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KONTROLNA (CEK) LISTA ZA SLUZBENU KONTROLU KLAONICA PERADI,
RASJEKAONICA | PRERADE MESA PERADI

OPSTE INFORMACIJE

PODACI O PREDUZECU

VIASniK ..o Direktor/ Rukovoditelj........................
Ukupan broj uposlenih ... Broj uposlenih osoba koje rukuju hranom
Broj radnih dana u sedmici ..........cccovveveeierreienrenene, Broj smjena udanu ...........coooiiiiiiiiii

Godina izgradnje objekta / posljednjeg rENOVIFANJA ........ccoeiriiriiiiei ettt s e e e e e e aeae e e e eaas

Broj odobrenja ...............oiiiiinl

OPIS POSLOVA

Meso peradi i lagomorfa

0 Klanje: [0 Peradi [0 Lagomorfa
[0 Rasjekavaonica [0 Perad 00 Lagomorfi

Meso divljaci iz uzgoja

[l Klaonica [l Rasjekavaonica

Meso divljaci

[1 Objekat za preradu divljaci [0 Rasjekavaonica

Mesni proizvodi

[ Pogon za preradu

Mljeveno meso, mesni pripravci i strojno otkoSteno meso

[10bjekat za izradu mljevenog mesa [1Objekat za izradu mesnih pripravaka  [JObjekat za strojno otkoSteno meso

Objekti za opée aktivnosti

Hladno skladistenje (neovisan, zaseban)

Meso domacih kopitara / papkara [J Meso peradi i lagomorfa

Proizvodi ribarstva [ Ostali proizvodi

Obijekat za prepakiravanje (neovisan, zaseban)

Veleprodajni objekti

Dodatne aktivnosti na istom mjestu:




OBIM PROIZVODNJE (broj Zivotinja, kol¢ina u kg i sl.)

Maksimalni kapacitet

U trenutku kontrole (trenutni)

NA SEAMICU ..vvvvvvviee e,

Na godinU ....ocvvvvvverrereeece e,

Na SEAMICU.....vvveivveeeivieeeiieeae

Na gOdiNU.....ccovvvereiieie e,

PITANJE

| O] N | NP | NAPOMENA

OBJEKAT OPCENITO - Vanijski izgled objekta

Vanjski prostor je odrzavan i u dobrom stanju

Podrucja u neposrednoj blizini dobro su odrzavana te nemaju otpada, prerasle
vegetacije, opasnosti od poplava itd.

Vanjski dio zgrade odrzavan i u dobrom stanju

OBJEKAT OPCENITO - Unutra$njost objekta - infrastruktura

Prostorije za hranu su ¢iste, odrzavane i u dobrom stanju

Omogucuju odgovarajuce odrzavanje, ¢iS¢enje i/ili dezinfekciju

Sprecavaju ili smanjuju kontaminaciju putem zraka

Osiguravaju odgovarajuci radni prostor koji omogucuje higijensko obavljanje
svih poslova

Prostorije su izvedene tako da se sprijeci nakupljanje necistoce, kontakt sa
otrovnim materijalom, unoSenje (otpadanje) Cestica u hranu, stvaranje
kondenzacije ili neZeljene plijesni na povrSinama

Izvedba prostorija omogucuje dobru higijensku praksu pri rukovanju hranom,
ukljuéujuci zastitu od kontaminacije, te naroCito suzbijanje Steto¢ina

Prostorije osiguravaju odgovarajuée temperaturne uslove za rukovanje i

skladistenje hrane, ¢iji je kapacitet toliki da omogucuje odrzavanje hrane na
odgovarajucoj temperaturi koja se moze pratiti i, prema potrebi, biljeziti

Otvori u zidovima, plafonima, podovima, prozorima propisno su izvedeni,
tako da sprijece kontaminaciju (StetoCine!)

Odvod otpadnih voda

Sistem odvodenja otpadnih voda izgraden je tako da se izbjegne opasnost od
kontaminacije i mora biti u¢inkovit

Otvoreni kanali projektirani su tako da onemogucuju otjecanje vode iz
onecis¢enog dijela prema Cistom ili u ¢isto podrucje, narocito tamo gdje se
rukuje s hranom

Podovi (prostorije gdje se hrana priprema, preraduje, obraduje)

Podovi se odrzavaju u ¢istom stanju

Povrsine podova se odrzavaju u dobrom stanju, lako se Ciste, i po potrebi,
dezinficiraju

Podovi su izradeni od perivih, nepropropusnih, neupijajué¢ih i neotrovnih
materijala, osim ako SPH mogu dokazati da su drugi uporabljeni materijali
primjereni

Nagib podova omoguc¢ava odgovarajucu povrsinsku odvodnju, tamo gdje je
potrebno

Zidovi (prostorije gdje se hrana priprama, preraduje, obraduje)

Zidovi se odrzavaju u istom stanju

Povrsine zidova se odrzavaju u dobrom stanju, lako se Ciste, i po potrebi,
dezinficiraju

Zidovi su izradeni od perivih, neupijajucih, nepropusnih i neotrovnih
materijala

Zidovi su glatkih povrsina do visine primjerene radnjama koje se obavljaju,
osim u slu¢aju da SPH mogu dokazati da su drugi materijali primjereni




Plafoni, unutarnja povrsina krova, plafonske konstrukcije/instalacije (prostorije gdje se hrana priprema, preraduje,
obraduje)

Konstruirani i izvedeni na na¢in da smanjuju kondenzacije vodene pare i
nakupljanje necistoca

Nema znakova rasta nezeljene plijesni i rasipanja (otpadanja) Cestica

Plafoni i plafonske konstrukcije odrzavaju se u Cistom stanju

Prozori i drugi otvori (prostorije gdje se hrana priprema, preraduje, obraduje)

Prozori i drugi otvori izvedeni su tako da se sprijeci nakupljanje necistoéa

Prozori i ostali otvori koji se mogu otvarati prema vani zaSti¢eni su
mrezicama protiv ulaska insekata

Mrezice protiv insekata mogu se lako skidati radi ¢iS¢enja

Gdje postoji opasnhost od kontaminacije, prozori tokom proizvodnje moraju
ostati zatvoreni i blokirani

Prozori i ostali otvori odrzavaju se u ¢istom stanju

Vrata (prostorije gdje se hrana priprema, preraduje, obraduje)

Vrata se odrzavaju u ¢istom stanju

Vrata se lako Ciste, i po potrebi, dezinficiraju

Vrata su izgradena od glatkog, neupijajuéeg materijala

Sva vanjska i unutras$nja vrata (ako je potrebno) hermeticki su zatvorena i
sprecavaju ulazak Stetocina

Osvjetljenje

Prostori imaju odgovarajuée prirodnu i/ili umjetno osvjetljenje

Rasvjetna tijela su odgovarajuée zastiCena

Rasvjetna tijela se odrzavaju u ¢istom stanju

Ventilacija

Osigurano je odgovarajuca i dovoljna umjetna ili prirodna izmjena zraka

Izbjegnut je protok zraka iz oneci$¢enog prostora u Cisti prostor

Filtri i drugi dijelovi koji se moraju ¢istiti ili mijenjati lako su dostupni

Sistemi za ventilaciju zasti¢eni su od insekata i odrzavani u ¢istom stanju

Oprema za pranje ruku

U objektu je osiguran odgovaraju¢i broj umivaonika za pranje ruku
smjestenih na prikladnim mjestima

Osigurana je topla i hladna tekuca voda, sredstva za pranje ruku i higijensko
susenje

Prostori za pranje hrane

Prostorije imaju odgovarajué¢u opremu za pranje hrane, gdje je to potrebno

Osiguran je dovod tople i hladne vode

Oprema se odrzava u Cistom stanju, a gdje je potrebno obavlja se i
dezinfekcija

Prema potrebi, oprema za pranje hrane mora biti odvojena od opreme za
pranje ruku.

Ostale strukture

Ostale strukture su Ciste, odrzavane i u dobrom stanju

Povrsine opreme koje dolaze u dodir s hranom

Povrsine opreme koje dolaze u dodir s hranom izradene su od glatkog,
perivog, neotrovnog materijala otpornog na koroziju

Povrsine opreme koje dolaze u dodir s hranom izradene su tako da se lako
Ciste, 1 po potrebi i dezinficiraju;

Oprema se odrzava u ¢istom i dobrom stanju

Oprema je uredno sloZena i ispravna

Oprema je postavljena na na¢in da se omoguéi odgovarajuce CiS¢enje same
opreme i okolnih podrucja

Gdje je potrebno, oprema ima odgovarajuée kontrolne uredaje

Oprema je izradena od takvoga materijala i odrzavana u tako dobrom stanju
da se opasnost od kontaminacije smanji na najmanju mjeru, da ju je moguce
Cistiti i prema potrebi i dezinficirati

Osiguran odgovarajuéi prostor za CiS¢enje, dezinfekciju i skladiStenje radnog
pribora i opreme

Prostor ima odgovarajuci dovod tople i hladne vode

Prostor je izraden od odgovaraju¢eg materijala, otpornog na koroziju i lako se
Cisti




Hemijska sredstva za zastitu opreme od korozije, koriste se prema principima
dobre prakse

Sredstva za cis¢enje i dezinfekciju su skladiStena u prostorima gdje se ne
rukuje sa hranom

OBJEKAT OPCENITO - Odredbe za hranu

Osigurani su odgovarajuci uslovi skladistenja za sirovinu i sve sastojke, kako
bi se sprijecile Stetne promjene iste zastitile od kontaminacije

Hrana je =zaStiCena od bilo kakve kontaminacije kako ne bi postala
neprikladna za ljudsku konzumaciju, opasna za zdravlje ili kontaminirana na
nacin da onemoguéi konzumaciju u svim fazama proizvodnje, prerade i
distribucije

Sirovina, sastojci, poluproizvodi i gotovi proizvodi u kojima se lako
razmnozavaju patogeni mikroorganizmi ili toksini, Ccuvaju se na
odgovarajucoj temperaturi, kako bi se sprijecio rizik za zdravlje

Na raspolaganju su odgovarajuée prostorije, dovoljno prostrane za odvojeno
skladiStenje sirovine od preradenih proizvoda

Odmrzavanje hrane obavlja se na nafin da se smanji rast patogenih
mikroorganizma i stvaranje toksina u hrani na najmanju mjeru

Postoji odgovaraju¢a odvodnja tekucéina nastalih pri odmrzavanju, a koje
predstavljaju mogudi rizik za zdravlje. Nakon odmrzavanja, hranom se rukuje
na nacin da se smanji opasnost od razvoja patogenih mikroorganizma ili
stvaranja toksina

Opasne i/ili nejestive tvari, ukljucujuéi hranu za Zivotinje, moraju biti na
odgovarajuéi na¢in oznacene i uskladi$tene u odvojene i sigurne spremnike

Hladni lanac se nije prekidao, osim u ograni¢enom periodu potrebnom za
rukovanje tokom pripreme, prijevoza, skladiStenja, izlaganja i posluzivanja
hrane, pod uslovom da ta aktivnost ne predstavlja rizik

Umotavanje i pakiranje proizvoda

Materijal za umotavanje i pakiranje skladiSten je u higijenskim uslovima i
zaSti¢en od kontaminacije

Postupak umotavanje i pakiranja obavlja se na nacin da se izbjegne
kontaminacija proizvoda

Materijal za umotavanje i pakiranje koji se moze ponovo iskoristiti lako se
pere i dezinficira

Termicka obrada

Temperature se prate, te prema potrebi biljeze

Termicka obrada osigurava da se svaki dio proizvoda u odredenom
vremenskom razdoblju zagrije do odredene temperature

Postupak onemogucuje kontaminaciju tokom termicke obrade

Voda koja se koristi za hladenje nakon termicke obrade nije izvor
kontaminacije hrane

Provodi se redovna kontrola relevantnih kriterija (temperatura, pritisak,
hermeti¢nost posude i mikrobioloske kriterije) uz upotrebu i automatskih
uredaja

Prijevoz, utovar i istovar

Prijevozna sredstva i/ili spremnici odrZavaju se Cistim i u dobrom stanju kako
bi zastitili hranu od kontaminacije

Prijevozna sredstva i/ili spremnici gdje je potrebno, oblikovani i izradeni su
kako bi se omogucilo odgovarajuce Cis¢enje i/ili dezinfekcija

Prijevozno sredstvo i spremnici koriste se samo za prijevoz hrane, u
slu¢ajevima gdje moze do¢i do kontaminacije

Kada se prijevozna sredstva i/ili spremnici koriste za prijevoz bilo ¢ega
drugog, dodatnih proizvoda ili razli¢ite vrste hrane istovremeno, osigurana je
efikasna prostorna odvojenost proizvoda

Kada se prijevozno sredstvo i/ili spremnici koriste za prijevoz bilo Cega
drugoga osim hrane ili za prijevoz razli¢itih vrsta hrane, obavlja se efikasno
¢iS¢enje izmedu utovara kako bi se izbjegao rizik od kontaminacije.

Hrana u obliku tekucine, granula ili praha koja se prevozi u rasutom stanju
prevozi se na nacin da se na vidljivom mjestu jasno i neizbrisivo obiljezi
natpisom "samo za hranu"




Hrana u spremnicima i/ili cisternama zasticena je tako da se smanji rizik od
kontaminacije

prikladnoj temperaturi te omogucuju pracenje temperature

Uredaji za istovar robe omogucuju prikladnu zastitu od kontaminacije

Hrana je zasti¢ena kako bi se na najmanju mjeru sveo rizik od kontaminacije
tokom utovara i istovara robe

Snadbjevanje vodom

Osigurano je odgovarajuée snabdijevanje vodom za pice

Snabdijevanje vodom (npr. bunari, cisterne, cijevi, transport, uredaji za
tretiranje vode) na odgovarajudi je nacin zasti¢eno od kontaminacije

Gdje se upotrebljava nepitka voda ona cirkulira u odvojenom i jasho
ozna¢enom sistemu cjevovoda

Taj sistem nije povezan sa sistemom pitke vode ili ne dopusta izljev u sistem
pitke vode.

Ako se reciklirana voda koristi za obradu ili kao sastojak, ona ne predstavlja
izvor kontaminacije i mora odgovarati normama vode za piée

Led je proizveden od vode za pice (osim za cjelovite smrznute proizvode
ribarstva kada moze biti i od Ciste vode

Led je proizveden, rukovan i skladiSten u uslovima koji garantuju zastitu od
kontaminacije

Para koja dolazi u direktni kontakt sa hranom ne sadrzi nikakve tvari koje
predstavljaju opasnost za zdravlje ili koje mogu kontaminirati hranu

Sanitarni évorovi

Postoji odgovarajuci broj zahoda i umivaonika s teku¢om vodom

Zahodi i umivaonici povezani su na efikasni odvodni sistem

Zahodi i umivaonici nisu direktno povezani sa prostorijama u kojima se
rukuje sa hranom

Sanitarni ¢vorovi se odrzavaju u dobrom, ¢istom i ispravnom stanju

Sanitarni ¢vorovi moraju imati odgovaraju¢u prirodnu i/ili umjetnu izmjenu
zraka

Garderobe

Gdje je potrebno, postoje odgovarajuéi garderobni prostor za osoblje

Garderobe se odrzavaju u Cistom i ispravnom stanju

Garderobe imaju osigurano odgovarajucu prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka

Higijena osoblja

Osoblje koje radi u podru¢ju u kojemu se rukuje hranom odrzava visoki
stepen li¢ne higijene

Osoblje nosi odgovarajucu, Cistu radnu odjecu i, gdje je potrebno, zastitnu
odjecu

Osoblje koje je kliconosa ili moze lako prouzrociti direktnu ili indirektnu
kontaminaciju kao i osobe s inficiranim ozljedama, koZnim infekcijama,
ranama ili dijarejom ne rukuju sa hranom i ne nalaze se u prostoru gdje se
rukuje sa hranom

Otpad - hrane

Otpaci hrane, nejestivi nus-proizvodi i ostali otpad uklanjaju se iz prostorija
sa hranom, §to je prije moguce kako bi se izbjeglo njihovo gomilanje

Otpaci hrane, nejestivi nus-proizvodi i ostali otpad odlazu se u spremnike koji
se mogu zatvoriti, osim u slucaju ako je subjekt u poslovanju sa hranom u
stanju dokazati nadleznom organu da su drugacije vrste spremnika ili sistemi
praznjenja primjereniji

Spremnici su izradeni na odgovarajuci nacin, u dobrom stanju, lako se ciste i,
kad je potrebno, dezinficiraju

Postoje odgovaraju¢i uslovi za privremeno skladiStenje i zbrinjavanje
otpadaka hrane, nejestivih nus-proizvoda i ostalog otpada

Prostori za otpad su izvedeni i koriSteni tako, da omoguc¢avaju Ciscenje, te,
gdje je potrebno, onemogucavaju pristup Stetocinama i Zivotinjama

Sav otpad uklanja se iz objekta tako da ne predstavlja direktni ili indirektni
uzrok kontaminacije

KLAONICE OPCENITO - Zahtjevi za kretanje Zivotinja i njihovo smjestanje
Opdi zahtjevi

u depo

Na mjestu istovara je osigurana potrebna oprema i uredaji za istovar Zivotinja.

Zivotinje su nakon dolaska u klaonicu istovarene §to je moguce prije.




Ako zivotinje ne mogu biti istovarene odmah po dolasku u klaonicu,
osigurana im je zastita od nepovoljnih vremenskih uslova kao i odgovarajuca
ventilacija.

Zivotinje koje se mogu medusobno ozlijediti su, zavisno o wvrsti, spolu,
starosti ili porijeklu, smjeStene odvojeno jedne od drugih.

Zivotinje su zasti¢ene od nepovoljnih vremenskih uslova.

Ako su izlozene visokim temperaturama za vlazna vremena, Zivotinje je
moguce rashladiti na odgovarajuéi nacin.

Uslovi za Zivotinje koje nisu dopremljene u kontejnerima (gajbama, kavezima)

Tokom istovara zivotinje su postedene uznemirenosti, straha, patnji i bolova
te je osigurano da ne padnu.

Tokom istovara zivotinje su, po potrebi, vodene pojedinacno.

Tokom istovara Zivotinje nisu vucene za glavu, rogove, usi, noge, rep ili runo
niti na bilo koji drugi naéin koji im moZe prouzroditi nepotrebnu bol, patnju
ili ozljedu.

Ne vrsi se pritisak na oci Zivotinja.

Zivotinje se ne udaraju na bilo koji na¢in pa ni rukama ili nogama.

Zivotinje se ne dovode do mjesta za klanje ukoliko nece biti odmah zaklane.

Stoéni depo ima umjetno osvjetljenje dovoljno jako da je moguée obaviti
pregled zivotinja u svako doba,

Sto¢ni depo ima prema potrebi i dodatno osvjetljenje,

Uslovi za Zivotinje dopremljene u kontejnerima (gajbama, kavezima)

Kontejnerima za prijevoz zivotinja se rukuje paZzljivo, ne bacaju se, ispustaju
ili prevréu. Tamo gdje je to moguée, kontejneri se vodoravno i mehanicki
utovaruju na vozila i istovaruju s njih.

Zivotinje dopremljene u kontejnerima s rupicastim ili fleksibilnim dnom su
istovarene s posebnom paznjom kako bi se izbjeglo njihovo ozljedivanje.

Kada je to moguce, zivotinje se iz kontejnera istovaruju pojedina¢no.

Zivotinje dopremljene u kontejnerima se kolju 3to je moguée prije, u
suprotnom se hrane i napajaju.

KLAONICE OPCENITO - Omamljivanje %ivotinja
Opdi uvjeti omamljivanja

Za omamljivanje se koristi jedan od sljede¢ih dopustenih nacina: elektricna
struja ili izlaganje ugljiénom dioksidu

Zivotinje se iskrvaruju odmah nakon omamljivanja.

Posebni zahtjevi za omamljivanje upotrebom elektricne struje

Elektrode su postavljene tako da obuhvacéaju glavu Zivotinje i omogucuju da
struja prolazi kroz mozak

Prije pocCetka omamljivanja je osiguran dobar kontakt elektroda (vlazenjem
koze)

Oprema za omamljivanje elektricnom strujom ima uredaj za mjerenje otpora,
te uredaj koji onemogucéava rad aparata ako njime nije moguce postici
potrebnu jacinu struje

Oprema za omamljivanje ima ugraden vizualni ili audio uredaj koji pokazuje
duzinu trajanja primjene struje na zivotinju

Oprema za omamljivanje je spojena na uredaj koji pokazuje napon i jacinu
struje, a koji je postavljen tako da ga osoba koja obavlja omamljivanje jasno
vidi

Dubina kupke ja takva da osigurava potpuni kontakt tekucine i glave ptice

Osiguran je napon struje koji je potreban za stvaranje struje dovoljne jacine u
vodenoj kupki kako bi se omamila svaka ptica,

Jacina struje za omamljivanje peradi u vodenoj kupki pri frekvenciji do 50 Hz
1 odrzavane su kroz najmanje 4 sekunde (Curke 1,5A; guske,patke 1,3A;
kokosi nesilice 1,2A; brojleri 1,1A)

Iskrvarenje Zivotinje je zapocelo unutar 15 sekundi od omamljivanja
(upotrebom elektri¢ne struje)

Jacina struje za omamljivanje peradi u vodenoj kupki pri frekvenciji ve¢oj do
50 Hz (Surke 2,5A; brojleri 1,0A)

Jacina struje za omamljivanje peradi u vodenoj kupki pri frekvenciji od 200
do 400 Hz (¢urke 4,5A; brojleri 1,5A)

Jacina struje za omamljivanje peradi u vodenoj kupki pri frekvenciji od 400
do 1500 Hz (¢urke 4,A; brojleri 2,0A)

Iskrvarenje zivotinje je zapocelo unutar 10 sekundi od omamljivanja sa
frekvencijom ve¢om od 200 Hz




Osiguran je dobar kontakt elektroda i nogu ptica,

Dubina kupke je takva da je glava i hajmanje ptice u potpunosti uronjena u
vodu.

Voda se ne prelijeva preko ruba kupke.

Elektroda se proteze cijelom duzinom kupke.

Osiguran je rezervni uredaj za omamljivanje peradi.

Posebni zahtjevi za omamljivanje: izlaganje ugljicnom dioksidu

Koncentracija ugljicnog dioksida za omamljivanje iznosi 70%.

Komora u kojoj se perad izlaze plinu i oprema za provoz peradi kroz nju je
tako izvedena i odrzavana da je u potpunosti onemoguéeno ozljedivanje ptica.

Komora je opremljena uredajima za mjerenje koncentracije plina u trenutku
djelovanja na ptice.

Komora je opremljena svjetlosnim i zvuénim znakom upozorenja ukoliko
koncentracija uglji¢nog dioksida padne ispod zahtijevanog nivoa.

Ptice su dopremljene u komoru za omamljivanje unutar 30 sekundi od ulaska
u prostor za omamljivanje

KLAONICE OPCENITO - Iskrvaranje

Iskrvarenje je brzo, obilno i potpuno.

Iskrvarenje je izazvano prerezivanjem barem jedne vratne arterije ili
pripadajuéih krvnih zila koje opskrbljuju krvlju glavne vratne arterije.

Nakon prerezivanja krvnih zila se ne obavljaju nikakvi dodatni postupci ili
elektri¢ni podraZaji na Zivotinjama prije nego Krvarenje prestane.

Tamo gdje se perad iskrvaruje primjenom automatskog uredaja za rezanje
vrata, rezervni rucni uredaj je na raspolaganju

KLAONICE OPCENITO — Opsti uslovi koje moraju ispunjavati klaonice

Konstrukcija klaonica, prostorija i opreme je tako izvedena i koristena da su
zivotinje postedene bilo kakvih uznemiravanja, boli, patnje ili ozljeda koje je
moguce izbjeci.

Pribor i oprema koji se koriste za sputavanje, omamljivanje i usmréivanje
zivotinja su konstruirani, izradeni, odrzavani i koriSteni na naéin koji
omogucava brzo i efikasno sputavanje, omamljivanje i usmrcivanje zivotinja.

Pribor i oprema za sputavanje, omamljivanje i usmréivanje zivotinja je u
dobrom radnom stanju.

Pribor i oprema za sputavanje, omamljivanje i usmréivanje Zivotinja je
redovno odrzavana i provjeravana

Na mjestu klanja iz nuzde nalazi se odgovarajuca rezervna oprema i pribor
koja je pravilno odrzavana i redovno provjeravana.

Osobe koje se brinu o Zivotinjama tokom njihovog kretanja, smjeStaja u
depou, sputavanja, omamljivanja i klanja posjeduju potrebno profesionalno
znanje, umijece i sposobnost za obavljanje navedenih poslova.

KLAONICE OPCENITO - Sputavanje %ivotinja prije omamljivanja, klanja ili usmréivanja

Zivotinje su sputane na na¢in koji im ne izaziva bol, patnju, uznemirenost ili
ozljede.

U slucaju vjerskog klanja, zivotinje su sputane koriStenjem mehanicke
opreme na nacin koji im ne izaziva bol, patnju, uznemirenost ili ozljede.

Pri vjeSanju peradi prije omamljivanja i klanja provedene su odgovarajuce
mjere tako da su zivotinje u trenutku omamljivanja bile dovoljno opustene da
se ono moze obaviti efikasno i bez odlaganja.

Oprema za elektri¢no omamljivanje se ne koristi za sputavanje, imobilizaciju
ili tjeranje zivotinja.

KLAONICE - Posebni zahtjevi
Prijevoz Zivih Zivotinja u klaonicu

Tokom sakupljanja i prijevoza sa Zivotinjama se postupa pazljivo, bez
nepotrebnog uznemiravanja

Kavezi za dopremu Zivotinja u klaonicu i moduli, gdje se koriste, nacinjeni su
od nehrdajuc¢eg materijala, lako se peru i dezinficiraju

Odmah nakon praznjenja, ili po potrebi, prije ponovne upotrebe, sva oprema
koristena za sakupljanje i isporuku zivih Zivotinja se Cisti, pere i dezinficira

Uvijeti koje moraju ispunjavati klaonice

Postoji prostorija ili natkriveni prostor za prihvat Zivotinja i za njihov pregled




prije klanja

Postoji dovoljan broj prostorija, prikladnih za poslove koji se u njima
obavljaju

Postoji posebna prostorija za evisceraciju i daljnju obradu, ukljucujuéi
dodavanje zacina cijelim trupovima peradi

Postoji odobrenje nadleznog organa za vremensku odvojenost omamljivanja i
iskrvarenja

Postoji odobrenje nadleznog organa za vremensku odvojenost uklanjanje
perja ili koze, te Surenje

Postoji odobrenje nadleZznog organa za vremensku odvojenost otprema mesa

Osigurana je oprema koja sprecava dodir mesa s podovima, zidovima,
konstrukcijama i instalacijama

Linije klanja izvedene su tako da omogucavaju neprekidan tok procesa klanja
i sprecavaju unakrsnu kontaminaciju izmedu razlicitih dijelova linije klanja

Ako u istom prostoru postoji vise od jedne linije klanja, postoji odgovarajuca

.....

Osigurana je oprema za dezinfekciju pribora opskrbljena vru¢om vodom od
najmanje 82°C (ili alternativni sistem s istim u¢inkom)

Osiguran je dovoljan broj i odgovarajuéi raspored opreme za dezinfekciju
pribora

Oprema za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom ima slavine
izvedene tako da se onemoguci Sirenje kontaminacije

Postoji prostor i oprema koji se mogu zakljucati, za hladno skladistenje
zadrzanog mesa

Postoji odvojeni prostor i oprema koji se mogu zakljucati za skladiStenje mesa
proglasenog neprikladnim za ljudsku upotrebu

Postoji odgovarajuéi odvojeni prostor s odgovaraju¢om opremom za ¢iscenje,
pranje i dezinfekciju prijevozne opreme i/ili prijevoznih sredstava

Postoji odvojen prostor za prijem i uskladiStenje trupova uzgojenih nojeva
zaklanih na imanju i sitne divljaci

Zivotinje dopremljene u prostor za klanje kolju se bez nepotrebnog odgadanja

Omamljivanje, iskrvarenje, skidanje koze ili perusanje, evisceracija i drugi
oblici obrade provode se bez nepotrebnog odgadanja, na nacin koji sprjecava
kontaminaciju mesa

Provode se mjere u cilju spre¢avanja izlijevanja sadrzaja probavnog trakta za
vrijeme evisceracije

Dijelovi neprikladni za prehranu ljudi uklanjaju se $to je prije moguce iz
Cistog dijela objekta

Zadrzano meso ili meso proglaseno neprikladnim za prehranu ljudi i nejestivi
nus-proizvodi ne dolaze u dodir s mesom koje je proglaseno prikladnim za
prehranu ljudi

Unutra$nji organi ili njihovi dijelovi, koji ostanu u trupovima, osim bubrega,
uklanjaju se u potpunosti, osim ako nadlezni organ ne odobri drugacije

Nakon pregleda i evisceracije, trupovi zaklanih Zivotinja se $to je prije
moguce ociste i ohlade na 4 °C, osim ako se meso rasijeca dok je toplo

Provode se sve mjere za spre¢avanje kontaminacije trupova, vodeci ratuna o
parametrima, kao Sto su: tezina trupova, temperatura vode, koli¢ina i smjer
protoka vode te vrijeme hladenja

Oprema se potpuno isprazni, ocisti i dezinficira kad god je to potrebno ,
najmanje jednom dnevno

Bolesne ili na bolest sumnjive zivotinje koje se kolju u okviru programa
iskorjenjivanja ili suzbijanja bolesti ne kolju se u objektu, osim ukoliko to
dozvoli nadlezni organ

Prostori za rasijecanje

Prostorije za rasijecanje izvedene su tako da se sprije¢i kontaminacija mesa,
posebno na nacin koji omogucava kontinuirano odvijanje poslova prema
naprijed, ili osiguravanjem razdvojenosti razlicitih proizvodnih linija i serija

Postoje prostorije za odvojeno skladistenje pakiranog i nepakiranog mesa,
osim ako se skladiSte u razli¢ito vrijeme ili na nacin da materijal za pakiranje
i naCin skladiStenja ne mogu biti izvor kontaminacije mesa

Prostorije imaju opremu koja osigurava odrzavanje temperature od 4°C za
meso peradi, 3°C za jestive nusproizvode, s tim da temperatura okoline ne
prelazi 12°C

Oprema za pranje ruku za osoblje koje rukuje nepakiranim mesom ima




slavine izvedene tako da spreCavaju Sirenje kontaminacije

Oprema za dezinfekciju pribora opskrbljena je vruéom vodom, od najmanje
82°C (ili alternativnim sistemom koji ima isti u¢inak)

Ako se provodi evisceracija gusaka i pataka uzgojenih za ,foie gras“ koje su
omamljene, iskrvarene i oprerusane na farmi za tov, ili odgodena evisceracija
peradi, postoje posebne prostorije za tu namjenu

Higijena tokom i nakon rasijecanja i otkostavanja

Obrada mesa obavlja se na nacin da se sprijeci ili svede na najmanju mogucéu
mjeru kontaminacija

Meso namijenjeno rasijecanju doprema se u radne prostorije postupno, prema
potrebi

Za vrijeme rasijecanja, otkoStavanja, rezanja na odreske, rezanja na komadice
ili bilo koje druge faze obrade, pakiranja i ambalaziranja, meso se odrzava na
temperaturi najvise do +4°C, uz temperaturu okoline od 12 °C, ili drugi
alternativni nacin kojim se postize isti efekat

Ukoliko je odobreno rasijecanje mesa razlicitih Zivotinjskih vrsta, poduzimaju
se mjere predostroznosti kako bi se sprijecila unakrsna kontaminacija, a gdje
je potrebno, vremenska ili prostorna odvojenost poslova na mesu razli¢itih
vrsta Zivotinja

Nepakirano meso skladisti se i prevozi odvojeno od pakiranog mesa, osim
ako se skladisti i prevozi u razliCito vrijeme ili na naCin da materijal za
pakiranje i nacin njegova skladiStenja ili prijevoza ne moze biti izvor
kontaminacije mesa

Rasjecanje mesa koje nema propisanu temperaturu obavlja se u prostoriji za
rasijecanje koja je na istoj lokaciji gdje i klaonica

Meso se unosi u prostoriju za rasijecanje direktno iz prostorija za klanje ili
nakon odredenog perioda ¢ekanja u hladnjaci ili rashladnoj prostoriji

Odmah po rasijecanju, meso se hladi (perad, lagomorfi, nojevi)

OBJEKTI ZA PRERADU MESA - Proizvodni objekti
Zahtjevi za proizvodne objekte

Objekt je izveden tako da se izbjegne kontaminacija mesa i proizvoda
posebno na takav nacin koji osigurava kontinuirano odvijanje poslova ili
osiguravanjem razdvojenost izmedu razlicitih proizvodnih serija

Postoje prostorije za odvojeno skladiStenje pakiranog i nepakiranog mesa i
proizvoda, osim ako se skladi$te u razli¢ito vrijeme, na nacin da materijal za
pakiranje i na¢in njegova skladistenja ne predstavljaju izvor kontaminacije za
meso ili proizvode

Prostorije imaju opremu koja osigurava odrzavanje temperature od 4°C za
meso peradi, 3°C za jestive nusproizvode i 7°C za ostalo meso, s tim da
temperatura okoline ne prelazi 12°C

Oprema za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom i proizvodima
ima slavine izvedene tako da sprecavaju Sirenje kontaminacije

Oprema za dezinfekciju pribora opskrbljena je vru¢om vodom, temperature
ne manje od 82°C (ili alternativni sistem s jednakim ué¢inkom)

Uslovi koje moraju ispunjavati sirovine

Sirovine za mljeveno meso udovoljavaju zahtjevima za svjeze meso

Sirovine za mljeveno meso potjeCu od kosturnog misi¢ja, ukljucujuéi i
prijanjajuca masna tkiva

Sirovine za mljeveno meso ne potjecu od otpadaka rasijecanja i rezanja mesa,
MOM-a, mesa koje sadrzi dijelove kosti ili koze, mesa sa glave, nemisi¢nih
dijelova linea-albae, podrué¢ja karpusa i tarzusa, komadi¢a kostiju i miSic¢a
oSita

Sirovine za pripremanje mesnih pripravaka udovoljavaju zahtjevima za svjeze
meso

Sirovina za pripremanje mesnih pripravaka dobivena je od mljevenog ili
usitnjenog svjezeg mesa, 0sim ostataka rasijecanja i ostataka obrezivanja (za
mesne pripravke koji nisu namijenjeni upotrebi bez termicke obrade)

Sirovina za pripremanje mesnih pripravaka dobivena je od MOM-a u skladu s
mikrobioloskim kriterijima za mljeveno meso (za mesne pripravke koji nisu
namjenjeni upotrebi bez termicke obrade)

Sirovine za proizvodnju MOM-a udovoljavaju zahtjevima za svjeze meso

Materijal za proizvodnju MOM-a ne smije potjecati kod peradi od noge, koze
vrata i glave,a za ostale zivotinjske vrste od Kkosti glave, stopala, repova,
femura, tibie, fibule, humerusa, radiusa i ulne.




Higijena tokom i nakon proizvodnje, oznacavanje

Obrada sirovine organizirana je na nacin da se kontaminacija sprijeci ili
svede na najmanju mogucu mjeru

SPH je osigurao odrzavanje temperature ne veée od 4 °C za meso peradi, 3
°C za jestive nusproizvode i 7 °C ostalo meso

SPH je osigurao dopremu sirovine u prostoriju za pripremanje postupno,
prema potrebi

Mljeveno meso, mesni pripravci i MOM ne zamrzavaju se ponovno nakon
odledivanja

Pakovanja za krajnjeg potrosata koja sadrze mljeveno meso peradi ili
kopitara ili mesne pripravke koji sadrze MOM, nose oznaku da se moraju
termicki obraditi prije konzumacije

Proizvodnja mljevenog mesa i mesnih pripravaka

Ukoliko nadlezni organ dopusti iskoStavanje neposredno prije mljevenja,
zamrznuto meso koje se Koristi za izradu mljevenog mesa ili mesnih
pripravaka, iskoStava se prije zamrzavanja

Rashladeno meso kao sirovina za mljeveno meso upotrebljava se u roku od
najvise 3 dana od klanja peradi

Rashladeno meso kao sirovina za mljeveno meso upotrebljava se u roku od
najviSe 6 dana nakon klanja kod ostalih zivotinja

Rashladeno meso kao sirovina za mljeveno meso upotrebljava se u roku od
najvie 15 dana nakon klanja ako se se radi otkostenoj, vakuumom pakiranoj
govedina i teletina

Odmah nakon proizvodnje mljeveno meso i mesni pripravci se pakiraju ili
ambalaziraju

Odmah nakon proizvodnje mljeveno meso i mesni pripravci se hlade na
unutarnju temperaturu ne ve¢u od 2°C za mljeveno meso i 4°C za mesne
pripravke, ili zamrzavaju na unutarnju temperaturu, ne ve¢u od -18°C

Tokom skladiStenja i transporta temperatura u unutrasnjosti se odrzava na ne
vecoj od 2°C za mljeveno meso i 4°C za mesne pripravke, ili kod
zamrzavanja ne vecoj od -18°C

Proizvodnja MOMa koriStenjem tehnologije koja ne unistava strukturu kostiju

Sirovina za otkoStavanje nije starija od 5 dana, a u slucaju da je klaonica na
istoj lokaciji, od 7 dana

Trupovi peradi nisu stariji od 3 dana

Mehanicko otkoStavanje obavlja se odmah nakon odvajanja kostiju

MOM koji se ne upotrebljava odmah po dobivanju pakira se ili ambalazira

MOM koji se ne upotrebljava odmah po dobivanju hladi se na temperaturu, ne
veéu od 2 °C ili zamrzava na unutarnju temperaturu ne veéu od —18 °C

Temperatura (gore spomenuta) odrzava se tokom skladistenja i transporta

MOM (koji ne treba termicki obraditi prije konzumacije) koristi se za mesne
pripravke, i u mesnim proizvodima, samo ako proizvoda¢ provodi analize
koje pokazuju da MOM udovoljava mikrobioloskim kriterijima za mljeveno
meso

MOM koji ne udovoljava mikrobioloskim kriterijima, koristi se samo za
proizvodnju termicki obradenih mesnih proizvoda u odobrenim objektima

Proizvodnja i upotreba MOM koriStenjem drugih tehnika

Sirovina za otkoStavanje nije starija od 5 dana, a u slucaju da je klaonica na
istoj lokaciji, od 7 dana (koriStenjem drugih tehnika)

Trupovi peradi nisu stariji od 3 dana (koriStenjem drugih tehnika)

Ako se mehani¢ko odvajanje ne obavlja odmah nakon iskostavanja, meso s
kostima se skladisti i transportira na temperaturi ne vecoj od 2 °C ili, ako je
zamrznuto, ne ve¢oj od -18 °C

Meso s kostima dobiveno od zamrznutih trupova se ne zamrzava ponovno

Ukoliko se ne koristi u roku od 1 sata po dobivanju, MOM se hladi odmah na
temperaturu ne vecu od 2 °C

Ako se, nakon hladenja, MOM ne preraduje u roku od 24 sata, zamrzava se
unutar 12 sati od proizvodnje tako da se postize unutarnja temperatura ne
veca od — 18 °C u roku od 6 sati

Zamrznuto MOM pakira se ili ambalazira prije skladiStenja i transporta

Zamrznuto MOM se ne skladisti duze od 3 mjeseca

Zamrznuto MOM odrzava se na temperaturi ne visoj od —18 °C za vrijeme
skladistenja i transporta

MOM se koristi samo za proizvodnju termicki obradenih mesnih proizvoda, u




odobrenom objektu | |

IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA - Zahtjevi za proizvode Zivotinjskog porijekla

Proizvodi zivotinjskog porijekla stavljaju se na trziSte oznaceni
identifikacijskom oznakom (a oznakom zdravstvene ispravnosti, ako je
posebnim propisom tako odredeno)

Oznacavanje identifikacijskom oznakom

Identifikacijska oznaka stavlja se na proizvod prije nego on napusti objekat

Nova oznaka stavlja se na proizvod u slucaju da je ambalaza i/ili omot skinut
ili ¢e se dalje preradivati u drugom objektu te je na novoj oznaci naveden broj
odobrenja tog objekta

SPH primjenjuje postupke i sisteme za identifikaciju SPH od kojih je primio i
kojima je isporucio proizvode Zivotinjskog porijekla

Oblik identifikacijske oznake

Oznake su ¢itljive i neizbrisive, a znakovi razumljivi

Oznaka prikazuje naziv zemlje u kojoj se nalazi objekt

Oznaka prikazuje broj odobrenja objekta

Nacin oznacavanja

Oznaka je stavljena direktno na proizvod, pakovanje ili ambalazu, ili je
otisnuta na etiketi pricvrs¢enoj na proizvod, pakovnje ili amabalazu, ili je to
neuklonjiva privjesnica izradena od otpornog materijala

Za pakovanja rasjecenog mesa ili jestivih nusproizvoda oznaka je stavljena na
naljepnicu pri¢vrs¢enu za ambalazu ili otisnuta na ambalazi, na nain da se
prilikom otvaranja ambalaze unisti

Za proizvode Zzivotinjskog porijekla koji su smjesteni u spremnike ili velika
pakovanja, a namijenjeni su daljnjem rukovanju, preradi, pakiranju ili
ambalaziranju u drugom objektu oznaka se stavlja na vanjsku povrSinu
spremnika ili ambalaze

Za tekuce, granulirane ili praskaste proizvode zivotinjskog porijekla koji se
prevoze u rasutom stanju, te proizvode ribarstva koji se prevoze u rasutom
stanju dokumenti koji prate poSiljku sadrze podatke o broju odobrenja
objekta i zemlji porijekla

Za proizvode Zivotinjskog porijekla koji se ambalaziraju za direktnu opskrbu
krajnjeg potroSaca oznaka se stavlja na vanjsku stranu ambalaze

Za stavljanje oznake direktno na proizvod zivotinjskog porijekla koristi se
boja odobrena u skladu s posebnim propisima

Legenda: O — odgovara
N — neodgovara
NP — nije primjenljivo
SPH - subjekt u poslovanju sa hranom
MOM — mehanicki otkosteno meso

KONTROLU IZVRSIO:

NAPOMENA: Pitanja iz ¢ek liste formulisana su na osnovu relevatnih odredbi Pravilnika o higijeni hrane (,,Sluzbeni
glasnik BiH*, broj 4/13), kojim je preuzeta Uredba EU 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. aprila 2004. o
higijeni prehrambenih proizvoda i Pravilnika o higijeni hrane Zzivotinjskog porijekla (,,Sluzbeni glasnik BiH*, broj
103/12, 28/14), kojim je preuzeta Uredbe (EZ) br. 853/2004 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 29. aprila 2004. kojom
se utvrduju posebna pravila higijene hrane Zivotinjskog porijekla.




