


SADRZA|

1 Uvod
1.1 Kako koristiti vodi¢?
2 Zakonski okvir
2.1 Sazetak zakonskih propisa

2.2 Glavna nacela u poslovanju s
hranom

2.3 Opce odredbe o higijeni za
primarnu proizvodnju

2.4 Zahtjevi za ribarska plovila
3 Analiza opasnosti

4 Prilozi — dobra higijenska
praksa na plovilu

4.1 Opskrba vodom i ledom

4.2 Upute za vaganje,
oznacavanje i pakiranje

4.3 Postupci sanitacije
(Cis¢enje, pranje, dezinfekcija)

4.4 Kontrola Stetnika

4.5 Temperatura — provjera i
kontrola

4.6 Osobna higijena posade
5 Pojmovnik

6 Primjeri evidencija

o o MW

10

15
22

29
29

29

32
36

38
39
41
42



Ovaj vodi¢ je namijenjen ribarima,
odnosno ovlastenicima povlastica
za gospodarski ribolov na moru
pridnenom povla¢nom mrezom

— ko¢om, kako bi svoju praksu

na plovilu uskladili s vaze¢im
propisima o higijeni i sigurnosti
hrane. Uvodenjem i primjenom
nacela dobre higijenske prakse,
dobre proizvodacke prakse i
sustava samokontrole temeljenog
na nacelima HACCP sustava,
omogucuje se i jamdi kvaliteta

i sigurnost hrane. U Uredbi (EZ)
br. 852/04 navedeno je sljedece:
Vodici za dobru praksu korisno
su sredstvo koje subjektima u
poslovanju s hranom na svim
razinama proizvodnog lanca
pomaze u pridrzavanju pravila o
higijeni hrane i u primjeni nacela
sustava HACCP”.

U smislu sigurnosti hrane, bijela
riba se smatra proizvodom nizeg
rizika, u odnosu na plavu ribu i
Skoljkase. Ipak, vazno je odrzati
visoki standard sigurnosti hrane
kako bi se osiguralo povjerenje
javnosti u ribu kao siguran i
prehrambeno vrijedan proizvod.
Briga o ulovu ¢e ujedno i osigurati

najvedi povrat uloZenih sredstava.

~Dobra praksa” - je praksa Cija

je uc¢inkovitost dokazana te se
stoga preporucuje, a obuhvaca
uvjete i aktivnosti uspostavljene za
dosljednu proizvodnju hrane, a koji
odgovaraju njihovoj predvidenoj
upotrebi, udovoljavaju propisanim
zahtjevima i sigurni su za zdravlje

i prehranu ljudi. Dobra praksa
ukljucuje vise medusobno
povezanih komponenti, kao

$to su dobra higijenska praksa,
dobra proizvodacka praksa, dobra
distribucijska praksa i dobra
trgovacka praksa.

Vodice za dobru higijensku praksu
i primjenu nacela HACCP sustava
za subjekte u poslovanju s hranom
izraduju i distribuiraju sektori u
lancu hrane u skladu s ¢lankom
7.i8. Uredbe (EZ) br. 852/2004 i
¢lankom 5. Zakona o higijeni hrane
i mikrobioloskim kriterijima za
hranu. Vodi¢i moraju obuhvatiti i
navesti sve potencijalne, znacajne
opasnosti u poslovanju s hranom

i jasno definirati postupke i
metode kontrole tih opasnosti

te korektivne mjere koje treba
poduzeti u slu¢aju nesukladnosti.



Vodici postaju nacionalnim
vodi¢ima za uspostavu sustava i
postupaka temeljenih na nacelima
HACCP sustava kada ih nadlezno
tijelo pozitivno ocijeni.

Subjekti u poslovanju s hranom
primjenjuju Vodice za dobru
higijensku praksu dobrovoljno.

Ovaj Vodic je pripremila
Savjetodavna sluzba, a pozitivho
je ocijenjen od strane Ministarstva
poljoprivrede, Uprave za
veterinarstvo i sigurnost hrane.

Uspostava sustava i postupaka
temeljenih na nacelima HACCP
sustava, u slucaju primarne
proizvodnje hrane, moze se postici
upotrebom pozitivno ocijenjenih
vodica za dobru higijensku praksu.

U vodicu se nalaze detaljno
navedeni zakoni i propisi vezani
za higijenu i sigurnost hrane. U
nastavku slijede zahtjevi za plovila
i higijenski zahtjevi pomocu kojih
vlasnici plovila mogu ispraviti
eventualne konstrukcijske
nepravilnosti.

Analiza opasnosti i mjere kontrole
po pojedinim aktivnostima
prilikom ribolova pridnenom
povlaénom mrezom koc¢om sluze
kako bi se svi ¢lanovi posade mogli
educirati te upoznati s rizicima od
zagadenja.

U prilogu vodica se nalaze ostale
preventivne mjere i upute za dobru
higijensku praksu, kao i primjeri
evidencija. Treba provjeriti koja

se sredstva za ¢is¢enje koriste na
brodu i da li odgovaraju naputcima
u vodicu, a isto tako i prema
ostalim prilozima, provijeriti da li

se na pravilan nacin vrsi kontrola
Stetnika, kontrola temperature,
pakiranje i skladistenje ribe. Listu
evidencije ¢is¢enja i dezinfekcije

te pravila za osobnu higijenu
potrebno je staviti na vidljivo
mjesto na plovilu.

Subjekt u poslovanju s hranom
koji je sustav i postupke temeljene
na nacelima HACCP sustava
uspostavio temeljem vodica, kao
obavezni dio dokumentacije,

na plovilu mora imati pozitivno
ocijenjeni vodic za dobru
higijensku praksu.
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Gdje do dodatnih informacija?

Ministarstvo poljoprivrede

Uprava za veterinarstvo i
sigurnost hrane

Planinska 2a, 10 000 Zagreb
Telefon: 01 6443 540

Faks: 01 6443 899

e-mail: office@mps.hr

Uprava ribarstva

Planinska 2a, 10 000 Zagreb
Telefon: 01 6443 185
Faks: 01 6443 200

Ministarstvo zdravlja

Uprava za sanitarnu inspekciju i
javno zdravstvo

Ksaver 200a, 10 000 Zagreb
Telefon: 01 4607 622

Fax: 01 4607 631

Hrvatska agencija za hranu

Ivana Gunduli¢a 36b, 31 000 Osijek
Telefon: 031 214 900, 031 227 600
Fax: 031 214 901

e-mail: info@hah.hr

Osim navedenog, informacije
se mogu dobiti i kontaktiranjem
ribarskih, veterinarskih

i sanitarnih inspektora

u podru¢nim Uredima i
Ispostavama te na sljede¢im
internetskim adresama:

Sluzbeni list - Narodne novine:
http://www.nn.hr/

Sluzbeni list Europske unije:
http://eur-lex.europa.eu/
homepage.html?locale=hr
Codex Alimentarius: http://www.
codexalimentarius.org/



U Republici Hrvatskoj su od 01.
srpnja 2013. godine, odnosno od
dana stupanja u Europsku uniju,
direktno primjenjive Uredbe
komisije Europske zajednice. Niz
Uredbi koje ureduju podrucje
higijene i sluzbenih kontrola
vezano uz proizvodnju, preradu i
distribuciju hrane, popularno su
nazvane ,higijenski paket”.

+ Uredba (EZ) br. 178/2002
Europskog Parlamenta
i Vijeca od 28. sije¢nja
2002. o utvrdivanju opcih
nacela i uvjeta zakona o
hrani, osnivanju Europske
agencije za sigurnost hrane
te utvrdivanju postupaka u
podrucjima sigurnosti hrane

« Uredba (EZ) br. 852/2004
Europskog Parlamenta i Vijeca
od 29. travnja 2004. o higijeni
hrane

« Uredba (EZ) br. 853/2004
Europskog Parlamenta i
Vijeca od 29. travnja 2004.

o utvrdivanju odredenih
higijenskih pravila za hranu

zivotinjskog podrijetla
Sudionici u ribolovu moraju
obratiti posebnu paznju na
Uredbu (EZ) br. 852/2004 kojom su
propisana opca pravila o higijeni
hrane za subjekte u poslovanju
s hranom te Uredbu (EZ) br.
853/2004 kojom su propisani
posebni zahtjevi higijene koje
moraju osigurati subjekti u
poslovanju sa zivim Skoljkasima i
proizvodima ribarstva (Prilog Ill,
Odjeljci VIFi V).

Kako bi osigurali provedbu istih,
zakonima su propisane temeljne
odredbe vezano uz nadlezna tijela
i zadace nadleznih tijela, obveze
subjekata u poslovanju s hranom,
upravne mjere i prekriajne
odredbe pri provodenju istih. Od
hrvatskih propisa, najvazniji su:

« Zakon o hrani (NN 81/13,
14/14, 30/15)

«  Zakon o veterinarstvu (NN
82/13,148/13)

U preambuli Uredbe (EZ) br.
852/2004 je navedeno da,..Jos
uvijek nije opcenito izvediva
primjena nacela sustava analize
opasnosti i sustava kriti¢nih



kontrolnih to¢aka (HACCP) na
primarnu proizvodnju. Medutim,
vodic¢ima za dobru praksu treba
poticati primjenu odgovarajuce
higijenske prakse na razini
poljoprivrednoga gospodarstva.
Prema potrebi, ti se vodici trebaju
dopunjavati posebnim pravilima
o higijeni u primarnoj proizvodniji.
Higijenski zahtjevi koji se odnose
na primarnu proizvodnju i s njom
povezane djelatnosti trebaju

se razlikovati od onih za druge
djelatnosti.”

Primarnu odgovornost za
sigurnost hrane snosi subjekt u
poslovanju s hranom (Uredba (EZ)
br. 852/2004). lako se zahtjev za
uspostavom postupaka temeljenih
na sustavu HACCP ne bi u pocetku
trebao primjenjivati na primarnu
proizvodnju, izvedivost njegovog
prosirenja bit ¢e jedan od
elemenata preispitivanja koje ¢e
Komisija provesti nakon provedbe
ove Uredbe. Medutim, drzave
¢lanice trebaju poticati i subjekte
na razini primarne proizvodnje
da, koliko god je to moguce,
primjenjuju takva nacela. Subjekti

u poslovanju s hranom moraju se
pridrzavati op¢ih odredbi o higijeni
te ako je propisano zadovoljavati
posebne zahtjeve odredene
Uredbom (EZ) br. 853/2004 i
osigurati da sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije hrane koje
su pod njihovom kontrolom
zadovoljavaju zahtjeve vezane za
higijenu.

Nacelo sljedivosti

Prema Uredbi (EZ) br. 178/2002
»Sljedivost” znaci mogucnost
ulaZzenja u trag hrani, hrani za
Zivotinje, Zivotinji za proizvodnju
hrane ili tvari koja je namijenjena
ugradivanju ili se o¢ekuje da
e se ugraditi u hranu ili hranu
za Zivotinje, kroz sve faze
proizvodnje, prerade i distribucije.
To podrazumijeva da subjekti
u poslovanju moraju imati
informacije o koraku ispred i
koraku nakon, odnosno o osobi
koja ih je opskrbila te onoj kojoj su
isporucili svoje proizvode.
Sustav sljedivosti moze sluzZiti
u razlicite svrhe, a onaj tko ga
primjenjuje moZe imati razlicite
koristi:

« osiguranje brzog povlacenja

ili opoziva proizvoda i brze



zastite potrosaca,

smanjenje utjecaja povlacenja
proizvoda na opskrbljenost
trzista danim proizvodom
(povlacenje samo odredene
serije),

jacanje povjerenja potrosaca,
kroz sposobnost industrije da
odmabh identificira i opozove
potencijalno neispravne
proizvode,

pruzanje interne logisti¢ke
podrske glede kvalitete
informacija i poboljsanje
ucinkovitosti,

uspostavljanje povratne petlje
informacija i njezin utjecaj

na poboljsanje kvalitete
proizvoda, uvjeta i isporuke,

osiguranje transparentnosti
u raspodjeli putova i
poboljsanju uc¢inkovitosti
lanaca opskrbe i suradnje
izmedu partnera u trgovini
hranom,
pruzanje pouzdanih
informacija:

tvrtke prema tvrtki,

tvrtke prema krajnjim
potrosacima,

tvrtke prema drzavnim

inspekcijskim tijelima,
- tvrtke prema financijskim
ili tehnickim auditorima,

« utvrdivanje odgovornosti i
obveza za odredeni problem,
«  pruzanje zastite tvrtki i/ili
brendu proizvoda.
Sukladno ¢lanku 68. Uredbe
Vijeca (EZ) br. 1224/2009, ¢lanku
45. Zakona o morskom ribarstvu
(“Narodne novine’, br. 81/13,
14/14,152/14) i Pravilniku o
sadrzaju, obliku i nacinu dostave
transportnog dokumenta
(“Narodne novine” br. 140/15),
proizvode ribarstva tijekom
prijevoza od iskrcajnog mjesta do
odobrenog ili registriranog objekta
mora pratiti transportni dokument.
Za svaku seriju proizvoda ribarstva
navodi se jedinstveni broj LOT-a
koji se sastoji od:

. oznakel;

« oznake vrste dokumenta
(LOG elektronski ocevidnik
o gospodarskom ribolovu
na moru, LB — ocevidnik o
gospodarskom ribolovu na
moru, CR —izvjesée o ulovu);

« brojcane oznake koja se
sastoji od zadnje dvije
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znamenke godine, pet zadnjih
znamenki CFR broja plovila
te u slucaju elektronskog
ocevidnika zadnje tri
znamenke serijskog broja,
odnosno u slu¢aju papirnatog
ocCevidnika ili izvje$¢a
posljednje Cetiri znamenke
serijskog broja ocevidnika ili
izvjesca;i

«  FAO sifre vrste morskog
organizma.

Brojevi LOT-ova navedeni u
transportnom dokumentu moraju
odgovarati brojevima LOT-ova na
ambalaZi proizvoda ribarstva.

Uredba Vijeca (EZ) br. 1224/2009
navodi da sve serije proizvoda
ribarstva moraju biti sljedive

u svim fazama distribucije, Sto

podrazumijeva identifikacijske
oznake na kasetama ili kutijama
tijekom prijevoza.

Minimalni potrebni podaci su
identifikacijski broj svake serije;
vanjski identifikacijski broj i ime
ribarskog plovila; FAO-va troslovna
Sifra za svaku vrstu; datum ulova;
koli¢ina svake vrste, izrazeno u
kilogramima neto mase ili, prema
potrebi, broj jedinki; ime i adresa
isporucitelja; informacije za
potrosace predvidene ¢lankom 8.
Uredbe (EZ) br. 2065/2001:

trgovacki naziv, znanstveno
ime, odgovarajuce zemljopisno
podrugje i nacin proizvodnje te
podatak o tome jesu li proizvodi
ribarstva prethodno zamrznuti.
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2.3 Opce odredbe o higijeni za primarnu
proizvodnju

PREPORUCENA
ZAKONSKI ZAHTJEVI INTERPRETACIJA ~NAJBOLJA/
DOBRA PRAKSA”

PRILOG I.: PRIMARNA PROIZVODNJA
Dio A: Opce odredbe o higijeni za primarnu proizvodnju i s njom povezane

djelatnosti

II. Odredbe o higijeni

1. Subjekti u poslovanju s Proizvodaci hrane Sve povrsine i
hranom moraju, koliko god trebaju osiguratidaona  oprema koji suu
je to moguce, osigurati da bude sigurna za zdravlje  dodiru s hranom
primarni proizvodi budu i prehranu ljudi te trebaju biti Cisti i
zasticeni od kontaminacije, samim time ne smije biti  sigurni te izradeni
uzimajudi u obzir sve zagadena. od netoksi¢nih
postupke prerade kojima materijala. Treba
e primarni proizvodi biti provesti kontrolu
naknadno podvrgnuti. Stetnika i osobnu

higijenu.



2. Subjekti u poslovanju

s hranom moraju se

pridrzavati odgovarajucih

zakonskih odredbi Zajednice

i odgovarajucih nacionalnih

zakonskih odredbi koje se

odnose na kontrolu opasnosti

u primarnoj proizvodniji

i S njom povezanim

djelatnostima, uklju¢ujuci:
(@) mjere za kontrolu
kontaminacije do koje dolazi
iz zraka, tla, vode, sto¢ne
hrane, gnojiva, veterinarsko-
medicinskih proizvoda,
sredstava za zastitu bilja i
biocida te zbog skladistenja,
rukovanja i zbrinjavanja
otpada; i
(b) mjere vezane uz zdravlje i
dobrobit Zivotinja te zdravlje
bilja koje imaju utjecaj na
zdravlje ljudi, ukljucujuci
programe pracenja i kontrola
zoonoza i njihovih uzro¢nika.

Detaljne mjere za
kontrolu kontaminacije
u primarnoj proizvodniji
hrane Zivotinjskog
podrijetla, koje
nadopunjavaju zahtjeve
utvrdene Prilogom |
Uredbe (EZ) br. 852/2004
nalaze se u Uredbi

(EZ) br. 853/2004, te

su opisane u nastavku
Vodica.

U Uredbi (EZ)

br. 1935/2004

o materijalima i
predmetima koji dolaze
u dodir s hranom pise
da:,Materijali i predmeti,
proizvode se tako da,
pod uobicajenim i
predvidivim uvjetima
uporabe, ne prenose
svoje sastojke u hranu

u koli¢inama koje bi
mogle ugroziti zdravlje
ljudi ili uzrokovati
neprihvatljivu promjenu
u sastavu hrane ili
uzrokovati pogorsanje
organoleptickih
svojstava hrane.

Dobra praksa
podrazumijeva

da se na plovilu
koriste materijali koji
udovoljavaju ovim
uvjetima i koji su
predvideni za svrhu
proizvodnje hrane.



3. Subjekti u poslovanju s

hranom koji se bave uzgojem,
skupljanjem ili lovom Zivotinja

ili koji proizvode primarne
proizvode Zivotinjskog
podrijetla moraju, ako je
to prikladno, poduzimati
sljedece mjere:
a) Cistiti sve prostorije i
objekte koje upotrebljavaju
u primarnoj proizvodniji
i S njom povezanim
djelatnostima, ukljucujuci
i prostorije i objekte za
skladistenje i rukovanje
hranom za Zivotinje te ih,
ako je to potrebno nakon
c¢is¢enja, dezinficirati na
odgovarajuci nacin;
b) istiti i, ako je to
potrebno nakon ¢iséenja,
na odgovarajuci nacin
dezinficirati opremu,

spremnike, sanduke, vozila i

plovila;
¢) koliko god je to moguce

osiguravati Cistocu zivotinja

koje se upucuju na klanje
i, prema potrebi, Zivotinja
namijenjenih proizvodniji;
d) koristiti vodu za pice

ili ¢istu vodu kad god je
potrebno da bi se sprijecila
kontaminacija;

e) osigurati da hranom
rukuje osoblje dobrog
zdravlja koje je proslo
izobrazbu o rizicima za
zdravlje;

Hrana Zivotinjskog
podrijetla pogoduje
razvoju bakterija te
zbog visokog sadrzaja
vode i masnoca lako
upija toksi¢ne spojeve iz
okolisa. Zato je izuzetno
vazno smanjiti prisutnost
bakterija na najmanju
mogucu mjeru.

.Voda za pice” znaci
voda koja zadovoljava
minimalne zahtjeve
utvrdene u Direktivi
Vijeca 98/86/EZ.

,Cista morska voda”
znaci morska ili bocata
voda koja ne sadrzi
mikroorganizme, Stetne
tvari ili otrovne morske
planktone u koli¢inama
koje mogu izravno ili
neizravno utjecati na
sigurnost hrane.

,Cista voda” zna¢i ¢ista
morska voda i slatka
voda sli¢ne kakvoce.

To se moze

postici redovitim
cis¢enjem, pranjem i
dezinfekcijom svega
$to dolazi u dodir

s hranom, kao npr.
opreme, spremnika,
prostorija, ali i
higijenom osoblja te
koristenjem ciste vode
i leda.

Svi predmeti, pribor i
oprema s kojima hrana
dolazi u doticaj moraju:
a) biti u¢inkovito
ocisceni i, prema
potrebi, dezinficirani.
Cis¢enje i dezinfekcija
moraju se obavljati
dovoljno cesto
da se izbjegne
svaka opasnost od
kontaminacije;

b) biti tako izradeni,
od takvog materijala
i odrzavani u tako
dobrom stanju da

se opasnost od
kontaminacije smanji
na najmanju mjeru;



f) koliko god je to moguce
sprijeciti da zivotinje i Stetnici
uzrokuju kontaminaciju;

g) skladistiti i rukovati
otpadom i opasnim

tvarima tako da se sprijeci
kontaminacija;

h) sprecavati unosenje i
Sirenje zaraznih bolesti kojima
se ljudi mogu zaraziti putem
hrane, tako sto ¢e, medu
ostalim, poduzimati mjere
predostroznosti pri unosenju
novih Zivotinja i prijavljivati
nadleznom tijelu sumnju na
izbijanje takvih bolesti;

i) uzimati u obzir rezultate
svih relevantnih analiza
obavljenih na uzorcima koji su
uzeti od Zivotinja ili na drugim
uzrocima koji su vazni za
ljudsko zdravlje; i

j) pravilno upotrebljavati
aditive za hranu za zivotinje
i veterinarskomedicinske
lijekove, kako je

propisano odgovarajuc¢im
zakonodavstvom.

4. Subjekti u poslovanju

s hranom poduzimaju
odgovarajuce radnje radi
uklanjanja nedostataka nakon
$to budu obavijesteni da su
isti utvrdeni tijekom sluzbene
kontrole.

Glavna svrha kontrola

je pronalazenje slabih

tocCaka te unaprjedenje
proizvodnje.

¢) iskljucujuci
spremnike i ambalazu
za jednokratnu
uporabu, moraju
biti tako izradeni, od
takvog materijala
i odrzavani u tako
dobrom stanju da
ih je moguce distiti
i, prema potrebi,
dezinficirati; i
d) biti postavljeni
tako da omogucuju
odgovarajuce
¢iS¢enje opreme i
okolnog podrugja.
Cista se voda moze
upotrebljavati za
cjelovite proizvode
ribarstva i za vanjsko
pranje, dok se cista
morska voda moze
upotrebljavati za
skoljkase, bodljikase,
plastenjake i morske
puzeve.

Potrebno je prouciti
i slijediti upute u
nastavku vodica.

Sve nedostatke je
potrebno ukloniti u
sto kra¢em roku, kako
bi se smanjio rizik za
sigurnost proizvedene
hrane.
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1. Subjekti u poslovanju s
hranom moraju na prikladan
nacin i tijekom odgovarajuceg
razdoblja voditi i Cuvati
evidencije o mjerama koje
poduzimaju radi kontrole
opasnosti, razmjerno

vrsti i veli¢ini poduzeca u
poslovanju s hranom. Subjekti
u poslovanju s hranom
moraju nadleznome tijelu i
subjektima u poslovanju s
hranom kojima dostavljaju
proizvode uciniti dostupnim
bitne podatke iz tih evidencija
na njihov zahtjev.

Nacelo sljedivosti
krajnjem potrosacu
dozvoljava pristup
podacima o tijeku
proizvodnje te ih je
proizvodac duzan
prikazati. Evidencije

koje dokazuju sustav
samokontrole omogucuju
proizvodacu da dokaze,
kako kupcu, tako i
sluzbenim osobama da
subjekt u poslovanju s
hranom stalno i pravilno
primjenjuje postupke koji
se odnose na:

(a) kontrolu podataka o
prehrambenom lancu;
(b) konstrukciju, uredenje
i odrzavanje prostora i
opreme;

(c) higijenu prije, tijekom
i poslije obavljanja
poslova;

(d) osobnu higijenu
osoblja;

(e) izobrazbu u podrucju
higijene i radnih
postupaka;

(f) suzbijanje stetocina;
(g) kakvocu vode;

(h) kontrolu temperature;
i

(

i) kontrolu hrane koja
ulazi i napusta objekt
i kontrolu sve pratece
dokumentacije.

Za primarnu
proizvodnju u
ribarstvu zakonom

je propisano samo

da treba Cuvati sva
reelvantna izvjeséa

o obavljenim
pregledima proizvoda
zZivotinjskog podrijetla,
ako ih je bilo.

Vodenje svih ostalih
evidencija je na
dobrovoljnoj bazi.
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ZAKONSKI ZAHTJEVI

POGLAVLIJE I.: ZAHTJEVI ZA PLOVILA

2.4 Zahtjevi za ribarska plovila

PREPORUCENA ,NAJBOLJA/DOBRA
PRAKSA”

I. KONSTRUKCIJSKI ZAHTJEVI | ZAHTJEVI GLEDE OPREME

A. Zahtjevi za sva plovila

1. Plovila moraju biti tako osmisljena
i konstruirana da ne uzrokuju
kontaminaciju proizvoda kaljuznom
vodom, otpadnim vodama, dimom,
gorivom, uljem, masnoc¢om ili drugim
Stetnim tvarima.

Prostori u kojima se nalaze proizvodi
ribarstva moraju biti odvojeni od
kotlovnice i sanitarnih prostorija.

Mora biti osigurana primjerena i dostatna
prirodna ili umjetna izmjena zraka. Mora
se izbjegavati umjetno izazvan protok
zraka iz kontaminiranog prostora u Cisti
prostor. Sustav za izmjenu zraka mora biti
izveden na nacin da filtri i drugi dijelovi
koji se moraju Cistiti ili mijenjati budu lako
dostupni.

Sustavi za odvod otpadnih voda moraju
odgovarati svrsi kojoj su namijenjeni.
Moraju biti tako projektirani i izgradeni da
se izbjegne opasnost od kontaminacije.
Ako su odvodni kanali u cijelosti ili
djelomic¢no otvoreni, moraju biti tako
projektirani da se osigura da voda ne tece
iz kontaminiranog podrucja prema cistom
podrugju ili u ¢isto podrucje, pogotovo u
podrugje u kojemu se rukuje hranom.
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2. Povrsine s kojima proizvodi
ribarstva dolaze u dodir moraju biti
od prikladnog, glatkog materijala
otpornog na koroziju koji se lako ¢isti.
Povrsinski premaz mora biti ¢vrst i
neotrovan.

3. Oprema i materijali koji se
upotrebljavaju pri radu s proizvodima
ribarstva moraju biti od materijala koji
je otporan na koroziju i koji se lako
Cisti i dezinficira.

4. Ako plovila imaju otvor za dovod
vode koja se upotrebljava za rad s
proizvodima ribarstva, on se mora
nalaziti na mjestu koje sprecava
kontaminaciju vode.

Materijali ili premazi od kojih su
napravljeni spremnici, oprema i povrsine
koje dolaze u dodir s ribom trebaju

biti vodootporni, otporni na habanje

i propadanje, glatki te otporni na
kemikalije. Trebaju biti oblikovani na nacin
da sprecavaju nakupljanje prljavstine i
olaksavaju drenazu.

Obojane povrsine ne smiju biti u takvom
stanju da se boja ljusti ili guli te da
predstavlja opasnost od zagadenja.

Materijali ili premazi od kojih su
napravljeni spremnici, oprema i povrsine
koje dolaze u dodir s ribom trebaju biti
vodootporni, glatki, otporni na habanje,
propadanje i na kemikalije. Trebaju

biti oblikovani na nacin da sprecavaju
nakupljanje prljavstine i olakSavaju
drenazu.

Obojane povrsine ne smiju biti u takvom
stanju da se boja ljusti ili guli te da
predstavlja opasnost od zagadenja.



B. Zahtjevi za plovila koja su konstruirana i opremljena za cuvanje svjezih

proizvoda ribarstva dulje od 24 sata.

1. Plovila koja su konstruirana i
opremljena za ¢uvanje svjezih
proizvoda ribarstva dulje od 24

sata moraju raspolagati skladisnim
prostorima, bazenima i spremnicima
za ¢uvanje proizvoda ribarstva na
temperaturama koje su utvrdene u
u Prilogu I, Odjeljku VIII, Poglavlju
VIl Uredbe (EZ) 853/2004:,Svjezi
proizvodi ribarstva, odmrznuti
nepreradeni proizvodi ribarstva te
kuhani i ohladeni proizvodi od rakova
i mekusaca moraju se odrzavati

na temperaturi koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda”

2. Skladisni prostori moraju biti
odijeljeni od strojarnice i prostorija za
posadu pregradama koje su dostatne
da sprijece svaku kontaminaciju
uskladistenih proizvoda ribarstva.

Skladisni prostori i spremnici koji se
upotrebljavaju za ¢uvanje proizvoda
ribarstva moraju osiguravati njihovo
ocuvanje u zadovoljavajuéim
higijenskim uvjetima i, prema potrebi,
osiguravati da voda koja nastaje
otapanjem leda ne ostane u dodiru s
proizvodima.

Hladene prostorije za skladistenje
proizvoda ribarstva bi trebale biti
opremljene uredajem za snimanje
podataka o temperaturi, koji je povezan
s racunalom u kormilarnici radi
kontinuiranog pracenja.

Takve prostorije bi trebale biti prikladno
izolirane da bi se sprijecilo zagrijavanje
ribe i ulaz topline iz strojarnice, okolnog
zraka i mora, ili iz kabina.

Prilikom gradnje plovila, vazno je da se
prilikom izrade prostora i opreme koji

e biti u dodiru s proizvodima ribarstva
koristi nehrdajuci celik otporan na morske
uvjete, aluminij ili plastika koja je sigurna
u odnosu na prehrambene proizvode.

Spremista moraju imati dovoljan broj
otvora za drenazu, a crijeva za ispiranje
vodom moraju biti dovoljne duZzine da bi
se mogla dosegnuti sva podrucja koja je
potrebno distiti te trebaju imati dovoljan
pritisak mlaza za ucinkovito ispiranje.



3. Na plovilima koja su opremljena

za hladenje proizvoda ribarstva u
ohladenoj ¢istoj morskoj vodi, bazeni
moraju imati uredaje za postizanje
ujednacene temperature u cijelom
bazenu. Tim se uredajima mora
postici takva brzina hladenja koja
osigurava da mjesavina ribe i Ciste
morske vode postigne temperaturu
od najvise 3 °C Sest sati nakon utovara
i najvise 0 °C nakon 16 sati te oni
moraju omogucivati pracenje i, prema
potrebi, biljeZzenje temperatura.

Il. HIGIJENSKI ZAHTJEVI

1. Dijelovi plovila ili spremnici koji
se upotrebljavaju iskljucivo za
skladistenje proizvoda ribarstva
moraju, za vrijeme uporabe, biti Cisti
i odrzavani u dobrom i ispravnom
stanju. Oni narocito ne smiju biti
onecisc¢eni gorivom ili kaljuznom
vodom.

2. Nakon $to se smjeste na plovilo,
proizvodi ribarstva se moraju, sto je
moguce prije, zastiti od kontaminacije
te ucinka suncevih zraka i svih ostalih
izvora topline. Ako se ispiru, voda

koja se upotrebljava mora biti ili pitka
voda ili, prema potrebi, Cista voda.

Ustajali ili kontaminirani led treba odmah
baciti te ocistiti skladisni prostor.

Ciscenje se treba provoditi prema
predvidenom redoslijedu u kojem su
navedene potrebne kemikalije i nac¢in
njihove upotrebe.

Prije isplovljavanja, odgovorna osoba
treba pregledati u kakvom su stanju svi
prostori u kojima se rukuje ribom.

Ulov je potrebno sto prije staviti u
skladiste, a ako to nije moguce, paluba
mora imati krov ili tendu. Spremnici u
kojima se nalazi riba se mogu prekriti
prekrivacima s toplinskom izolacijom.



3. Proizvodima ribarstva mora se
rukovati i moraju se skladistiti na

nacin da se sprijeci njihovo ostecenje.

Osobe koje njima rukuju smiju
upotrebljavati Siljaste instrumente za
premjestanje velikih riba ili riba koje
bi ih mogle povrijediti, pod uvjetom
da se ne osteti meso proizvoda.

4. Proizvodi ribarstva, osim onih koji
se ¢uvaju zivi, moraju se ohladiti
$to je moguce prije nakon utovara.
Medutim, ako hladenje nije moguce,
proizvodi ribarstva se moraju iskrcati
$to je moguce prije.

Ako poteg kocom traje dugo, dolazi do
gnjecenja ribe u saki, oStecenja tkiva,
pucanja kraljeznice i krvarenja, $to vodi
losijoj kvaliteti ribe. Dok je saka u moru,
zbog sile uzgona, sadrzaj je prividno

laksi, ali kada se mreza vadi na palubu,
dolazi do izraZaja prava tezina ulova.
Zbog toga saku treba sto brze isprazniti te
odmah pokupiti rakove i ostale bodljikave
Zivotinje da ne izbodu ulov.

Prilikom rukovanja ribom treba izbjegavati
bacanje ili gnjecenje, a oprema mora biti
tako oblikovana da ne ostecuje ribu.

Ako se riba spusta niz rampu, ona mora
biti dovoljno malog nagiba da se riba
fizicki ne osteti.

Sortiranje i skladistenje ulova treba
obaviti $to prije nakon $to se riba izvuce
na palubu.

Prostor za hladenje treba biti rashladen
na 0°C do +4°C prije nego sto je riba
ulovljena, a to znaci da treba ukljuciti
hladenje na vrijeme. Ako je temperatura
preniska, moze doci do smrzavanja ulova.

Ako ne postoje uredaji za hladenje,
potrebno je predvidjeti dovoljnu koli¢inu
leda za trajanje cijele plovidbe. U slucaju
da plovilo nema posebnu prostoriju za
skladistenje, treba koristiti kontejnere i
prekrivace s toplinskom izolacijom.



5. Led koji se upotrebljava za hladenje
proizvoda mora biti napravljen od
pitke vode ili ciste vode.

6. Ako se na plovilu ribama odsijeca
glava i/ili se obavlja evisceracija, ti se
poslovi moraju obaviti na higijenski
nacin $to je moguce prije nakon
ulova, i proizvodi se moraju odmah
temeljito isprati pitkom vodom

ili ¢cistom vodom. U tom slucaju,
unutarnji organi i dijelovi koji bi
mogli predstavljati opasnost za javno
zdravlje moraju se sto je moguce
prije ukloniti i drzati odvojeno od
proizvoda namijenjenih prehrani
ljudi. Jetra i ikra namijenjeni prehrani
ljudi moraju se ¢uvati na ledu,

na temperaturi koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda, ili se
moraju zamrznuti.

Led se mora drzati u ¢istom prostoru,
pokriven cistim prekriva¢em kao sto

je folija ili plastika. Nikako se ne smije
dozvoliti moguénost kontaminacije leda
pti¢jim izmetom, kemikalijama na palubi
ili staklom.

Na ve¢im brodovima se mogu postaviti
ledomati, a u tom slucaju njih treba
redovito Cistiti.

Spremnici leda i lopate kojima se
rasporeduje led moraju biti Cisti i
dezinficirani.

Led se moze raditi i od morske vode,
medutim preporuca se led napravljen
od pitke vode, jer temperatura leda od
morske vode moze biti i -6°C, sto moze
dovesti do djelomi¢nog smrzavanja ribe.

Ispiranje se mora obavljati pod teku¢om
vodom dovoljno dugo vrijeme da bude
temeljito obavljeno.

Posada mora imati ciste ruke, rukavice i
odjecu, a pusenje je strogo zabranjeno.

Bilo bi najbolje da se evisceracija i
pustanje krvi obavi unutar jednog sata
nakon ulova.

Prilikom otvaranja trbusne Supljine treba
napraviti samo jedan rez i pri tome paziti
da se ne osteti meso/filet. NoZevi moraju
biti izrazito ostri i redovito se ispirati
prilikom koristenja.



POGLAVLIJE Il.: ZAHTJEVI KOJI SE MORAJU ISPUNITI TJEKOM | NAKON
ISKRCAVANJA

1. Subjekti u poslovanju s hranom i Nikako se ne smije dozvoliti da se ulov
koji su odgovorni za istovar i iskrcaj ostavi bez nadzora duze vrijeme.

roizvoda ribarstva s plovila moraju: . - . .
P P ) Svaki zastoj prilikom iskrcaja i utovara

(a) osigurati da oprema za istovar moze dovesti do zagrijavanja i kvarenja
i iskrcaj koja dolazi u dodir s proizvoda ribarstva.

proizvodima ribarstva bude

izradena od materijala koji se lako

Cisti i dezinficira te da se odrzava u

ispravnom i Cistom stanju;

(b) izbjegavati kontaminaciju
proizvoda ribarstva tijekom istovara i
iskrcaja, narocito osiguravajuci:

« da seistovar i iskrcaj obavlja brzo;

 da se proizvodi ribarstva bez
odgadanja pohrane u zasti¢eni
prostor na temperaturi navedenoj
u Prilogu I, Odjeljku VIII, Poglavlju
VIl Uredbe 853/2004;

« da se ne upotrebljava oprema niti
primjenjuju postupci koji uzrokuju
nepotrebno ostecenje jestivih
dijelova proizvoda ribarstva.
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3 ANALIZA OPASNOSTI

»HACCP« (eng. Hazard Analysis
and Critical Control Point) - je
sustav kontrole koji omogucava
identifikaciju, procjenu i uspostavu
kontrole nad kemijskim, fizickim

i bioloskim opasnostima koje su
vazne za sigurnost hrane u bilo
kojoj fazi pripreme, proizvodnje,
prerade, pakiranja, skladistenja,
prijevoza i distribucije hrane.
»Postupak temeljen na nacelima
HACCP sustava« - je proaktivan
sustav upravljanja opasnostima.
Cilj mu je drzati bioloske, kemijske

i fizicke opasnosti pod kontrolom
kako bi hrana bila sigurna.

Analiza opasnosti je sistematski
pristup otkrivanju i kontroli
opasnosti i rizika povezanih s
hranom, kako bi se osiguralo da
do potrosaca stigne hrana bez
kontaminacije koja je sigurna za
prehranu ljudi. Hrana opéenito, a
posebno hrana morskog podrijetla,
kao sirovina ili kao gotov
proizvod, podloZna je vrlo brzom
mikrobioloskom kvarenju. Zbog
toga higijensko - sanitarne mjere

W
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zastite hrane (Cis¢enje, pranje i
dezinfekcija) u takvoj proizvodniji
imaju izuzetno znaclenje.

U svakom dijelu ribolovne
operacije, od sortiranja, prebiranja,
ispiranja, Sokiranja do pakiranja i
iskrcaja:

«  otkrivaju se opasnosti -
fizicka, kemijska ili bioloska
onecis¢enja koja bi mogla
dovesti do toga da ulov bude
neprikladan za ishranu i
zdravlje ljudi.

« predlazu se kontrolne mjere
koje ce sprijeciti da se pojave
navedeni problemi.

Postoje tri glavna oblika rizika

- fizicki, kemijski i bioloski/
bakterijski.

FiziCki rizici ukljucuju razna
opasna i nezeljena tijela kao Sto su
komadici stakla, iveri drveta, hrda,
komadi¢i mreznog tega ili otpali
komadidi boje.

Primjeri kemijskih zagadenja
su dizel gorivo, ulja, masnoce

i kemikalije za ¢is¢enje. Osim
toga, tu su i biotoksini porijeklom
iz planktona (predstavljaju
opasnost kod Skoljkasa), otrovne
ribe te histamin koji nastaje od
aminokiseline histidina u plavoj
ribi. Riba moze biti onecis¢enai
kemijskim tvarima iz okolisa (teski
metali, ugljikovodici, herbicidi,
pesticidi), ali to je naj¢esce slucaj
u zagadenim podrucjima u
blizini obale, gdje je kocarenje
zabranjeno.

Izvori bakterijskih oneciséenja su
prljava spremista za ribu, oprema,
kasete i losi standardi higijene od
strane posade plovila. Bakterije
koje su same po sebi vec prisutne u
ribi, razmnozavati ¢e se puno brze
ako se ribi ne izvadi utroba te ako
se ne Sokira i ohladi $to prije nakon
Sto se izvadi iz mora. Bakterijsko
kvarenje je glavni ¢cimbenik koji
utjece na svjezinu bijele ribe. Ostali
oblici bioloskog zagadenja su
paraziti, koji se najvise javljaju kod
trlja, osli¢a i piSmolja te plave ribe.
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Prebacivanje ribe iz :
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Cis¢enje, ispiranje i
cijedenje ulova, bacanje
ribljih iznutrica




RADNJA

1. Prebacivanje
ribe iz mreze
na palubuiiliu
spremnik

2, Sortiranje
ribe

OPASNOST

Fizicka
Opasna ili nezeljena strana
tijela nadena u mrezi.

Kemijska

Zagadenje od izljeva nafte,
pogonskog goriva ili drugih
kemikalija na palubi.
Bakterijska

Povecanje koli¢ine bakterija
zbog visokih temperatura ili
zadrzavanja u obradi ribe.

Unos bakterija zbog loSe
higijene posade ili prljavih
povrsina koje su u doticaju
s ribom.

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela.

Kemijska

Zagadenje od izljeva nafte,
pogonskog goriva ili drugih
kemikalija na palubi.
Bakterijska

Povecanje koli¢ine bakterija
zbog visokih temperatura ili
zadrzavanja u obradi ribe.

Unos bakterija zbog loSe
higijene posade ili prljavih
povrsina koje su u doticaju
s ribom.

KONTROLA

Posada treba stalno provjeravati
ribu i mreze, odstraniti sve strane
objekte iz mreZe prije nego sto se
napravi novi poteg.

Sve sto se prolije po palubi treba
odmah ocistiti prije nego se ulov
izvuce na plovilo.

Sve kemikalije treba pospremiti
dalje od prostora gdje se obraduje
ili skladisti riba.

Ribu treba odistiti/izvaditi utrobu,
isprati, Sokirati i sloZiti u kasete $to
je brze moguce, a obavezno nakon
svakog pojedinog potega.

Visoki kriteriji za higijenu posade.
Prostor za iskrcaj ribe treba biti u
dobrom stanju.

Stalni pregled od strane ¢lanova
posade koji rade s ribom; prostor u
kojem se radi s ribom treba biti Cist
i u dobrom stanju.

Sve sto se prolije po palubi treba
odmabh ocistiti, a prije nego se ulov
izvuce na plovilo.

Obavezno treba sortirati ribu u
najkracem roku nakon $to se poteg
izvuce.

Visoki kriteriji za higijenu posade.
Prostor za iskrcaj ribe treba biti u
dobrom stanju.



3. Ciscenje,
ispiranjei
cijedenje
ulova, bacanje
ribljih iznutrica

4. Kasetiranje,
Sokiranjei
pakiranje ribe

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela u podruc¢ju gdje se
radi s ribom.

Kemijska

Zagadivaci prisutni u
prljavoj vodi.

Zagadenije ribe ostacima
kemikalija za cCis¢enje jakog
mirisa.

Bakterijska

Unos bakterija iz vode, zbog
lose higijene posade ili
prljavih dijelova opreme.
Brz razvoj bakterija ako je
riba topla, ili ako postoji
odgoda u procesiranju ribe.

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela u ledu ili kasetama.
Kemijska

Zagadenje gorivom,
dizelom ili uljem u
kasetama.

Bakterijska
Zagadenje zbog prljavitine
u kasetama ili ledu.

Osim toga, brz razvoj
bakterija zbog previsokih
temperatura.

Sve radne povrsine i dijelove
opreme treba odrzavati ¢istima i u
dobrom stanju.

Zaispiranje ribe treba koristiti
samo cistu morsku vodu.

Treba osigurati da su sve radne
povrsine dobro isprane nakon
¢is¢enja kemikalijama.

Za ispiranje ribe treba koristiti
samo cistu morsku vodu.

Sve radne povrsine i dijelove
opreme treba odrzavati Cistima, i
visoke kriterije za higijenu posade.

Treba paziti da riblje iznutrice ne
dodu u kontakt s ribom koju tek
treba ocistiti ili s kaSetama u kojima
e se odlagati riba.

Sto prije i bez odgode treba oistiti
ribu, staviti u kasete i Sokirati
ledom.

Clanovi posade trebaju pazljivo
promatrati kasete i led s kojima
rade te odstraniti sva strana tijela.

Prije nego se stavi riba, treba
provjeriti da li su kasete Ciste
i da nema mrlja od kemijskih
zagadivaca.

Prije nego se stavi riba, treba
provjeriti da li su kasete ciste. Ako
je potrebno, kasete se moraju
oprati prije upotrebe. Prljavi led se
ne smije koristiti, a led treba ¢uvati
u ¢istom, higijenskom prostoru.

Treba osigurati dovoljne kolic¢ine
leda kako bi riba ostala hladna sve
do iskrcaja te paziti da u kaSetama
ostane dovoljno mjesta za led.



5. Prijenos
u brodsko
skladiste

6. Drzanje ribe
u skladistu

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela u kosarama za prijenos
ribe ili na rampama kojima
se riba spusta u skladiste.

Kemijska
Zagadenje u samom
skladistu.
Bakterijska

Unos bakterija zbog loSe
higijene posade ili prljavih
dijelova opreme.

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela.

Kemijska

Zagadenije ribe gorivom,
dizelom ili uljem.
Bakterijska

Porijeklo bakterija moze
biti u prljavim skladisnom
prostoru.

Osim toga, brz razvoj
bakterija zbog previsokih
temperatura.

Treba osigurati da su sve rampe i
kosare ciste i u dobrom stanju.

Treba osigurati da su sve kemikalije
za CiS¢enje temeljito isprane nakon
ciscenja.

Treba osigurati da su sve rampe i
kosare ciste i u dobrom stanju.

Visoki kriteriji za higijenu posade.

Sva skladista za ribu treba drzati
¢istima i u dobrom stanju.

Ako se prolije gorivo, to prije treba
ocistiti mrlju, a skladista za ribu
drzati Cistim.

Skladiste treba drzati ¢istim.

Treba osigurati dovoljne kolic¢ine
leda kako bi riba ostala hladna
sve do iskrcaja. Ako skladiste ima
sustav za hladenje, potrebno

ga je ukljuciti na vrijeme kako

bi temperatura bila prikladna u
trenutku kad se u njega sprema
prvi ulov.
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7. Iskrcavanje
i izlaganje za
prodaju

8. Ukrcavanje
goriva, leda,
vode i ostalih
zaliha.

Fizicka

Opasna ili nezeljena strana
tijela.

Kemijska

Zagadenje naftom u luci il
na mjestu izlaganja ribe.

Bakterijska

Brz razvoj bakterija zbog
previsokih temperatura.

Fizicka

Opasnaili nezeljena strana
tijela ukrcana na plovilo.
Kemijska

Zagadenje naftom prostora
u kojima se radi s ribom,
opreme, kaseta ili skladista.

Bakterijska

Zagadenje prostora u
kojima se radi s ribom,
opreme, kaseta ili skladista.

2016.

Stalni pregled od strane ¢lanova
posade koji rade s ribom i visoki
kriteriji higijene posade.

Stalni pregled za vrijeme iskrcaja.
Ribu se ne smije iskrcati na prostor
koji je zagaden.

Treba osigurati da je na ribi
dovoljno leda, osobito ako su
kasete iskrcane nekoliko sati prije
prodaje ili ukrcaja na vozilo.

Stalni pregled od strane ¢lanova
posade za vrijeme ukrcaja.

PaZljivo tociti gorivo te ako se
prolije, odmah odistiti. Ocistiti sve
kasete i ostalu opremu koja se
kontaminirala.

Prilikom ukrcaja sve treba raditi
pazljivo te odmabh (istiti sve prljave
povrsine.



Led koji se upotrebljava za
hladenje proizvoda mora biti
napravljen od pitke ili ¢iste
vode. Led se mora drzati u
¢istom prostoru, pokriven
Cistim prekrivacem kao sto je
folija ili plastika. Nikako se ne
smije dozvoliti moguénost
kontaminacije leda pti¢jim
izmetom, kemikalijama na palubi
ili staklom.

Na ve¢im brodovima se mogu
postaviti ledomati, a u tom slucaju
njih treba redovito ¢istiti, a led
periodicki podvrgnuti analizi
sukladno Pravilniku o parametrima
sukladnosti i metodama analize
vode za ljudsku potrodnju
(“Narodne novine” br. 125/13).

Spremnici leda i lopate kojima se
rasporeduje led moraju biti Cisti i
dezinficirani.

Led se moze raditi i od morske
vode, medutim preporuca se

led napravljen od pitke vode, jer
temperatura leda od morske vode
moze biti i -6°C, $to moze dovesti
do djelomi¢nog smrzavanja ribe.

Kutije ili kasete koje se koriste

za skladistenje ribe bi trebale

imati sloj leda na dnu prije nego
se u njih stavi riba. Riba se zatim
prekriva folijom koja sprjecava
isusivanje te se dodaje jos jedan
sloj leda. Neki smatraju da je bolje
ne koristiti foliju, ve¢ omoguditi
hladenje ribe vodom koja nastaje
topljenjem leda. Taj zadniji sloj leda
ne smije prelaziti rub kasete, kako
ne bi doslo do gnjecenja proizvoda
prilikom slaganja kaseta jedne na
drugu. Cilj je odrzati proizvod na
temperaturi izmedu 0°Ci +2°C.

Ako je ribama odstranjena utroba,
moraju se polozZiti trouhom prema
dolje kako bi se olaksalo cijedenje
i ujedno sprijecilo nakupljanje
vode u trbusnoj supljini. Ribu

je potrebno sloziti da se sprijeci
savijanje, iskrivljenje i pritiskanje.
Upute za vaganje:

«  Preporuca se da se riba vaze i
oznacava u hladnjaci, a ako to
nije mogude, vage bi trebale
biti postavljene na palubi.



«  Potrebno je osigurati da vage .
odbijaju tezinu kasete zaribu.

« Na plovilu je potrebno drzati
utege za kalibraciju i dnevno .
provjeravati to¢nost vage. Ako
je moguce, dobro je voditi
evidenciju svake kalibracije, :
odnosno provjere vage.

«  Prije vaganja, ribu je potrebno
ostaviti neko vrijeme da
stoji, kako bi se ocijedila sva
suvisna voda.

«  Treba osigurati da se kaseta
napuni do minimalne ciljane
tezine.

« Ciljane tezine moraju ukljuciti
dopustenu koli¢inu vode koja
¢e se s vremenom iscijediti iz
kaseta, kako bi se osigurala
minimalna teZina prilikom
iskrcavanja.

« Posada mora biti upucena da
ne puni kasete znacajno vise
od minimalne ciljane tezZine,
jer ¢e zbog prepunjivanja dodi
do gnjecenjaribe i gubitka
kvalitete.

Cimbenici koji utje¢u na
cijedenje ribe i gubitak tezine:

Cimbenici na koje ribari ne mogu
utjecati:

Vrsta ribe
Kondicija ribe koja ovisi o
sezoni

Temperatura okolisa

Cimbenici pod kontrolom ribara:

Metoda ribolova - Vrijeme
trajanja potega, pri ¢emu dulji
poteg zgnjeci i ostecuje ribu
te ju ¢ini meksom, a to dovodi
do veceg cijedenja, gubitka
vode i gubitka kvalitete.
Izlozenost uvjetima okolisa

- Riba ne smije ostati na
otvorenom, gdje je podlozna
susenju i promjenama
temperature.

Vrijeme koje je potrebno

da ulov dode od sake

mreze do kasete — Ribu je
potrebno $to brze obraditi. U
meduvremenu je riba izlozena
uvjetima okolisa, zagrijavanju,
fizitkom ostecenju ili savijanju
te isusivanju zbog izlaganja
zraku.

Metoda pakiranja i omjer
volumena ribe i zraka:

Na dno kasete bi trebalo
staviti tanak sloj leda.

Treba izbjegavati stari,
tvrdi led.



Ribu treba slagati tako da

je trbuh okrenut prema

dolje kako bi se olaksalo

cijedenje.

- Treba izbjegavati slaganje
jedne ribe preko druge.

- Izmedu slojeva treba staviti

sloj leda, kako bi se ubrzalo

hladenje ribe.

- Ne treba stavljati previse
leda, kako prethodno
izvagana riba ne bi str3ala
preko ruba kutije.

Na vrhu kasete mora ostati
mjesta za finalni sloj leda.

Ako se riba pakira na
ovaj nacin, nece dodi do
gnjecenja i pritiskanja te ¢e moguce, u granicama
cijedenje i gubitak tezine prakti¢nosti.

ribe biti minimalni.

Upute za omatanje i pakiranje
Tezina ribe u kaseti -

Potrebno je ciljati prikladnu
tezinu ribe za odredeni tip
kasete. Prepune kasete su
glavni razlog gnjecenja ribe
te rezultirajuce loSe kvalitete i
gubitka teZine ribe.

Materijal za omatanje i pakiranje
ne smije biti izvor kontaminacije,
odnosno mora biti skladisten na
nacin da ne bude izloZen riziku
od kontaminacije. Spremnici
moraju biti ¢isti i neosteéeni, a
ako se koriste visekratno, moraju
Trajanje ribolova - Ribolov biti pogodni za ¢iséenje i gdje je
bi trebao trajati najkrace potrebno, za dezinfekciju.



Jednostavan raspored Cis¢enja

je najbolji nacin da se uspostavi i
odrzava visoki standard higijene

i Cistoce na bilo kojoj vrsti plovila.
Na njemu se nalaze ,korak po
korak” upute za sistematsko
¢iS¢enje radnih povrsina.

Dobar raspored ¢is¢enja u detalje
opisuje:

«  Stotreba cistiti,
« koliko cesto,

«  kojim sredstvima ili
kemikalijama treba Cistiti
te koja razrjedenja ili
koncentracije koristiti i koje je
vrijeme izlaganja potrebno,

« nacin ¢iscenja,
« detalje o sigurnosti, odnosno

mjerama opreza prilikom
koristenja sredstava.

Kemikalije za ¢iS¢enje

Izrazito se preporuca da se koriste
ispravne i namjenske kemikalije i
sredstva za Cis¢enje. Postoji velik

broj tvrtki koje su specijalizirane za
nabavu sredstava za profesionalno

¢iS¢enje i prilikom izbora kemikalija
potrebno je potraziti njihov
strucan savjet, zbog sljedecih
razloga:

« lako razlike ponekad
nisu vidljive golim okom,
poboljsanja u standardu
Cistoce na plovilu mogu biti
znacajna.

«  Treba voditi racuna da neke
kemikalije mogu reagirati s
odredenim metalima, kao
na primjer s aluminijem, koji
moze biti prisutan u opremi
koja se nalazi na brodu.

«  Ako se koristi pogresno
sredstvo, na primjer
odmasciva¢ motora na
radnim povrsinama gdje se
nalazi riba, uc¢inak nece biti
higijenski, nego suprotno,
zagaditi ¢e se povrsina.

« Obavezno se treba pridrzavati
ispravnih stupnjeva
razrjedenja i nacina koristenja.

«  Kemikalije koje imaju snazan
miris koji se zadrzava na
povrsini nakon cis¢enja,
kao na primjer izbjeljivac
(varikina), mogu zagaditi i
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ribu. Proizvodi za cis¢enje
moraju biti takvi da se dobro
ispiru.

+ Budite sigurni da se na
proizvodima za cis¢enje
koje koristite nalazi etiketa
koja navodi tocan sastav
proizvoda.

«  Budite sigurni da je osoba
koja obavlja ¢iS¢enje upucena
u ispravan nacin koristenja
proizvoda.

«  Budite sigurni da su kemikalije
pravilno uskladistene i
da se nalaze na dovoljnoj
udaljenosti od podrucja gdje
se radi s ribom.

«  Proizvodi za Cis¢enje
bi idealno trebali biti
biorazgradivi jer nakon
ispiranja zavrse u okolnom
moru.

Evidencija

Na plovilu bi se trebala nalaziti
evidencija o ¢is¢enju, koja sluzi kao
dokaz o tome da se provode mjere
koje garantiraju kvalitetu iskrcanog
ulova. To je ujedno i pisani dokaz

kada se provjerava provedba
postupaka dobre higijenske prakse
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na plovilu. Potrebno je odrediti
odgovornu osobu za vodenje
evidencije.

Evidencijski list treba sadrzavati:
ime odgovorne osobe, opis i
ucestalost prakse koja se provodi.
Vazno je definirati i gdje ¢e se
pohranjivati dokumenti.



PODRUCJE
ILIDIO
OPREME

Mreze

Dio palube na
kojem se radi
s ribom

Paluba

Rampa za
spustanje ribe

Stolovi i daske
za Cis¢enje
ribe

PREPORUCENA
UCESTALOST CISCENJA

Kada se mreZe iznesu iz
skladista.

Jednom temeljito ocistiti
prilikom svakog odlaska u
ribolov.

Prema potrebi.

Prilikom duZe pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Izmedu potega.

Prilikom duZe pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Izmedu potega.

Prilikom duZe pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Prema potrebi.

Prilikom duze pauze
u ribolovu/kada se ne
upotrebljavaju.

Na kraju ribolova.

NACIN PRIMJENE

Isprati mlazom vode.
Oprati, isprati mlazom vod

Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
Ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje, namodciti, isprati.
Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
Ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje, namociti, isprati.
Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje, namociti, isprati.
Isprati.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
Ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima
za ciscenje, ostaviti u otopini

za dezinfekciju do sljedeceg
isplovljavanja na ribolov.



Resetke za
sortiranje ribe

Stroj za
filetiranje ribe

Kosare

Vage

Skladisni
prostor

Izmedu potega.

Prilikom duZe pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Prema potrebi.

Prilikom duze pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Izmedu potega.

Prilikom duze pauze u
ribolovu.

Na kraju ribolova.

Prema potrebi.

Na kraju ribolova.

Na kraju ribolova.

Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje, namociti, isprati.
Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
ciscenje, isprati mlazom vode.
Ocistiti kemijskim sredstvima za
¢is¢enje, namociti, isprati mlazom
vode.

Isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
Ciscenje, isprati mlazom vode.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje, namociti, isprati.

Isprati platformu vage.

Platformu ocistiti kemijskim
sredstvima za ciscenje i isprati te
obrisati tipkovnicu.

Ocistiti kemijskim sredstvima za
cis¢enje povrsina; namociti i isprati.
Uvjeriti se da nije zaostao miris

kemikalija, upotrijebiti obicnu vodu
za ispiranje.

Treba naglasiti da se kod ispiranja mlazom vode podrazumijeva da

treba koristiti ¢istu morsku vodu, a ako se plovilo nalazi u luci, onda je potrebno

koristiti obi¢nu/slatku vodu iz vodovoda. Nikada se ne smije koristiti morska

voda iz luke u svrhu cis¢enja.
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4.4 Kontrola Stetnika

Ribarska plovila imaju zakonsku
odgovornost osigurati zdravstvenu
sigurnost ulova. Stetnici nose dvije
vrste opasnosti od zagadenja. Kao
prvo, oni prenose mikroorganizme
koji uzrokuju bolesti, a kao drugo,
zbog rizika prisutnosti stranih tijela
u ulovu, kao $to su mrtvi primjerci
samih Stetnika ili izmet, dlake,
perje itd. Treba uzeti u obzir da se
bilo koja vrsta zivotinje na brodu
smatra Stetnikom te da su Stetnici
opcenito privuceni na plovilo zbog

A
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prisutnosti hrane ili zbog trazenja
zaklona. Dok je plovilo na moru,
glavnu opasnost predstavljaju
ptice, a u luci je moguca prisutnost
glodavaca i kukaca, a takoder i
ptica.

Preventivne mjere u luci:

«  Osigurajte da su sve radne
povrsine temeljito ocis¢ene
i da nema otpada i ostataka
ribe na palubi.

« Neka sve mreze i oprema

budu ¢iste od otpada i
ostataka ulova.




Budite sigurni da je oprema za
rukovanje Cista.

Provjerite da su svi spremnici
Cisti i pospremljeni na nacin
da se sprijeci kontaminacija
pti¢jim izmetom.

Ciste kasete donesite na
plovilo tek kad je ono
spremno za isplovljavanje.

Ako postoje vrata za
potpalublje, ona trebaju biti
zatvorena kada god nisu u
upotrebi.

Vrata kabina i/ili kormilarnice
bi trebala biti zatvorena.

Plovila s otvorenom palubom
trebalo bi oprati prilikom
isplovljavanja.

Ako se pojave tragovi
Stetnika, treba odmah istraziti
o ¢emu se radi i poduzeti
mjere zastite.

Ako se uoce stetnici, potrebno
je to javiti kapetanu/
odgovornoj osobi.

Sve Stetnike je potrebno
eliminirati i unistiti, a
zahvacene povrsine
dezinficirati.

Ako je potrebno, treba
potraziti pomoc profesionalne
tvrtke za kontrolu stetnika,
kako bi se eliminirao problem.

Preventivne mjere tijekom
plovidbe:

Za vrijeme ribolova sav
organski otpad, otpad od ribe
i detritus treba odmah vratiti
u more.

,Cisti-kuda-ide$” (‘Clean-as-
you-go’) je princip kojeg se
treba drzati izmedu potega.
Pticji izmet na otvorenim
povrsinama palube i opremi
treba oprati u Sto kra¢em
roku.

Ako se zastitna odjeca posade
zaprlja pti¢jim izmetom, treba
je ocistiti prema potrebi.
MreZe i opremu treba
redovito provjeravati i drzati
¢istim od ribljeg otpada i
ostataka detritusa.

Ako se pojave tragovi
Stetnika, treba ih odmah
istraziti i poduzeti mjere
zastite.

Ako se uoce stetnici, potrebno
je to javiti kapetanu/
odgovornoj osobi.

Sve Stetnike je potrebno
eliminirati i unistiti, a
zahvacene povrsine
dezinficirati.



LHladni lanac” ne smije biti
prekinut za hranu ¢ija zdravstvena
ispravnost ovisi o drzanju iste pri
odgovarajucoj temperaturi. Mhoga
plovila su danas opremljena
izoliranim i rashladnim skladistima.
Takva oprema olaksava ocuvanje
ulova u najboljem stanju u
trenutku iskrcaja. Pravilno
podesdavanje i odrzavanje
temperature u skladistu je vazno
kako bi tijekom ¢uvanja ribe doslo
do minimalnog gubitka kvalitete.
Prostor za hladenje treba biti
rashladen na 0°C do +4°C prije
nego $to je riba ulovljena, a to
znadi da treba ukljuciti hladenje

na vrijeme. Ako je temperatura
preniska, moze do¢i do smrzavanja
ulova.

Potrebno je obratiti paznju na
sljedece:

« Ako je temperatura u
hladnjaci previsoka - ne
zaustavlja rast bakterija
kvarenja na ribi, brzi je
gubitak kvalitete ulova i
skracivanje roka trajanja.

Ako je temperatura podesena
prenisko - moze se stvoriti
¢vrsti led, sprijec¢eno je
topljenje listi¢a leda te
hladenje ribe otopljenom
ledenom vodom. S vremenom
¢e se smrznuti i povrsinski
sloj ribe, a sporo smrzavanje
ribe vodi velikom gubitku
vode i losoj kvaliteti ribljeg
mesa koje postaje mekano i
raspada se.

Treba provjeriti da li je
mjerena temperatura stvarni
odraz temperature u ostatku
prostorije. Senzor se ne
smije postaviti blizu vrata ili
rashladne zavojnice.
Najbolje je koristiti priguseni
senzor, koji sporije reagira na
promjene temperature.

U velikim hladnjacama treba
postaviti nekoliko senzora.

Potrebno je redovno
provjeravati i biljeziti
temperaturu kao dio dobre
prakse.

Dobro je postaviti ekran
koji prikazuje vrijednosti
temperature u hladnjaci, a
idealno bi bilo da se nalazi u
kormilarnici.



«  Moderni sustavi imaju
mogucnost automatskog
biljeZzenja temperature, i
pohranjivanja podataka u
brodskom rac¢unalu.

Ribari su osobe koje postupaju s
hranom i kao takvi, imaju zakonsku
i moralnu odgovornost da
postupaju s proizvodima ribarstva
na nacin da sprijece njihovo
zagadenje.

Rizik u postupanju s ribom u ovoj
fazi se smatra niskim, jer se radi

0 samom pocetku proizvodnje
hrane koja nakon toga prolazi
daljnju obradu. Ipak, u slu¢aju
loSe higijene od strane posade,
riba ce se brze kvariti, pa posada
mora biti svjesna da ima ulogu u
osiguranju kvalitete proizvoda.
Edukacija posade je korisna za
moral i efikasnost, a ¢lanovi posade
upuceni u osnove higijene trebati
¢e manje nadgledanja, Sto ¢e
dovesti do bolje kvalitete i cijene
ribe.

Pravila za higijenu se
primjenjuju za sve ¢lanove
posade za vrijeme rukovanja,
spremanja i iskrcavanja ribe:

«  Svi¢lanovi posade moraju
nositi zastitnu odjecu i
odrzavati ju ¢istom.

« Zarad u kotlovnici ilina
motoru treba imati posebnu
odjecu te presvudi obucu
nakon Sto se iz podrudja gdje
je motor ide na palubu na
koju se iskrcava riba.

« Nije pozZeljno nositi lancice ili
privjeske koji bi mogli otpasti
i zavrsiti medu ulovom.

«  Potrebno je nositi kapuili
maramu koja pokriva kosu.

«  Posada ne smije jesti, piti
ili pusiti u podrucju gdje se
rukuje ribom.

«  Posada mora oprati i osusiti
ruke prije nego sto rukuje
ribom, a osobito nakon
odlaska na nuznik.

« Rukavice koje se koriste
za rukovanje ribom treba
redovito prati.
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Posada ne smije ispuhivati
nos, kasljati, kihati ili pljuvati
iznad ribe.

Ozljede ili ogrebotine na kozi
treba prekriti vodootpornim
flasterom.

Ako neki ¢lan posade

2016.

dobije proljev, povracdanje

ili poviSenu temperaturu
duzan je o tome obavezno
obavijestiti nadredenoga te
Ce biti iskljucen iz procesa
pripreme i rukovanja ulovom,
sve do izljecenja.



,Proizvodi ribarstva’- sve
slatkovodne ili morske
zivotinje (osim zivih Skoljaka,
zivih bodljikasa, Zivih
plastenjaka i zivih morskih
puZeva te svih sisavaca,
gmazova i Zaba) bilo divlje

ili iz uzgoja, ukljucujudii

sve jestive oblike, dijelove i
proizvode tih Zivotinja;

,Svjezi proizvodi ribarstva”-
nepreradeni proizvodi
ribarstva, bilo cijeli ili
obradeni, ukljucujudi
vakuumski pakirane
proizvode ili proizvode
pakirane u kontroliranoj
atmosferi, koji, da bi se
sacuvali, nisu bili podvrgnuti

nikakvom drugom postupku
osim hladenja;

,Pripremljeni proizvodi
ribarstva“- nepreradeni
proizvodi ribarstva koji su

bili podvrgnuti postupku

koji utjece na njihovu
anatomsku cjelovitost, kao
$to su uklanjanje glave,
vadenje utrobe, rezanje na
odreske, filetiranje i rezanje na
komadice;

,Preradeni proizvodi
ribarstva“- preradeni
proizvodi koji nastaju
preradom proizvoda ribarstva
ili daljnjom preradom tako
preradenih proizvoda.
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6 PRIMJERI EVIDENCIJA

Evidencije koje je pozeljno imati:

Dnevna check lista higijenskih
poslova na plovilu/kontrolna
lista sanitacije

Raspored ¢is¢enja — tablica po
pojedinim dijelovima plovila/
plan sanitacije

Evidencija sredstava za

¢is¢enje — popis sredstava
za Cis¢enje, koncentracije,
vrijeme djelovanja, radniji,

odgovornih osoba

Kontrolna lista suzbijanja
Stetnika

Tjedni dnevnik pracenja
temperature hladnjace
Evidencija o dodatnoj
edukaciji posade/
izobrazbama, vezano uz
higijenu

Popis odgovornih osoba

2016.
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