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uvobD

Klanje  Zivotinja  te
prerada i prodaja mesa
i mesnih proizvoda
s mikrobioloSkog su
stajaliSta visoko rizi¢ni
procesi koji zbog zastite
zdravlja potroSaca
iziskuju visoke higijenske
i zdravstvene standarde.

Pravilnikom o registraciji
subjekata te registraciji i
odobravanju  objekata
u poslovanju s hranom “:/

(NN 84/15) propisano je

da svi objekti za preradu

mesa, bez obzira na podrijetlo sirovine, prolaze ovjeru, a oni koji su dotad
odobreni pod posebnim uvjetima za preradu mesa na gospodarstvu bit
e, po sluzbenoj duznosti, na temelju zapisnika nadleznog veterinarskog
inspektora upisani u Upisnik odobrenih objekata, u skladu s Pravilnikom o
mjerama prilagodbe propisima o hrani Zivotinjskog podrijetla (NN 51/15,
106/15), koji osigurava odredenu fleksibilnost uvjeta za objekte malog
kapaciteta za preradu mesa.

Objekt malog kapaciteta za preradu mesa vrsta je objekta ¢ija ulazna
sirovina ne prelazi koli¢inu od 5000 kilograma mesa tjedno.

SIROVINE

Meso zaklanih Zivotinja, koje se koristi u proizvodnji mesnih proizvoda,
kostima i hrskavicom, krvnim i limfnim zilama, limfnim Zlijezdama i Zivcima
goveda, svinja, ovaca, koza i kopitara.

Mesni su oni proizvodi za Ciju se proizvodnju koristi miSi¢no tkivo, masno
tkivo, iznutrice i kozice, cijeli komadi mesa, mesni obresci ili usitnjeno
meso i masno tkivo, strojno otkoSteno meso, kosti te dodatni sastojci, a
proizvode se otkoStavanjem, usitnjavanjem, hladenjem ili smrzavanjem,
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soljenjem, salamurenjem, suSenjem na zraku, dimljenjem, ekstrakcijom,
toplinskom obradom, zrenjem ili nekim drugim postupkom konzerviranja.

STRUKTURNI UVJETI U OBJEKTU

U objektima malog kapaciteta za preradu mesa, ako se ne ugrozava
zdravlje potroSaca i ne dovodi u pitanje udovoljavanje zahtjevima higijene
hrane, dopusta se primjena sljededih uvjeta:

1. Razlicite tehnoloSke faze proizvodnje i/ili proizvodnja razlicitih
proizvoda moZe se obavljati u istoj prostoriji ako je osigurana
vremenska odvojenost izmedu proizvodnih faza i da se izmedu
pojedinih faza provodi ¢iS¢enje te po potrebi pranje i dezinfekcija.

2. SkladiStenje sirovine, gotovih proizvoda i zadrzanih proizvoda moze
se obavljati u istoj prostoriji uz odgovarajucu prostornu odvojenost,
ako se sprije€i moguca kontaminacija i da su zadrzani proizvodi
zapakirani, zatvoreni te jasno oznaceni.

3. Garderobni prostor za radnike, prostor za skladiStenje ambalaze te
prostor za sredstva za
CiS¢enje i dezinfekciju
proizvodnog pogona
moZe biti  dislociran
od radnog dijela ako
se nalazi unutar kruga
objekta.

4. Dozvoljeno je koriStenje
istog ulazalizlaza
za sirovinu, gotov
proizvod i nesukladan
proizvod ako je
osigurana odgovarajuca
vremenska odvojenost.

5. U objektima koji su
smjeSteni u istom krugu
gdje i privatni stambeni
objekt, kao garderobni i
sanitarni prostor moze
se Kkoristiti privatni prostor u krugu objekta.
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FLEKSIBILNOST ILI PRILAGODBA
ZAHTJEVA ZA OBJEKTE KOJI KORISTE
TRADICIONALNE METODE PROIZVODNJE
ILI PROIZVODE TRADICIONALNE
PROIZVODE

Ukoliko se ne ugroZava javno zdravstveni interes i ne dovodi u pitanje
udovoljavanje zahtjevima higijene hrane, dopustena je proizvodnja hrane
Zivotinjskog podrijetla s tradicionalnim karakteristikama:

* U objektima izgradenim od prirodnih materijala neophodnim za
posebne karakteristike proizvoda, i/ili

+ uz prilagodbu mjera ciS¢enja i dezinfekcije u objektima, uvazavajudi
prirodne uvjete proizvodnje (specificna ambijentalna flora),

+ koriStenjem opreme i instrumenata u svim fazama proizvodnje i
pakiranja, koji su nacinjeni od prirodnih materijala neophodnih za
tradicionalnu karakteristiku proizvoda.

Subjekt u poslovanju s hranom podnosi zahtjev nadleznom tijelu za
izdavanjem dozvole koriStenja ovih moguénosti, a zahtjev mora sadrzavati
sliedece informacije:

* naziv proizvoda

+ zemljopisno podrijetlo

« opis proizvoda, tehnoloSkog procesa proizvodnje, uvjeta skladistenja
i zrenja

* materijale, opremu i instrumente koji se koriste za proizvodnju tog
proizvoda

« opisobjektaili prostorije za proizvodniju, te uvjeta skladiStenja i zrenja

« povijestitradicionalne aspekte proizvoda i /ili proizvodnje

+ bilo koju drugu informaciju koju subjekt u poslovanju s hranom
smatra vaznom.

Nadlezno tijelo procjenjuje zahtjev i dostavljene informacije. U slucaju
pozitivne procjene, nadlezno tijelo upisuje naziv proizvoda u nacionalnu
listu proizvoda s tradicionalnim karakteristikama Republike Hrvatske.
Napomena o nacinu proizvodnje i objektu unosi se u Upisnik odobrenih
objekata u poslovanju s hranom Zivotinjskog podrijetla.
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UVJETI ZA OSOBLJE

Osobe koje rade u proizvodnim prostorijama, u kojima dolaze u izravni
dodir sa sirovinama i proizvodima za vrijeme rada, moraju:

« brinuti se o0 osobnoj higijeni i Cistoci
+ nositi svijetlu radnu odjecu i obucu
+  kosu zastititi kapom ili maramom

* U radnoj obudi i odjeci ne smiju napustati proizvodne prostorije/
prostor

« imati sanitarnu knijizicu (biti zdravi) i polozen higijenski minimum.

HACCP PLAN

Uspostava sustava i postupaka temeljenih na naelima HACCP-a u ovim
objektima postize se primjenom uspostave preduvjetnih programa i
cjelovitog HACCP sustava, sukladno Pravilniku o pravilima uspostave
sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (NN 68/15).
Preduvjetni programi su:

« ispunjavanje infrastrukturnih zahtjeva za objekte i zahtjeva za
opremu

+ udovoljavanje propisanim zahtjevima za sirovine i materijale koji
dolaze u kontakt s hranom

« udovoljavanje mikrobioloSkim kriterijima za hranu

« sigurno rukovanje s hranom u podrucju odgovornosti subjekta u
poslovanju s hranom (uklju€ujuéi pripremu, proizvodnju, preradu,
pakiranje, skladistenje, prijevoz i distribuciju)

+ zbrinjavanje otpada

« zbrinjavanje nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla koji nisu za
prehranu ljudi

+ kontrola Stetnika
«  postupci pranja, Cis¢enja i dezinfekcije

+ kontrola vode
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+ odrzavanje i kontrola hladnog lanca

+ zdravlje djelatnika

« osobna higijena djelatnika

+ edukacija djelatnika

+  postupci sljedivosti hrane

+ postupci povlacenja i opoziva hrane s trziSta te postupak
obavjeStavanja nadleznih tijela.

HACCP sustav sastoji se od sljedecih nacela:

+ utvrdivanje svih opasnosti koje se moraju sprijeciti, ukloniti ili smanijiti
na prihvatljivu razinu

« utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka i kontrolnih tocaka u koraku
ili koracima na kojima je kontrola nuzna za sprecavanije ili uklanjanje
opasnosti ili za njezino smanjivanje na prihvatljivu razinu

« utvrdivanje kriticnih granica na kriticnim kontrolnim tockama i
kontrolnim to¢kama koje razdvajaju prihvatljivo od neprihvatljivog u
svrhu sprecavanja, uklanjanja ili smanjivanja uocenih opasnosti na
prihvatljivu razinu

« uspostava i provedba ucinkovitih postupaka pracenja kriticnih
kontrolnih tocaka i kontrolnih toc¢aka

+ odredivanje korektivnih mjera koje se poduzimaju ako sustav
nadgledanja upozori da kriti¢na kontrolna tocka nije pod kontrolom

+ uspostava postupaka koji se redovito poduzimaju kako bi se odobrila
ucinkovitost gore navedenih mjera

+ uspostava dokumentacije i vodenje evidencija primjerenih vrsti
i velicini subjekta u poslovanju s hranom, a koje ¢e dokazivati
ucinkovitu primjenu gore navedenih mjera.

Kod svake promjene proizvoda, procesa ili bilo koje njegove faze, subjekti
u poslovanju s hranom moraju revidirati i azurirati HACCP sustav.

Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati izobrazbu ili poduzeti
druge radnje u svrhu osiguranja potrebne osposobljenosti djelatnika Cije
aktivnosti mogu utjecati na sigurnost hrane.
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OSNOVNA KATEGORIZACIJA MESNIH

PROIZVODA

Pravilnik o mesnim
proizvodima (NN
62/18) propisuje
zahtjeve kakvoce
kojima u proizvodniji
i pri stavljanju na

trziste moraju
udovoljavati mesni
proizvodi. Takvi
mesni proizvodi
oznacavaju se
[ stavljaju na
trziste sukladno
propisanim nazivima
iz Priloga ovog

Pravilnika te nije potrebno dodatno navoditi naziv skupine i kategorije:

MESNI PROIZVOD
KATEGORIJA SR (PROPISANI NAZIV)

TOPLINSKI
OBRADENI MESNI
PROIZVODI

Polutrajni suhomesnati

proizvodi od jednog
komada mesa

Polutrajni proizvodi od

komada mesa

Proizvodi od
usitnjenog mesa

Polutrajne kobasice

Dimljena Sunka
Dimljena lopatica
Dimljena pecenica
Dimljena vratina
Dimljena slanina

Kuhana Sunka

Mesni dorucak
Pasteta

Iv-irenovke
Sunka u ovitku
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PrSut, suha Sunka, suha
Trajni suhomesnati lopatica, suha vratina ili
proizvodi budola, suha pecenica,

suha slanina, panceta

TOPLINSKI Kulen

NEOBRADENI Zimska/Zimska salama

MESNI PROIZVODI  Trajne kobasice Cajna/Cajna kobasica
Srijemska/Srijemska
kobasica

Fermentirane
polusuhe kobasice

Mesni proizvodi koji ne udovoljavaju propisanim zahtjevima, a udovoljavaju
zahtjevima odredene kategorije ili skupine iz ovoga Pravilnika stavljaju
se na trziSte pod uobicajenim ili opisnim nazivom te nazivom skupine
odnosno kategorije.

Mesni proizvodi koji ne udovoljavaju propisanim zahtjevima ni zahtjevima
odredene kategorije ili skupine, proizvode se prema proizvodackoj
specifikaciji i stavljaju na trziSte pod opisnim ili uobicajenim nazivom.

Mesni proizvod koji u nazivu ima istaknutu vrstu Zivotinje mora sadrzavati
najmanje 75% mesa koje potjece od te vrste Zivotinje od ukupne kolicine
upotrijebljenog mesa.

1

Mesni proizvodi moraju
biti oznaceni u skladu s
odredbama Uredbe (EU)
br. 1169/2011, Zakona o
informiranju  potroSaca
o hrani (NN 56/13,
14/14, 56/16), Zakona o
hrani (NN 81/13, 14/14,
30/15, 115/18), Zakona
o poljoprivredi (118/18)
i Zakona o zajednickoj
organizaciji trzista (NN
82/13, 14/14, 30/15).

Dio zahtjeva za
oznaCavanje propisan je i
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Uredbom (EU) 1308/2013, Uredbom EU 853/2004, Pravilnikom o oznakama
ili znakovima koji odreduju seriju ili LOT kojem hrana pripada (NN 26/13),
Pravilnikom o oznakama zdravstvene ispravnosti i identifikacijskim
oznakama hrane Zivotinjskog podrijetla (NN 69/15), Pravilnikom o
informiranju potroSaca o nepretpakiranoj hrani (NN 144/14) i Naputku o
nacinu primjene izuzeca od navodenja nutritivne deklaracije na hrani (NN
79/17).

MOGUCENOSTI PRODAJE SVJEZEG MESA

Objekti  koji su odobreni
za preradu mesa, a meso
potjeCe od Zivotinja zaklanih
u odobrenim objektima za
klanje, mogu uz dodatnu
registraciju mesnice prodavati
i svjeze meso, a mesnica mora
ispunjavati minimalno sljedece
zahtjeve:

+ Prostorije u kojima
se posluje s hranom,
prijevozna sredstva, svi
predmeti, pribor i oprema
s kojima hrana dolazi u dodir moraju biti Cisti, odrzavani i u dobrom
stanju.

+  Omoguditi provodenje dobre higijenske prakse, uklju€ujudi zastitu od
kontaminacije te osobito suzbijanje Stetnika.

+ Osigurati prikladne uvjete za rukovanje i skladiStenje pri
kontroliranim temperaturama, a koji su dostatni za odrzavanje hrane
na odgovarajucoj temperaturi koja se moZze pratiti i prema potrebi
biljeziti.

+ Mora biti osiguran sanitarni ¢vor s teku¢om vodom spojen na
ucinkoviti odvodni sustav te umivaonik za pranje ruku s toplom i
hladnom teku¢om vodom, sredstvima za pranje ruku i higijensko
susenje.

+ Mora biti osigurana primjerena i dostatna prirodna ili umjetna
izmjena zraka.

« Sustavi za odvod otpadnih voda moraju odgovarati svrsi kojoj




www.poljoprivreda.gov.hr

su namijenjeni. Prema potrebi, mora se osigurati odgovarajudi
garderobni prostor za osoblje.

Sredstva za Cis¢enje i dezinfekciju ne smiju se skladistiti u prostorijama
u kojima se rukuje hranom.

Iz prostorija u kojima se nalazi hrana moraju se, Sto je moguce prije,
ukloniti otpaci hrane, nejestivi nusproizvodi i ostali otpad kako bi se
izbjeglo njihovo gomilanje.

Voditi racuna o izobrazbi/edukacijama.

Trupovi ili polovice zaklanih Zivotinja mogu se rasijecati u objektu za
preradu u vremenski odvojenom periodu od prerade mesa, a meso se do
prodaje mora Cuvati u hladnjadi ili hladnjaku (u kojoj skladiStimo i gotove
proizvode).

KORACI KOJE TREBA NAPRAVITI PRIJE
PODNOSENJA ZAHTJEVA ZA ODOBRENJE
OBJEKTA ZA PRERADU

MESA - GRADEVINSKI DIO

Odrediti lokaciju i ishoditi Lokacijsku informaciju za Ccesticu
predvidenu za gradnju, koju izdaje Upravni odjel za graditeljstvo i
prostorno uredenje u pojedinoj zupaniji.

Potrebno je izraditi Glavni projekt - skup medusobno uskladenih
projekata kojima se daje tehnicko rjeSenje gradevine i dokazuje
ispunjavanje temeljnih zahtjeva za gradevinu te drugih propisanih i
odredenih zahtjeva i uvjeta (ovlasteni gradevinar/arhitekt).

Izraditi Tehnicko-tehnoloSki projekt objekta s rasporedom prostorija
i opreme - ovaj projekt pomaze investitoru ali i kod izrade Glavnog
projekta jer ¢e se njime definirati veliCina objekta i prostorija u
objektu (Stru¢na osoba).

Izraditi i druge zadane elaborate za navedenu gradevinu ako je to
propisano posebnim propisima.

Gradevinu poceti graditi kada se dobije gradevinska dozvola.

Nakon izgradnje potrebno je podnijeti zahtjev za izdavanje uporabne
dozvole koji podnosi vlasnik gradevine.
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7. Ukoliko postoji legalan dvoriSni objekt, kojemu je potrebno samo
unutrasnje uredenje, tada je dovoljan samo Tehnicko-tehnoloski
projekt objekta s rasporedom prostorijai opreme, promjena namjene
gradevine (ukoliko nije namjena gospodarski objekt, objekt za
poljoprivrednu proizvodnju i sl.) i uporabna dozvola nakon zavrSetka
uredenja.

KORACI KOD PODNOSENJA ZAHTJEVA ZA
ODOBRENJE OBJEKTA ZA PRERADU MESA

1. Subjektu poslovanjushranom Zivotinjskog podrijetla (vlasnik objekta)
podnosi Zahtjev za odobravanje objekta Ministarstvu poljoprivrede,
Upravi nadleznoj za poslove veterinarstva i sigurnosti hrane. Uz
zahtjev se prilaze:

+ Obrtnica (obrti) ili izvod iz registra trgovackog suda (trgovacka
drustva) ili izvod/rjeSenje iz  Upisnika poljoprivrednih
gospodarstava (PG/OPG)

« Tlocrt objekta s ucrtanom opremom i tehnoloskim putovima
proizvodnje, u mjerilu 1:50 ili 1:100, tako da raspored prostorija i
opreme bude jasno vidljiv

2. Strucno povjerenstvo Ministarstva poljoprivrede obavlja pregled,
sastavlja zapisnik, te Upravi nadleznoj za poslove veterinarstva i
sigurnosti hrane predlaze izdavanje uvjetnog odobrenja. Na temelju
zapisnika Uprava donosi rjeSenje o uvjetnom odobrenju na rok od
tri mjeseca, a nakon isteka roka, po udovoljavanju svim odredbama
propisa o hrani donosi rjeSenje o odobrenju.

3. Objekt se upisuje u Upisnik odobrenih objekata u poslovanju s
hranom Zivotinjskog podrijetla, te mu se dodjeljuje odobreni broj.

4, Objekt podlijeze nadzoru veterinarske inspekcije prema procjeni
rizika, a sukladno Pravilniku o visini pristojbi i naknada za sluzbene
kontrole (NN 84/15, 100/15 i 14/16).

5. Subjekt u poslovanju s hranom - odgovorna osoba u odobrenom
objektu brine se o zdravstvenoj ispravnosti proizvoda sukladno
Uredbi EZ 2073/2005 o mikrobioloSkim kriterijima i Zakonu o higijeni
hrane i mikrobioloSkim kriterijima (NN 81/13, 115/18).

6. Proizvodi na trziStu i njihovo pravilno oznacavanje podlijezu nadzoru
viSe razliCitih inspekcija (sanitarne, veterinarske, kvalitete hrane,
carinske, trzne i sl.)
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