju u nesmetanom uvozu i snabdjevenosti
trzista hranom koja ispunjava propisane zahtjeve koji se odnose na higijenu hrane u
skladu sa standardima EU. Na ovaj nacin ce se stvoriti pravni osnov. tako da subjekti
koji uvoze tj. stavljaju na trziste hranu iz zemalja EU i trecih zemalja nece biti u situaciji
da zbog neusaglasenosti propisa moraju vratiti robu jer bi se procijenilo da nije
usagalasena sa propisanim zahtjevima iz ove uredbe.

Stvaraju se uslovi za fer i slobodnu trgovinu hrane. Sa druge strane, kroz nadzor nad
primjenom uredbe, §titice se prava, zdravlje i bezbjednost potrosaca.

Podrzava se trzigna konkurencija na nacin da se $iri nabavno triste za uvoz hrane
koje se mogu dodavati hrani koja ispunjava EU standard. a donosenjem ovog propisa
i nacionalne standarde.

Nece dovesti do stvaranja administrativnih opterecenja i biznis barijera. Zapravo,
uklonice biznis barijere usaglasavanjem sa EU.

5. Procjena fiskalnog uticaja

Da li je potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz budzeta Crne Gore za
implementaciju propisa i u kom iznosu?

Da li je obezbjedenje finansijskih sredstava jednokratno, ili tokom odredenog
vremenskog perioda? Obrazloziti.

Da li implementacijom propisa proizilaze medunarodne finansijske obaveze?
Obrazloziti.

Da li su neophodna finansijska sredstva obezbijedena u budzetu za tekuéu
fiskalnu godinu, odnosno da li su planirana u budZetu za narednu fiskanu
godinu?

Da li je usvajanjem propisa predvideno donosenje podzakonskih akata iz kojih
¢e proisteci finansijske obaveze?

Da li ¢e se implementacijom propisa ostvariti prihod za budzet Crne Gore?
Dbrazloziti metodologiju koja je koriséenja prilikom obraduna finansijskih
izdatakal/prihoda .

Da li su postojali problem u preciznom obraéunu finansijskih izdataka/prihoda?
Obrazloziti.

Da li su postojale sugestije Ministarstva finansija na nacrt/prediog propisa?

-Da li su dobijene primjedbe ukljuéene u tekst propisa? Obrazloziti.

Za implementaciju ove uredbe nije potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz
budzeta Crne Gore.

Za implementaciju ove uredbe nije potrebno obezbjedenje finansijskih sredstava iz
budZeta Crne Gore.

Implementacijom ove uredbe ne proizilaze medunarodne finansijske obaveze.
Implementacijom ove uredbe ostvarice se prihod za budzet Crne Gore od naknada za
pregled posiliki hrane iz uvoza.

Prihod zavisi od broja uvezenih posiljki tokom godine pa nije moguce predvidjeti broj
posiljki hrane koja ¢e se uvoziti i ispitati tj. iznos prihoda.



- Nijesu postojale sugestije Ministarstva finansija na prediog propisa.

6. Konsultacije zainteresovanih strana

- Naznagéiti da I je koriséena eksterna ekspertiza podréke i ako da, kako.
Naznagéiti koje su grupe zainteresovanih strana konsultovane, u kojo, u kojoj

fazi RIA Procesa i kako (javne ili ciljane konsultacije).

- Naznaéiti glavne rezultate konsultacija i koji su prediozi j sugestije
zainteresovanih strana prihvaéeni odnosno nijesu prihvaéeni. Obrazlozi.

- Nije koriéena eksterna ekspertiza podrske.

- Crna Gora je duzna da Sve izmjene, u skladu sa obavezom u procesu pridruzivanja i
strategijom pravovremeno, odmah po donosenju stupanju na snagu na nivoy Evropske
Unije transponuje u nacionalni propis.

7. Monitoring i evaulacija

-Koje su potencijalne prepreke za implementaciju propisa?

-Koje ¢e mjere biti preduzete tokom primjene propisa kako bi se isunili ciljevi?

- Tokom primjene Propisa organizovace se, Prema potrebi i zahtjevima subjekata

- Uprava za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove ce vrsiti monitoring i
evaluaciju primjene ove uredbe.

8. Glavni indikatori kojima ¢e se mjeriti ispunjavanije ciljeva:

- Hrana stavljena na trziste Crne Gore c¢e ispunjavati zahtjeve koji se odnose na
zahtjeve koji se odnose na higijenu hrane u skladu sa EU standardima.

- Smanjen broj vraéenih posiliki hrane u kojima je potvrdena neusaglasenost sa
zahtjevima higijene utvrdenim ovom uredbom.
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