Na osnovu ¢lana 37 stav 6 Zakona o bezbjednosti hrane ("Sluzbeni list CG", broj 57/15), Vlada
Crne Gore, na sjednici od 28. decembra 2015. godine, donijela je

UREDBU
O HIGIJENI HRANE(*)
(Objavljena u "Sl. listu CG", br. 13 od 24. februara 2016, 80/16)
Predmet

Clan 1
Ovom uredbom propisuju se bliZi zahtjevi za opremu i prostorije-objekte u kojima se
proizvodi hrana u pogledu snabdijevanja vodom i energijom, uklanjanjanje otpadaka od hrane,
termi¢ku obradu hrane, pakovanja, ambalaziranje i transport hrane u svim fazama proizvodnje,
prerade i distribucije, uklju€ujuéi i primarnu proizvodnju hrane sa prate¢im djelatnostima.

Znacenje izraza

Clan 2

Izrazi upotrijebljeni u ovoj uredbi imaju sljedeca znacenja:

1) primarni proizvod (primary products) je proizvod dobijen iz biljne proizvodnje, stocCarstva,
ribolova i lova u primarnoj proizvodnji;

2) objekat (establishment) je poslovna jedinica u kojoj se obavlja djelatnost poslovanja
hranom;

3) ekvivalent (equivalent) je moguénost za postizanije istih ciljeva, kada se radi o razli¢itim
sistemima;

4) kontaminacija (contamination) je prisustvo ili unoSenje bioloske, hemijske ili fizicke
opasnosti u hranu;

5) voda za pic¢e (potable water) je voda koja je namijenjena za ljudsku potro3nju i koja
ispunjava propisane zahtjeve kvaliteta vode za pice;

6) Cista morska voda (clean sea water) je prirodna, vjestacka ili pre¢iS¢ena morska slana
voda koja ne sadrzi mikroorganizme, Stetne supstance ili toksi¢ne morske planktone u
koli¢inama koje mogu direktno ili indirektno uticati na bezbjednost hrane;

7) Cista voda (clean water) je Cista morska voda i slatka voda sli¢nog kvaliteta;

8) pakovanje (wrapping) je omotag ili posuda/kontejner u koji se stavlja hrana i koji je u
neposrednom kontaktu sa hranom, a uklju€uje i sam omotac ili posudu/kontejner;

9) ambalaziranje (packaging) je stavljanje jednog ili viSe komada upakovane hrane u drugu
posudu ili kontejner, ukljuujuci i samu posudu ili kontejner;

10) hermeticki zatvorena posuda (hermetically sealed container) je posuda ili kontejner koja
je izradena na nacin koji onemoguéava kontaminaciju sadrzaja posude ili kontejnera;

11) prerada (processing) je zagrijavanje, dimljenje, soljenje, zrenje, suSenje, mariniranje,
ekstrahovanje, presovanje ili kombinacija ovih postupaka ili bilo koje djelovanje koje bitno
mijenja pocetni proizvod,;

12) nepreradeni proizvod (unprocessed products) je proizvod Koji nije podvrgnut postupku
prerade ukljuCujuci proizvod koji je podijeljen, razdvojen, odrezan, razrezan na komade, oCiS¢en
od kostiju, oguljen, usitnjen, isjeckan, oCiS¢en, narezan, oljusten, samljeven, rashladen,
zamrznut, duboko zamrznut ili odmrznut;

13) preradeni proizvod (processed products) je proizvod koji je nastao preradom
nepreradenog proizvoda, a moze da sadrZi i sastojke koji su potrebni za njegovu proizvodnju ili



koji mu daju odredena specifi¢na svojstva.
Zahtjevi higijene u primarnoj proizvodniji

Clan 3

Pravno i fizicko lice ili preduzetnik koje obavlja djelatnost primarne proizvodnje hrane sa
prateé¢im djelatnostima (u daljem tekstu: subjekat u primarnoj proizvodniji), treba da obezbijedi u
najve¢oj moguc¢oj mjeri zastitu primarnih proizvoda od kontaminacije, bez obzira na postupke
prerade kojima ¢e ti proizvodi naknadno biti podvrgnuti.

PrateCe djelatnosti iz stava 1 ovog ¢lana obuhvataju:

1) transport, skladiStenje i rukovanje primarnim proizvodima na mjestu proizvodnje, pod
uslovom da se time bitno ne mijenjaju svojstva tih proizvoda,;

2) transport zivih Zivotinja;

3) transport, radi isporuke primarnih proizvoda, Cija se svojstva nijesu bitno promijenila, od
mjesta proizvodnje do objekata za proizvode biljnog porijekla, ribarstva i divljaéi.

Radi obezbjedenja zastite proizvoda u skladu sa stavom 1 ovog €&lana, subjekat u primarnoj
proizvodnji duzan je da ispunjava ops&te zahtjeve higijene date u Prilogu 1 koji je sastavni dio
ove uredbe.

Opsti i posebni zahtjevi nakon primarne proizvodnje

Clan 4
Pravno i fiziCko lice ili preduzetnik koje obavlja djelatnost proizvodnje, prerade ili distribucije
hrane, nakon primarne proizvodnje sa prateéim djelatnostima (u daljem tekstu: subjekat u
poslovanju hranom) duzan je da ispunjava opste i posebne zahtjeve date u Prilogu 2 koji je
sastavni dio ove uredbe.

Novéane kazne

Clan 5

Nov€anom kaznom u iznosu od 500 eura do 10.000 eura kazni¢e se za prekrsaj pravno lice,
ako:

1) ne ispunjava opSte zahtjeve higijene date u Prilogu 1 koji je sastavni dio ove uredbe, radi
obezbjedenja zastite proizvoda u skladu sa ¢lanom 3 stav 1 ove uredbe (¢lan 3 stav 3);

2) ne ispunjava opS$te i posebne zahtjeve date u Prilogu 2 koji je sastavni dio ove uredbe
(Clan 4).

Za prekrSaje iz stava 1 ovoga Clana kaznice se odgovorno lice u pravnom licu nov€anom
kaznom u iznosu od 30 eura do 1.000 eura.

Za prekrSaje iz stava 1 ovoga Clana kaznice se fizicko lice nov€anom kaznom u iznosu od 30
eura do 1.000 eura.

Za prekrSaje iz stava 1. ovoga €lana kaznice se preduzetnik nov€anom kaznom u iznosu od
150 eura do 3.000 eura.

Prestanak vazenja
Clan 6
Danom stupanja na snagu ove uredbe prestaje da vazi Pravilnik o higijenskim zahtjevima za

hranu Zivotinjskog ili bilinog porijekla ("Sluzbeni list CG", br. 14/09 i 54/15).

Stupanje na snagu


http://www.podaci.net/sllistcg_v3/forcedCheckIn.php?mode=JUMP&b=propisi_cg_ulaz&l=CG&w=propis&u=minsandra1&p=ekoraicev11&w=#clan40000003
http://www.podaci.net/sllistcg_v3/forcedCheckIn.php?mode=JUMP&b=propisi_cg_ulaz&l=CG&w=propis&u=minsandra1&p=ekoraicev11&w=#clan40000004

Clan 7
Ova uredba stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u "Sluzbenom listu Crne
Gore".
Broj: 08-3184
Podgorica, 28. decembra 2015. Godine
Vlada Crne Gore
Predsjednik, Milo BDukanovi¢, s.r.

(*) U ovu uredbu prenijeta je Uredba (EZ) br. 852/2004 Evropskog Parlamenta i Savjeta od
29. aprila 2004.0 higijeni hrane / Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and
of the Council of 29 April 2004 on the hygiene of foodstufs

Prilog 1

OPSTI ZAHTJEVI HIGIJENE U PRIMARNOJ PROIZVODNJI HRANE SA PRATECIM
DJELATNOSTIMA

Dio A

I Opsti zahtjevi higijene

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

1. Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodnji mora da sprovodi mjere koje su utvrdene
posebnim propisima koje se odnose na kontrolu opasnosti u primarnoj proizvodnji sa prate¢im
djelatnostima, uklju€ujuéi i mjere:

a) za kontrolu kontaminacije koja potiCe iz vazduha, zemlje, vode, hrane za Zivotinje,
dubriva, veterinarskih lijekova, sredstava za zastitu bilja, biocida tokom skladiStenja, rukovanja
ili uklanjanja otpada;

b) za kontrolu zastite zdravlja i dobrobiti Zivotinja i zastite zdravlja bilja koje imaju uticaj na
zdravlje ljudi, ukljuéujuéi i mjere utvrdene programom monitoringa zoonoza i njihovih uzroénika.

2. Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodniji koji obavlja djelatnost uzgoja, sakupljanja ili
lova Zivotinja ili koji obavlja djelatnost proizvodnje primarnih proizvoda Zivotinjskog porijekla,
prema potrebi, mora da sprovodi sljedece mjere:

a) da Cisti sve prostorije i objekte koje koristi u primarnoj proizvodniji sa prate¢im
djelatnostima uklju€ujuéi i prostorije i objekte za skladiStenje i rukovanje hranom za zZivotinje i da
prema potrebi vrsi dezinfekciju nakon €iS¢enja;

b) da Cisti opremu, posude/kontejnere, sanduke, vozila, ribolovne plovne objekte i da prema
potrebi vrsi dezinfekciju nakon €iS¢enja;

c) da obezbijedi da Zivotinje koje se upucuju na klanje i Zivotinje namijenjene za
proizvodnju/uzgoj budu diste;

d) da koristi vodu za pice ili Cistu vodu, radi sprje€avanja kontaminacije, prema potrebi;

e) da obezbijedi da lica koja rukuju hranom ne boluju od bolesti koja se moZe prenijeti
hranom, koja su klicono$e i imaju inficirane rane ili dijareju;

f) da sprijeci da zivotinje i Steto€ine ne uzrokuju kontaminaciju, koliko god je to moguce;

g) da skladisti i rukuje otpadom i opasnim materijama na nacin kojim se sprjeCava
kontaminacija;

h) da sprijeci unoSenje i Sirenje zaraznih bolesti, koje se hranom mogu prenijeti na ljude,
preduzimanjem mjera predostroznosti prilikom dovodenja novih zivotinja i da prijavi veterinaru
sumnju na izbijanje bolesti;

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

J) da upotrebljava dodatke hrani za zivotinje i veterinarske ljekove u skladu sa posebnim
propisima.

3. Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodniji koji obavlja djelatnost proizvodnje ili




sakupljanja biljnih proizvoda, prema potrebi, mora da sprovodi sljedeée mjere:

a) da odrzava Cistim prostorije, opremu, posude/kontejnere, sanduke, vozila i brodova, i da
prema potrebi vrSi dezinfekciju nakon €iS¢enja;

b) da obezbijedi higijenske uslove proizvodnje, transporta i skladistenja biljnih proizvoda i
Cistocu biljnih proizvoda,prema potrebi;

¢) da koristi vodu za pice ili €istu vodu za sprjeCavanje kontaminacije biljnih proizvoda,
prema potrebi;

d) da obezbijedi da hranom rukuju lica koja ne boluju od bolesti koja se moze prenijeti
hranom, koja su klicono$e i imaju inficirane rane ili dijareju;

e) da sprije€i da Zivotinje i Steto€ine uzrokuju kontaminaciju hrane, koliko god je to moguce;

f) da skladisti i rukuje otpadom i opasnim materijama na nacin kojim se sprjeCava
kontaminacija;

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

h) da upotrebljava sredstva za zastitu bilja i biocide u skladu sa posebnim propisom.

Il Evidencija

4. Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodnji duzan je da radi kontrole i praéenja opasnosti,
vodi evidencije o preduzetim mjerama u skladu sa vrstom i obimom djelatnosti koju obavlja.

5. Subjekat poslovanja u primarnoj proizvodniji koji obavlja djelatnost uzgoja Zivotinja ili
proizvodnje primarnih proizvoda Zivotinjskog porijekla, duZan je da uspostavi dobru higijensku
praksu i vodi evidencije o:

a) vrsti i porijeklu hrane kojom hrani zivotinje;

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

¢) pojavama bolesti koje mogu da uti€u na bezbjednost hrane zivotinjskog porijekla;

d) rezultatima svih analiza koje su izvrS8ene na uzorcima uzetim od Zivotinja ili drugim
uzorcima uzetim u dijagnostiCke svrhe, koji su od znacaja za zdravlje ljudi;

e) o izvrSenim pregledima na zivotinjama ili proizvodima zivotinjskog porijekla.

6. Subjekat poslovanja koji proizvodi ili bere biljne proizvode, duzan je da uspostavi dobru
higijensku praksu i da vodi evidencije o:

a) upotrebi sredstava za zastitu bilja i biocida;

b) pojavi Stetocina ili bolesti koje mogu uticati na bezbjednost proizvoda biljnog porijekla;

C) o izvr8enim analizama na uzorcima bilja ili drugim uzorcima koji su od znacaja za zdravlje
ljudi.

PRILOG 2

OPSTI | POSEBNI ZAHTJEVI ZA SVE FAZE PROIZVODNJE, PRERADE ILI
DISTRIBUCIJE HRANE U SVIM FAZAMA NAKON PRIMARNE PROIZVODNJE

Opésti zahtjevi koje moraju ispunjavati prostorije u kojima se posluje hranom

1. Prostorije u kojima se posluje hranom moraju se odrZavati u ¢istom i dobrom stanju.

2. Raspored, veli¢ina i polozaj prostorija u kojima se rukuje hranom treba da bude takav da:

a) obezbijedi odgovarajuce odrzavanje, CiScenje i/ili dezinfekciju, sprieCavanje ili smanjenje
kontaminacije putem vazduha, odgovarajuci radni prostor koji omogucava higijensko
sprovodenje poslova;

b) sprijeCi nakupljanje prljavstine, kontakt sa toksi¢nim materijalima, padanje Cestica u hranu
i stvaranje kondenzacije ili nezeljene plijesni na povrSinama;

¢) omoguci primjenu dobre higijenske prakse pri rukovanju hranom, uklju¢ujuéi zastitu od
kontaminacije i narocito, suzbijanje StetoCina; i

d) obezbijedi odgovarajuce rukovanje i skladiStenje hrane na kontrolisanoj temperaturi, sa
dovoljno kapaciteta za odrzavanje hrane na odgovarajucoj temperaturi koja se moze pratiti i
prema potrebi, zapisivati.

3. Prostorije u kojima se posluje hranom treba da:



1) imaju odgovarajucéi broj toaleta sa teku¢om vodom koji su priklju¢eni na odvodni sistem,
koji nijesu otvoreni prema prostorima u kojima se rukuje hranom;

2) imaju obezbijeden odgovarajuci broj umivaonika za pranje ruku, smjestenih na
odgovarajuéim mjestima sa toplom i hladnom tekuéom vodom, sredstvima za pranje i higijensko
susenje ruku, a oprema za pranje hrane treba da je odvojena od opreme za pranje ruku;

3) imaju obezbijedenu odgovarajucu i dovoljnu prirodnu ili vjeStacku ventilaciju koja
onemogucava protok vazduha iz kontaminiranog u Cisti dio sa tim da je sistem za ventilaciju
izraden na nacin da filteri i drugi djelovi koji se moraju ¢istiti ili mijenjati budu lako dostupni;

4) imaju odgovarajuce prirodno i/ili vieStacko osvjetljenje;

5) imaju sistem za odvod otpadnih voda tako projektovan i izgraden da se izbjegne opasnost
od kontaminacije, a ako su odvodni kanali u cjelosti ili djelimi¢no otvoreni, treba da su tako
projektovani da se obezbijedi da voda ne te€e iz kontaminiranog podrucja prema Cistom
podruéju ili u €isto podrucje, posebno u podrucje u kojima se rukuje hranom koja bi mogla
predstavljati opasnost za krajnjeg potrosaca;

6) imaju u sanitarnim prostorijama odgovarajucu prirodnu ili vieStacku ventilaciju;

7) imaju odgovarajuci garderobni prostor za zaposlene, prema potrebi.

4. Sredstva za CiS¢enje i dezinfekciju mogu se skladistiti u prostorijama u kojima se ne
posluje hranom.

5. Opsti zahtjevi za prostorije u kojima se posluje hranom utvrdeni ovim dijelom primjenjuju
se na sve prostorije u kojima se rukuje hranom, osim prostorija iz dijela 3 ovog priloga.

DIO 2

Posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana

1. Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana, osim prostorija za
konzumiranje hrane i prostorija iz dijela 3 ovog Priloga, uklju€ujuéi prostore u transpotrnim
sredstvima, treba da su izgradene i opremljene na nacin kojim se obezbjeduje sprovodenje
dobre higijenske prakse pri rukovanju hranom i zastite od kontaminacije izmedu i tokom
pojedinih radniji.

U prostorijama iz stava 1 ovog dijela treba da:

a) su podne povrsine izradene od nepropustljivog, neupijajuceg, perivog i netoksi¢nog
materijala, ili drugog materijala za koji subjekat u poslovanju hranom dokaze da je odgovarajuci,
odnosno primjereni materijal i da je jednostavan za CiS¢enje i dezinfikciju, da ima odgovarajuci
nagib prema odvodnim kanalima i da se odrzava u dobrom stanju,

b) su zidne povrSine izradene od nepropustljivog, neupijajuceg, perivog i netoksi¢nog
materijala, imaju glatku povrsinu do visine koja odgovara radnjama koje se obavljaju, ili drugog
materijala za koji subjekat u poslovanju hranom dokaze da je jednostavan za CiS¢enje radi
odrzavanja u ¢istom stanju;

c) su plafoni (ili unutrasnje krovne konstrukcije) i konstrukcije na plafonu tako izvedene i
izgradene tako da se sprijeCi kondenzacija, rast nezeljenih plijesni i padanje Cestica u hranu;

d) su prozori i drugi otvori izgradeni da sprije€avaju nakupljanje necisto¢a i da se mogu
otvoriti prema spoljasnjoj sredini, treba da imaju zastitne mreze koje sprje€avaju ulazak insekata
i koje se lako skidaju i Ciste, a ukoliko bi otvaranje prozora moglo dovesti do kontaminacije
tokom proizvodnje prozori treba da budu zatvoreni i blokirani;

€) su vrata jednostavna za €iS¢enje i dezinfikciju prema potrebi, izradena od nepropustljivog,
neupijajuceg, perivog i netoksi€nog materijala, ili drugog materijala za koji subjekat u poslovanju
hranom dokaze da je upotrijebljeni materijal primjeren;

f) su povrsine (uklju€ujuéi i povrSine opreme) u prostorima u kojima se rukuje hranom, a
posebno one koje dolaze u kontakt sa hranom izradene od glatkog, perivog i netoksi¢nog
materijala, otpornog na koroziju, ili drugog materijala za koji subjekat u poslovanju hranom
dokaze da je upotrijebljeni materijal primjeren i jednostavan za CiS¢enje i prema potrebi
dezinfikciju radi odrzavaja u dobrom stanju.

2. Prostorije iz stava 1 ovog dijela treba da imaju odgovarajuci prostor za skladiStenje radnog



pribora i opreme, za CiScenje i dezinfekciju koji je izraden od materijala otpornog na koroziju,
koji se lako Cisti i ima obezbijeden dovod tople i hladne vode, prema potrebi.

3. Prostorije iz stava 1 ovog dijela, prema potrebi, treba da imaju odgovarajuce uslove za
pranje hrane na nacin da svaki sudoper ili druga oprema za pranje hrane ima odgovarajuci
dovod tople i/ili hladne vode u skladu sa dijelom 7 ovog priloga, koja se mora redovno Cistiti i
prema potrebi, dezinfikovati.

4. Posebni zahtjevi iz st. 1, 2 i 3 ovog dijela ne primjenjuju se na prostorije iz dijela 3 ovog
priloga.

DIO 3

Posebni zahtjevi za pokretne i/ili privremene prostorije (Satori, Standovi na trznicama,
pokretna vozila za prodaju), prostorije koje se koriste kao privatni stambeni objekti u kojima se
redovno priprema hrana radi stavljanja na trziste i automati za prodaju

1. Pokretne i/ili privremene prostorije i prostorije koje se koriste kao privatni stambeni objekti
u kojima se redovno priprema hrana radi stavljanja na trziste i automati za prodaju hrane
moraju, biti smjesteni, izgradeni, ociS¢eni i odrzavani da se sprije€i opasnost od kontaminacije,
posebno od Zivotinja ili Stetocina.

2. Prostorije iz stava 1 ovog dijela treba da ispunjavaju sljedeée zahtjeve:

a) da imaju obezbijeden odgovarajuci prostor za odrzavanje liéne higijene (uklju€ujuéi prostor
za higijensko pranje i suSenje ruku, toalete i garderobni prostor), prema potrebi;

b) da se povrsine u kontaktu sa hranom odrzavaju u dobrom stanju, da su jednostavne za
¢iS¢enje i prema potrebi dezinfikciju, da su izradene od glatkog perivog i netoksi€nog materijala,
otpornog na koroziju osim, ako subjekat poslovanja dokaze da su drugi upotrijebljeni materijali
primjereni;

¢) da imaju obezbijedene uslove za CiS¢enje i dezinfekciju radnog pribora i opreme, prema
potrebi;

d) da imaju odgovarajuce uslove za pranje hrane na higijenski nacin, ako se u okviru
poslovanja hranom obavlja i &iS¢enje i pranje hrane;

e) da imaju obezbijedenu dovoljnu koli€inu tople i/ili hladne vode za pice;

f) da imaju na raspolaganju odgovarajuce posude i/ili prostor za higijensko skladistenje i
odlaganje opasnih i/ili nejestivih (te¢nih ili ¢vrstih) proizvoda i otpada;

g) da imaju na raspolaganju odgovaraju¢u opremu za odrzavanje i pracenje temperaturnih
zahtjeva za hranu;

h) da je hrana smjestena tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije u svim fazama
rukovanja.

DIO 4

Transport

1. Transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude koji se upotrebljavaju za prevoz hrane
moraju se redovno Gistiti i odrzavati u dobrom stanju kako bi se hrana zastitila od kontaminacije,
a prema potrebi i moraju biti oblikovani i izradeni na nacin kojim se omogucava €is¢enje i/ili
dezinfekcija.

2. Transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude ne smiju se upotrebljavati u druge
svrhe osim za prevoz hrane radi sprijeCavanja kontaminacije.

3. Ukoliko se transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude koriste i za transport druge
robe osim hrane ili za transport razliCite hrane, hrana treba da je na odgovarajuéi nacin
odvojena, prema potrebi.

4. Hrana u rasutom stanju (te€nost, granule ili prasak) treba da se prevozi u posudama ifili
kontejnerima i/ili cistijernama namijenjenim iskljucivo za transport hrane koje moraju da budu
oznacene na vidljivom mjestu oznakom "samo za hranu".

5. Ukoliko se transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude koriste i za transport druge
robe osim hrane ili za transport razliCite hrane, treba da se detaljno o€iste izmedu pojedinih
utovara/istovara, radi sprieCavanja kontaminacije.



6. Hrana u transportnim sredstvima i/ili kontejnerima mora biti zasti¢ena radi sprjeCavanja
kontaminacije na najmanju moguéu mjeru.

7. Transportna sredstva i/ili kontejneri koji se koriste za prevoz hrane moraju biti takvi da se
hrana u njima moze odrzavati na odgovarajucoj temperaturi koja se moze pratiti, prema potrebi.

DIO 5

Zahtjevi za opremu

1. Oprema, predmeti i pribor sa kojima hrana dolazi u kontakt treba da su:

a) detaljno ociS¢eni i dezinfikovani prema potrebi;

b) izradeni od odgovaraju¢eg materijala i da se odrZzavaju u dobrom stanju i da se opasnost
od kontaminacije smanji na najmanju moguc¢u mjeru, osim posuda i ambalaZe za jednokratnu
upotrebu;

¢) postavljeni tako da omogucavaju €iS¢enje opreme i okolnog prostora.

2. Na opremi mora da bude postavljen odgovarajuci kontrolni uredaj u zavisnosti od
tehnoloskih zahtjeva proizvodnje, prema potrebi.

3. Ukoliko se za sprjeCavanje korozije opreme i kontejnera koriste hemijska sredstva ta
sredstva se moraju koristiti na nacin kojim se sprje€ava kontaminacija.

DIO 6

Otpaci od hrane

1. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba da se otklanjanju iz prostora u
kojima se nalazi hrana radi izbjegavanja nagomilavanja.

2. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba da se odlazu u kontejnere
odnosno posude koji se mogu zatvoriti ili druge vrste kontejnera ili posuda, za koje subjekat u
poslovanju hranom dokazZe da su jednostavni za Ci¢enje i dezinfikciju, prema potrebi i da se
odrzavaju u dobrom stanju.

3. SkladiStenje i zbrinjavanje otpadaka od hrane, nejestivih nusproizvoda i drugog otpada
moze da se vrSi u prostorima za otpad koji su izgradeni na nacin kojim je obezbjeduje njihovo
detaljno CiScenje i zastita od ulaska Zivotinja i Steto€ina.

4. Otpaci od hrane, nejestivi nusproizvodi i drugi otpad treba da se ukloni iz prostorija u
kojima se nalazi hrana na higijenski i ekolo$ki prihvatljiv nacin, u skladu sa zakonom radi
izbjegavanja kontaminacije.

DIO 7

Snabdjevanje vodom

1. U objektu u kojem se vrsi proizvodnja, prerada i distribucija hrane mora:

a) biti obezbijedena dovoljna koli¢ina vode za pi¢e kako bi se sprijecila kontaminacija hrane;

b) se koristiti Cista voda za pranje cijelih proizvoda ribarstva, a €ista morska voda za pranje
Skoljki, bodljikoZaca, plastasa i morskih puzZeva.

2. Radi sprje€avanja kontaminacije hrane moraju se obezbijediti odgovarajuci uredaji i
postupci za snabdijevanje vodom.

3. Ako se koristi voda koja nije za pic¢e (protivpoZarnu zastitu, proizvodnju pare, hladenje i
druge sli¢ne svrhe), treba da se obezbijedi njeno proticanje posebnim cjevovodom koji ne smije
biti spojen sa sistemom za vodu za pi¢e i ne smije oticati u taj sistem.

4. Reciklirana voda koja se koristi u preradi ili se koristi kao sastojak hrane ne smije
predstavljati opasnost od kontaminacije i mora odgovarati zahtjevima kvaliteta vode za pice,
osim ako kvalitet vode ne mozZe uticati na bezbjednost hrane u njenom konacnom obliku.

5. Led koji dolazi u kontakt sa hranom ili koji moze kontaminirati hranu mora biti napravljen
od vode za pice ili, ako se upotrebljava za rashladivanje cjelih proizvoda ribarstva od Ciste vode
i mora biti skladiSten na nacin koji ¢e ga Stititi od kontaminacije.

6. Para koja se koristi u direktnom kontaktu sa hranom ne smije da sadrZi supstance koje
mogu da predstavljaju opasnost za zdravlje ili koje mogu da kontaminiraju hranu.

7. Ako se hrana termicki obraduje u hermeticki zatvorenim posudama, mora se obezbjediti
da voda koja se koristi za hladenje posuda nakon termicke obrade ne bude izvor kontaminacije



hrane.

DIO 8

Zahtjevi za hranu

1. Subjekat u poslovanju hranom moze da koristi sirovine ili sastojke, ili drugi material, osim
zivih zivotinja u preradi proizvoda koje nijesu kontaminirane parazitima, patogenim
mikroorganizmima, toksicnim, raspadnutim ili drugim stranim supstancama u mjeri da je
podesan za ishranu ljudi.

2. Sirovine i svi sastojci koji se koriste za pripremu hrane treba da se skadiste u objektima u
kojima se posluje hranom i da se ¢uvaju u odgovarajuéim uslovima koji sprje€avaju nastanak
promjena na hrani i Stite ih od kontaminacije.

3. U svim fazama proizvodnje, prerade i prometa hrana mora biti zasticena od svake
kontaminacije koja bi je mogla uciniti Stethom po zdravlje ljudi.

4. Subjekat u poslovanju hranom mora da sprovodi odgovaraju¢e postupke zastite od
Stetocina i uspostavi odgovarajuée postupke kojim se sprje¢ava domacim zivotinjama pristup
mjestima na kojima se vrsi priprema, skladistenje ili rukovanje hranom.

5. Sirovine, sastojci, polupreradeni i gotovi proizvodi koje mogu da predstavljaju podlogu za
razmnozavanje patogenih mikroorganizama ili stvaranje toksina, treba da se drze na
temperaturama koje ¢e onemoguciti nastajanje rizika za zdravlje ljudi i ne smije se prekidati
lanac hladenja.

6. lzuzetno od stava 5 ovog dijela, rukovanje hranom tokom pripreme, transporta,
skladistenja, izlaganja i posluzivanja moze se vrsiti u kratkim i ograni¢enim vremenskim
periodima bez kontrolisane temperature, ukoliko ne predstavlja rizik za zdravlje ljudi.

7. Subjekat u poslovanju hranom koji proizvodi ili pakuje preradenu hranu treba da u
odgovarajuéim prostorijama, odvojeno 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 ili posluzi na niskim temperaturama ta hrana se mora nakon
zadnje faze termiCke obrade ili zadnje faze pripreme $to je moguce prije ohladiti, na temperaturi
koja ne predstavlja rizik po zdravlje ljudi.

9. Hrana se mora odmrzavati na nacin kojim se obezbjeduje da ne dode do razvoja
patogenih mikroorganizama ili stvaranja toksina u hrani, a te¢nost od odmrzavanja mora se
odvoditi na nacin kojim se sprjeCava kontaminacija i rizik po zdravlje ljudi.

10. Opasne i/ili nejestive supstance, uklju€ujuéi i hranu za Zivotinje, moraju biti na
odgovarajuci nacin oznacene i uskladiStene u odvojene prostorije ili kontejnere.

DIO 9

Pakovanje i ambalaziranje hrane

1. Pakovanje i ambalaziranje hrane moZze da se vr8i materijalom koji ne smije biti izvor
kontaminacije.

2. Materijal za pakovanje mora se skladistiti na nacin kojim se sprje€ava rizik od
kontaminacije.

3. Pakovanje i ambalaziranje hrane mora se obavljati na nacin kojim se sprjeCava
kontaminacija, a limenke i staklena ambalaze treba da budu diste i neostecene.

4. Materijal za pakovanje i ambalaziranje hrane, koji sluzi za viSekratnu upotrebu, mora biti
izraden tako da se lako Cisti i prema potrebi, dezinfikuje.

DIO 10

Termicka obrada

1. Hrana koja se stavlja na trziste u hermeticki zatvorenim posudama treba da je termicki
obradena u slu€aju prerade nepreradenog proizvoda ili dodatne prerade preradenog proizvoda
pri ¢emu se mora:

a) svaki dio proizvoda zagrijati do odredene temperature u odredenom vremenskom periodu,

b) sprijeciti kontaminacija proizvoda tokom termi¢ke obrade.

2. Subjekat u poslovanju hranom mora redovno da provjerava glavne parametre



(temperaturu, pritisak, zatvorenost posude i mikrobioloSke kriterijume), koriséenjem automatskih
uredaja.

3. Termi¢ka obrada hrane obuhvata pasterizaciju, ultra visoku temperaturu ili sterilizaciju u
skladu sa medunarodnim standardima.

Napomena: Odredbe dijela 5 do 10 ovog priloga primjenjuju se na sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije hrane.



