PRILOG Il
Ocjenjivacki kriteriji
za odredivanje minimalne ucestalost redovnih sluzbenih veterinarskih kontrola u
odobrenim objektima za proizvodnju hrane Zivotinjskog porijekla u svrhu izvoza za

godinu
1. Djelatnost objekta:
Bodovi Opis
5 Proizvodnja i rasjecanje svjezeg mesa papkara, kopitara, peradi, kunica,

uzgojene i lovne divljaci, proizvodnje mljevenog mesa, masinski otkostenog
mesa i pripravaka od mesa

Proizvodnja mesnih proizvoda

Proizvodnja mlijeka i mlije¢nih proizvoda

Proizvodnja ribljih proizvoda

Skoljke

Proizvodnja proizvoda od jaja

Ostalo (Zabji bataci, puzevi, obradeni Zzeluci, mjehuri i crijeva)

Izdvojene hladnjace

Pakirni centri
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2. Kapacitet proizvodnje (osim za Izdvojene hladnjace)?:

Bodovi | Proizvodnja svjeZega mesa - klanje Zivotinja
6 > 100t
3 10-100t
1 <10t
Rasjecanje mesa papkara,kopitara i ratita
6 > 100t
3 10-100t
1 <10t
Rasjecanje mesa peradi, kuniéa
6 > 1000 t
4 100 — 1000 t
2 10-100t
1 <10t
Prerada i rasjecanje mesa uzgojene i lovne divljaci
6 >10t
3 1-10t
1 <1to
Proizvodnja mjevenog mesa i mesnih pripravaka
6 >10t
4 5-10t
2 1-5t
1 <1t
Proizvodnja mesnih proizvoda
6 > 100t
4 10-100t
2 1-10t
1 <1t

1U obzir se uzima mjeseéna koliine proizvedenih proizvoda, ukupni kapacitet proizvodnje objekta je zbir bodova
za svaku kategoriju hrane zivotinjskog porijekla proizvedene u objektu sa istim odobrenim kontrolnim brojem.
2Uzima se u obzir prosjeéna koli¢ina uskladistenih proizvoda Zivotinjskog porijekla u pojedina¢nom objektu



Proizvodnja mlijeka i mlije¢nih proizvoda

>100t

10-100t

2-10t
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<2t

Proizvodnja ribibljih proizvoda

>100t

10-100t

5-10t
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<5t

Skoljke

Bez obzira na opseg proizvodnje

Proizvodnja proizvoda od jaja

Bez obzira na opseg proizvodnje

Ostalo (Zablji bataci kraci, puZevi, obradeni Zeluci, mjehuri i crijeva)

Bez obzira na opseg proizvodnje

Pakirni centri

> 2.500.000 kom

N

500.000 — 2.500.000 kom

< 500.000 kom

3. Porijeklo sirovine — jaja (samo pakirni centri)®:

Bodovi Porijeklo jaja za kvalifikaciju
3 Jaja za klasifikaciju potjecu iz zemalja ¢lanica EU ili iz tre¢ih zemalja
2 Jaja za klasifikaciju potjecu iz drugih farmi/uzgajalista na podrucju BiH
1 Jaja za klasifikaciju potjecu iz vlastite farme/uzdgajalista

4. Kapacitet skadiStenja proizvoda (samo za izdvojene hladnjace)*:

Bodovi | Ukupna koli¢ina skladiStenih proizvoda
3 > 100t
2 10-100t
1 <10t

5. Nacin prerade proizvoda (osim za izdvojene hladnjace i pakirne centre za jaja):

Bodovi Opis
6 Proizvodni proces ne ukljucuje termi¢ku obradu prizvoda
3 Proizvodni proces ukljucuje termic¢ku obradu proizvoda sa potencijalnom
mogucénoscu naknadne mikrobioloSke kontaminacije
1 Proizvodni proces ukljucuje termic¢ku obradu prizvoda bez moguénosti
naknadne kontaminacije
6 Proizvodni proces je kombiniran ili kombinacija gore navedenih mogucnosti

3Ukupan broj bodova je zbir bodova dobiven bez obzira na izvor jaja za razvrstavanje.
"Uzima se u obzir prosjeéna koli¢ina uskladistenih proizvoda Zivotinjskog porijekla u pojedinaénom objektu




6. Obim proizvodnje u poredenju sa kapacitetom objekta (0sim za izdvojene hladnjace):

Bodovi Opis
6 Proizvodnja se vrsi na gornjoj granici kapaciteta objekta
3 Proizvodnja se vrs$i ispod gornje granice kapaciteta objekta
1 Proizvodnja je znatno manje od stvarnog kapaciteta objekta

7. Higiensko tehnic¢kno stanje:

Bodovi Opis
0 Objekat je u vrlo dobrom higijensko tehni¢kom stanju
2 Objekat je u dobrom higijensko tehnickom stanju
6 Objekat je u slabom higijensko tehnickom stanju i upitno je ispunjavanje
propisanih higijenskih uvjeta

8. Kooperativnost subjekta u poslovanju sa hranom:

Bodovi Opis

6 Subjektu u poslovanju sa hranom je u proteklih dvanaest mjeseci izre¢ene
korektivne mjere za otklanjanje nedostataka i/ ili je izreCena sankcija / kazna

3 U objektu su u proteklih dvanaest mjeseci uoceni manji nedostaci od strane
sluzbenog veterinara, zabiljeZeni u zapisniku sluzbenih kontrola, ali koje ne
predstavljaju direktnu opasnost za sigurnost hrane i koje su se otklonile u
vrijeme pregleda objekta.

0 Nedostatci u objektu se otklanjaju samoincijativno i na vrijeme od starane
subjekata u poslovanju sa hranom.

9. Stanje unutarnjih kontrola u objektu:

Bodovi

Opis

6

- sistem unutarnjih kontrola je manjkav,
- unutarnje kontrole se ne provode u skladu sa programom,
- pouzdanost sistema je niska,

- sistem unutarnjih kontrola je zadovoljavajudi,
- sve unutarnje kontrole se provode u skladu sa programom,
- pouzdanost sistema nije posve zadovoljavajuca,

sistem unutarnjih kontrola je zadovoljavajuci,
- sve unutarnje kontrole se provode u skladu sa programom
- pouzdanost sistema je visoka,

10. Kvalificiranost zaposlenih u objektu:

Bodovi Opis
8 Kvalifikacija uposlenih je nedovoljna, sistem kontrole kvalitete ne postoji.
4 Kvalifikacija uposlenih je zadovoljavajuca, sistem kontrole kvalitete ne
postoji.
0 Kvalifikacija osoblja je na visokom nivou, objekat ima uspostavljen sistem
kontrole kvalitete.




