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UREDBA (EZ) br. 853/2004 EUROPSKOG PARLAMENTA I
VIJECA

od 29. travnja 2004.

o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog
podrijetla

POGLAVLIJE 1.
OPCE ODREDBE

Clanak 1.

Podrucje primjene

1.  Ovom se Uredbom utvrduju odredena pravila o higijeni hrane
zivotinjskog podrijetla kojih se moraju pridrzavati subjekti u poslovanju
s hranom. Ta pravila nadopunjuju ona koja su utvrdena Uredbom (EZ)
br. 852/2004. Ona se primjenjuju na nepreradene i preradene proizvode
zivotinjskog podrijetla.

2. Ako nije izri¢ito navedeno drugacije, ova se Uredba ne primje-
njuje na hranu koja sadrzi i proizvode biljnog podrijetla i preradene
proizvode zivotinjskog podrijetla. Medutim, preradeni proizvodi Zivo-
tinjskog podrijetla koji se upotrebljavaju za pripremu takve hrane
moraju se dobiti i njima se mora rukovati u skladu sa uvjetima ove
Uredbe.

3. Ova se Uredba ne primjenjuje na:

(a) primarnu proizvodnju namijenjenu za osobnu uporabu u domacin-
stvu;

(b) pripremu, rukovanje ili skladiStenje hrane u domacinstvu namije-
njene za osobnu potrosnju u domacinstvu;

(c) izravnu opskrbu malim koli¢inama primarnih proizvoda kojima
proizvodac opskrbljuje krajnjeg potrosaca ili lokalni objekt u malo-
prodaji koji izravno opskrbljuje krajnjeg potrosaca;

(d) izravnu opskrbu malim koli¢inama mesa peradi i dvojezubaca koji
su zaklani na poljoprivrednom gospodarstvu, a kojima proizvodac
opskrbljuje krajnjeg potrosaca ili lokalni objekt u maloprodaji koji
takvim mesom, u obliku svjezeg mesa, izravno opskrbljuje krajnjeg
potrosaca;

(e) lovce koji izravno opskrbljuju krajnjeg potrosaca, ili lokalni objekt
u maloprodaji koji izravno opskrbljuje krajnjeg potrosaca, malim
koli¢inama slobodno zivuée divljaci ili mesa slobodno zivuce
divljaci.

4. U skladu sa svojim nacionalnim pravom, drzave ¢lanice utvrduju
propise koji ureduju djelatnosti i osobe iz stavka 3. tocke (c), (d) i (e).
Takvi nacionalni propisi moraju osigurati ostvarenje ciljeva ove Uredbe.

5. (a) Ako nije izri¢ito navedeno drugacije, ova se Uredba ne primje-
njuje na maloprodaju.
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(b) Medutim, ova se Uredba primjenjuje na maloprodaju ako se
poslovi obavljaju s ciljem opskrbe drugog objekta hranom
zivotinjskog podrijetla, osim ako:

i. se ti poslovi sastoje jedino od skladiStenja ili prijevoza, pri
¢emu ipak primjenjuju posebni zahtjevi vezano za tempera-
turu iz Priloga III;

ili

ii. objekt u maloprodaji opskrbljuje hranom zivotinjskog
podrijetla iskljucivo drugi objekt u maloprodaji i ako se,
prema nacionalnome pravu, radi o marginalnoj, lokalnoj i

ogranic¢enoj djelatnosti.

(c) Drzave Cclanice mogu donijeti nacionalne mjere kako bi
primjenu zahtjeva ove Uredbe prosirile i na objekte u malo-
prodaji koji se nalaze na njihovom podrucju a na koje se,
prema tocki (a) ili (b), ti zahtjevi ne bi primjenjivali.

6. Ova se Uredba primjenjuje ne dovodeci u pitanje:

(a) odgovarajuc¢a pravila o zdravlju Zivotinja i javnom zdravlju, uklju-
¢ujudi 1 stroza pravila koja su utvrdena u svrhu spreCavanja, suzbi-
janja i iskorjenjivanja odredenih transmisivnih spongiformnih ence-

falopatija;

(b) zahtjeve vezane uz dobrobit Zivotinja;

(c) zahtjeve vezane uz oznacivanje Zivotinja i sljedivost proizvoda Zivo-
tinjskog podrijetla.

Clanak 2.

Definicije
Za potrebe ove Uredbe primjenjuju se sljedece definicije:
1. definicije utvrdene u Uredbi (EZ) br. 178/2002;
2. definicije utvrdene u Uredbi (EZ) br. 852/2004;

3. definicije utvrdene u Prilogu 1.;

4. sve tehnicke definicije iz priloga II. i III.

POGLAVLIE II.
OBVEZE SUBJEKATA U POSLOVANJU S HRANOM

Clanak 3.
Opce obveze

1. Subjekti u poslovanju s hranom moraju ispunjavati odgovarajuce
odredbe iz priloga II. i III.
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2. »M7 Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju rabiti druge tvari
osim vode za pi¢e — ili Ciste vode, kada je njezina uporaba dopustena
Uredbom (EZ) br. 852/2004 ili ovom Uredbom — za odstranjivanje povr-
Sinskog onecis¢enja s proizvoda zivotinjskog podrijetla, osim ako je
Komisija odobrila uporabu drugih tvari. Te mjere, namijenjene izmjeni
elemenata ove Uredbe koji nisu kljuéni dopunjujuci je, usvajaju se u
skladu s regulatornim postupkom s kontrolom iz ¢lanka 12. stavka 3. <
Subjekti u poslovanju s hranom moraju zadovoljavati i sve uvjete uporabe
koji se donesu u skladu s istim postupkom. Uporaba odobrene tvari ne
utjeCe na obvezu subjekta koji posluje s hranom da ispunjava zahtjeve ove
Uredbe.

Clanak 4.

Upis u registar i odobravanje objekata

1. Subjekti u poslovanju s hranom mogu na trziSte staviti proizvode
zivotinjskog podrijetla proizvedene u Zajednici jedino ako su priprem-
ljeni i ako se njima rukovalo isklju¢ivo u objektima:

(a) koji zadovoljavaju odgovaraju¢e zahtjeve iz Uredbe (EZ) br.
852/2004, iz priloga II. i III. ovoj Uredbi te druge odgovarajuce
propisa o hrani;

(b) koje je nadlezno tijelo upisalo u registar ili, ako se to zahtijeva u
skladu sa stavkom 2., odobrilo.

2. Ne dovode¢i u pitanje clanak 6. stavak 3. Uredbe (EZ) br.
852/2004, objekti u kojima se rukuje onim proizvodima zivotinjskog
podrijetla koji podlijezu zahtjevima iz Priloga III. ovoj Uredbi ne smiju
poslovati ako ih ne odobri nadlezno tijelo u skladu sa stavkom 3. ovog
Clanka, izuzimajuci objekte koji se bave jedino:

(a) primarnom proizvodnjom;
(b) poslovima prijevoza;

(c) skladiStenjem proizvoda koje nije potrebno skladistiti u uvjetima
kontrolirane temperature;

ili

(d) maloprodajnim djelatnostima drugacijim od onih na koje se primje-
njuje ova Uredba u skladu s ¢lankom 1. stavkom 5. to¢kom (b).

3. Objekt koji podlijeze odobrenju u skladu sa stavkom 2. ne smije
poslovati ako nadlezno tijelo nije, u skladu s Uredbom (EZ) br.
854/2004 Europskoga parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o utvr-
divanju posebnih pravila organizacije sluzbenih kontrola proizvoda
zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi (1):

(a) tom objektu izdalo odobrenje za rad nakon inspekcije na licu
mjesta;

ili
(b) tom objektu izdalo uvjetno odobrenje.

() SL L 139, 30.4.2004., str. 206.
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4. Subjekti u poslovanju s hranom suraduju s nadleznim tijelima u
skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004. Subjekti u poslovanju s hranom
narocito jamce da ¢e objekt prestati raditi ako nadlezno tijelo povuce
svoje odobrenje ili ako ga, u slucaju uvjetnog odobrenja, ne produlji ili
ne izda puno odobrenje.

5. Ovaj clanak ne sprecava objekt da hranu stavlja na trziSte u
razdoblju izmedu pocetka primjene ove Uredbe i prve sljedece inspek-
cije nadleznog tijela ako objekt:

(a) podlijeze odobrenju u skladu sa stavkom 2. i ako je proizvode
zivotinjskog podrijetla stavio na trziSte u skladu sa zakonodavstvom
Zajednice neposredno prije primjene ove Uredbe;

ili

(b) pripada onoj vrsti objekata za koje se prije primjene ove Uredbe
nije zahtijevalo odobrenje.

Clanak 5.

Oznake zdravstvene ispravnosti i identifikacijske oznake

1. Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju staviti na trziste proizvod
zivotinjskog podrijetla kojim se rukovalo u objektu koji podlijeze
odobrenju u skladu s ¢lankom 4. stavkom 2. ako taj proizvod nema:

(a) oznaku zdravstvene ispravnosti koja je stavljena u skladu s
Uredbom (EZ) br. 854/2004;

ili

(b) ako ta Uredba ne predvida stavljanje oznake zdravstvene ispravno-
sti, identifikacijsku oznaku stavljenu u skladu s Prilogom II.
odjeljkom I. ove Uredbe.

2. Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti identifikacijsku
oznaku na proizvod zivotinjskog podrijetla jedino ako je proizvod proiz-
veden u skladu s ovom Uredbom u objektima koji ispunjavaju uvjete iz
¢lanka 4.

3. Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju s mesa ukloniti oznaku
zdravstvene ispravnosti koja je postavljena u skladu s Uredbom (EZ) br.
854/2004 osim ako to meso rasijecaju ili preraduju ili ga na neki drugi
nacin obraduju.

Clanak 6.

Proizvodi Zivotinjskog podrijetla koji ne potjecu iz Zajednice

1. Subjekti u poslovanju s hranom i koji uvoze proizvode Zzivotinj-
skog podrijetla iz tre¢ih zemalja osiguravaju da ¢e se uvoz obaviti
jedino:

(a) ako je trea zemlja otpreme uvrStena na popis tre¢ih zemalja iz
kojih je dopusten uvoz doti¢nog proizvoda, a koji se sastavlja u
skladu s ¢lankom 11. Uredbe (EZ) br. 854/2004;
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(b) i. ako je objekt iz kojega je doticni proizvod otpremljen, i u
kojemu je on dobiven ili pripremljen, uvrSten na popis objekata
iz kojih je dopusten uvoz tog proizvoda, a koji se sastavlja u
skladu s c¢lankom 12. Uredbe (EZ) br. 854/2004, ako je to
primjenljivo;

ii. ako je, u slucaju svjeZzeg mesa, mljevenog mesa, mesnih pripra-
vaka, mesnih proizvoda i strojno otkoStenog mesa proizvod
proizveden od mesa dobivenog u klaonicama i rasjekavaoni-
cama koje su uvrStene u popise koji se sastavljaju i aZuriraju
u skladu s c¢lankom 12. Uredbe (EZ) br. 854/2004 ili u
odobrenim objektima u Zajednici;

iii. ako je, u slucaju zivih skoljki, bodljikasa, plastenjaka i morskih
puzeva, proizvodno podrucje uvrSteno na popis koji se sastavlja
u skladu s ¢lankom 13. te Uredbe, ako je to primjenljivo;

(c) ako proizvod ispunjava:

i. zahtjeve ove Uredbe, ukljucujuci zahtjeve iz ¢lanka 5. koji se
odnose na oznaku zdravstvene ispravnosti i identifikacijsku
oznaku;

ii. zahtjeve Uredbe (EZ) br. 8§52/2004;

iii. sve uvozne uvjete utvrdene u skladu sa zakonodavstvom Zajed-
nice koji ureduju kontrolu uvoza proizvoda zivotinjskog podri-
jetla;

(d) ako su, ako je to primjenljivo, ispunjeni zahtjevi iz Clanka 14.
Uredbe (EZ) br. 854/2004 koji se odnose na svjedodzbe i isprave.

2. Odstupajuéi od stavka 1. proizvodi ribarstva se mogu uvoziti i u
skladu s posebnim odredbama utvrdenim u ¢lanku 15. Uredbe (EZ) br.
854/2004.

3. Subjekti u poslovanju s hranom i koji uvoze proizvode zivotinj-
skog podrijetla osiguravaju da:

(a) pri uvozu proizvodi budu dostupni za kontrolu u skladu s Direk-
tivom 97/78/EZ (1),

(b) uvoz bude u skladu sa zahtjevima Direktive 2002/99/EZ (?);

(c) poslovi koji su pod njihovim nadzorom i koji se obavljaju nakon
uvoza budu obavljeni u skladu sa uvjetima iz Priloga III.

(") Direktiva Vijeca 97/78/EZ od 18. prosinca 1997. o utvrdivanju nacela kojima
se ureduje organizacija veterinarskih pregleda proizvoda koji ulaze u Zajed-
nicu iz tre¢ih zemalja (SL L 24, 30.1.1998., str. 9.) Direktiva je izmijenjena
Aktom o pristupanju iz 2003.

(®) Direktiva Vije¢a 2002/99/EZ od 16. prosinca 2002. o utvrdivanju zdrav-
stvenih pravila za Zivotinje koja ureduju proizvodnju, preradu, distribuciju i
uno$enje proizvoda zivotinjskog podrijetla za prehranu ljudi (SL L 18,
23.1.2003., str. 11.)
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4. Subjekti u poslovanju s hranom i koji uvoze hranu Sto sadrzi i
proizvode biljnog podrijetla i preradene proizvode zivotinjskog podri-
jetla osiguravaju da preradeni proizvodi zivotinjskog podrijetla koji se
nalaze u takvoj hrani ispunjavaju uvjete iz stavka 1. do 3. Oni moraju
biti u stanju dokazati da su ispunili tu obvezu (primjerice putem odgo-
varajuce isprave ili svjedodzbe, ¢iji oblik mora biti onakav kakav je
predviden stavkom 1. tockom (d)).

POGLAVLIE IIL
TRGOVINA

Clanak 7.

Isprave

1.  Ako se to zahtijeva u skladu s prilogom II. ili IIL., subjekti u
poslovanju s hranom osiguravaju da svjedodzbe ili druge isprave prate
posiljke proizvoda Zivotinjskog podrijetla.

2. U skladu s postupkom iz ¢lanka 12. stavka 2:

(a) moze se utvrditi obrazac isprava;

(b) moze se predvidjeti uporaba isprava u elektroni¢kom obliku.

Clanak 8.

Posebna jamstva

1.  Subjekti u poslovanju s hranom i koji na trziste Svedske i Finske
namjeravaju staviti sljede¢e proizvode zivotinjskog podrijetla moraju
ispunjavati pravila vezana uz salmonelu koja su utvrdena u stavku 2:

(a) govede i svinjsko meso, uklju¢ujuc¢i mljeveno meso, ali iskljucujuci
mesne pripravke 1 strojno otkoSteno meso;

(b) meso peradi sljedec¢ih vrsta: domace kokosi, purice, biserke, patke i
guske, ukljucujuéi mljeveno meso, ali iskljucujuci mesne pripravke i
strojno otkoSteno meso;

(c) jaja.

2. (a) Ako se radi o govedem i svinjskom mesu te mesu peradi, u
otpremnom objektu su se morali uzeti uzorci posiljke koji su, u
skladu sa zakonodavstvom Zajednice, bili podvrgnuti mikro-

bioloskom ispitivanju ¢iji je rezultat negativan.

(b) Ako se radi o jajima, centri za pakiranje daju jamstvo da
posiljka potjece iz jata koje je, u skladu sa zakonodavstvom

Zajednice, bilo podvrgnuto mikrobioloskom ispitivanju ciji je
rezultat negativan.



02004R0853 — HR —21.11.2017 — 017.001 — 8

(c) Ako se radi o govedem i svinjskom mesu, ispitivanje pred-
videno tockom (a) ne mora se provesti za posiljke koje su
namijenjene nekom objektu u svrhu pasterizacije, sterilizacije
ili obrade sa slicnim u¢inkom. Ako se radi o jajima, ispitivanje
predvideno tockom (b) ne mora se provesti za posiljke nami-
jenjene proizvodnji preradenih proizvoda postupkom koji
jamcéi uniStavanje salmonele.

(d) Ispitivanja predvidena tockama (a) i (b) ne moraju se provesti
za hranu koja potjece iz objekta u kojemu se provodi program
kontrole koji je za doticnu hranu Zzivotinjskog podrijetla i u
skladu s postupkom iz ¢lanka 12. stavka 2. priznat kao isto-
vrijedan onome koji je odobren za Svedsku i Finsku.

(e) Ako se radi o govedem i svinjskom mesu te mesu peradi,
hranu mora pratiti trgovacka isprava ili svjedodzba koja je u
skladu s obrascem utvrdenim zakonodavstvom Zajednice i
koja potvrduje:

i. da su pregledi predvideni tockom (a) obavljeni te da su
dali negativni rezultat;

ili

ii. da je meso namijenjeno za jednu od svrha iz tocke (c);

ili

iii. da meso dolazi iz objekta koji je obuhvacen tockom (d).

(f) Ako se radi o jajima posiljke mora pratiti svjedodzba koja
potvrduje da su obavljena ispitivanja predvidena tockom (b)
te da su dala negativni rezultat, ili da su jaja namijenjena za
uporabu na nacin predviden tockom (c).

(a) Komisija moze aZurirati zahtjeve utvrdene stavcima 1. i 2.,
posebno kako bi se u obzir uzele promjene unutar programa
prac¢enja drzava cClanica ili usvojili mikrobioloski kriteriji u
skladu s Uredbom (EZ) 852/2004. Te mjere, namijenjene
izmjeni elemenata te Uredbe koji nisu kljucni, izmedu
ostalog dopunjujuéi je, usvajaju se u skladu s regulatornim
postupkom s kontrolom iz ¢lanka 12. stavka 3.

(b) U skladu s regulatornim postupkom iz ¢lanka 12. stavka 2.,
pravila utvrdena u stavku 2. ovog c¢lanka s obzirom na bilo
koju hranu iz stavka 1. ovog ¢lanka mogu se prosiriti, u cije-
losti ili djelomicno, na bilo koju drzavu ¢lanicu ili bilo koje
podrucje drzave ¢lanice u kojima postoji program praéenja za
hranu zivotinjskog podrijetla koji je ekvivalentan programu
koji je s obzirom na hranu zivotinjskog podrijetla odobren
za Svedsku ili Finsku.
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4. Za potrebe ovog Clanka, ,,program kontrole” je program kontrole
koji je odobren u skladu s Uredbom (EZ) br. 2160/2003.

POGLAVLIE IV.
ZAVRSNE ODREDBE

Clanak 9.

Prijelazne mjere opcenitog podrucja primjene namijenjene izmjeni
elemenata ove Uredbe koji nisu kljucni, izmedu ostalog dopunjujuci
je novim elementima koji nisu kljuéni, a posebno dodatnim specifika-
cijama zahtjeva utvrdenih u ovoj Uredbi, usvajaju se u skladu s regu-
latornim postupkom s kontrolom navedenim u ¢lanku 12. stavku 3.

Ostale provedbene ili prijelazne mjere mogu se usvojiti u skladu s
regulatornim postupkom iz Clanka 12. stavka 2.

Clanak 10.
Izmjene i prilagodbe priloga II. i IIL.

1. »M7 Komisija moze prilagoditi ili azurirati priloge II. i IIL,
uzimajuci u obzir: «

(a) izradu vodica za dobru praksu;

(b) iskustvo ste¢eno provedbom sustava HACCP u skladu s ¢lankom 5.
Uredbe (EZ) br. 852/2004;

(c) tehnoloski razvoj i njegove prakti¢ne posljedice te ocekivanja potro-
Saca u pogledu sastava hrane;

(d) znanstvena misljenja, posebno nove procjene rizika;

(e) mikrobioloske i temperaturne kriterije za hranu;

(f) promjene u nacinima prehrane.

Te mjere, namijenjene izmjeni elemenata ove Uredbe koji nisu kljucni,
izmedu ostalog dopunjujuéi je, usvajaju se u skladu s regulatornim
postupkom s kontrolom iz ¢lanka 12. stavka 3.

2. Komisija moze odobriti odstupanja od priloga II. i III. pod
uvjetom da ona utjeCu na ostvarivanje ciljeva ove Uredbe. Te mjere,
namijenjene izmjeni elemenata ove Uredbe koji nisu kljucni, usvajaju se
u skladu s regulatornim postupkom s kontrolom iz ¢lanka 12. stavka 3.

3. Drzave ¢lanice mogu, u skladu sa stavcima 4. do 8., ne dovodeci u
pitanje ostvarivanje ciljeva ove Uredbe, donijeti nacionalne mjere za
prilagodbu zahtjeva utvrdenih u Prilogu III.
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4. (a) Cilj nacionalnih mjera iz stavka 3. je:

1. omoguciti nastavak primjene tradicionalnih metoda u
svakoj fazi proizvodnje, prerade ili distribucije hrane;

ili

il. odgovoriti na potrebe poduzeéa u prehrambenom sektoru
koja se nalaze u regijama u kojima postoje posebna zemljo-
pisna ogranicenja.

(b) U ostalim slucajevima, one se primjenjuju jedino na izgradnju,
uredenje i opremanje objekata.

5. Svaka drzava ¢lanica koja Zeli donijeti nacionalne mjere iz stavka
3. o tome obavjestava Komisiju i ostale drzave ¢lanice. U toj se obavi-
jesti:

(a) detaljno opisuju zahtjevi koje po miSljenju doti¢ne drzave c¢lanice
treba prilagoditi te se navodi vrsta trazene prilagodbe;

(b) opisuje doticna hrana i objekti;

(c) objasnjavaju razlozi za prilagodbu, te se, gdje je to bitno, daje
sazetak provedene analize opasnosti i svih mjera koje treba poduzeti
kako bi se osiguralo da prilagodba ne dovede u pitanje ciljeve ove
Uredbe;

(d) navode svi ostali bitni podaci.

6. Ostale drzave c¢lanice mogu u roku od tri mjeseca od primitka
obavijesti iz stavka 5. poslati Komisiji pisane primjedbe. U slucaju
prilagodbi koje proizlaze iz stavka 4. tocke (b), taj se rok, na zahtjev
bilo koje drzave ¢lanice, produljuje na cetiri mjeseca. Komisija se moze
savjetovati, a ako primi pisane primjedbe od jedne ili vise drzava
Clanica ona se mora savjetovati s drzavama clanicama unutar odbora
iz ¢lanka 12. stavka 1. Komisija moze, u skladu s postupkom iz ¢lanka
12. stavka 2., odluciti smiju li se provesti predvidene mjere, pod
uvjetom da se, ako je potrebno, izmijene. Prema potrebi, Komisija
moze predloziti opée mjere u skladu sa stavkom 1. ili 2. ovog ¢lanka.

7. Drzava clanica moze donijeti nacionalne mjere za prilagodbu
uvjeta iz Priloga III. jedino:

(a) u skladu s odlukom donesenom u skladu sa stavkom 6;

(b) ako mjesec dana od isteka roka iz stavka 6. Komisija ne obavijesti
drzave Clanice da je primila pisane primjedbe ili da namjerava pred-
loziti donosenje odluke u skladu sa stavkom 6;

ili

(¢) u skladu sa stavkom 8.
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8. Drzava clanica moze, na vlastitu inicijativu i podlozno opéim
odredbama Ugovora, zadrzati ili donijeti nacionalne propise:

(a) kojima na svom podrucju zabranjuje ili ogranicava stavljanje na
trziSte sirovog mlijeka ili sirovog vrhnja koje je namijenjeno za
izravnu prehranu ljudi;

ili

(b) kojima, uz odobrenje nadleznog tijela, dopusSta uporabu sirovog
mlijeka koje ne zadovoljava kriterije utvrdene u Prilogu III.,
odjeljku IX. u pogledu broja mikroorganizama (broja kolonija na
podlozi) i broja somatskih stanica za proizvodnju sireva s razdob-
ljem starenja ili zrenja od najmanje 60 dana, te mlijecnih proizvoda
dobivenih pri proizvodnji takvih sireva, pod uvjetom da to ne
dovodi u pitanje ostvarenje ciljeva ove Uredbe.

Clanak 11.

Posebne odluke

Ne dovode¢i u pitanje opéu primjenu ¢lanka 9. i ¢lanka 10. stavka 1.,
provedbene mjere mogu se utvrditi u skladu s regulatornim postupkom
iz ¢lanka 12. stavka 2., a izmjene priloga II. ili III., kao mjere namije-
njene izmjeni elemenata ove Uredbe koji nisu klju¢ni, mogu se usvojiti
u skladu s regulatornim postupkom s kontrolom iz ¢lanka 12. stavka 3.

1. utvrdila pravila prijevoza mesa dok je jos toplo;

2. odredilo, §to se ti¢e strojno otkostenog mesa, koji udio kalcija nije
znacajno veci od udjela kalcija u mljevenom mesu;

3. utvrdili drugi oblici obrade kojima se u objektima za preradu mogu
podvrgnuti zive Skoljke iz proizvodnih podruéja iz razreda B ili C
koje nisu bile proc¢iséene ili ponovo polozene;

4. odredile priznate metode ispitivanja morskih biotoksina;

5. utvrdile, u suradnji s odgovaraju¢im referentnim laboratorijem
Zajednice, dodatne zdravstvene norme za zive Skoljke, ukljucujuéi:

(a) grani¢ne vrijednosti i analiticke metode za druge morske bioto-
ksine;

(b) postupke ispitivanja virusa i viroloske standarde;

(c) planove uzorkovanja te metode i dopustena analitiCka odstu-
panja koja se primjenjuju pri provjeravanju uskladenosti sa
zdravstvenim normama;

6. utvrdile zdravstvene norme ili pregledi ako znanstveni dokazi
ukazuju da su oni potrebni za zastitu javnog zdravlja;
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7. prosirilo poglavlje IX. odjeljka VII. Priloga III. i na zive Skoljke
koje nisu cesljace (pectinidae);

8. utvrdila mjerila na temelju kojih ¢e se odredivati kada epidemio-
loski podatci ukazuju da ribolovno podrucje ne predstavlja opasnost
po zdravlje zbog prisutnosti parazita, te odredivati kada nadlezno
tijelo moze dopustiti subjektima u poslovanju s hranom da ne
moraju zamrzavati proizvode ribarstva u skladu s Prilogom III.
odjeljkom VIII. poglavljem III. dijelom D;

9. utvrdili kriteriji svjezine i grani¢ne vrijednosti za histamin i ukupni
isparivi dusik za proizvode ribarstva;

10. za proizvodnju odredenih mlije¢nih proizvoda dopustila uporaba
sirovog mlijeka koje ne zadovoljava kriterije koji su u Prilogu IIL
odjeljku IX. utvrdeni u pogledu broja mikroorganizama (broja kolo-
nija na podlozi) i broja somatskih stanica;

11. ne dovodeé¢i u pitanje Direktivu 96/23/EZ ('), utvrdila najveca
dopustena vrijednost zbirne koliine ostataka (rezidua) antibiotskih
tvari u sirovom mlijeku;

12. odobrili istovrijedni postupci proizvodnje zelatine ili kolagena.

Clanak 12.
Odborski postupak

1. Komisiji pomaze Stalni odbor za prehrambeni lanac i zdravlje
zivotinja.

2. U slucaju pozivanja na ovaj stavak, primjenjuju se ¢lanci 5. i 7.
Odluke 1999/468/EZ, uzimajuéi u obzir odredbe njezinog ¢lanka 8.

Razdoblje predvideno ¢lankom 5. stavkom 6. Odluke 1999/468/EZ je tri
mjeseca.

3. Prilikom upuéivanja na ovaj stavak primjenjuje se Clanak 5.a
stavci 1. do 4. i c¢lanak 7. Odluke 1999/468/EZ, uzimaju¢i u obzir
odredbe njezinog clanka 8.

Clanak 13.

Savjetovanje s Europskom agencijom za sigurnost hrane

Komisija se savjetuje s Europskom agencijom za sigurnost hrane o
svakom pitanju koje je unutar podruc¢ja primjene ove Uredbe, a koje
bi moglo znacajno utjecati na javno zdravlje, a to narocito Cini prije
predlaganja prosirenja Priloga III. odjeljka IIl. na druge Zivotinjske
vrste.

(") Direktiva Vije¢a 96/23/EZ od 29. travnja 1996. o mjerama za pracenje odre-
denih tvari i njihovih ostataka u zivim Zivotinjama i proizvodima Zivotinjskog
podrijetla (SL L 125, 23.5.1996., str. 10). Direktiva je izmijenjena Uredbom
(EZ) br. 806/2003 (SL L 122, 16.5.2003., str. 1).
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Clanak 14.
Izvjesée Europskom parlamentu i Vijeéu
1. Najkasnije do 20. svibnja 2009. Komisija ¢e dostaviti izvjesce

Europskom parlamentu i Vijecu kojim ¢e analizirati iskustvo steceno
primjenom ove Uredbe.

2. Komisija ¢e, prema potrebi, ovom izvjescu priloziti odgovarajuce
prijedloge.

Clanak 15.
Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u Sluz-
benom listu Europske unije.

Primjenjuje se 18 mjeseci nakon datuma na koji svi sljedec¢i akti stupe
na snagu:

(a) Uredba (EZ) br. 852/2004;
(b) Uredba (EZ) br. 854/2004;
i
(c) Direktiva 2004/41/EZ.
Medutim, ona se nece primjenjivati prije 1. sijecnja 2006.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim
drzavama ¢lanicama.
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PRILOG 1.

DEFINICIJE

Za potrebe ove Uredbe:

1.
1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.8.

1.9.

1.10.

1.12.

1.14.

MESO

,,Meso” znadi jestivi dijelovi zivotinja iz tocaka 1.2. do 1.8., ukljucujuéi

krv.

,Domaci papkari i kopitari” zna¢i domaca goveda (ukljucujuci vrste
Bubalus 1 bizone), svinje, ovce i koze te domacdi kopitari.

,,Perad” znaci ptice iz uzgoja, ukljucujuci ptice koje se ne smatraju doma-
¢im, ali koje se uzgajaju kao domace zivotinje, izuzimajuci ptice bezgre-
benke.

,,Dvojezupci” znaci kuniéi, zecevi i glodavci.

X

,»Slobodno zivuca divljac” znaci:

— divlje papkare i kopitare i dvojezupce kao i ostale kopnene sisavce koji
se love za prehranu ljudi i koji se prema primjenjivom zakonu doti¢ne
drzave €lanice smatraju slobodno zivu¢om divljaci, ukljucujuéi sisavce
koji zive na ogradenom podrucju u uvjetima slobode sli¢nim uvjetima
u kojima zivi slobodno zivuca divljac,

— divlje ptice koje se love za prehranu ljudi.

,Divlja¢ iz uzgoja” znaci ptice bezgrebenke iz uzgoja te kopnene sisavce iz
uzgoja koji nisu obuhvacéeni tockom 1.2.

,Sitna slobodno zivuéa divlja¢” znaci divlje ptice i dvojezupce koji
slobodno zive u prirodi.

,Krupna slobodno zivuc¢a divljac” znaci divlje kopnene sisavce koji
slobodno zive u prirodi, a koji nisu obuhvaceni definicijom sitne slobodno
zivuce divljaci.

,Trup” znaci tijelo Zivotinje nakon klanja i obrade.

»Svjeze meso” znaci meso koje nije bilo podvrgnuto nikakvom drugom
postupku konzerviranja osim hladenja, zamrzavanja ili brzog zamrzavanja,

ukljucujué¢i vakuumski pakirano meso i meso pakirano u kontroliranoj
atmosferi.

,.Nusproizvodi klanja” zna¢i svjeze meso osim mesa trupa, ukljuCujuci
unutarnje organe i krv.

,Unutarnji organi” zna¢i organi prsne, trbusne i zdjelicne Supljine, te
dusnik i jednjak, a kod ptica i volja.

. »,Mljeveno meso” zna¢i otkoSteno meso samljeveno na komadice koje

sadrzi manje od 1 % soli.

,,Strojno otkosteno meso” ili ,,SOM” znaéi proizvod koji se, nakon ukla-
njanja kostiju, dobije odvajanjem mesa od kostiju koje sadrze dijelove
mesa, ili od trupa peradi, mehani¢kim sredstvima kojima se uniStava ili
mijenja struktura miSiénih vlakana.

. ,»,Mesni pripravci” znaéi svjeze meso, ukljucuju¢i meso usitnjeno na koma-

di¢e, kojemu su dodani hrana, zacini ili dodaci (aditivi) ili koje je bilo
podvrgnuto postupcima koji ne mijenjaju unutarnju strukturu miSiénih
vlakana niti unitavaju znacajke svjezeg mesa.

. ,,Klaonica” zna¢i objekt u kojemu se obavlja klanje i klaonicka obrada

zivotinja ¢ije je meso namijenjeno prehrani ljudi.
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1.17.

1.18.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

3.2.

3.3.

,Rasjekavaonica” znaci objekt u kojemu se obavlja otkostavanje i/ili rasi-
jecanje mesa.

,,Objekt za obradu divljaci” znaci svaki objekt u kojemu se nakon ulova
divlja¢ i meso divljaci pripremaju za stavljanje na trziste.

ZIVE SKOLJKE

,.Skoljke” zna&i mekusci s dvodijelnom ljusturom koji se hrane filtriranjem.

,Morski biotoksini” znaci otrovne tvari koje se nakupljaju u skoljkama,
narocito kao rezultat hranjenja planktonom koji sadrzi toksine.

,,Odrzavanje” znaci skladiStenje zivih $koljaka koje potjecu iz proizvodnog
podrucja iz razreda A, centra za prociScavanje ili otpremnog centra, u
spremnicima ili bilo kojim drugim postrojenjima koja sadrze Cistu
morsku vodu ili na prirodnim prostorima, kako bi se uklonio pijesak,
mulj ili blato, sacuvala ili poboljsala organolepticka svojstva te osiguralo
njihovo dobro vitalno stanje prije pakiranja ili ambalaziranja.

%l

,.Sakupljac” znaci svaka fizicka ili pravna osoba koja na podrucju saku-
pljanja/izlovljavanja na bilo koji nain sakuplja/izlovljava zive Skoljke u
svrhu njihove obrade i stavljanja u promet.

,,Proizvodno podru¢je” znaci svaki dio mora, usca ili lagune na kojemu se
nalaze prirodne naslage $koljaka ili mjesta za uzgoj Skoljaka, a na kojemu
se vade skoljke.

,,Podru¢je za ponovno polaganje skoljaka” znaci svaki dio mora, usca ili
lagune ¢ije su granice jasno oznaCene plutatama, stupovima ili drugim
fiksnim sredstvima, te koje se upotrebljava iskljuc¢ivo za prirodno proci-
S¢avanje zivih Skoljaka.

,,Otpremni centar” znac¢i svaki objekt na obali ili na moru koji sluzi za
prihvat, odrzavanje, pranje, CiS¢enje, sortiranje, pakiranje i ambalaziranje
zivih Skoljaka namijenjenih za prehranu ljudi.

,,Centar za prociScavanje” znaci objekt opremljen bazenima koji se napa-
jaju ¢istom morskom vodom i u kojima se zive skoljke drze toliko dugo
koliko je potrebno da se smanji njihovo onecis¢enje kako bi bile uporab-
ljive za prehranu ljudi.

,Ponovno polaganje” znaéi prenosenje zivih Skoljaka u dijelove mora,
laguna ili us¢a u kojima se one drze toliko dugo koliko je potrebno da
se smanji njihovo onecis¢enje kako bi bile uporabljive za prehranu ljudi.
To ne ukljucuje posebni postupak prijenosa skoljaka u podrucja pogodnija
za njihov daljnji rast ili povecanje mase.

PROIZVODI RIBARSTVA

,,Proizvodi ribarstva” znaci 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, ukljucujuci i sve jestive
oblike, dijelove i proizvode tih Zivotinja.

,Brod tvornica” znaéi svako plovilo na kojemu se proizvodi ribarstva
obraduju na jedan ili viSe sljede¢ih nacina te potom pakiraju ili ambalazi-
raju i, prema potrebi, hlade ili zamrzavaju: filetiraju, rezu na komade,
uklanja im se koza, uklanjaju im se ljusture, uklanjaju im se ljuske, usit-
njavaju se ili preraduju.

,,Brod hladnjaca” znaci svako plovilo na kojemu se proizvodi ribarstva
zamrzavaju, prema potrebi nakon pripremnih radnji kao §to su krvarenje,
uklanjanje glave, utrobe i peraja te potom, prema potrebi, pakiraju ili
ambalaziraju.
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3.4.

3.5.

3.6.

4.2.

5.2.

5.3.

5.4.

6.2.

7.2.

7.3.

7.4.

,Proizvod ribarstva dobiven strojnim odvajanjem mesa” znadi svaki
proizvod dobiven odvajanjem mesa s proizvoda ribarstva mehanickim
metodama koje unistavaju ili mijenjaju strukturu mesa.

,»Svjezi proizvodi ribarstva” zna¢i nepreradeni proizvodi ribarstva, bilo
cijeli ili obradeni, ukljuujuéi 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” znaci nepreradeni proizvodi ribarstva
koji su bili podvrgnuti postupku koji utjeCu na njihovu anatomsku cjelo-
vitost, kao §to su uklanjanje glave, vadenje utrobe, rezanje na odreske,
filetiranje i1 rezanje na komadice.

MLIJEKO

,.Sirovo mlijeko” znaci mlijeko koje nastaje izluCivanjem mlijecne Zzlijezde
zivotinja iz uzgoja koje nije zagrijavano na temperaturu vecu od 40 °C niti
je bilo podvrgnuto nekom drugom postupku koji ima isti ucinak.

,,Gospodarstvo za proizvodnju mlijeka” znaCi objekt u kojemu se drzi
jedna ili vie zivotinja iz uzgoja kako bi proizvodile mlijeko namijenjeno
stavljanju u promet kao hrana.

JAJA

,Jaja” znaci jaja u ljusci — iskljuCujuéi razbijena, inkubirana ili kuhana jaja
— koja potjecu od ptica iz uzgoja i koja su prikladna za izravnu prehranu
ljudi ili za pripremu proizvoda od jaja.

,,Tekuce jaje” znaci nepreradeni sadrzaj jaja nakon uklanjanja ljuske.

,Napuknuta jaja” znaci jaja Cija je ljuska oStecena, ali Cije su membrane
neoStecene.

,,Centar za pakiranje” znaci objekt u kojemu se jaja sortiraju po kakvoci i
tezini.

ZABLJI KRACI I PUZEVI

,,Zablji kraci” znadi straznji dio tijela Zivotinja vrste Rana (porodica Rani-
dae) koji je popre¢no odsjeCen iza prednjih udova, te kojemu je izvadena
utroba i uklonjena koza.

,Puzevi” zna¢i kopneni puzevi koji pripadaju vrstama Helix pomatia
Linne, Helix aspersa Muller, Helix lucorum i vrstama porodice Achatini-
dae.

PRERADENI PROIZVODI

,,Mesni proizvodi” znaci preradeni proizvodi koji nastaju preradom mesa ili
daljnjom preradom tako preradenih proizvoda, tako da je na povrSini reza
vidljivo da proizvod nema viSe znacajke svjezeg mesa.

,Mlije¢ni proizvodi” zna¢i preradeni proizvodi koji nastaju preradom
sirovog mlijeka ili daljnjom preradom tako preradenih proizvoda.

,,Proizvodi od jaja” znaci preradeni proizvodi koji nastaju preradom jaja ili
razli¢itih komponenti odnosno mjesavina jaja, ili daljnjom preradom tako
preradenih proizvoda.

,Preradeni proizvodi ribarstva” znaCi preradeni proizvodi koji nastaju
preradom proizvoda ribarstva ili daljnjom preradom tako preradenih proiz-
voda.
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7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

8.2.

,»Topljena Zivotinjska mast” zna¢i mast koja se dobije topljenjem mesa
ukljucujudi kosti, i koja je namijenjena prehrani ljudi.

,Cvarci” znadi ostaci topljenja koji sadrze proteine, a koji nastaju nakon
djelomi¢nog odvajanja masnoce i vode.

Zelatina” znaci prirodni, topivi protein, zelatinozni ili nezelatinozni,
dobiven djelomi¢nom hidrolizom kolagena iz zivotinjskih kostiju, koze,
tetiva ili zila.

,,Kolagen” znaci proizvod na bazi proteina koji se dobiva iz Zivotinjskih

kostiju, koze i tetiva i koji je proizveden u skladu s odgovaraju¢im uvje-
tima ove Uredbe.

,,Obradeni zeluci, mjehuri i crijeva” znaci zeluci, mjehuri i crijeva koji su
nakon vadenja i ¢iS¢enja bili podvrgnuti obradi kao §to je soljenje, grijanje
ili suSenje.

OSTALE DEFINICIJE

,Proizvodi zivotinjskog podrijetla” znaci:
— hrana zivotinjskog podrijetla, ukljucuju¢i med i krv,

— zive Skoljke, zivi bodljikasi, zivi plaStenjaci i zivi morski puzevi nami-
jenjeni prehrani ljudi,

— ostale zivotinje namijenjene pripremi kako bi u zivom obliku bile
dostavljene krajnjem potrosacu.

,Veletrznica” zna¢i poduzeée u prehrambenom sektoru koje ukljucuje
nekoliko odvojenih jedinica koje imaju zajednicka postrojenja i odjeljke
u kojima se hrana prodaje subjektima u poslovanju s hranom.
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PRILOG II.

ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA VISE PROIZVODA ZIVOTINJSKOG
PODRIJETLA

ODJELJAK I.: IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA

Ako se to zahtijeva u skladu s ¢lankom 5. ili 6. te podlozno odredbama Priloga
III., subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da proizvodi zivotinjskog
podrijetla imaju identifikacijsku oznaku stavljenu u skladu sa sljede¢im odred-
bama.

A. STAVLJANIJE IDENTIFIKACIJSKE OZNAKE

1. Identifikacijska oznaka mora se primijeniti prije nego proizvod napusti
proizvodni objekt.

2. Medutim, ako se pakiranje i/ili ambalaza proizvoda uklone ili se
proizvod dodatno preraduje u drugome objektu, na proizvod je potrebno
staviti novu oznaku. U tim slucajevima na novoj oznaci mora biti
naveden broj odobrenja objekta u kojemu se obavljaju te radnje.

3. Identifikacijska oznaka nije nuzna na pakiranjima jaja kada se primje-
njuje oznaka pakirnog centra u skladu s dijelom A Priloga XIV. Uredbi
Vije¢a (EZ) br. 1234/2007 (').

4. Subjekti u poslovanju s hranom moraju, u skladu s ¢lankom 18. Uredbe
(EZ) br. 178/2002, imati uspostavljene sustave i postupke za identifika-
ciju subjekata u poslovanju s hranom od kojih su primili i kojima su
isporucili proizvode zivotinjskog podrijetla.

B. OBLIK IDENTIFIKACIJSKE OZNAKE

5. Oznaka mora biti €itljiva i neizbrisiva, a slova na njoj lako razumljiva.
Mora biti postavljena tako da bude jasno vidljiva nadleznom tijelu.

6. Na oznaci mora biti navedeno ime drzave u kojoj se nalazi objekt, pri
¢emu to ime moze biti napisano u cijelosti ili u obliku dvoslovne Sifre
prema odgovaraju¢oj ISO normi.

vm13
Medutim, ako se radi o drzavama ¢lanicama, te Sifre su BE, BG, CZ,
DK, DE, EE, GR, ES, FR, HR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL,
AT, PL, PT, SI, SK, FI, RO, SE i UK.

7. Na oznaci mora biti naveden broj odobrenja objekta. Ako se u objektu
proizvodi i hrana na koju se odnosi ova Uredba i hrana na koju se ona
ne odnosi, subjekt koji posluje s hranom moze primjenjivati istu iden-
tifikacijsku oznaku na obje vrste hrane.

8. P MI13 Ako se oznaka stavlja u objektu koji se nalazi unutar Zajednice,
ona mora biti ovalnog oblika te sadrzavati kraticu CE, EC, EF, EG, EK,
EO, EY, ES, EU, EK, EB, EZ ili WE. <«

Te se kratice ne smiju ukljuciti u oznake koje se primjenjuju na proiz-
vode uvezene u Zajednicu iz objekata smjestenih izvan Zajednice.

(") SL L 299, 16.11.2007., str. 1.
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C. METODE OZNACIVANJA

9. Ovisno o nacinu prezentiranja razli¢itih proizvoda zivotinjskog podri-
jetla, oznaka se moze staviti izravno na proizvod, pakiranje ili ambalazu,
ili moze biti otisnuta na etiketi pri¢vr§¢enoj na proizvod, pakiranje ili
ambalazu. Oznaka moze biti i u obliku neuklonjivog privjeska naprav-
ljenog od otpornog materijala.

10. U slucaju ambalaze koja sadrzi rasjeceno meso ili nusproizvode klanja,
oznaka se mora staviti na naljepnicu pricvr§¢enu na ambalazu ili otisnuti
na ambalazu na nacin da se unisti pri otvaranju ambalaze. Medutim, to
nije potrebno ako se otvaranjem uniStava ambalaza. Ako pakiranje pruza
istu zaStitu kao i ambalaziranje, oznaka se moze staviti na pakiranje.

11. Za proizvode zivotinjskog podrijetla koji su stavljeni u prijevozne
spremnike (kontejnere) ili velike pakovine i koji su namijenjeni za
daljnje rukovanje, preradu, pakiranje ili ambalaziranje u drugom objektu,
oznaka se moze staviti na vanjsku povrsinu spremnika ili ambalaZze.

12. U slucaju proizvoda zivotinjskog podrijetla u obliku tekuéine, granula ili
praska koji se prevoze u rasutom stanju, te proizvoda ribarstva koji se
prevoze nezapakirani, identifikacijska oznaka nije potrebna ako popratni
dokumenti sadrze podatke navedene u tockama 6., 7. i, prema potrebi, 8.

13. Ako se proizvodi zivotinjskog podrijetla stavljaju u ambalazu u kojoj ¢e
se izravno ponuditi krajnjem korisniku, dovoljno je staviti oznaku samo
na vanjsku stranu ambalaze.

14. Ako se oznaka stavlja izravno na proizvode Zivotinjskog podrijetla,
uporabljene boje moraju biti odobrene u skladu s propisima Zajednice
koji se odnose na uporabu bojila u hrani.

ODJELJAK II. CILJEVI POSTUPAKA KOIJI SE TEMELJE NA SUSTAVU

1.

HACCP

Subjekti u poslovanju s hranom i koji vode klaonice moraju osigurati da
postupci koje su uveli u skladu s opéim uvjetima iz ¢lanka 5. Uredbe (EZ)
br. 852/2004 ispunjavaju uvjete za koje analiza opasnosti pokaze da su
potrebni, kao i posebne uvjete navedene u tocki 2.

Postupci moraju jamciti da je svaka zivotinja ili, prema potrebi, svaka serija
zivotinja primljenih u klaonicu:

(a) pravilno oznacena;

(b) poprac¢ena odgovaraju¢im podacima iz gospodarstva podrijetla o kojima
se govori u odjeljku III;

(c) da ne dolazi s gospodarstva ili podrucja za koje vrijedi zabrana kretanja
ili druga ogranicenja zbog razloga vezanih uz zdravlje zivotinja ili ljudi,
osim ako to dopusti nadlezno tijelo;

(d) da je cista;

(e) da je zdrava, koliko to moze ocijeniti subjekt koji posluje s hranom;

(f) da je, pri dolasku u klaonicu, u zadovoljavaju¢em stanju $to se tice
dobrobiti zivotinja.

U slucaju neispunjavanja bilo kojeg uvjeta koji je naveden u tocki 2., subjekt
koji posluje s hranom mora obavijestiti sluzbenog veterinara te poduzeti
odgovarajuce mjere.
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ODJELJAK III. PODACI O PREHRAMBENOM LANCU

Za sve zivotinje, osim slobodno zivuce divljaci, koje su poslane ili se namjera-
vaju poslati u klaonicu, subjekti u poslovanju s hranom i koji vode klaonice
moraju, prema potrebi, traziti, primiti i provjeriti podatke o prehrambenom lancu
koji su predvideni ovim odjeljkom te postupati u skladu s njima.

1. Subjekti koji vode klaonice ne smiju prihvacati zZivotinje u prostore klaonice
osim ako su zatrazili i dobili odgovaraju¢e informacije o prehrambenom
lancu sadrzane u evidenciji koja se drzi na gospodarstvu podrijetla u
skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004.

2. Subjekti koji vode klaonice moraju primiti podatke najkasnije 24 sata prije
dolaska Zivotinja u klaonicu, osim u okolnostima koje se spominju u tocki 7.

3. Odgovaraju¢e informacije o prehrambenom lancu kako se spominju u tocki
1. obuhvacaju posebno:

(a) status gospodarstva podrijetla ili status regije u pogledu zdravlja zZivo-
tinja i je li gospodarstvo sluzbeno priznato da primjenjuje kontrolirane
uvjete drzanja u vezi s trihinelom u skladu s Prilogom IV. poglavljem 1.
to¢kom A Uredbe Komisije (EZ) br. 2075/2005 (1),

(b) zdravstveno stanje zivotinja;

(c) veterinarske lijekove koji su bili davani zivotinjama ili druga lije¢enja
kojima su zivotinje bile podvrgnute tijekom odredenog razdoblja i ¢ija je
karenca veca od nule, zajedno s datumima davanja tih lijekova odnosno
lije¢enja te karencama;

(d) pojave bolesti koje mogu utjecati na sigurnost mesa;

(e) rezultate, ako su bitni za zastitu javnog zdravlja, svih analiza obavljenih
na uzrocima uzetih sa Zzivotinja ili drugim uzorcima uzetih u svrhu
dijagnosticiranja bolesti koje mogu utjecati na sigurnost mesa, ukljucu-
juci uzorke uzete u okviru pracenja i suzbijanja zoonoza i rezidua;

(f) odgovarajuca izvjesc¢a o ranijim pregledima koji su prije i poslije klanja
obavljeni na Zzivotinjama s istoga gospodarstva podrijetla, ukljucujuci
naroCito izvjesca sluzbenog veterinara;

(g) podatke o proizvodnji ako bi oni mogli ukazivati na prisutnost bolesti;

(h) ime i adresu privatnog veterinara koji obi¢no vodi brigu o zivotinjama
na gospodarstvu podrijetla.

4. (a) Medutim, subjektu koji vodi klaonicu ne moraju se dostaviti sljedeci
podaci:

i. podaci iz tocake 3. podtocaka (a), (b), (f) i (h) ako su tom subjektu ti
podatci ve¢ poznati (primjerice, na temelju stalnog sporazuma ili
sustava osiguranja kakvoce);

ili

ii. podatci iz tocake 3. podtocaka (a), (b), (f) i (g) ako proizvodac izjavi
da nema bitnih podataka koje bi trebao prijaviti.

(") SL L 338, 22.12.2005., str. 60.
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(b) Podaci se ne moraju dostaviti u obliku doslovnog izvoda iz evidencije
gospodarstva podrijetla. Oni se mogu dostaviti putem elektronicke
razmjene podataka ili u obliku tipske izjave koju potpisuje proizvodac.

5. Subjekti u poslovanju s hranom i koji, nakon ocjenjivanja relevantnih poda-
taka o prehrambenom lancu, odluce primiti Zivotinje u prostore klaonice
moraju te podatke staviti na raspolaganje sluzbenom veterinaru, i to bez
odgadanja a, izuzimaju¢i okolnosti koje se navode u tocki 7., najkasnije
24 sata prije dolaska zivotinje ili serije zivotinja. Subjekt koji posluje s
hranom mora prije ante mortem pregleda obavijestiti sluzbenog veterinara
o svim podacima koji daju povoda za zabrinutost vezano za zdravlje doticne
zivotinje.

6. Ako bilo koja zivotinja stigne u klaonicu bez podataka o prehrambenom
lancu, subjekt u poslovanju s hranom mora o tome odmah obavijestiti sluz-
benog veterinara. Zivotinja se ne smije zaklati prije nego to dopusti sluzbeni
veterinar.

7. Ako nadlezno tijelo to dozvoli i pod uvjetom da to ne ugrozava ciljeve ove
Uredbe, informacije o prehrambenom lancu mogu sti¢i u klaonicu manje od
24 sata prije dolaska zivotinja svih vrsta na koje se te informacije odnose ili
mogu pratiti zivotinje do klaonice.

Medutim, svaka informacija o prehrambenom lancu za koju se zna da moze
rezultirati ozbiljnim naruSavanjem rada klaonice, mora se subjektu u poslo-
vanju s hranom koji vodi klaonicu dostaviti dovoljno prije dolaska zivotinja
u klaonicu, kako bi taj subjekt u poslovanju s hranom mogao na odgovara-
juci nacin planirati rad klaonice.

Subjekt u poslovanju s hranom koji vodi klaonicu mora ocijeniti relevantne
informacije i primljene informacije o prehrambenom lancu dostaviti sluz-
benom veterinaru. Zivotinje se ne smiju klati niti pripremati prije nego §to
to dozvoli sluzbeni veterinar.

8. Subjekti u poslovanju s hranom moraju provjeriti putovnice koje prate
domace kopitare kako bi se uvjerili da je zivotinja namijenjena klanju u
svrhu prehrane ljudi. Ako prihvate Zivotinju za klanje, putovnicu moraju
dati sluzbenom veterinaru.

VYM12
ODJELJAK IV. ZAHTIJEVI KOJI SE PRIMJENJUJU NA ZAMRZNUTU
HRANU ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

1. Za potrebe ovog odjeljka ,,datum proizvodnje” znaci:

(a) datum klanja, ako se radi o trupovima, polovicama trupova ili Cetvr-
tinama;

(b) datum ubijanja, ako se radi o trupovima slobodnozivuce divljaci;
(c) datum sakupljanja ili ulova, ako se radi o proizvodima ribarstva;

(d) datum prerade, rasijecanja, mljevenja ili pripreme, prema potrebi, ako se
radi o bilo kojoj drugoj hrani Zivotinjskog podrijetla.

2. Do faze u kojoj se hrana oznacava u skladu s Direktivom 2000/13/EZ ili
koristi za daljnju preradu, subjekti u poslovanju s hranom moraju osiguravati
da su u slucaju zamrznute hrane zivotinjskog podrijetla namijenjene prehrani
ljudi sljede¢e informacije na raspolaganju subjektu u poslovanju hranom
kojemu se hrana isporucuje te, na zahtjev, nadleznom tijelu:

(a) datum proizvodnje; i
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VY M12
(b) datum zamrzavanja, ako je drugaciji od datuma proizvodnje.

Ako je hrana proizvedena od serije sirovina s razli¢itim datumima proiz-
vodnje i zamrzavanja, mora se navesti najraniji datum proizvodnje i/ili zamr-
zavanja.

3. Dobavlja¢ zamrznute hrane sam odlu¢uje o odgovarajuéem nacinu na koji ¢e
navesti doti¢ne informacije, pod uvjetom da osigura da su informacije koje
se zahtijevaju u stavku 2. na jasan i nedvosmislen nacin na raspolaganju i
dostupne poslovnom subjektu kojemu se hrana isporucuje.
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PRILOG I11.

POSEBNI UVJETI
ODJELJAK I: MESO DOMACIH PAPKARA I KOPITARA

POGLAVLIE 1.: PRIJEVOZ ZIVIH ZIVOTINJA U KLAONICU

Subjekti u poslovanju s hranom i koji prevoze zive zivotinje u klaonicu moraju
osigurati ispunjavanje sljedecih zahtjeva:

1. Tijekom sakupljanja i prijevoza sa Zivotinjama se mora postupati pazljivo
kako bi se izbjegla njihova nepotrebna patnja.

2. Zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje potjetu iz stada za koje
se zna da je zarazeno uzro¢nicima koji su bitni za javno zdravlje smiju se
prevoziti u klaonicu jedino ako to dopusti nadlezno tijelo.

POGLAVLIJE II.: ZAHTJEVI ZA KLAONICE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da klaonice u kojima se kolju
domacdi papkari i1 kopitari ispunjavaju sljede¢e zahtjeve vezano uz izgradnju,
uredenje i opremu.

1. (a) Klaonice moraju imati odgovarajuce i higijenske prostorije za prihvat i
privremeni smjesStaj zivotinja za klanje ili, ako to dopustaju klimatski
uvjeti, obore za drzanje zivotinja prije klanja koji se lako &iste i dezin-
ficiraju. Ti prostori moraju imati opremu za pojenje i, prema potrebi,
hranjenje zivotinja. Odvod otpadnih voda ne smije ugrozavati sigurnost
hrane.

(b) One moraju imati i odvojene prostorije koje se mogu zakljucati ili, ako
to dopustaju klimatski uvjeti, obore za smjestaj bolesnih ili na oboljenje
sumnjivih Zivotinja koji raspolazu posebnim odvodom otpadnih voda te
koji su smjeSteni tako da se sprijeci kontaminacija ostalih Zivotinja, osim
ako nadlezno tijelo smatra da takvi prostori nisu potrebni.

(c) Veli¢ina prostora za prihvat i privremeni smjestaj zivotinja prije klanja
mora biti takva da omogucuje dobrobit zivotinja. Oni moraju biti tako

uredeni da olaksavaju ante mortem pregled Zivotinja, ukljucujuci identi-
fikaciju zivotinja ili skupina Zivotinja.

2. Kako bi se izbjegla kontaminacija mesa, klaonice moraju:

(a) imati dovoljan broj prostorija prikladnih za poslove koji se u njima
obavljaju;

(b) imati posebnu prostoriju za praznjenje i ¢is¢enje zeludaca i crijeva, osim
ako u pojedinac¢nim slucajevima nadlezno tijelo odobri vremensku odvo-
jenost ovih poslova unutar odredene klaonice;

(c) osigurati prostornu ili vremensku odvojenost sljede¢ih poslova:

i. omamljivanje i krvarenje;

ii. kod svinja: Surenje, skidanje Cekinja, struganje i opaljivanje;
iii. evisceracija i daljnja obrada;
iv. obrada Cistih zeludaca i crijeva

v. pripremanje i pranje drugih nusproizvoda klanja, narocito rukovanje
glavama s kojih je skinuta koza ako se to ne obavlja na liniji klanja;

vi. ambalaziranje nusproizvoda klanja;

vii. otpremanje mesa;
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(d) imati naprave koji sprecavaju dodir mesa s podom, zidovima i instala-
cijama;

(e) imati linije klanja koje su tako osmisljene da (kada su u funkciji)
omogucuju neprekidan tijek procesa klanja i sprecavaju kriznu kontami-
naciju izmedu razli¢itih dijelova linije klanja. Ako u istom prostoru
djeluje vise od jedne linije klanja, one moraju biti dovoljno odvojene
kako bi se sprijecila krizna kontaminacija.

3. Moraju imati opremu za dezinfekciju alata vruéom vodom od najmanje
82 °C ili alternativni sustav s istim uc¢inkom.

4. Oprema za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom mora imati
slavine koje spreCavaju Sirenje kontaminacije.

5. Klaonice moraju raspolagati prostorom i opremom, koji se mogu zakljucati,
za hladno skladiStenje zadrzanog mesa te odvojeni prostor i opremu, koji se
mogu zakljucati, za skladiStenje mesa koje je proglaSeno neprikladnim za
prehranu ljudi.

6. Klaonice moraju raspolagati odvojenim prostorom s odgovaraju¢om
opremom za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju sredstava za prijevoz stoke.
Medutim, klaonice ne moraju raspolagati ovim prostorima i opremom ako
to dopusti nadlezno tijelo te ako u blizini postoje sluzbeno odobrena mjesta i
oprema.

7. Klaonice moraju raspolagati prostorom i opremom koji se mogu zakljucati i
koji se upotrebljavaju iskljucivo za klanje bolesnih i na oboljenje sumnjivih
zivotinja. To nije nuzno ako se klanje tih zivotinja obavlja u drugom objektu
koje je u tu svrhu odobrilo nadlezno tijelo, ili ako se ono obavlja na kraju
normalnog klanja.

8. Ako se u klaonici skladisti gnoj ili sadrzaj probavnog trakta, za tu se svrhu
mora osigurati posebni prostor ili mjesto.

9. Klaonice moraju raspolagati odgovarajuce opremljenim prostorom, koji se
moze zakljucati, iskljucivo za potrebe veterinarske sluzbe.

POGLAVLIE IIL.: UVJETI ZA OBJEKTE ZA RASIJECANJE MESA (RASJE-
KAVAONICE)

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da objekti za rasijecanje mesa
domacih papkara i kopitara:

1. budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija mesa, narocito:
(a) omogucujuéi kontinuirano odvijanje poslova;
ili
(b) osiguravaju¢i odvojenost razli¢itih proizvodnih serija;

2. raspolazu prostorijama za odvojeno skladiStenje pakiranog i nepakiranog
mesa, osim ako se skladiste u razliCito vrijeme ili na takav nacin da materijal
za ambalaziranje i metoda skladiStenja ne mogu biti izvor kontaminacije
mesa;

3. raspolazu prostorijama za rasijecanje opremljenim na nacin koji osigurava
ispunjavanje uvjeta utvrdenih u poglavlju V.;

4. raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom,
¢ije su slavine takve da sprecavaju Sirenje kontaminacije;

5. raspolazu opremom za dezinfekciju alata vru¢om vodom od najmanje 82 °C
ili alternativnim sustavom s istim u¢inkom.
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POGLAVLIJE 1V.: HIGIJENA KLANJA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji vode klaonice za klanje domacih papkara i
kopitara moraju osigurati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta:

1. Nakon dolaska u klaonicu, zivotinje se moraju zaklati bez nepotrebnog
odgadanja. Medutim, ako je to potrebno zbog njihove dobrobiti, zivotinjama
se mora omoguciti odredeno vrijeme odmora prije klanja.

2. (a) Meso zivotinja drugacijih od onih koje su navedene u podtolkama (b) i
(c) ne smije se upotrebljavati za prehranu ljudi ako su te Zivotinje umrle
na neki drugi nacin a ne klanjem u klaonici.

(b) U prostore klaonice smiju se dovesti samo Zzive zivotinje namijenjene
klanju, izuzimajuéi:

i. zivotinje koje su prisilno zaklane izvan klaonice u skladu s poglav-
ljem VI;

ii. zivotinje zaklane na mjestu proizvodnje u skladu s odjeljkom IIIL;

iii. slobodno zivucéu divlja¢, u skladu s odjeljkom IV. poglavljem II.

(c) Meso zivotinja zaklanih nakon $to su dozivjele nesrecu u klaonici moze
se upotrijebiti za prehranu ljudi ako se pregledom ne otkriju nikakve
ozbiljne ozljede osim onih uzrokovanih nesrecom.

3. Zivotinje ili, prema potrebi, svaka serija Zivotinja poslanih na klanje mora
biti oznacena tako da se moze utvrditi njihovo podrijetlo.

4. Zivotinje moraju biti &iste.

5. Subjekti koji vode klaonice moraju slijediti upute veterinara kojega je
nadlezno tijelo imenovalo u skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004 kako bi
osigurali da ante mortem pregled svake zivotinje bude obavljen u prikladnim
uvjetima.

6. Zivotinje koje se dovedu u prostoriju za klanje moraju se zaklati bez nepo-
trebnog odgadanja.

7. Omamljivanje, krvarenje, skidanje koze, evisceracija i druge vrste obrade

moraju se obaviti bez nepotrebnog odgadanja te na nacin koji sprecava
kontaminaciju mesa. Posebno:

(a) dusnik i jednjak moraju ostati netaknuti tijekom krvarenja, osim u sluca-
jevima klanja prema vjerskom obicaju;

(b) tijekom uklanjanja koze i runa:

i. mora se sprijeciti dodir izmedu vanjske povrsine koze i trupa;

ii. radnici i oprema koji dolaze u dodir s vanjskom povrSinom koze ili
runa ne smiju doticati meso;

(c) moraju se poduzeti mjere kako bi se sprijeCilo istjecanje sadrzaja
probavnog trakta tijekom i nakon evisceracije te kako bi se osiguralo
obavljanje evisceracije $to je moguce prije nakon omamljivanja;

(d) uklanjanje vimena ne smije dovesti do kontaminacije trupa mlijekom ili
kolostrumom.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Potrebno je u potpunosti odstraniti kozu s trupova i drugih dijelova tijela
namijenjenih prehrani ljudi, uz iznimku svinja, glava ovaca, koza i teladi,
njuske i usana goveda, te papaka goveda, ovaca i koza. Glavama, ukljucujuci
njusku 1 usne, i papcima potrebno je rukovati na nacin da se izbjegne
kontaminacija.

Ako im se ne skida koza, svinjama se moraju odmah ukloniti cekinje.
Opasnost od kontaminacije mesa putem vode za Surenje mora se svesti na
najmanju mogucu mjeru. Pri ovom se postupku smiju upotrebljavati samo
odobreni aditivi. Nakon toga, svinje se moraju temeljito isprati pitkom
vodom.

Trupovi ne smiju biti vidljivo onecis¢eni fekalijama. Svaki vidljivo oneci-
$¢eni dio mora se odmah ukloniti rezanjem ili na neki drugi naéin s istim
uéinkom.

Trupovi i nusproizvodi klanja ne smiju do¢i u dodir s podovima, zidovima i
radnim plohama.

Subjekti koji vode klaonice moraju slijediti upute nadleznog tijela kako bi
osigurali da post mortem pregled svih Zivotinja bude obavljen u prikladnim
uvjetima u skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004.

Dok se ne zavrsi post mortem” pregled dijelovi zaklanih Zivotinja koji
podlijezu tom pregledu:

(a) moraju biti oznaceni tako da se zna da pripadaju odredenom trupu;

(b) ne smiju dolaziti u dodir s drugim trupovima, nusproizvodima klanja ili
unutarnjim organima, ukljucujuci i one koji su ve¢ post mortem pregle-
dani.

Medutim, penis se moze odmah ukloniti i odbaciti ako ne pokazuje pato-
loske ozljede.

Oba se bubrega moraju izvaditi iz masnog tkiva kojim su obavijeni. Kod
goveda i svinja te kopitara mora se ukloniti i perirenalna kapsula.

Ako se prije zavrSetka post mortem pregleda krv ili drugi nusproizvodi
klanja od nekoliko Zzivotinja sakupljaju u isti spremnik, cijeli sadrzaj se
mora proglasiti neprikladnim za prehranu ljudi ako je trup jedne ili vise
doti¢nih zivotinja proglasen neprikladnim za prehranu ljudi.

Nakon post mortem pregleda:

(a) krajnici goveda, svinja i kopitara treba higijenski odstraniti;

(b) dijelovi koji su neprikladni za prehranu ljudi moraju se $to je moguce
prije ukloniti iz Cistog dijela kruga objekta;

(c) zadrzano meso ili ono koje je proglaseno neprikladnim za prehranu ljudi
te nejestivi nusproizvodi ne smiju dolaziti u dodir s mesom koje je
proglaseno prikladnim za prehranu ljudi,

(d) unutarnji organi ili dijelovi unutarnjih organa koji ostaju u trupu, osim
bubrega, moraju se §to je moguce prije u cijelosti ukloniti, osim ako
nadlezno tijelo odobri drugacije.

Nakon obavljenog klanja i post mortem pregleda meso se mora uskladistiti u
skladu sa zahtjevima koji su utvrdeni u poglavlju VII.
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18. Ako su predvideni za daljnju obradu:

(a) zeluci se moraju oSuriti i oc€istiti, medutim u slucaju zeludaca mladih
prezivac¢a namijenjenih proizvodnji sirila zeluci se moraju samo ispraz-
niti;

(b) crijeva se moraju isprazniti i o€istiti;

(c) s glava i nogu mora se skinuti koza ili ih se mora osuriti i ukloniti im se
dlake, medutim uz dozvolu nadleznog tijela vidljivo Ciste noge mogu se
prevesti i koza im se moze skinuti ili ih se moze oSuriti i ukloniti im se
dlake u ovlastenom objektu u kojemu se noge dalje obraduju za preradu
u hranu.

19. Ako je objekt odobren za klanje razli¢itih vrsta zivotinja ili za obradu
trupova divljaci iz uzgoja i slobodno zivuée divljaci, moraju se poduzeti
mjere predostroznosti kako bi se vremenskim ili prostornim odvajanjem
poslova koji se obavljaju na razli¢itim vrstama sprijeéila krizna kontami-
nacija. Moraju se osigurati odvojeni prostori i oprema za prihvat i skladis-
tenje trupova s kojih nije skinuta koza a koji pripadaju divljaci iz uzgoja
zaklanoj na gospodarstvu te za slobodno zivucu divljac.

20. Ako klaonica ne raspolaze prostorima i napravama koje se mogu zakljucati a
koje su isklju¢ivo namijenjene za klanje bolesnih i na oboljenje sumnjivih
zivotinja, prostori i naprave koje se koriste za klanje takvih Zivotinja moraju
se oCistiti, oprati i dezinficirati pod sluzbenim nadzorom prije nego se poc¢ne
s klanjem drugih Zzivotinja.

POGLAVLIE V.: HIGIJENA TIJEKOM RASIJECANJA I OTKOSTAVANJA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da rasijecanje i otkosStavanje
mesa domacih papkara i kopitara bude obavljeno u skladu sa sljede¢im zahtje-
vima:

1. Trupovi domacih papkara i kopitara mogu se u klaonicama rasijecati na
polovice i Cetvrtine, a polovice na najviSe tri komada. Daljnje rasijecanje i
otkosStavanje mora se obavljati u rasjekavaonicama.

2. Obrada mesa mora biti tako organizirana da se sprijeci ili §to je moguce vise
smanji kontaminacija. U tu svrhu, subjekti u poslovanju s hranom moraju
naroCito osigurati:

(a) da se meso koje je namijenjeno rasijecanju donosi u radne prostorije
postupno prema potrebi;

(b) da se tijekom rasijecanja, otkoStavanja, rezanja na odreske, rezanja na
komadic¢e, pakiranja i ambalaziranja temperatura mesa odrzava na
najvise 3 °C za nusproizvode klanja i 7 °C za ostalo meso, pomocu
temperature okoline od najvise 12 °C ili alternativnog sustava s istim
ucéinkom;

(c) ako se radi o objektu koji je odobren za rasijecanje mesa razlicitih vrsta
zivotinja, da budu poduzete mjere predostroznosti kako bi se izbjegla
krizna kontaminacija tako Sto ¢e, prema potrebi, poslovi na razlicitim
vrstama biti vremenski ili prostorno odvojeni.

3. Medutim, meso se moze otkoStavati i rasijecati i prije nego postigne
temperaturu iz to¢ke 2. podtockom (b) u skladu s poglavljem VII., tockom 3.

4. Meso se moze otkoStavati i rasijecati i prije nego postigne temperaturu iz
to¢ke 2. podtocke (b) ako je rasjekavaonica na istoj lokaciji kao i klaonica.
U tom sluCaju, meso se mora prenijeti u rasjekavaonicu bilo izravno iz
klaonice ili nakon razdoblja ¢ekanja u rashladnoj prostoriji ili hladnjaci.
Cim se rasijede i, prema potrebi, zapakira, meso se mora ohladiti do
temperature iz tocke 2. podtocke (b).
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5. Trupovi, polovice trupova, Cetvrti trupova ili polovice trupova rasjecene u
najviSe tri dijela za veleprodaju mogu se otkoStavati i rasijecati i prije nego
postignu temperaturu iz tocke 2. podtocke (b) ako su prevezeni na temelju
odstupanja iz odjeljka I. poglavlja VII. tocke 3. podtocke (b). U tom slucaju
tijekom rasijecanja ili otkoStavanja meso mora biti izlozeno temperaturama
zraka koje osiguravaju stalno smanjenje temperature mesa. Cim se rasijece i,
prema potrebi, zapakira, meso se mora ohladiti do temperature iz to¢ke 2.
podtocke (b) (ako nije ve¢ hladnije od te temperature).

POGLAVLIJE VI.: PRISILNO KLANJE IZVAN KLAONICE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se meso domacih papkara i
kopitara koji su prisilno zaklani izvan klaonice moze upotrebljavati za prehranu
ljudi jedino ako ispunjava sve sljedece uvjete:

1. Mora se raditi o zivotinji koja je inace zdrava ali je dozivjela nesreéu zbog
koje se, uzimajuci u obzir dobrobit Zivotinje, nije mogla prevesti u klaonicu.

2. Veterinar mora obaviti ante mortem pregled Zzivotinje.

3. Zaklana i iskrvarena zivotinja mora se na higijenski nacin i bez nepotrebnog
odgadanja prevesti u klaonicu. Pod nadzorom veterinara na licu mjesta se
mogu izvaditi zeludac i crijeva, ali se ne smije vrsiti nikakva druga obrada.
Svi unutarnji organi moraju se poslati u klaonicu zajedno sa zaklanom
zivotinjom te se moraju oznaciti da pripadaju toj zivotinji.

4. Ako od trenutka klanja do dolaska u klaonicu prode vise od dva sata,
zivotinja se mora hladiti. Ako to dopustaju klimatski uvjeti, nije potrebno
aktivno hladenje.

5. Zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora poslati izjava subjekta
koji posluje s hranom i koji je uzgojio zivotinju, a u kojoj se navodi identitet
zivotinje, svi veterinarski proizvodi koji su davani zivotinji ili druga lijecenja
kojima je ona bila podvrgnuta, datumi davanja proizvoda odnosno lijecenja
te karence.

6. Zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora poslati izjava veterinara
u kojoj je zabiljezen povoljni rezultat ante mortem pregleda, datum, vrijeme
i razlozi prisilnog klanja te vrste lijeCenja koje je veterinar primijenio na
zivotinji.

7. Na temelju post mortem pregleda obavljenog u klaonici u skladu s Uredbom
(EZ) br. 854/2004, ukljucujudi i sva dodatna ispitivanja koja se zahtijevaju u
slucaju prisilnog klanja, zaklana zivotinja mora biti prikladna za prehranu
ljudi

8. Subjekti u poslovanju s hranom moraju slijediti sve upute koje u vezi s
uporabom mesa izdaje sluzbeni veterinar nakon post mortem pregleda.

VM15

POGLAVLIJE VII: SKLADISTENJE I PRIJEVOZ

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se skladiStenje i prijevoz
mesa domacih papkara i kopitara obavlja u skladu sa sljede¢im uvjetima:

1. (a) Ako druge posebne odredbe ne predvidaju drugacije, nakon post mortem
pregleda meso se u klaonici mora odmah ohladiti, u skladu s krivulju
hladenja koja osigurava stalno smanjenje temperature, kako bi se u svim
dijelovima mesa postigla temperatura od najvise 3 °C kod nusproizvoda
klanja i 7 °C kod ostalog mesa. Medutim, meso se smije rasijecati i
otkostavati tijekom hladenja u skladu s poglavljem V., to¢kom 4.

(b) Tijekom procesa hladenja, mora biti osigurana odgovarajuca ventilacija
kako bi se sprije¢ila kondenzacija na povrsini mesa.
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Meso mora posti¢i temperaturu navedenu u tocki 1. te je zadrzati tijekom
uskladistenja.

Meso mora posti¢i temperaturu navedenu u tocki 1. prije prijevoza i zadrzati
je tijekom prijevoza. Medutim primjenjuju se sljedece tocke (a) i (b).

(a) prijevoz mesa za proizvodnju odredenih proizvoda moze zapoceti prije
nego meso postigne temperaturu iz tocke 1. ako nadlezno tijelo to
odobri, uz uvjet da:

iii.

se takav prijevoz odvija u skladu sa zahtjevima koje su nadlezna
tijela na mjestima podrijetla i odredista odredila u pogledu prijevoza
od jednog objekta do drugog;

meso odmah napusti klaonicu ili rasjekavaonicu koja je na istoj
lokaciji kao i klaonica te da prijevoz ne traje dulje od dva sata;

te

da je takav prijevoz opravdan iz tehnoloskih razloga.

(b) prijevoz trupova, polovica trupova, Cetvrti trupova ili polovica trupova
ovaca i koza, goveda i svinja rasjecenih u tri dijela za veleprodaju moze
zapoceti prije nego Sto meso postigne temperaturu iz tocke 1. ako su
ispunjeni svi sljedeéi uvjeti:

ii.

iii.

vi.

da se temperatura prati i biljezi u okviru postupaka koji se temelje
na nacelima HACCP-a;

da su subjekti u poslovanju s hranom koji otpremaju i prevoze
trupove, polovice trupova, Cetvrti trupova ili polovice trupova rasje-
Cene u tri dijela za veleprodaju od nadleznog tijela na mjestu
otpreme primili dokumentirano odobrenje za koristenja tog odstu-
panja;

da je vozilo koje prevozi trupove, polovice trupova, Cetvrti trupova
ili polovice trupova rasjecene u tri dijela za veleprodaju opremljeno
instrumentom koji prati i biljezi temperature zraka kojoj su trupovi,
polovice trupova, Cetvrti trupova ili polovice trupova rasjecene u tri
dijela za veleprodaju izlozeni, i to na takav nacin da nadlezna tijela
mogu provjeriti sukladnost s uvjetima u pogledu trajanja i tempera-
ture iz tocke viii.;

da vozilo koje prevozi trupove, polovice trupova, Cetvrti trupova ili
polovice trupova rasjeCene u tri dijela za veleprodaju preuzima
meso iz samo jedne klaonice po prijevozu;

da trupovi, polovice trupova, Cetvrti trupova ili polovice trupova
rasjeCene u tri dijela za veleprodaju na koje se primjenjuje ovo
odstupanje moraju imati unutarnju temperaturu (u svim dijelovima
mesa) od 15 °C na pocetku prijevoza, ako ¢e se prevoziti u istom
odjeljku s trupovima, polovicama trupova, Cetvrtima trupova ili
polovicama trupova rasjeCenima u tri dijela za veleprodaju koji
ispunjavaju zahtjeve u pogledu temperature iz tocke 1. (j. 7 °C);

da deklaracija subjekta u poslovanju s hranom prati posiljku; u toj
deklaraciji mora biti navedeno trajanje hladenja prije utovara,
vrijeme pocetka utovara trupova, polovica trupova, Cetvrti trupova
ili polovica trupova rasjeenih u tri dijela za veleprodaju, povr-
Sinska temperatura u vrijeme utovara, najvisa temperatura zraka
za vrijeme prijevoza kojoj trupovi, polovice trupova, Cetvrti
trupova ili polovice trupova rasjeCene u tri dijela za veleprodaju
smiju biti izlozeni, najdulje dopuSteno trajanje prijevoza, datum
odobrenja i naziv nadleznog tijela koje je odobrilo odstupanje;
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vii. subjekt u poslovanju s hranom kojem se posiljka Salje duzan je
obavijestiti nadlezno tijelo prije nego Sto prvi put zaprimi trupove,
polovice trupova, Cetvrti trupova ili polovice trupova rasjecene u tri
dijela za veleprodaju koji prije prijevoza nisu postigli temperaturu

iz tocke 1.;

Viii.

takvo meso prevozi se u skladu sa sljede¢im parametrima:

— za trajanje prijevoza (') od najviSe Sest sati:

Najdulje dopusteno Naivis . Najveca dopustena srednja
" b . ajvisa dopustena . ..
Povrsinska trajanje hladenja do dnevna brojnost kolonije
Vrsta 5 L o temperatura zraka . -
temperatura (%) postizanja povrsinske tijekom prijevoza (%) aerobnih bakterija na
temperature (3) J pry trupu (%)
Ovce 1 koze 8 sati logo 3,5 cfu/em?
Goveda 7 °C 20 sati 6 °C logyo 3,5 cfu/em?
Svinje 16 sati log;o 4 cfu/cm?

— za trajanje prijevoza (') od najviSe trideset sati:

Najdulje dopusteno . Najveca dopustena
Lo . Unutarnja . . . .
” trajanje hladenja do Najvisa dopustena | srednja dnevna broj
Povrsinska A temperatura (u ..
Vrsta temperatura (%) postizanja povr- svim diiclovima temperatura zraka nost kolonije
P Sinske tempera- mesja ) ) tijekom prijevoza (*) | aerobnih bakterija na
ture (3) trupu (5)
Svinje 7 °C 16 sati 15 °C 6 °C logo 4 cfu/em?
— za trajanje prijevoza (') od najviSe Sezdeset sati:
Najdulje dopusteno| Unutarnja Najveca dopustena
. trajanje hladenja do | temperatura | Najvisa dopustena | srednja dnevna broj-
Povrsinska A . .. ..
Vrsta temperatura (2) postizanja povr- | (u svim dije- | temperatura zraka nost kolonije
P Sinske tempera- lovima tijekom prijevoza (*) | aerobnih bakterija na
ture (3) mesa) ((’) trupu (5)
Ovce 1 koze 12 sati
4 °C 15 °C 3 °C logio 3 cfu/em?
Goveda 24 sati

Najdulje dopusteno trajanje od pocetka utovara mesa u vozilo do dovrSetka konacéne

isporuke. Utovar mesa u vozilo moze biti odgoden zbog ¢ega moze do¢i do prekoracenja
najduljeg dopustenog trajanja hladenja mesa do postizanja utvrdene povrsinske tempera-
ture. U tom slucaju najdulje dopusteno trajanje prijevoza mora se skratiti za onoliko za
koliko je utovar odgoden. Nadlezno tijelo drzave ¢lanice odredista moze ograniéiti broj
tocaka dostave.

Najvisa dopustena povrSinska temperatura u vrijeme utovara i nakon njega mjeri se na
najdebljem dijelu trupa, polovice trupa, Cetvrti trupa ili polovice trupa rasjeene u tri
dijela za veleprodaju.

Najdulje dopusteno trajanje od trenutka klanja do postizanja najvise dopustene povr-
Sinske temperature u vrijeme utovara.

Najvisa dopustena temperatura zraka kojoj meso smije biti izlozeno od trenutka pocetka
utovara pa tijekom cijelog trajanja prijevoza.

Maksimalna srednja dnevna brojnost kolonije aerobnih bakterija na trupu u klaonici
dopustena za trup zivotinje relevantne vrste, kako ju je procijenio subjekt u poslovanju
s hranom na nacin prihvatljiv nadleznom tijelu, a uz upotrebu pomiénog okvira (engl.
Lrolling window”) od 10 tjedana; utvrdena je u skladu s postupcima uzorkovanja i
testiranja utvrdenima u poglavlju 2. to¢kama 2.1.1. i 2.1.2. te poglavlju 3. tocki 3.2.
Priloga I. Uredbi Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim
kriterijima za hranu (SL L 338, 22.12.2005., str. 1.).

Najvisa dopustena unutarnja temperatura (u svim dijelovima mesa) u vrijeme utovara, i
nakon toga.
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4. Meso namijenjeno zamrzavanju mora se zamrznuti bez nepotrebnog odgada-
nja, uzimajuci, prema potrebi, u obzir razdoblje stabilizacije prije zamrzava-
nja.

5. Nepakirano se meso mora skladistiti i prevoziti odvojeno od pakiranog mesa,
osim ako se skladiStenje i prijevoz obavljaju u razli¢ito vrijeme ili tako da
materijal za ambalaziranje 1 nacin skladiStenja ili prijevoza ne mogu biti
izvor kontaminacije mesa.

ODJELJAK II.: MESO PERADI I DVOJEZUBACA
POGLAVLIE I.: PRIJEVOZ ZIVIH ZIVOTINJA U KLAONICU

Subjekti u poslovanju s hranom i koji prevoze zive zivotinje u klaonicu moraju
osigurati ispunjavanje sljede¢ih zahtjeva:

1. Tijekom sakupljanja i prijevoza, sa zivotinjama se mora postupati pazljivo
kako bi se izbjegla njihova nepotrebna patnja.

2. Zivotinje koje pokazuju simptome bolesti ili koje potjetu iz jata za koje se
zna da je zarazeno uzroCnicima koji su bitni za javno zdravlje smiju se
prevoziti u klaonicu jedino ako to dopusti nadlezno tijelo.

3. Kavezi za prijevoz zivotinja u klaonicu i moduli, ako se upotrebljavaju,
moraju biti od nekorozivnog materijala te se moraju lako &istiti i dezinfici-
rati. Odmah nakon praznjenja i, prema potrebi, prije ponovne uporabe, sva
oprema koristena za skupljanje i isporuku zivih Zivotinja mora se ocistiti,
oprati i dezinficirati.

POGLAVLIJE 1II.: UVJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI KLAONICE
Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da klaonice u kojima se kolju

perad i dvojezupci ispunjavaju sljedeCe zahtjeve glede izgradnje, uredenja i
opreme.

1. Klaonice moraju imati prostoriju ili natkriveni prostor za prihvat zivotinja i za
njihov ante mortem pregled.

2. Kako bi se izbjegla kontaminacija mesa, klaonice moraju:

(a) imati dovoljan broj prostorija prikladnih za poslove koji se u njima obav-
ljaju;

(b) imati posebnu prostoriju za evisceraciju i daljnju obradu, ukljucujuéi
dodavanje zadina cijelim trupovima peradi, osim ako u pojedinac¢nim
slu¢ajevima nadlezno tijelo odobri vremensku odvojenost ovih poslova
unutar odredene klaonice;

(c) osigurati prostornu ili vremensku odvojenost sljedec¢ih poslova:
i. omamljivanje i krvarenje;

ii. uklanjanje perja ili koze, te Surenje;

iii. otpremanje mesa;

(d) imati naprave koji sprecavaju dodir mesa s podovima, zidovima i insta-
lacijama;
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(e) imati linije klanja koje su osmisljene tako da (kada su u funkciji) omogu-
¢uju neprekidan tijek procesa klanja i sprecavaju kriznu kontaminaciju
izmedu razli¢itih dijelova linije klanja. Ako u istom objektu djeluje vise
od jedne linije klanja, one moraju biti dovoljno odvojene kako bi se
izbjegla krizna kontaminacija.

3. Klaonice moraju imati opremu za dezinfekciju alata vru¢om vodom od
najmanje 82 °C ili alternativni sustav s istim uc¢inkom.

4. Oprema za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom mora imati
slavine koje sprecavaju Sirenje kontaminacije.

5. Klaonice moraju raspolagati prostorom i opremom, koji se mogu zakljucati, za
hladno skladistenje zadrzanog mesa te odvojeni prostor i opremu, koji se
mogu zakljucati, za skladistenje mesa koje je proglaseno neprikladnim za
prehranu ljudi.

6. Klaonice moraju raspolagati odvojenim prostorom s odgovaraju¢om opremom
za Ciséenje, pranje i dezinfekciju:

(a) prijevozne opreme kao Sto su kontejneri;

(b) prijevoznih sredstava.

Medutim, ovi prostori i oprema nisu obvezni za podtocku (b) ako za to u
blizini postoje sluzbeno odobrena mjesta i oprema.

7. Klaonice moraju raspolagati odgovaraju¢e opremljenim prostorom, koji se
moze zaklju€ati, namijenjen iskljucivo za potrebe veterinarske sluzbe.

POGLAVLIE IIL.: ZAHTJEVI ZA OBJEKTE ZA RASIJECANJE MESA
(RASJEKAVAONICE)

1. Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da objekti za rasijecanje
mesa peradi i dvojezubaca:

(a) budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija mesa, narocito:

i. omogucujuci kontinuirano odvijanje poslova;

ili

ii. osiguravajuci razdvojenost izmedu razliCitih proizvodnih serija;

(b) raspolazu prostorijama za odvojeno skladistenje ambalaziranog i neamba-
laziranog mesa, osim ako se skladiSte u razli¢ito vrijeme ili na takav nacin
da materijal za ambalaziranje i metoda skladi$tenja ne mogu biti izvor
kontaminacije mesa;

(c) raspolazu prostorijama za rasijecanje opremljenim na nacin koji osigurava
ispunjavanje zahtijeva utvrdenih u poglavlju V.;
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(d) raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim
mesom, ¢ije su slavine takve da sprecavaju Sirenje kontaminacije;

(e) raspolazu opremom za dezinfekciju alata vru¢om vodom od najmanje
82 °C ili alternativnim sustavom s istim u¢inkom.

2. Ako se u rasjekavaonici obavljaju sljedeci poslovi:

(a) evisceracija gusaka i pataka koje su uzgojene za proizvodnju jetrene
pastete (foie gras) i koje su omamljene, iskrvarene i operusane na farmi
za tov;

ili
(b) evisceracija peradi s odgodenom evisceracijom;
subjekti u poslovanju s hranom moraju u tu svrhu osigurati posebne prostorije.

POGLAVLIE IV.: HIGIJENA KLANJA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji vode klaonice za klanje peradi i dvojezu-
baca moraju osigurati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta.

1. (a) Meso zivotinja drugacijih od onih koje su navedene u podtocki (b) ne
smije se upotrebljavati za prehranu ljudi ako su te zivotinje umrle na
neki drugi nacin a ne klanjem u klaonici.

(b) U prostore klaonice mogu se dovesti samo Zzive zivotinje namijenjene
klanju, izuzimajuéi:

i. perad, guske i patke s odgodenom evisceracijom koje se uzgajaju za
proizvodnju jetrene pastete (foie gras) te ptice koje se ne smatraju
domacim ali se uzgajaju kao domace zivotinje, ako su zaklane na
poljoprivrednom gospodarstvu u skladu s poglavljem VI;

ii. divlja¢ iz uzgoja koja je zaklana na mjestu proizvodnje u skladu s
odjeljkom IIL;

iii. sitnu slobodno zivuéu divlja¢ u skladu s odjeljkom IV. poglavljem
III.

2. Subjekti koji vode klaonice moraju slijediti upute nadleznog tijela kako bi
osigurali da ante mortem pregled zivotinja bude obavljen u prikladnim uvje-
tima.

3. Ako je objekt odobren za klanje razli¢itih vrsta zivotinja ili za obradu ptica
bezgrebenki iz uzgoja i sitne slobodno zivuce divljaci, moraju se poduzeti
mjere predostroznosti kako bi se vremenskim ili prostornim odvajanjem
poslova koji se obavljaju na razli¢itim vrstama sprijecila krizna kontami-
nacija. Moraju se osigurati odvojeni prostori i oprema za prihvat i skladis-
tenje trupova ptica bezgrebenki iz uzgoja zaklanih na gospodarstvu te za
sitnu slobodno zivucu divljac.

4. Zivotinje koje se dovedu u prostoriju za klanje moraju se zaklati bez nepo-
trebnog odgadanja.

5. Omamljivanje, krvarenje, skidanje koze ili perusanje, evisceracija i drugi
oblici obrade moraju se obaviti bez nepotrebnog odgadanja te na nacin
koji spre¢ava kontaminaciju mesa. Narocito se moraju poduzeti mjere kako
bi se sprijecilo istjecanje sadrzaja probavnog trakta tijekom evisceracije.

6. Subjekti koji vode klaonice moraju slijediti upute nadleznog tijela kako bi
osigurali da post mortem pregled bude obavljen u prikladnim uvjetima, a
narocCito da zaklane zivotinje budu ispravno pregledane.
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7. Nakon post mortem pregleda:

(a) dijelovi koji su neprikladni za prehranu ljudi moraju se §to je moguce
prije ukloniti iz Cistog dijela kruga objekta;

(b) zadrzano meso ili ono koje je proglaseno neprikladnim za prehranu ljudi
te nejestivi nusproizvodi ne smiju dolaziti u dodir s mesom koje je
proglaseno prikladnim za prehranu ljudi;

(c) unutarnji organi ili dijelovi unutarnjih organa koji ostaju u trupu, osim
bubrega, moraju se, po moguénosti, u cijelosti ukloniti Sto je moguce
prije, osim ako nadlezno tijelo odobri drugacije.

8. Nakon pregleda i evisceracije zaklane se Zivotinje moraju $to je moguce prije
ocistiti 1 ohladiti do temperature od najvise 4 °C, osim ako se meso rasijeca
dok je jos toplo.

9. Ako se trupovi hlade uranjanjem u vodu, mora se voditi racuna o sljede¢em:

(a) moraju se poduzeti sve mjere predostroznosti kako bi se izbjegla konta-
minacija trupova, uzimajuéi u obzir parametre kao §to su tezina trupova,
temperatura vode, koli¢ina i smjer protoka vode te vrijeme hladenja;

(b) oprema se mora potpuno isprazniti, o€istiti i dezinficirati kad god je to
potrebno, a najmanje jednom dnevno.

10. U objektu se ne smiju klati bolesne ili na bolest sumnjive zivotinje i zivo-
tinje koje se kolju u okviru programa iskorjenjivanja ili suzbijanja bolesti,
osim ako to dopusti nadlezno tijelo. U tom slucaju, klanje se mora obaviti
pod sluzbenim nadzorom i moraju se poduzeti mjere za sprecavanje kontami-
nacije; prostori se moraju ocistiti i dezinficirati prije ponovne uporabe.

POGLAVLIE V.: HIGIJENA TJEKOM I NAKON RASIJECANJA T OTKO-
STAVANJA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da rasijecanje i otkostavanje
mesa peradi i dvojezubaca bude obavljeno u skladu sa sljedec¢im uvjetima:

1. Obrada mesa mora biti tako organizirana da se sprijeci ili §to je moguce vise
smanji kontaminacija. U tu svrhu, subjekti u poslovanju s hranom moraju
naroCito osigurati:

(a) da se meso koje je namijenjeno rasijecanju donosi u radne prostorije
postupno prema potrebi;

(b) da se tijekom rasijecanja, otkoStavanja, rezanja na odreske, rezanja na
komadice, pakiranja i ambalaziranja temperatura mesa odrzava na
najvise 4 °C, pomocu temperature okoline od najvise 12 °C ili alter-
nativnog sustava s istim ucinkom;

(c) ako se radi o objektu koji je odobren za rasijecanje mesa razliCitih vrsta
zivotinja, da budu poduzete mjere predostroznosti kako bi se izbjegla
krizna kontaminacija tako Sto ¢e, prema potrebi, poslovi na razli¢itim
vrstama biti vremenski ili prostorno odvojeni.

2. Medutim, meso se moze otkoStavati i rasijecati i prije nego Sto postigne
temperaturu iz tocke 1. podtocke (b) ako se prostorija za rasijecanje nalazi
na istoj lokaciji kao i prostor za klanje, pod uvjetom da se meso preveze u
prostoriju za rasijecanje:

(a) izravno iz prostora za klanje,
ili

(b) nakon razdoblja ¢ekanja u rashladnoj prostoriji ili hladnjaci.
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3. Cim je meso rasje¢eno i ako je primjereno pakirano, mora ga se ohladiti na
temperaturu koja ne prelazi 4 °C.

4. Meso mora posti¢i temperaturu od najvise 4 °C prije prijevoza i mora biti
odrzavano na toj temperaturi tijekom prijevoza. Medutim, ako nadlezno tijelo
tako dozvoli, jetra za proizvodnju guscje jetrene pastete mogu se prevoziti na
temperaturi vi$oj od 4 °C pod uvjetom da:

(a) se takav prijevoz odvija u skladu sa zahtjevima koje je odredilo nadlezno
tijelo u pogledu prijevoza od jednog objekta do drugog; i

(b) meso izlazi iz klaonice ili prostora za rasijecanje odmah, a prijevoz ne
traje dulje od dva sata.

5. Meso koje potjeée od peradi i lagomorfa namijenjeno smrzavanju mora biti
smrznuto bez nepotrebnog odgadanja.

6. Nepakirano meso je potrebno uskladistiti i prevoziti odvojeno od pakiranog
mesa, osim ako se takvi proizvodi skladiste i prevoze u razli¢itom vremenu ili
na takav nacin da materijal za pakiranje i nacin skladiStenja ili prijevoza ne
mogu biti izvor kontaminacije mesa.

POGLAVLIJE VI.: KLANJE NA POLJOPRIVREDNOM GOSPODARSTVU

Subjekti u poslovanju s hranom mogu klati perad iz poglavlja VI. tocke 1.
podtocke (b)(i.) na poljoprivrednom gospodarstvu jedino uz odobrenje nadleznog
tijela 1 u skladu sa sljede¢im zahtjevima.

1. Poljoprivredno gospodarstvo mora prolaziti redoviti veterinarski pregled.

2. Subjekt koji posluje s hranom mora unaprijed obavijestiti nadlezno tijelo o
datumu i vremenu klanja.

3. Poljoprivredno gospodarstvo mora raspolagati prostorom za sakupljanje peradi
kako bi se mogao obaviti ante mortem pregled skupine.

4. Poljoprivredno gospodarstvo mora raspolagati odgovaraju¢im prostorom za
higijensko klanje i daljnju obradu peradi.

5. Moraju se ispunjavati zahtjevi glede dobrobiti zivotinja.

6. Zajedno sa zaklanom peradi u klaonicu se mora poslati izjava subjekta koji
posluje s hranom i koji je uzgojio zivotinju, a u kojoj se navode svi veteri-
narski proizvodi koji su davani zivotinji ili druga lijeCenja kojima je ona bila
podvrgnuta, datumi davanja proizvoda odnosno lije¢enja i karence, te datum i
vrijeme klanja.

7. Zajedno sa zaklanom zivotinjom u klaonicu se mora poslati svjedodzba koju u
skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004 izdaje sluzbeni ili odobreni veterinar.

8. U slucaju peradi koja se uzgaja za proizvodnju jetrene pastete (foie gras),
perad s neizvadenim unutarnjim organima mora se odmah, prema potrebi u
rashladenom stanju, prevesti u klaonicu ili rasjekavaonicu. Evisceracija se
mora obaviti u roku od 24 sata od klanja pod nadzorom nadleznog tijela.

9. Perad s odgodenom evisceracijom koja je zaklana na mjestu proizvodnje smije
se Cuvati najvise 15 dana na temperaturi od najvise 4 °C. Evisceracija se
potom mora obaviti u klaonici ili rasjekavaonici koja se nalazi u istoj
drzavi ¢lanici kao i gospodarstvo na kojemu je perad proizvedena.



02004R0853 — HR — 21.11.2017 — 017.001 — 36

VYM10

POGLAVLIE VIL: AGENSI ZA ZADRZAVANJE VODE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se meso peradi koje je
obradeno na specifican nacin u svrhu poboljSanja zadrzavanja vode ne stavlja
na trziste kao svjeze meso nego u obliku mesnih preradevina ili da se upotrijebi
za proizvodnju obradenih proizvoda.

ODJELJAK IIL.: MESO DIVLJACI 1Z UZGOJA

1. Odredbe odjeljka I. primjenjuju se na proizvodnju i promet mesa divljih
sisavaca parnoprstasa iz uzgoja (Cervidae i Suidae), osim ako ih nadlezno
tijelo smatra neprikladnim.

2. Odredbe odjeljka II. primjenjuju se na proizvodnju i promet mesa ptica
bezgrebenki. Medutim, odredbe odjeljka I. primjenjuju se ako ih nadlezno
tijelo smatra prikladnim. Moraju se osigurati odgovarajuci prostori prilago-
deni veli¢ini zivotinja.

3. Bez obzira na tocke 1. i 2., subjekti u poslovanju s hranom smiju, uz
odobrenje nadleznog tijela, klati ptice bezgrebenke iz uzgoja i papkare i
kopitare iz uzgoja iz tocke 1. na mjestu podrijetla:

(a) ako se zivotinje se ne mogu prevoziti, kako bi se izbjegla opasnost za
osobu koja njima rukuje ili zastitila dobrobit Zivotinja;

(b) ako se stado podvrgava redovitim veterinarskim pregledima;
(c) ako vlasnik zivotinja podnese zahtjev;

(d) ako se nadlezno tijelo unaprijed obavijesti o datumu i vremenu klanja
zivotinja;

(e) ako poljoprivredno gospodarstvo raspolaze sustavom za sakupljanje
zivotinja kako bi se mogao obaviti ante mortem pregled skupine;

() ako poljoprivredno gospodarstvo raspolaze odgovarajuéim prostorima i
opremom za klanje i krvarenje i, ako se ptice bezgrebenke moraju peru-
Sati, za peruSanje Zivotinja;

(g) ako se ispunjavaju uvjeti glede dobrobiti Zivotinja;

(h) ako se zaklane i iskrvarene Zivotinje prevoze u klaonicu na higijenski
nacin i bez nepotrebnog odgadanja. Ako prijevoz traje dulje od dva sata,
zivotinje se, prema potrebi, moraju hladiti. Evisceracija se moze obaviti
na licu mjesta pod nadzorom veterinara;

(i) ako se zajedno sa zaklanim zivotinjama u klaonicu posalje izjava
subjekta koji posluje s hranom i koji je zivotinje uzgojio, a u kojoj se
navodi identitet Zivotinja, svi veterinarski proizvodi koji su im bili
davani ili druga lijeCenja kojima su one bile podvrgnute, datumi
davanja proizvoda odnosno lijecenja i karencije;

(j) ako tijekom prijevoza do odobrenog objekta zaklane Zivotinje prati svje-
dodzba koju je izdao i potpisao sluzbeni ili odobreni veterinar, kojom se
potvrduje da je rezultat ante mortem pregleda povoljan i da su klanje i
krvarenje obavljeni ispravno te u kojoj se navodi datum i vrijeme klanja.

3.a Odstupajuci od tocke 3. (j) nadlezno tijelo moze odobriti da se potvrda o
pravilnom klanju i ispuStanju krvi te datum i vrijeme klanja moze ukljuciti u
deklaraciju subjekta u poslovanju hranom navedenom u tocki 3. (i), samo
pod uvjetom da je:

(a) gospodarstvo smjesteno u drzavi ¢lanici ili regiji, kako je definirano u
¢lanku 2. stavku 2. tocki (p) Direktive 64/432/EEZ na koje se ne primje-
njuju zdravstvena ogranicenja u skladu szakonima Unije ili nacionalnim
zakonodavstvom;
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(b) subjekt u poslovanju hranom dokazao zadovoljavajucu razinu strucnosti
za klanje zivotinja pri ¢emu se Zzivotinjama ne nanosi nepotrebna bol,
stres ili patnja prema ¢lanku 7. stavku 2. Uredbe (EZ) br. 1099/2009 i ne
dovodec¢i u pitanje ¢lanak 12. iste Uredbe.
VB

4. Subjekti u poslovanju s hranom smiju, u iznimnim okolnostima, na poljo-
privrednom gospodarstvu klati i bizone u skladu s toc¢kom 3.

ODJELJAK IV.: MESO SLOBODNO ZIVUCE DIVLJACI
POGLAVLIE 1.: IZOBRAZBA LOVACA GLEDE ZDRAVLIJA I HIGIJENE

1. Osobe koje love slobodno zivuéu divlja¢ s ciljem njezinog stavljanja u
promet za ljudsku potro$nju moraju u dovoljnoj mjeri poznavati patologiju
slobodno zivuce divljaci, proizvodnju i postupanje s njom i njenim mesom
nakon ulova kako bi mogli obaviti pocetni pregled na licu mjesta.

2. Dovoljno je, medutim, da barem jedna osoba u lovackoj skupini raspolaze
znanjem iz tocke 1. Kada se u ovom odjeljku spominje ,,izucena osoba”
misli se na tu osobu.

3. Izucena osoba moze biti i lovocuvar ako je dio lovacke ekipe ili se nalazi u
neposrednoj blizini mjesta na kojemu se odvija lov. U ovom drugom sluc¢aju,
lovac mora predociti lovocuvaru ulovljenu divlja¢ i obavijestiti ga o svakom
obliku nenormalnog ponasanja uo¢enom prije odstrela.

4. Nadlezno tijelo mora imati zadovoljavaju¢i dokaz o tome da je izobrazba
lovaca takva da im omogucuje da postanu izucene osobe. Njome se moraju
obuhvatiti najmanje sljede¢a podrucja:

(a) normalna anatomija, fiziologija i ponasanje slobodno zivuce divljaci;

(b) nenormalno ponaSanje i patoloske promjene koje se javljaju kod
slobodno zivuée divlja¢i zbog bolesti, onecis¢enja okolisa ili drugih
¢imbenika koji mogu utjecati na zdravlje ljudi nakon konzumacije
mesa te divljaci;

(c) higijenska pravila i pravilne tehnike rukovanja, prijevoza, evisceracije,
itd. slobodno zivuée divljaci nakon odstrela;

(d) zakonodavne i upravne odredbe koje se odnose na zdravlje zivotinja i
ljudi te higijenske uvjete koji ureduju stavljanje u promet slobodno
zivuée divljaci.

3. Nadlezno tijelo treba poticati lovacke organizacije na pruzanje ovakve
izobrazbe.

POGLAVLIE II.: POSTUPANJE S KRUPNOM SLOBODNO ZIVUCOM
DIVLJACI

1. Nakon odstrela, krupnoj slobodno zivucoj divljaci moraju se §to je moguce
prije ukloniti Zeludac i crijeva te se ona mora, prema potrebi, iskrvariti.

2. Izucena osoba mora pregledati tijelo i sve uklonjene unutarnje organe kako
bi utvrdila sve znacajke koje bi mogle ukazivati na to da meso predstavlja
opasnost po zdravlje. Pregled se mora obaviti $to je moguce prije nakon
odstrela.

3. Meso krupne slobodno Zivuce divljaci smije se staviti na trziste jedino ako
se tijelo preveze u objekt za obradu divlja¢i $to je moguée prije nakon
pregleda iz tocke 2. Zajedno s tijelom moraju se poslati i unutarnji organi
navedeni u tocki 4. Unutarnji organi se moraju oznaciti kako bi se znalo da
pripadaju odredenoj zivotinji.
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4. (a) Ako za vrijeme pregleda nisu ustanovljena bilo kakva neuobiCajena
obiljezja navedena u tocki 2., prije usmrcivanja nije zamije¢eno neuo-
bi¢ajeno ponaSanje i ne sumnja se na oneciS¢enje okoliSa, strucna
osoba je duzna na tijelo Zivotinje pric¢vrstiti numeriranu deklaraciju
kojom se to potvrduje. U toj se deklaraciji takoder mora naznaciti
datum, vrijeme i mjesto usmréivanja.

Deklaracija ne mora biti pricvrS¢ena na tijelo zivotinje te se njome
moze obuhvatiti viSe od jednog tijela zivotinja, pod uvjetom da su
pojedinacna tijela zivotinja identificirana i da je na deklaraciji naznacen
identifikacijski broj svakog tijela zivotinja koja su njome obuhvacena,
uz odgovarajué¢i datum, vrijeme i mjesto usmrcivanja. Sva tijela zivo-
tinja obuhvacena jednom deklaracijom moraju se otpremiti samo
jednom pogonu za obradu divljaci.

Glava i utroba ne trebaju pratiti tijelo do pogona koji obraduje divlja¢
osim u slucaju vrsta osjetljivih na trihinozu (Zivotinje svinjskih vrsta,
jednopapkari i ostali) ¢ija glava (osim kljova) i oSit moraju pratiti
lesinu.

Medutim, nadlezno tijelo moze dozvoliti da se glave zivotinja osje-
tljivih na zarazu trihinozom otpreme u neki tehnicki pogon za proizvo-
dnju trofeja divljaéi koji je odobren u skladu s ¢lankom 18. Uredbe
(EZ) br. 1774/2002. Strucna osoba u svojoj deklaraciji naznacuje
tehnicki pogon. Kopija deklaracije mora se poslati tehnickom
pogonu. Ako su rezultati pregleda leSine na trihinelu pozitivni,
nadlezno tijelo mora provesti sluzbenu kontrolu i provjeriti da se u
tehnickom pogonu pravilno rukuje glavom.

Medutim, lovci moraju ispunjavati i dodatne uvjete koje propisuje
drzava ¢lanica u kojoj se lovi, a posebno se mora omoguciti pomni
nadzor odredenih rezidua i supstancija u skladu s Direktivom
96/23/EZ;

(b) U ostalim okolnostima, uz tijelo se mora poslati glava (osim kljova,
rogovlja i rogova) te svi unutarnji organi osim zeluca i crijeva. Izu¢ena
osoba koja je obavila pregled mora obavijestiti nadlezno tijelo o nenor-
malnim znacajkama, nenormalnom ponasanju ili sumnji na kontami-
naciju iz okolisa zbog kojih nije sastavila izjavu u skladu s tockom (a);

(c) Ako u odredenom slucaju nema izucene osobe koja bi obavila pregled
iz toc¢ke 2., zajedno s tijelom mora se poslati glava (osim kljova,
rogovlja i rogova) i svi unutarnji organi osim Zeluca i crijeva.

5. Hladenje mora poceti u razumnom roku od trenutka odstrela i njime se
mora posti¢i temperatura u svim dijelovima mesa od najvise 7 °C. Ako to
dopustaju klimatski uvjeti, nije potrebno aktivno hladenje.

6.  Tijekom prijevoza do objekta za obradu divlja¢i mora se izbjegavati
drzanje lovine na hrpi.

7. Krupna slobodno zivuéa divlja¢ koja je isporucena objektu za obradu
divljaci mora se predociti nadleznome tijelu na pregled.

VYM16
8. Nadalje,

(a) krupnoj slobodnozivucoj divljac¢i s koje nije skinuta koza moze se
skinuti koza i takva se divlja¢ moze staviti na trziste jedino:

i. ako se prije skidanja koze divlja¢ skladisti i obraduje odvojeno od
druge hrane i ako nije zamrznuta;

ii. ako se nakon skidanja koze divlja¢ podvrgne zavrsnom pregledu u
objektu za obradu divljaci u skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004;
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(b) krupna slobodnozivuca divlja¢ s koje nije skinuta koza moze se poslati
u objekt za obradu divljac¢i u drugoj drzavi clanici jedino ako je
tijekom prijevoza do tog objekta popracena certifikatom koji je izdao
i potpisao sluzbeni veterinar u skladu s obrascem iz Priloga Provedbene
Uredbe Komisije (EU) br. 636/2014 (') kojim se potvrduje da su ispu-
njeni zahtjevi iz tocke 4. u pogledu raspolozivosti izjave, kada se
primjenjuje, i u pogledu popratnih odgovaraju¢ih dijelova tijela.

Kada se objekt za obradu divlja¢i koji je blizu podrué¢ja lova nalazi u
nekoj drugoj drzavi Clanici, prijevoz do tog objekta ne mora biti
popracen certifikatom nego izjavom izucene osobe navedene u tocki
2. radi uskladenosti s ¢lankom 3. stavkom 1. Direktive 89/662/EEZ,
uzimajuéi u obzir zdravstveni status zivotinje u drzavi ¢lanici podri-
jetla.

9.  Pravila koja su utvrdena u odjeljku I. poglavlju V. primjenjuju se na
rasijecanje i otkoStavanje krupne slobodno zivuée divljaci.

POGLAVLIJE IIL: POSTUPANJE SA SITNOM SLOBODNO ZIVUCOM
DIVLJACI

1. Izucena osoba mora obaviti pregled kako bi utvrdila sve znacajke koje bi
mogle ukazivati da meso predstavlja opasnost po zdravlje. Pregled se mora
obaviti Sto je moguce prije nakon odstrela.

2. Ako se tijekom pregleda otkriju nenormalne znacajke, uoci nenormalno
ponasanje prije odstrela ili sumnja na kontaminaciju iz okoliSa, izucena
osoba mora obavijestiti nadlezno tijelo.

3. Meso sitne slobodno zivuce divljaci smije se staviti na trziste jedino ako se
tijelo preveze u objekt za obradu divljaci $to je mogucée prije nakon
pregleda iz tocke 1.

4. Hladenje mora poceti u razumnom roku od trenutka odstrela i njime se
mora posti¢i temperatura u svim dijelovima mesa od najvise 4 °C. Ako to
dopustaju klimatski uvjeti, nije potrebno aktivno hladenje.

5. Evisceracija se mora obaviti ili zavrsiti po dolasku u objekt za obradu
divljaci, bez nepotrebnog odgadanja, osim ako nadlezno tijelo dopusti
drugadije.

6.  Sitna slobodno zivuc¢a divlja¢ koja je isporucena objektu za obradu divljaci
mora se predociti nadleznome tijelu na pregled.

7. Pravila koja su utvrdena u odjeljku II. poglavlju V. primjenjuju se na
rasijecanje i otkostavanje sitne slobodno zivuce divljaci.

ODJELJAK V.. MLJEVENO MESO, MESNI PRIPRAVCI 1 STROINO
OTKOSTENO MESO (SOM)

POGLAVLIJE 1.: UVIJETI ZA PROIZVODNE OBJEKTE
Subjekti u poslovanju s hranom koji vode objekte za proizvodnju mljevenog
mesa, mesnih pripravaka ili strojno otko$tenog mesa (SOM) moraju osigurati
da ti objekti:
1. budu izgradeni tako da se sprije¢i kontaminacija mesa i proizvoda, narodito:
(a) omogucujuéi kontinuirano odvijanje poslova;
ili
(b) osiguravajuci razdvojenost izmedu razlicitih proizvodnih serija;
2. raspolazu prostorijama za odvojeno skladiStenje ambalaziranog i neambala-
ziranog mesa i proizvoda, osim ako se skladiSte u razliCito vrijeme ili na
takav nacin da materijal za ambalaziranje i metoda skladistenja ne mogu biti

izvor kontaminacije mesa ili proizvoda;

3. raspolazu prostorijama koje su opremljene tako da se osigura ispunjavanje
uvjeta glede temperature utvrdenih u poglavlju IIL;

(") SL L 175, 14.6.2014., str. 16.
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4. raspolazu opremom za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim mesom i
proizvodima, Cije su slavine takve da spreCavaju Sirenje kontaminacije;

i
5. raspolazu opremom za dezinfekciju alata vru¢om vodom od najmanje 82 °C
ili alternativnim sustavom s istim u¢inkom.

POGLAVLIJE II.: UVIJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI SIROVINE

Subjekti u poslovanju s hranom i koji proizvode mljeveno meso, mesne
pripravke ili strojno otkosteno meso (SOM) moraju osigurati da sirovine koje
se upotrebljavaju ispunjavaju sljedeée uvjete:

1. Sirovine koje se upotrebljavaju za pripremanje mljevenog mesa moraju
ispunjavati sljedece uvjete:

(a) moraju zadovoljavati zahtjeve za svjeze meso;

(b) moraju potjecati od kosturnih misi¢a, ukljucujuéi i prijanjajua masna
tkiva;

(c) ne smiju potjecati od:

i. otpadaka koji nastaju pri rasijecanju i rezanju mesa (osim cijelih
komada misica);

il. strojno otkostenog mesa;
iii. mesa koje sadrzi dijelove kostiju ili kozu;
ili
iv. mesa glave osim miSica za Zvakanje, nemisi¢nog dijela linee albe,

podrucja carpusa i tarsusa, strugotina Kostiju te miSi¢a oSita (osim
ako je uklonjena seroza).

2. Sljedece se sirovine smiju upotrebljavati za pripremanje mesnih pripravaka:
(a) svjeze meso;
(b) meso koje ispunjava zahtjeve iz tocke 1.;
i
(c) ako mesni pripravak ocito nije namijenjen za potrosnju bez prethodne
toplinske obrade:

i. meso dobiveno mljevenjem ili usitnjavanjem mesa koje ispunjava
zahtjeve iz tocke 1. osim zahtjeva iz tocke 1. podtocke (c)(i.);

i
ii. strojno otkoSteno meso (SOM) koje ispunjava zahtjeve iz poglavlja
III. tocke 3. podtocke (d).

3. Meso koje se upotrebljava za proizvodnju strojno otkostenog mesa mora
ispunjavati sljedece uvjete:

(a) mora ispunjavati zahtjeve za svjeze meso;

(b) Sljedeci se materijali ne smiju upotrebljavati za proizvodnju strojno
otkostenog mesa (SOM):

i. kod peradi: noge, koza vrata i glava;
i

ii. kod ostalih zivotinja: kosti glave, noge, repovi, bedrena kost, golje-
nica, lisna kost, humerus, radius i ulna.

POGLAVLIJE IIL.: HIGIJENA TIJEKOM I NAKON PROIZVODNIJE

Subjekti u poslovanju s hranom 1 koji proizvode mljeveno meso, mesne
pripravke ili strojno otkoSteno meso (SOM) moraju osigurati ispunjavanje slje-
decih uvjeta:

1. Obrada mesa mora biti tako organizirana da se sprijeci ili Sto je moguce
viSe smanji kontaminacija. U tu svrhu, subjekti u poslovanju s hranom
moraju naroCito osigurati da se koriSteno meso:

(a) odrzava na temperaturi od najvise 4 °C za perad, 3 °C za nusproizvode
klanja i 7 °C za ostalo meso;

i

(b) donosi u prostoriju za pripremanje postupno prema potrebi.
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Sljede¢i se uvjeti primjenjuju na proizvodnju mljevenog mesa i mesnih
pripravaka:

(a) Ako nadlezno tijelo ne dopusti otkostavanje neposredno prije mljeve-
nja, zamrznuto ili duboko zamrznuto meso koje se upotrebljava za
pripremanje mljevenog mesa ili mesnih pripravaka mora se otkostiti
prije zamrzavanja. Ono moze biti uskladiSteno samo tijekom ograni-
¢enog razdoblja.

(b

~

Ako se priprema od rashladenog mesa, mljeveno meso se mora pripre-
miti:

i. u roku od najvise tri dana od klanja ako se radi o peradi;

il. u roku od najvise Sest dana od klanja ako se radi o drugim Zivoti-
njama, a ne o peradi,

ili

iii. u roku od najvise 15 dana od klanja Zivotinja ako se radi o otko-
Stenoj, vakuumski pakiranoj govedini i teletini.

(c) Odmah nakon proizvodnje, mljeveno meso i mesni pripravci moraju se
zapakirati 1 ambalazirati te:

i. rashladiti do unutarnje temperature od najvise 2 °C za mljeveno
meso i 4 °C za mesne pripravke;

ili
ii. zamrznuti do unutarnje temperature od najvise -18 °C.

Ovi se uvjeti temperature moraju odrzavati tijekom uskladistenja i
prijevoza.

Sljedeci se uvjeti primjenjuju na proizvodnju i uporabu strojno otkostenog
mesa (SOM) koje se proizvodi tehnikama koje ne mijenjaju strukturu
kostiju Sto se upotrebljavaju za proizvodnju strojno otkoStenog mesa i u
kojemu udio kalcija nije znacajno ve¢i od onog u mljevenom mesu.

(a) Sirovine za otkostavanje koje potjeu iz klaonice na licu mjesta ne
smiju biti starije od sedam dana; u protivnom, sirovine za otkoStavanje
ne smiju biti starije od pet dana. Medutim, trupovi peradi ne smiju biti
stariji od tri dana.

(b

~

Mehanic¢ko otkostavanje mora se obaviti odmah nakon odvajanja
kostiju.

(c) Ako se ne upotrijebi odmah po dobivanju, strojno otkoSteno meso
mora se zapakirati ili ambalazirati te rashladiti do temperature od
najvise 2 °C ili zamrznuti do unutarnje temperature od najvise
-18 °C. Ovi se uvjeti temperature moraju odrzavati tijekom uskladis-
tenja i prijevoza.

(d) Ako je subjekt koji posluje s hranom obavio analizu koja pokazuje da
strojno otkosteno meso zadovoljava mikrobioloske kriterije za mlje-
veno meso koji su utvrdeni u skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004,
ono se smije upotrijebiti u mesnim pripravcima koji o€ito nisu namije-
njeni za potros$nju bez prethodne toplinske obrade te u mesnim proiz-
vodima.

(e) Strojno otkosteno meso za koje je dokazano da ne zadovoljava kriterije
iz tocke (d) smije se upotrebljavati jedino za proizvodnju toplinski
obradenih mesnih proizvoda u objektima koji su odobreni u skladu s
ovom Uredbom.
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4. Sljedeci se uvjeti primjenjuju na proizvodnju i uporabu strojno otkostenog
mesa proizvedenog tehnikama drugacijim od onih koje se spominju u
tocki 3.

(a) Sirovine za otkostavanje koje potjeu iz klaonice na licu mjesta ne
smiju biti starije od sedam dana; u protivnom, sirovine za otkostavanje
ne smiju biti starije od pet dana. Medutim, trupovi peradi ne smiju biti
stariji od tri dana.

(b) Ako se mehanicko otkoStavanje ne obavlja odmah nakon odvajanja
kostiju, kosti koje sadrze dijelove mesa moraju se skladistiti i prevoziti
pri temperaturi od najvise 2 °C ili, ako su zamrznuti, pri temperaturi od
najvise -18 °C.

(c) Kosti koje sadrze dijelove mesa, a koje su dobivene od zamrznutih
trupova, ne smiju se ponovo zamrznuti.

(d) Ako se ne upotrijebi u roku od jednog sata od dobivanja, strojno
otkosteno meso mora se odmah rashladiti do temperature od najvise
2 °C.

(e) Ako se, nakon hladenja, strojno otkosteno meso ne preradi u roku od
24 sata, ono se mora zamrznuti u roku od 24 sata od proizvodnje te u
roku od Sest sati mora posti¢i unutarnju temperaturu od najvise -18 °C.

(f) Zamrznuto strojno otkoSteno meso mora se zapakirati ili ambalaZirati
prije uskladiStenja ili prijevoza, ne smije se skladistiti dulje od tri
mjeseca, a tijekom uskladiStenja i prijevoza mora se odrzavati pri
temperaturi od najvise -18 °C.

(g) Strojno otkosteno meso smije se upotrebljavati jedino za proizvodnju
toplinski obradenih mesnih proizvoda u objektima koji su odobreni u
skladu s ovom Uredbom.

5. Nakon §to se jednom odmrzne, mljeveno meso, mesni pripravci i strojno
otkoSteno meso ne smije se ponovo zamrzavati.

POGLAVLIE IV.: OZNACIVANIJE

1. Pored uvjeta Direktive 2000/13/EZ ('), subjekti u poslovanju s hranom
moraju osigurati ispunjavanje uvjeta iz tocke 2. ako to zahtijevaju, i u
onoj mjeri u kojoj to zahtijevaju nacionalni propisi drzave clanice na
¢ijem se podrucju proizvod stavlja na trziste.

2. Pakovine koje su namijenjene isporuci krajnjem potrosacu, a koje sadrze
mljeveno meso peradi ili kopitara ili mesne pripravke koji sadrze strojno

otkoSteno meso, moraju imati oznaku na kojoj je navedeno da se ti proiz-
vodi trebaju skuhati prije uporabe.

ODJELJAK VI.: MESNI PROIZVODI

1. Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se pri pripremanju
mesnih proizvoda ne upotrebljava sljedece:

(a) spolni organi zenki ili muzjaka, osim testisa;
(b) mokrac¢ni organi, osim bubrega i mjehura;
(c) hrskavica grkljana, dusnika i ekstralobularnih bronhija;
(d) oci i o¢ni kapci;
(e) vanjski slusni hodnik;
(f) rozevina;
i

(g) kod peradi: glava (osim krijeste i usiju, podvoljka i mesnatih izraslina),
jednjak, volja, crijeva i spolni organi.

(Y) Direktiva 2000/13/EZ Europskog parlamenta i Vijeca od 20. ozujka 2000. o uskladivanju
zakonodavstava drzava ¢lanica vezano uz oznacivanje, prezentaciju i reklamiranje hrane
(SL L 109, 6.5.2000., str. 29.) Direktiva kako je zadnje izmijenjena Direktivom
2003/89/EZ (SL L 308, 25.11.2003., str. 15.)
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2. Svo meso, ukljucujuc¢i mljeveno meso i mesne pripravke, koje se upotreb-
ljava za proizvodnju mesnih proizvoda mora ispunjavati uvjete za svjeze
meso. Medutim, mljeveno meso i mesni pripravei koji se upotrebljavaju za
proizvodnju mesnih proizvoda ne moraju ispunjavati ostale posebne uvjete iz
odjeljka V.

ODJELJAK VIL: ZIVE SKOLJKE

1. Ovaj se odjeljak primjenjuje na zive SkoljkaSe. Izuzimajuci odredbe o proci-
S¢avanju, on se takoder primjenjuje na zive bodljikaSe, zive plaStenjake i
zive morske puzeve. Odredbe o razvrstavanju proizvodnih podrudja iz
poglavlja II. dijela A tog odjeljka se ne primjenjuju na morske puzeve
koji se ne hrane filtracijom.

2. Poglavlja od 1. do VIII. primjenjuju se na zivotinje ulovljene u proizvodim
podru¢jima koja je nadlezno tijelo razvrstalo u skladu s Uredbom (EZ)
br. 854/2004. poglavlje IX. primjenjuje se na Skoljke cesljace (pectinidae)
ulovljene izvan tih podrudja.

3. Poglavlja V., VI, VIIL i IX. te toc¢ka 3. poglavlja VII. primjenjuju se na
maloprodaju.

4. Zahtjevi ovog odjeljka nadopunjuju zahtjeve utvrdene Uredbom (EZ)
br. 852/2004:

(a) ako se radi o poslovima koji se obavljaju prije dolaska Skoljaka u
otpremni centar ili centar za prociS¢avanje, oni nadopunjuju zahtjeve
utvrdene u Prilogu 1. toj Uredbi;

(b) ako se radi o drugim poslovima, oni nadopunjuju zahtjeve utvrdene u
Prilogu 1II. toj Uredbi.

POGLAVLIJE L: OPCI UVJETI ZA STAVLJANJE U PROMET ZIVIH
SKOLJAKA

1. Zive se $koljke smiju staviti na trziste u svrhu maloprodaje jedino preko
otpremnog centra gdje se mora staviti identifikacijska oznaka u skladu s
poglavljem VIIL.

2. Subjekti u poslovanju s hranom smiju prihvatiti serije zivih skoljaka jedino
ako su ispunjeni zahtjevi vezani uz dokumentaciju koji su utvrdeni u
tockama 3. do 7.

3. Kad god subjekt koji posluje s hranom premjesta seriju zivih $koljaka iz
objekta u objekt, sve do dolaska serije u otpremni centar ili objekt za
preradu seriju mora pratiti registracijska isprava.

4. Registracijska isprava mora biti napisana na najmanje jednom sluzbenom
jeziku drzave ¢lanice u kojoj se nalazi objekt primatelj te mora sadrzavati
najmanje one podatke koji se navode u daljnjem tekstu.

(a) Ako se radi o seriji zivih $koljaka koja se $alje iz proizvodnog podru-
¢ja, registracijska isprava mora sadrzavati najmanje sljedece podatke:

i. ime i adresu sakupljaca;
ii. datum sakupljanja/izlovljavanja;

iii. lokaciju proizvodnog podruéja opisanu $to je moguce detaljnije ili
oznacenu brojéanom Sifrom;

iv. zdravstveni status proizvodnog podrucja;

v. vrstu i koli¢inu $koljaka;

vi. odrediste serije.
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(b) Ako se radi o seriji zivih $koljaka koja se $alju iz podrucja za ponovno
polaganje, registracijska isprava mora sadrzavati najmanje one podatke
koji se navode u tocki (a) te sljedece podatke:

i. lokaciju podrucja za ponovno polaganje;

il. trajanje ponovnog polaganja.

(c) Ako se radi o seriji zivih Skoljaka koje se Salju iz centra za procisca-
vanje, registracijska isprava mora sadrzavati najmanje one podatke koji
se navode u tocki (a) te sljedece podatke:

i. adresu centra za prociS¢avanje;

ii. trajanje prociscavanja,

iii. datume na koje je serija u$la i napustila centar za procis¢avanje.

5. Subjekti u poslovanju s hranom i koji $alju serije zivih Skoljaka moraju
popuniti odgovarajuce rubrike u registracijskoj ispravi tako da to bude lako
¢itljivo i da se ne moze mijenjati. Subjekti u poslovanju s hranom i koji
primaju serije moraju pri prijemu serije na ispravu otisnuti pecat s
datumom ili na drugi nacin zabiljeziti datum primitka.

6.  Subjekti u poslovanju s hranom moraju ¢uvati kopiju registracijske isprave
za svaku poslanu i primljenu seriju najmanje dvanaest mjeseci od otpreme
ili primitka serije (ili onoliko dugo koliko odredi nadlezno tijelo).

7. Medutim:

(a) ako osoblje koje sakuplja zive Skoljke istodobno vodi i otpremni
centar, centar za proc¢i§¢avanje, podruéje za ponovno polaganje ili
objekt za preradu koji prima zive Skoljke;

(b) ako jedno nadlezno tijelo nadzire sve doti¢ne objekte;

registracijske isprave nisu potrebne ako to dopusti navedeno nadlezno
tijelo.

POGLAVLIJE II.: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA PROIZVODNJU I SAKU-
PLJANJE/IZLOVLJAVANIJE ZIVIH SKOLJAKA

A. ZAHTIEVI ZA PROIZVODNA PODRUCJA

1. Sakuplja¢i mogu sakupljati/izlovljavati zive $Skoljke jedino na proiz-
vodnim podruc¢jima koja imaju utvrdenu lokaciju i granice te koje je
nadlezno tijelo razvrstalo — prema potrebi u suradnji sa subjektima u
poslovanju s hranom — u razrede A, B ili C u skladu s Uredbom
854/2004.

2. Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziste zive Skoljke
namijenjene izravnoj prehrani ljudi koje su sakupljene/izlovljene u
proizvodnom podruéja iz razreda A jedino ako te Skoljke ispunjavaju
zahtjeve iz poglavlja V.

3. Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziste zive Skoljke
namijenjene prehrani ljudi koje su sakupljene/izlovljene u proiz-
vodnom podruéja iz razreda B jedino nakon njihove obrade u
centru za proc¢iS¢avanje ili nakon ponovnog polaganja.
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4. Subjekti u poslovanju s hranom smiju staviti na trziste zive Skoljke
namijenjene prehrani ljudi koje su sakupljene/izlovljene u proiz-
vodnom podru¢ja iz razreda C jedino nakon $to su one bile tijekom
duljeg razdoblja ponovno polozene u skladu s dijelom C ovog
poglavlja.

5. Nakon procis¢avanja ili ponovnog polaganja, zive Skoljke iz proiz-
vodnih podrucja iz razreda B ili C moraju zadovoljavati sve zahtjeve
iz poglavlja V. Medutim, zive Skoljke iz tih podrucja koje nisu bile
procisc¢ene ili ponovo poloZene smiju se poslati u objekt za preradu u
kojemu se moraju obraditi kako bi se uklonili patogeni mikroorgan-
izmi (nakon §to se, prema potrebi, u istom ili drugom objektu ukloni
pijesak, mulj i blato). Dopustene metode obrade su:

(a) sterilizacija u hermeticki zatvorenim spremnicima;

(b) toplinska obrada koja ukljucuje:

i. uranjanje u kipucu vodu toliko dugo koliko je potrebno da se
unutarnja temperatura mesa mekuSca podigne na najmanje
90 °C te odrzavanje te minimalne temperature kroz razdoblje
od najmanje 90 sekundi;

ii. kuhanje u vremenu od tri do pet minuta u zatvorenom
prostoru u kojemu je temperatura izmedu 120 i 160 °C, a
tlak izmedu 2 i 5 kg/em?, nakon Gega se odvaja ljustura od
mesa, a meso zamrzava do temperature od -20 °C u srediStu
proizvoda;

iil. izlaganje pari pod tlakom u zatvorenoj posudi pri ¢emu se
moraju ispuniti zahtjevi vezani uz vrijeme kuhanja i unutarnju
temperaturu mesa mekusaca koji su navedeni pod (i.). Mora
se primijeniti priznata metodologija. Ujednacena raspodjela
topline mora se provjeriti postupcima koji se temelje na nace-
lima sustava HACCP.

6.  Subjekti u poslovanju s hranom ne smiju proizvoditi niti sakupljati/
izlovljavati Zive Skoljke u podrucjima koje nadlezno tijelo nije
razvrstalo u razrede ili koja nisu prikladna zbog zdravstvenih razloga.
Subjekti u poslovanju s hranom moraju uzimati u obzir sve bitne
podatke vezane uz prikladnost podrucja za proizvodnju i sakupljanje/
izlovljavanje, ukljucujuci i podatke dobivene samokontrolama ili od
nadleznog tijela. Oni moraju koristiti te podatke, narocito one o
ekoloskim i vremenskim uvjetima, kako bi odredili odgovarajuci
nacin obrade sakupljenih/izlovljenih serija.

ZAHTJEVI ZA SAKUPLJANJE/IZLOVLJAVANJE 1 RUKOVANIJE
NAKON SAKUPLJANJA/IZLOVLIAVANJA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji sakupljaju/izlovljavaju zive skoljke ili
njima rukuju odmah nakon sakupljanja/izlovljavanja moraju osigurati ispu-
njavanje sljedecih zahtjeva.

1. Tehnike sakupljanja/izlovljavanja i kasnije rukovanje ne smiju uzro-
kovati naknadnu kontaminaciju ili pretjerano osteCenje ljusture ili
tkiva zivih Skoljaka niti dovesti do bilo kakve promjene koja bi
znacajno utjecala na mogucénost njihovog procis¢avanja, prerade ili
ponovnog polaganja. Subjekti u poslovanju s hranom narocito:

ogrebotina ili vibracija;

(b) ne smiju izlagati zive $koljke ekstremnim temperaturama;
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(¢) ne smiju ponovo uranjati zive Skoljke u vodu koja bi mogla
uzrokovati dodatnu kontaminaciju;

(d) ako se odrzavanje obavlja na prirodnim prostorima, moraju kori-
stiti samo ona podrucdja koja je nadlezno tijelo svrstalo u razred
A.

2. Prijevozna sredstva moraju imati odgovaraju¢i odvod otpadnih voda,
moraju biti opremljena tako da osiguravaju najbolje moguce uvjete za
prezivljavanje te moraju pruzati ucinkovitu zastitu od kontaminacije.

C. UVIETI ZA PONOVNO POLAGANIJE ZIVIH SKOLJAKA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji ponovo polazu zive $koljke moraju
osigurati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta.

1. Subjekti u poslovanju s hranom smiju koristiti samo ona podrucja
koja je nadlezno tijelo odobrilo za polaganje zivih Skoljaka. Granice
podruc¢ja moraju biti jasno oznacene plutacama, stupovima ili drugim
pricvri¢enim sredstvima. Kako bi se opasnost od Sirenja kontami-
nacije svela na najmanju mogucu mjeru, mora postojati minimalna
udaljenost izmedu pojedinih podrucja za ponovno polaganje, kao i
izmedu podrucja za ponovno polaganje i proizvodnih podrucja.

2. Uvjeti ponovnog polaganja moraju osiguravati optimalne uvjete za
procis¢avanje. Subjekti u poslovanju s hranom narocito:

(a) moraju primjenjivati one tehnike rukovanja zivim Skoljkama
namijenjenim ponovnom polaganju koje skoljkama omogucuju
ponovnu uspostavu ishrane putem filtriranja nakon uranjanja u
prirodne vode;

(b) ne smiju ponovo polagati zive Skoljke tako gusto da to onemo-
gucuje procis¢avanje;

(c) moraju drzati zive Skoljke uronjene u morsku vodu u podrucju za
ponovno polaganje tijekom odgovarajuceg razdoblja koje se utvr-
duje ovisno o temperaturi vode, pri ¢emu to razdoblje mora trajati
najmanje dva mjeseca, osim ako nadlezno tijelo odobri krace
razdoblje na temelju analize rizika koju je proveo subjekt koji
posluje s hranom;

(d) moraju osigurati da pojedina mjesta za polaganje unutar podrucja
za ponovno polaganje budu dovoljno odvojena kako bi se sprije-
¢ilo mijeSanje serija; mora se koristiti sustav ,,sve unutra, sve
van” tako da se nova serija ne moze unijeti prije nego se
ukloni cijela prethodna serija.

3. Subjekti u poslovanju s hranom i koji rukovode podrucjima za
ponovno polaganje moraju, u svrhu pregleda od strane nadleznog
tijela, voditi trajnu evidenciju o podrijetlu Zivih Skoljaka, razdobljima
ponovnog polaganja, koristenim podruc¢jima ponovnog polaganja i
kasnijem odrediStu serije nakon ponovnog polaganja.

POGLAVLIE IIL.: KONSTRUKCIJSKI ZAHTJEVI ZA OTPREMNE CENTRE
I CENTRE ZA PROCISCAVANIJE

1. Objekti na kopnu moraju biti smjeSteni na lokaciji koja nije ugrozena
poplavama zbog uobicajene visoke plime ili otjecanja iz okolnih podrucja.

2. Bazeni i spremnici za vodu moraju ispunjavati sljedece uvjete:

(a) unutarnje povrSine moraju biti glatke, ¢vrste, nepromocdive te se moraju
lako ¢istiti;
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(b) moraju biti tako izgradeni da omogucuju potpuno otjecanje vode;

(c) svi otvori za dovod vode moraju se nalaziti na mjestu koje sprecava
kontaminaciju vode.

Pored toga, u centrima za procis¢avanje, spremnici za proci§¢avanje moraju
odgovarati koli¢ini i vrsti proizvoda koji se prociscavaju.

POGLAVLIJE 1V.: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA CENTRE ZA PROCISCA-

A.

VANJE I OTPREMNE CENTRE
ZAHTJEVI ZA CENTRE ZA PROCISCAVANIJE

Subjekti u poslovanju s hranom i koji procis¢avaju zive Skoljke moraju
osigurati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta.

1. Prije procis¢avanja, zive se Skoljke moraju ¢istom vodom isprati od
mulja i nakupljene necistoce.

2. Rad sustava za proCis¢avanje mora omoguditi zivim $koljkama da
brzo uspostave i zadrze ishranu putem filtriranja, da izluce ostatke
kontaminacije uzrokovane otpadnim vodama, da se ponovo ne konta-
miniraju i da nakon procis¢avanja budu sposobne ostati zive i u
dobrom stanju za pakiranje, skladistenje i prijevoz prije stavljanja u
promet.

3. Koli¢ina zivih skoljaka koje se procis¢uju ne smije premasivati kapa-
citet centra za procisc¢avanje. Postupak prociscavanja zivih skoljaka
mora neprekidno trajati toliko dugo koliko je potrebno da se ispune
zdravstvene norme iz poglavlja V. i mikrobioloski kriteriji utvrdeni u
skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004.

4. Ako se u bazenu za prociS¢avanje nalazi viSe serija zivih $koljaka,
one moraju pripadati istoj vrsti, a trajanje postupka mora se temeljiti
na vremenu potrebnom za seriju koja zahtijeva najdulje pro¢is¢avanje.

5. Spremnici koji se rabe za drzanje zivih Skoljaka u sustavima za
proc¢is¢avanje moraju biti napravljeni tako da omogucuju protok
¢iste morske vode. Debljina naslaga zivih $koljaka ne smije sprijeciti
otvaranje ljusture tijekom prociséavanja.

6. U bazenu za procis¢avanje u kojemu je u tijeku procis¢avanje zivih
Skoljaka ne smiju se drzati rakovi, ribe ili druge morske vrste.

7. Svako pakiranje koja sadrzi prociS¢ene zive Skoljke i koje se Salje
otpremnom centru mora biti oznaceno etiketom koja potvrduje da su
sve Skoljke prociscéene.

ZAHTJEVI ZA OTPREMNE CENTRE

Subjekti u poslovanju s hranom i koji vode otpremne centre moraju osigu-
rati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta.

1. Rukovanje zivim Skoljkama, narocito njihovo odrzavanje, mjerenje,
pakiranje i ambalaziranje ne smije uzrokovati kontaminaciju proiz-
voda ili utjecati na vitalnost mekuSaca.

2. Prije otpremanja, ljusture zivih Skoljaka moraju se temeljito isprati
¢istom vodom.
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3. Zive $koljke moraju potjecati iz:
(a) proizvodnog podruéja iz razreda A;
(b) podru¢ja za ponovno polaganje;
(c) centra za procisc¢avanje;
ili
(d) drugog otpremnog centra.

4. Zahtjevi koji su utvrdeni u tockama 1. i 2. primjenjuju se i na
otpremne centre smjeStene na plovilima. Mekusci kojima se
rukuje u tim centrima moraju potjecati iz proizvodnog podrucja
A ili iz podrucja za ponovno polaganje.

POGLAVLIJE V.: ZDRAVSTVENE NORME ZA ZIVE SKOLJKE

Pored osiguranja uskladenosti s mikrobioloskim kriterijima utvrdenim u skladu s
Uredbom (EZ) br. 852/2004, subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da
zive Skoljke koje se stavljaju u promet za ljudsku potro$nju ispunjavaju norme
utvrdene u ovom poglavlju.

1. One moraju imati organolepticke znacajke svojstvene svjezim i vitalnim
skoljkama, te im, izmedu ostalog, ljustura ne smije biti prljava, moraju
primjereno odgovarati na udarce i moraju imati normalnu koli¢inu medu-
ljusturne tekucéine.

2. One ne smiju sadrzavati morske biotoksine u ukupnim koli¢inama (mjereno
u cijelom tijelu ili pojedinim dijelovima koji se posebno jedu) koje preko-
racuju sljedece granice:

(a) za otrov koji uzrokuje paralizu (Paralytic Shellfish Poison — PSP): 800
mikrograma na kilogram;

(b) za otrov koji uzrokuje gubitak paméenja (Amnesic Shellfish Poison —
ASP): 20 miligrama domoicne kiseline na kilogram;

(c) za okadaicnu kiselinu, dinofizistoksine i pektenotoksine zajedno: 160
mikrograma ekvivalenta okadai¢ne kiseline na kilogram;

VYMi14

(d) za yesotoksine: 3,75 miligrama ekvivalenta yesotoksina na kilogram;

(e) za azaspiracide: 160 mikrograma ekvivalenta azaspiracida na kilogram.

POGLAVLIE VIL: PAKIRANJE I AMBALAZIRANJE ZIVIH SKOLJAKA

1. Kamenice se moraju pakirati ili ambalazirati tako da njihov konkavni dio
ljusture bude okrenut prema dolje.

2. Sva pakiranja zivih SkoljkaSa koja se otpremaju iz otpremnih centara ili su
namijenjena drugom otpremnom centru moraju biti zatvorena. Pakiranja
zivih SkoljkaSa, namijenjena direktnoj maloprodaji moraju ostati zatvorena
dok nisu predstavljena na prodaju krajnjem potrosacu.

POGLAVLIE VIL: IDENTIFIKACIJISKA OZNAKA I DEKLARACIJA

1. Deklaracija, ukljucujuéi i identifikacijsku oznaku, mora biti vodootporna.



02004R0853 — HR — 21.11.2017 — 017.001 — 49

2. Pored op¢ih zahtjeva vezanih uz identifikacijsku oznaku koji su navedeni u
Prilogu II., odjeljku I., deklaracija mora sadrzavati i sljede¢e podatke:

(a) vrsta Skoljaka (uobiCajeni naziv i znanstveni naziv);

(b) datum ambalaZziranja, pri ¢emu se obvezno navodi dan i mjesec.

Odstupajuéi od Direktive br. 2000/13/EZ, rok trajanja se moze zamijeniti
tekstom ,,ove Zivotinje moraju biti zive u trenutku prodaje”.

3. Deklaraciju priévr§¢enu na ambalazu zivih Skoljaka koje nisu u pojedi-
nacnim pakovinama izravno namijenjenim potroSacu trgovac na malo
mora ¢uvati najmanje 60 dana nakon §to razdijeli sadrzaj pakiranja.

POGLAVLIJE VIII.: OSTALI ZAHTJEVI

1. Subjekti u poslovanju s hranom i koji skladiste i prevoze zive Skoljke
moraju osigurati da se one Cuvaju na temperaturi koja ne utjece Stetno
na sigurnost hrane ili njihovu vitalnost.

2. Nakon §to se upakiraju za prodaju na malo i napuste otpremni centar, zive
se Skoljke ne smiju ponovo uranjati u vodi niti prskati vodom.

POGLAVLIE IX.: POSEBNI ZAHTJEVI ZA CESLJACE (PECTINIDAE) 1
MORSKE PUZEVE KOJI SE NE HRANE FILTRACIJOM
IZLOVLJENE IZVAN RAZVRSTANIH PROIZVODNIH
PODRUCJA

Subjekti u poslovanju s hranom koji izlovljavaju cesljace (Pectinidae) i morske
puzeve, koji se ne hrane filtracijom, izvan razvrstanih proizvodnih podrucja ili
obraduju takve cesljace (Pectinidae) i/ili takve morske puzeve moraju biti
sukladni sa sljede¢im zahtjevima:

1. Cesljaci (Pectinidae) i morski puzevi, koji se ne hrane filtracijom, se ne
smiju stavljati na trziSte ako nisu izlovljeni i ako se nije njima rukovalo u
skladu s poglavljem II. dijelom B i ako ne udovoljavaju standardima propi-
sanim u poglavlju V., §to se dokazuje sustavom samokontrola.

2. Pored toga, ako podaci dobiveni sluzbenim programima pracenja omogucuju
nadleznome tijelu da prema potrebi u suradnji sa subjektima u poslovanju s
hranom razvrsta ribolovna podruéja, odredbe poglavlja II. dijela A analogno
se primjenjuju i na Cesljace (Pectinidae).

3. Cesljadi (Pectinidae) i morski puzevi koji se ne hrane filtracijom ne smiju se
stavljati na trziSte za prehranu ljudi na drugi nacin, ve¢ samo preko burze
ribe, otpremnog centra ili objekta za preradu. Ako rukuju s Pectinidae i/ili
takvim morskim puzevima, subjekti u poslovanju s hranom koji vode takve
objekte moraju o tome obavijestiti nadlezno tijelo i, ako se radi o
otpremnom centru, moraju ispunjavati odgovarajuce zahtjeve iz poglavlja
1L 1 IV.

4. Subjekti u poslovanju s hranom koji rukuju s ¢esljac¢ima (Pectinidae) i zivim
morskim puzevima koji se ne hrane filtracijom moraju ispunjavati:

(a) zahtjeve koji se odnose na dokumentaciju iz poglavlja I. tocaka 3. do 7.,
ako je primjenjivo. U tom sluéaju, u registracijskom dokumentu mora
biti jasno navedena lokacija podrucja na kojemu su ¢esljaci (Pectinidae)
i/ili zivi morski puzevi izlovljeni; ili

(b

=~

zahtjeve iz poglavlja VI. tocke 2. u vezi sa zatvaranjem svih pakiranja
zivih Cesljaca (Pectinidae) i zivih morskih puzeva otpremljenih u malo-
prodaju i zahtjeve iz poglavlja VII. u vezi s identifikacijskim oznakama
i deklaracijom.
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ODJELJAK VIIL: PROIZVODI RIBARSTVA

Ovaj se odjeljak ne primjenjuje na Skoljkase, bodljikase, plastenjake i
morske puzeve ako su jo$ zivi kad su stavljeni na trziSte. Izuzimajuéi
poglavlja I. i II., ovaj odjeljak primjenjuje se na navedene zivotinje ako se
one ne stavljaju na trziSte zive, u kojem slucaju moraju biti dobiveni u
skladu s odjeljkom VII.

On se primjenjuje na odmrznute, nepreradene proizvode ribarstva i svjeze
proizvode ribarstva u koje su dodani prehrambeni dodaci u skladu s odgo-
varaju¢im zakonodavstvom Unije.

Poglavlje III. dijelovi A,C i D, poglavlje IV. dio A. i poglavlje V. odnose se
na maloprodaju.

Zahtjevi iz ovog odjeljka nadopunjuju zahtjeve utvrdene Uredbom (EZ)
br. 852/2004:

(a) ako se radi o objektima, ukljucujuéi plovila, koji se bave primarnom
proizvodnjom i prate¢im djelatnostima, oni nadopunjuju zahtjeve iz
Priloga 1. toj Uredbi;

(b) ako se radi o ostalim objektima, ukljucujuéi plovila, oni nadopunjuju
zahtjeve iz Priloga II. toj Uredbi;

(c) u slucaju opskrbe vodom, nadopunjuju se zahtjevi Priloga II. poglavlju
VIL te Uredbe; Cista morska voda moze se koristiti za rukovanje i pranje
proizvoda ribarstva, proizvodnju leda koji se koristi za rashladivanje
proizvoda ribarstva i brzo hladenje rakova i mekusSaca nakon kuhanja.

Odstupaju¢i od tocke (a), tocku 7. iz dijela A Priloga 1. Uredbi (EZ)
br. 852/2004 moguce je ne primjenjivati na subjekte koji se bave malim
priobalnim ribolovom u smislu ¢lanka 26. stavka 1. Uredbe Vijeca (EZ)
br. 1198/2006. (') i koji obavljaju svoje djelatnosti u kratkim razdobljima
manjim od 24 sata.

Ako se radi o proizvodima ribarstva:

(a) primarna proizvodnja obuhvaéa uzgoj, ribolov i sakupljanje zivih proiz-
voda ribarstva s ciljem njihovog stavljanja na trziste;

(b) pratece djelatnosti obuhvacaju sve sljedeée djelatnosti ako se one obav-
ljaju na ribarskom plovilu: klanje, krvarenje, uklanjanje glave, utrobe i
peraja, hladenje i ambalaZziranje; one ukljucuju i:

1. prijevoz i skladiStenje proizvoda ribarstva ¢ija se priroda nije bitno
promijenila, ukljucujuéi zZive proizvode ribarstva, unutar ribogojilista
na kopnu;

2. prijevoz proizvoda ribarstva Cija se priroda nije bitno promijenila,
ukljucujuc¢i zive proizvode ribarstva, od mjesta proizvodnje do
prvog odredisnog objekta.

(") SL L 223, 15.8.2006., str. 1.
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POGLAVLIJE 1.: ZAHTJEVI ZA PLOVILA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati:

1. da plovila koja se koriste za skupljanje/izlovljavanje proizvoda ribarstva iz
njihovog prirodnog okruzenja, ili za njihovu obradu ili preradu nakon
izlovljavanja, ispunjavaju konstrukcijske zahtjeve i zahtjeve glede opreme
koji su utvrdeni u dijelu I,

2. da poslovi koji se obavljaju na plovilima budu obavljeni u skladu s pravi-
lima koja su utvrdena u dijelu II.

I.  KONSTRUKCUSKI ZAHTJEVI I 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, masno¢om ili drugim Stetnim tvarima.

2. Povrsine s kojima proizvodi ribarstva dolaze u dodir moraju biti od
prikladnog, glatkog materijala otpornog na koroziju koji se lako
Cisti. 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 1 dezinficira.

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

B. Zahtjevi za plovila koja su konstruirana i opremljena za ¢uvanje
svjezih proizvoda ribarstva dulje od 24 sata.

1. Plovila koja su konstruirana i opremljena za ¢uvanje svjezih proiz-
voda ribarstva dulje od 24 sata moraju raspolagati skladisnim
prostorima, bazenima i spremnicima za ¢uvanje proizvoda ribarstva
na temperaturama koje su utvrdene u poglavlju VIL

2. Skladisni prostori moraju biti odijeljeni od strojarnice i prostorija
za posadu pregradama koje su dostatne da sprijece svaku kontami-
naciju uskladistenih proizvoda ribarstva. Skladi$ni prostori i sprem-
nici koji se upotrebljavaju za Cuvanje proizvoda ribarstva moraju
osiguravati njihovo ocuvanje u zadovoljavaju¢im higijenskim uvje-
tima i, prema potrebi, osiguravati da voda koja nastaje otapanjem
leda ne ostane u dodiru s proizvodima.

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 ureda-
jima mora posti¢i takva brzina hladenja koja osigurava da mjeSa-
vina 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, biljezenje temperatura.

C. Zahtjevi za brodove hladnjace

Brodovi hladnjac¢e moraju:

1. imati opremu za zamrzavanje dostatne snage kako bi se temperatura
mogla brzo sniziti i u sredi$tu proizvoda dosec¢i najvise -18 °C;
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2. imati rashladnu opremu dostatne snage za odrzavanje proizvoda
ribarstva u skladiSnim prostorima na temperaturi od najviSe
-18 °C. Skladisni prostori moraju biti opremljeni uredajem za bilje-
zenje temperature smjeStenom na mjestu na kojemu se moze lako
ocitavati. Senzor mjeraca temperature mora se nalaziti u dijelu skla-
disnog prostora u kojemu je temperatura najveca;

3. ispunjavati zahtjeve iz dijela B, tocke 2. koji se odnose na plovila
koja su konstruirana i opremljena za cuvanje proizvoda ribarstva
dulje od 24 sata.

D. Zahtjevi za brodove tvornice
1. Brodovi tvornice moraju obvezno imati:
(a) prihvatni prostor za prihvat proizvoda ribarstva koji je tako
konstruiran da se svaki sljede¢i ulov moze odijeliti od prethod-
noga. Taj se prostor mora lako Cistiti i mora biti tako

konstruiran da $titi proizvode od sunca ili vremenskih nepogoda
i od svakog izvora kontaminacije;

(b

~

higijenski sustav prijenosa proizvoda ribarstva iz prihvatnog u
radni prostor;

(c) dostatno velike radne prostore za pripremanje i preradu proiz-
voda ribarstva na higijenski nacin, koji se lako Ciste i dezinfi-
ciraju i koji su tako konstruirani i uredeni da sprecavaju svaku
kontaminaciju proizvoda;

It

=

dostatno velike skladisne prostore za gotove proizvode koji su
tako napravljeni da se lako Ciste. Ako na plovilu djeluje i jedi-
nica za preradu otpada, mora postojati posebni skladi$ni prostor
namijenjen ¢uvanju takvog otpada;

(e) mjesto za pohranu ambalaze, odvojeno od prostora za pripremu
i preradu proizvoda;

(f) posebnu opremu za odlaganje otpada ili proizvoda ribarstva koji
su neprikladni za ljudsku prehranu, bilo izravno u more bilo,
ako to okolnosti zahtijevaju, u vodootporne spremnike namije-
njene iskljucivo u tu svrhu. Ako se otpad pohranjuju i preraduju
na plovilu s ciljem njegove sanitacije, u tu se svrhu mora odre-
diti posebni prostor;

(g) otvor za dovod vode smjeSten na mjestu koje sprecava kontami-
naciju vode;

(h) opremu za pranje ruku osoblja koje rukuje nepakiranim proiz-
vodima ribarstva, sa slavinama koje sprecavaju Sirenje kontami-
nacije.

2. Medutim, brodovi tvornice na kojima se kuhaju, hlade i pakiraju
rakovi i mekusSci ne moraju ispunjavati uvjete iz tocke 1. ako se na
tim plovilima na obavlja nikakva druga obrada ili prerada.

3. Brodovi tvornice na kojima se proizvodi ribarstva zamrzavaju,
moraju imati opremu koja ispunjava uvjete koji su u dijelu C
tockama 1. 1 2. utvrdeni za brodove hladnjace.

II.  HIGIJENSKI ZAHTJEVI

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



02004R0853 — HR — 21.11.2017 — 017.001 — 53

2. Nakon $to se smjeste na plovilo, proizvodi ribarstva se moraju, §to je
moguce prije, zastiti od kontaminacije te u€inka suncevih zraka i svih
ostalih izvora topline. »M6 ————— «

3. Proizvodima ribarstva mora se rukovati i moraju se skladistiti na nacin
da se sprijeci njihovo ostec¢enje. Osobe koje njima rukuju smiju upotreb-
ljavati 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 moguée prije nakon utovara. Medutim, ako hladenje nije moguce,
proizvodi ribarstva se moraju iskrcati $to je moguce prije.

6. Ako se ribama na palubi uklanja glava i/ili se tamo i eviscerira, takvi se
postupci moraju odvijati higijenski ¢im je prije moguce nakon ulova, a
proizvodi se moraju odmah i temeljito oprati. U tom slucaju utroba i
dijelovi koji mogu predstavljati opasnost po javno zdravlje moraju se
ukloniti ¢im je prije moguce i drzati podalje od proizvoda namijenjenih
prehrani ljudi. Jetra i ikra namijenjeni prehrani ljudi moraju se cuvati
pod ledom, pri temperaturi koja je blizu temperature topljenja leda, ili
trebaju biti smrznuti.

7. Ako se cijela riba koja je predvidena za konzerviranje u limenkama
zamrzava u salamuri, mora se posti¢i temperatura proizvoda od
najvise - 9 °C. Salamura ne smije biti izvor kontaminacije ribe.

POGLAVLIE II.: ZAHTJEVI KOJI SE MORAJU ISPUNITI TIJEKOM I
NAKON ISKRCAVANJA

1. Subjekti u poslovanju s hranom i koji su odgovorni za istovar i iskrcaj
proizvoda ribarstva s plovila moraju:

(a) osigurati da oprema za istovar i iskrcaj koja dolazi u dodir s proizvo-
dima ribarstva bude izradena od materijala koji se lako Cisti i dezinfi-
cira te da se odrzava u ispravnom i ¢istom stanju;

(b) izbjegavati kontaminaciju proizvoda ribarstva tijekom istovara i iskr-
caja, naroCito osiguravajuci:

i. da se istovar i iskrcaj obavlja brzo;

ii. da se proizvodi ribarstva bez odgadanja pohrane u zastieni prostor
na temperaturi navedenoj u poglavlju VIL;

iii. da se ne upotrebljava oprema niti primjenjuju postupci koji uzro-
kuju nepotrebno osteéenje jestivih dijelova proizvoda ribarstva.

2. Subjekti u poslovanju s hranom i koji su odgovorni za burze i veletrznice,
ili njihove dijelove u kojima se proizvodi ribarstva izlazu na prodaju,
moraju osigurati ispunjavanje sljedecih uvjeta:

(a) 1. Mora postojati prostor i oprema, koji se mogu zakljucati, za hladno
skladiStenje zadrzanih proizvoda ribarstva i posebni prostor i
oprema, koji se mogu zakljucati, za skladistenje proizvoda ribarstva
koji su proglaseni neprikladnim za prehranu ljudi.

ii. Ako to zahtijeva nadlezno tijelo, mora postojati odgovarajuce
opremljeni prostor koji se moze zakljucati ili, ako je potrebno,
prostorija namijenjena isklju¢ivo za potrebe nadleznog tijela.
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(b) U vrijeme izlaganja ili skladiStenja proizvoda ribarstva:
i. prostori se ne smiju upotrebljavati u druge svrhe;

ii. pristup prostorima ne smije se dopustiti vozilima koja izbacuju
ispusne plinove koji bi mogli $tetno djelovati na kakvocu proizvoda
ribarstva;

iii. osobe koje imaju pristup prostorima ne smiju unositi druge Zivoti-
nje;

iv. prostori moraju biti dobro osvijetljeni kako bi se mogle lakse obav-
ljati sluzbene kontrole.

3. Ako se na plovilu ne moze obaviti hladenje, svjezi proizvodi ribarstva,
osim onih koji se Cuvaju zivi, moraju se ohladiti $to je moguce prije
nakon iskrcaja te uskladistiti na temperaturi koja je priblizna temperaturi
otapajuceg leda.

4. Subjekti u poslovanju s hranom moraju suradivati s odgovarajuéim
nadleznim tijelima kako bi im omogudili obavljanje sluzbenih kontrola u
skladu s Uredbom (EZ) br. 854/2004, naroCito §to se ti¢e postupaka
obavjes¢ivanja o iskrcaju proizvoda ribarstva, koje nadlezno tijelo drzave
¢lanice pod ¢ijom zastavom plovi doti¢no plovilo ili nadlezno tijelo drzave
Clanice u kojoj se proizvodi ribarstva iskrcaju moze smatrati potrebnim.

POGLAVLIE III.: ZAHTJEVI ZA OBJEKTE, UKLJUCUJUCI 1 PLOVILA, U
KOJIMA SE RUKUIJE PROIZVODIMA RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se u objektima u kojima se
rukuje proizvodima ribarstva ispunjavaju, prema potrebi, sljede¢i uvjeti.

A.  ZAHTIEVI ZA SVIEZE PROIZVODE RIBARSTVA

1. Ako se rashladeni, nepakirani proizvodi ne distribuiraju, otpremaju,
pripremaju ili preraduju odmah nakon dopreme u objekt na kopnu,
oni se moraju uskladistiti na ledu u odgovaraju¢em prostoru. Led se
mora obnavljati onoliko Cesto koliko je to potrebno. Pakirani svjezi
proizvodi ribarstva moraju se ohladiti do temperature koja je priblizna
temperaturi otapajuceg leda.

2. Postupci poput uklanjanja glava i evisceracije moraju se odvijati higi-
jenski. Ako je evisceracija moguca s tehni¢kog i komercijalnoga
gledista, ona se mora odvijati §to je brze moguée nakon ulova ili
istovara proizvoda. Proizvodi se moraju odmah i temeljito oprati
nakon tih postupaka.

3. Postupci kao $to je filetiranje ili rezanje na komade moraju se obavljati
tako da se izbjegne kontaminacija ili oneciS¢enje odrezaka ili komada.
Odresci 1 komadi ne smiju ostati na radnim stolovima dulje nego §to je
potrebno za njihovu pripremu. Odresci i komadi se moraju ambalazirati
i, prema potrebi, pakirati te se moraju ohladiti $to je moguce prije
nakon pripreme.

4. Spremnici koji se upotrebljavaju za otpremu ili skladiStenje nepakiranih
pripremljenih svjezih proizvoda ribarstva koji se ¢uvaju na ledu moraju
osiguravati da voda koja nastaje otapanjem leda ne ostane u dodiru s
proizvodima.

5. Cijeli i eviscerirani svjezi proizvodi ribarstva mogu se prevoziti i skla-
distiti u ohladenoj vodi na plovilu. Nakon iskrcaja, mogu se nastaviti
prevoziti u ohladenoj vodi, te prevoziti i iz objekata akvakulture, dok
ne stignu u prvi objekt na kopnu u kojemu se obavlja svaka druga
djelatnost osim prijevoza ili skladiStenja.
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vB
B. ZAHTJEVI ZA ZAMRZNUTE PROIZVODE
Objekti na kopnu u kojima se zamrzavaju proizvodi ribarstva moraju raspo-
lagati opremom koja ispunjava zahtjeve koji su u odjeljku VIIL. poglavlju 1.
dijelu C tockama 1. i 2. utvrdeni za brodove hladnjace.
C. ZAHTIJEVI ZA ZA PROIZVODE RIBARSTVA DOBIVENE STROJNIM
ODVAJANJEM MESA
Subjekti u poslovanju s hranom i koji proizvode ribarstva dobivene strojnim
odvajanjem mesa moraju osigurati ispunjavanje sljedecih uvjeta.
1. Sirovine koje se upotrebljavaju moraju ispunjavati sljedece zahtjeve:
(a) za proizvodnju proizvoda ribarstva dobivene strojnim odvajanjem
mesa smiju se upotrebljavati jedino cijele ribe i kosti nakon filetira-
nja;
(b) sve sirovine moraju biti bez unutarnjih organa.
2. Postupak proizvodnje mora ispunjavati sljedece uvjete:
(a) mehani¢ko odvajanje mesa mora se obaviti bez odgadanja nakon
filetiranja;
(b) ako se upotrebljavaju cijele ribe, prethodno im se moraju izvaditi
unutarnji organi i moraju se isprati;
(c) nakon proizvodnje, proizvodi ribarstva dobiveni strojnim odvaja-
njem mesa moraju se $to je moguée prije zamrznuti ili dodati u
proizvod predviden za zamrzavanje ili stabiliziranje.
VYM11

D. ZAHTIJEVI VEZANI UZ PARAZITE

1. Subjekti u poslovanju s hranom koji na trziste stavljaju sljedece proiz-
vode ribarstva dobivene od riba ili glavonozaca:

(a) proizvode ribarstva namijenjene da se konzumiraju sirovi; ili

(b) marinirane, osoljene i na neki drugi nacin obradene proizvode ribar-
stva, ako obrada nije dovoljna da usmrti za Zivot sposobne parazite;

moraju osigurati da sirovina ili gotov proizvod prode obradu zamrzava-
njem kako bi se usmrtili za zivot sposobni paraziti koji bi mogli pred-
stavljati rizik za zdravlje potroSaca.

2. Za parazite osim metilja obrada zamrzavanjem mora se sastojati od
snizenja temperature u svim dijelovima proizvoda na najmanje:

(a) — 20 °C najmanje 24 sata; ili
(b) — 35 °C najmanje 15 sati.

3. Subjekti u poslovanju s hranom ne trebaju provoditi obradu zamrzava-
njem navedenu u stavku 1. za proizvode ribarstva:

(a) koji su podvrgnuti, ili je predvideno da se prije konzumacije
podvrgnu termickoj obradi kojom se usmréuju za Zivot sposobni
paraziti. U sluc¢aju drugih parazita osim metilja proizvod se zagrijava
do temperature unutrasnjeg dijela (jezgre) od 60 °C ili viSe u trajanju
od najmanje jedne minute.

(b) koji se konzerviraju kao zamrznuti proizvodi ribarstva dovoljno
dugo da uginu svi za Zivot sposobni paraziti;
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(¢) koji potjecu iz ulova u divljini, pod uvjetom da:

i. ako su na raspolaganju epidemioloski podaci koji ukazuju da
ribolovna podru¢ja podrijetla ne predstavljaju opasnost za
zdravlje s obzirom na prisutnost parazita; i

ii. to dopusti nadlezno tijelo;

(d) koji potjecu iz uzgoja riba, uzgojenih iz zametaka i koji se hrane
iskljuc¢ivo hranom koja ne moze sadrzavati za zivot sposobne para-
zite koji predstavljaju opasnost za zdravlje, a ispunjen je jedan od
sljede¢ih zahtjeva:

i. iskljuéivo su uzgojeni u okoliSu koji je slobodan od za zivot
sposobnih parazita; ili

ii. subjekt u poslovanju s hranom provjerava postupcima koje je
odobrilo nadlezno tijelo da proizvodi ribarstva ne predstavljaju
opasnost za zdravlje s obzirom na prisutnost za zivot sposobnih
parazita.

4. (a) Prilikom stavljanja na trziSte, osim kad se isporucuju krajnjem potro-
Sacu, proizvode ribarstva navedene u stavku 1. mora pratiti doku-
ment koji izdaje subjekt u poslovanju s hranom koji provodi obradu
zamrzavanjem, uz naznaku vrste obrade zamrzavanjem kroz koju su
proizvodi prosli.

(b) Prije stavljanja na trziSte proizvodi ribarstva navedeni u stavcima 3.
tockama (c) i (d) koji nisu podvrgnuti obradi zamrzavanjem ili za
koje nije predvideno da prije konzumacije produ obradu za usmr-
¢ivanje za zivot sposobnih parazita koji predstavljaju opasnost za
zdravlje, subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati da proizvodi
ribarstva potjeCu iz ribolovnih podrucja ili uzgoja riba koji ispunja-
vaju posebne uvjete navedene u jednom od tih stavaka. Ispunjenje te
odredbe moze se pokazati podacima u komercijalnom dokumentu ili
informacijom nazna¢enom na neki drugi nacin koja se prilaze proiz-
vodima ribarstva.

POGLAVLIE 1V.: ZAHTJEVI ZA ODREDENE PRERADENE PROIZVODE
RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati udovoljavanje sljede¢im zahtje-
vima u objektima u kojima se rukuje odredenim preradenim proizvodima ribar-
stva.

A. ZAHTIEVI ZA KUHANJE RAKOVA T MEKUSACA

1. Brzo hladenje treba uslijediti odmah nakon kuhanja. Ako se ne koristi
nikakva druga metoda oCuvanja, hladenje mora trajati dok se ne postigne
temperatura blizu temperature topljenja leda.

2. Uklanjanje ljuski ili ljuStura mora se provesti higijenski, izbjegavajuci
kontaminaciju proizvoda. Ako se takve operacije provode ru¢no, radnici
trebaju posebno paziti na pranje ruku.

3. Nakon uklanjanja ljuski ili ljustura kuhani se proizvodi trebaju odmah
smrznuti, ili se rashladiti ¢im je prije moguée na temperaturu utvrdenu u
poglavlju VIIL.

B. ZAHTJEVI ZA RIBLJE ULJE NAMIJENJENO ZA PREHRANU LJUDI
1. Sirovi materijali koji se koriste za pripravljanje ribljeg ulja namijenjenog

za prehranu ljudi moraju:

(a) potjecati iz objekata, ukljucujuéi plovila, registriranih ili odobrenih
na temelju Uredbe (EZ) br. 852/2004 ili u skladu s ovom Uredbom,;
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(b) potjecati od proizvoda ribarstva koji su uporabljivi za prehranu ljudi
i koji udovoljavaju odredbama odredenim u ovom odjeljku;

(c) biti prevezeni i skladisteni u higijenskim uvjetima;

(d) biti ohladeni ¢im je prije moguce i ostati na temperaturama kako je
utvrdeno u poglavlju VIL

Odstupajuc¢i od tocke 1.(d), subjekt u poslovanju s hranom ne mora
hladiti proizvode ribarstva ako se Citavi proizvodi ribarstva izravno
koriste u pripravljanju ribljeg ulja za prehranu ljudi, a sirovi se materijal
preradi u roku od 36 sati nakon utovara, pod uvjetom da je udovoljeno
kriterijima svjezine, a vrijednost ukupnog isparivog baznog dusika
(TVB-N) nepreradenih proizvoda ribarstva ne premasuje razinu nave-
denu u tocki 1. poglavlja I. odjeljka II. Priloga II. Uredbi (EZ)
br. 2074/2005 ().

2. Proizvodni proces za riblje ulje mora osiguravati da se sav sirovi mate-
rijal namijenjen proizvodnji sirovog ribljeg ulja podvrgne obradi koja
ukljucuje korake, tamo gdje je to relevantno, zagrijavanja, preSanja,
odvajanja, centrifugiranja, prerade, rafiniranja i pro¢iS¢avanja prije stav-
ljanja na trziSte za krajnjeg potrosaca.

3. Pod uvjetom da sirovi materijali i proizvodni procesi udovoljavaju uvje-
tima koji se odnose na riblje ulje namijenjeno prehrani ljudi, subjekt u
poslovanju s hranom moze u istom objektu proizvesti i skladistiti i riblje
ulje namijenjeno prehrani ljudi kao i riblje ulje i riblje brasno koje nije
namijenjeno prehrani ljudi.

4. Do uspostavljanja posebnog zakonodavstva Zajednice, subjekti u poslo-
vanju s hranom moraju osigurati udovoljavanje nacionalnim pravilima za
riblje ulje koje se stavlja na trziste za krajnjeg potrosaca.

POGLAVLIJE V.: ZDRAVSTVENE NORME ZA PROIZVODE RIBARSTVA

Pored toga Sto moraju osigurati sukladnost s mikrobioloskim kriterijima
donesenim u skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004, subjekti u poslovanju s
hranom moraju osigurati da proizvodi ribarstva koji se stavljaju u promet i
koji su namijenjeni prehrani ljudi zadovoljavaju norme utvrdene u ovom poglav-
lju, ovisno o prirodi proizvoda ili vrsti. M6 Zahtjevi dijelova B i D ne primje-
njuju se na Citave proizvode ribarstva koji se koriste izravno za pripravu ribljeg
ulja namijenjenog prehrani ljudi. €

A.  ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA PROIZVODA RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju obaviti organolepticko ispitivanje
proizvoda ribarstva. Tim se ispitivanjem mora naro€ito provjeriti zadovo-
ljavaju li proizvodi ribarstva kriterije svjezine.

B. HISTAMIN
Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da granice koje su utvr-
dene za histamin ne budu prekoracene.

C. UKUPNI ISPARIVI DUSIK

Nepreradeni proizvodi ribarstva ne smiju se staviti u promet ako se kemij-
skim ispitivanjima otkrije da su prekoracene granice koje su utvrdene za
TVB-N i TMA-N.

D. PARAZITI

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da proizvodi ribarstva
budu vizualno pregledani kako bi se prije njihovog stavljanja u promet
otkrili vidljivi paraziti. Proizvode ribarstva koji su vidljivo napadnuti para-
zitima ne smiju staviti u promet za ljudsku uporabu.

(") SL L 338, 22.12.2005., str. 27.
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E. TOKSINI STETNI ZA ZDRAVLJE LJUDI

1. Proizvodi ribarstva dobiveni od otrovnih riba sljedecih porodica ne smiju
se stavljati na trziSte: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae ili Canthi-
gasteridae.

Svjezi, pripremljeni, smrznuti i preradeni proizvodi ribarstva koji pripa-
daju porodici Gempylidae, posebno Ruvettus pretiosus i Lepidocybium
flavobrunneum, mogu se stavljati na trziSte u pakiranom/ambalaziranom
obliku i moraju se primjereno oznaciti kako bi se potroSacu osigurale
informacije o postupcima pripreme/kuhanja i riziku povezanim s nazoc-
nosc¢u tvari s nepozeljnim gastrointestinalnim ucincima.

Na etiketi uz uobiCajeni naziv proizvoda ribarstva mora stajati znan-
stveni naziv.

2. Proizvodi ribarstva koji sadrze biotoksine kao Sto su ciguatera toksini i
toksini koji izazivaju miSiénu paralizu ne smiju se stavljati u promet.
Medutim, proizvodi ribarstva dobiveni od Skoljkasa, bodljikasa, plaste-
njaka i morskih puzeva smiju se stavljati u promet ako su proizvedeni u
skladu s odjeljkom VII. i ako udovoljavaju normama utvrdenim u
poglavlju V. tocki 2. tog odjeljka.

POGLAVLJE VI.: PAKIRANJE I AMBALAZIRANJE PROIZVODA RIBAR-
STVA

1. Spremnici u kojima se proizvodi ribarstva drze pod ledom moraju biti
vodootporni i osiguravati da voda koja nastaje otapanjem leda ne ostane u
dodiru s proizvodima.

2. Smrznuti blokovi pripremljeni na plovilu moraju se na odgovarajuéi nacin
upakirati prije iskrcavanja.

2. Ako se proizvodi ribarstva pakiraju na ribarskom plovilu, subjekti u poslo-
vanju s hranom moraju osigurati da materijal za pakiranje:

(a) ne bude izvor kontaminacije;

(b) bude pohranjen na takav nacin da nije izloZzen opasnosti od kontami-
nacije;

(c) ako je namijenjen za ponovnu uporabu, bude takav da se lako Cisti i,
prema potrebi, dezinficira.

POGLAVLIJE VIL: SKLADISTENJE PROIZVODA RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji skladiste proizvode ribarstva moraju
osigurati ispunjavanje sljede¢ih uvjeta:

1. 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. Smrznuti proizvodi ribarstva moraju se Cuvati na temperaturi koja ne prelazi
— 18 °C u svim dijelovima proizvoda; medutim cijela riba pocetno smrznuta
u salamuri za proizvodnju konzervirane hrane moze se Cuvati na temperaturi
koja ne prelazi — 9 °C.

3. Proizvodi ribarstva koji se ¢uvaju zivi moraju se odrzavati na temperaturi i na
nacin koji ne utjeCe Stetno na sigurnost hrane i vitalnost proizvoda

POGLAVLIJE VIII.: PRIJEVOZ PROIZVODA RIBARSTVA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji prevoze proizvode ribarstva moraju osigu-
rati ispunjavanje sljedec¢ih uvjeta:

1. Tijekom prijevoza, proizvodi ribarstva se moraju odrzavati na propisanoj
temperaturi. Narocito:

(a) 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;
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(b) smrznuti proizvodi ribarstva, osim cijele ribe pocetno smrznute u sala-
muri namijenjene proizvodnji konzervirane hrane, moraju se cuvati
tijekom prijevoza na jednakoj temperaturi koja ne prelazi — 18 °C u
svim dijelovima proizvoda, uz dopustena kratkotrajna odstupanja prema
gore od najvise 3 °C.

2. Subjekti u poslovanju s hranom ne moraju ispunjavati uvjete iz tocke 1
podtocke (b) ako se zamrznuti proizvodi ribarstva prevoze iz hladnog skla-
dista do odobrenog objekta u kojemu ¢e se po dolasku odmrznuti u svrhu
pripremanja i/ili prerade, ako prijevoz traje kratko i ako to dopusti nadlezno
tijelo.

3. Ako se proizvodi ribarstva drze na ledu, voda koja nastaje otapanjem leda ne
smije ostati u dodiru s proizvodima.

4. Proizvodi ribarstva koji se namjeravaju zivi staviti u promet moraju se prevo-
ziti na nacin koji ne utjee Stetno na sigurnost hrane i vitalnost proizvoda.

ODJELJAK IX.: SIROVO MLIJEKO, KOLOSTRUM, MLIJECNI PROIZVODI
I PROIZVODI NA OSNOVI KOLOSTRUMA

Za potrebe ovog odjeljka,

1. ,Kolostrum” znaci tekucina bogata antitijelima i mineralima, koja se najvise
tri do pet dana nakon poroda, a prije proizvodnje sirovog mlijeka, izlucuje iz
mlijecnih zlijezdi zivotinja koje daju mlijeko.

2. ,,Proizvodi na osnovi kolostruma” znaci preradeni proizvodi koji su dobiveni
preradom kolostruma ili daljnjom preradom takvih preradenih proizvoda.

POGLAVLIJE I.: SIROVO MLIJEKO I KOLOSTRUM — PRIMARNA PROIZ-
VODNJA

Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode ili, ovisno o slucaju, prikupljaju
sirovo mlijeko i kolostrum, duzni su osigurati ispunjenje zahtjeva iz ovog poglav-
lja.

I.  ZDRAVSTVENI UVIJETI ZA PROIZVODNIJU SIROVOG MLIJEKA 1
KOLOSTRUMA

1. Sirovo mlijeko i kolostrum dobivaju se od zivotinja:

(a) koje ne pokazuju simptome zaraznih bolesti koje se prenose na ljude
putem mlijeka i kolostruma;

(b) koje su u dobrom opéem zdravstvenom stanju i koje ne pokazuju
znakove bolesti koja bi mogla dovesti do kontaminacije mlijeka i
kolostruma, a posebno koje ne pate ni od koje upale spolnih organa
s iscjetkom, enteritisa s proljevom i groznicom, ili vidljive upale
vimena;

(c) koje nemaju rana na vimenu koje bi mogla utjecati na mlijeko i
kolostrum;

(d) kojima nisu dane nedopusStene tvari ili proizvodi i koje nisu
podvrgnute nezakonitom lijeenju u smislu Direktive 96/23/EZ;
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(e) za koje se nakon davanja dopustenih proizvoda ili tvari poStuje
karenca propisana za te proizvode ili tvari.

2. (a) Posebno u pogledu bruceloze, sirovo mlijeko i kolostrum dobivaju
se od:

i. krava ili bivola iz stada koje je slobodno ili sluzbeno slobodno
od bruceloze u smislu Direktive 64/432/EEZ (1);

ii. ovaca ili koza s gospodarstva koje je sluzbeno slobodno ili
slobodno od bruceloze u smislu Direktive 91/68/EEZ (?); ili

iii. zenki drugih vrsta osjetljivih na brucelozu iz stada koja se redo-
vito pregledavaju na tu bolest u okviru plana kontrola koji je
odobrilo nadlezno tijelo.

(b) U pogledu tuberkuloze, sirovo mlijeko i kolostrum dobivaju se od:

i. krava ili bivola iz stada koje je sluzbeno slobodno od tuberkuloze
u smislu Direktive 64/432/EEZ; ili

ii. zenki drugih vrsta osjetljivih na tuberkulozu iz stada koja se
redovito pregledavaju na tu bolest u okviru plana kontrola koji
je odobrilo nadlezno tijelo.

(c) Ako se koze uzgajaju zajedno s kravama, te je koze potrebno pregle-
davati i testirati na tuberkulozu.

3. Medutim, sirovo mlijeko zivotinja koje ne zadovoljava zahtjeve iz
stavka 2. moze se upotrijebiti uz odobrenje nadleznog tijela:

(a) kod krava ili bivola bez pozitivne reakcije na test za tuberkulozu ili
brucelozu, koje ne pokazuju simptome tih bolesti, nakon Sto je to
mlijeko podvrgnuto toplinskoj obradi kako bi se utvrdila negativna
reakcija na test alkalne fosfataze;

(b) kod ovaca ili koza bez pozitivne reakcije na test za brucelozu, ili
koje su cijepljene protiv bruceloze kao dio odobrenog programa
iskorjenjivanja te bolesti, te koje ne pokazuju simptome ove bolesti:

i. za proizvodnju sira sa zrenjem od barem dva mjeseca; ili

ii. nakon $to je to mlijeko podvrgnuto toplinskoj obradi kako bi se
utvrdila negativna reakcija na test alkalne fosfataze; i

(c) kod Zzenki drugih vrsta bez pozitivne reakcije na test za tuberkulozu
ili brucelozu, koje ne pokazuju simptome tih bolesti, ali koje pripa-
daju stadu u kojemu su bruceloza ili tuberkuloza otkrivene nakon
pregleda iz stavka 2. tocke (a) podtocke iii. ili stavka 2. tocke (b)
podtocke ii., ako je to mlijeko obradeno kako bi se osigurala
njegova zdravstvena ispravnost.

(") Direktiva Vijeca 64/432/EEZ od 26. lipnja 1964. o zdravstvenim problemima Zivotinja
koji utjecu na trgovinu govedima i svinjama unutar Zajednice (SL 121, 29.7.1964., str.
1977/64.). Direktiva kako je zadnje izmijenjena Uredbom (EZ) br. 21/2004 (SL L 5,
9.1.2004., str. 8.).

(®) Direktiva Vijeca 91/68/EEZ od 28. sije¢nja 1991. o veterinarsko-zdravstvenim uvjetima
koji se primjenjuju na trgovinu ovcama i kozama unutar Zajednice (SL L 46, 19.2.1991.,
str. 19.). Direktiva kako je zadnje izmijenjena Odlukom Komisije 2005/932/EZ.
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4. Sirovo mlijeko i kolostrum svih Zivotinja koje ne ispunjavaju odgova-
rajuce zahtjeve iz stavaka 1. do 3., a posebno Zzivotinje s pozitivnom
reakcijom na profilakticne testove na tuberkulozu i brucelozu, kako su
utvrdeni u Direktivi 64/432/EEZ i Direktivi 91/68/EEZ, ne smiju se
koristiti za prehranu ljudi.

5. Izoliranje zarazenih zivotinja ili zivotinja za koje se sumnja da su zara-
zene nekom od bolesti iz tocke 1. ili 2. mora biti djelotvorno kako bi se
sprijecili Stetni ucinci na mlijeko i kolostrum drugih zivotinja.

II. HIGIJENSKI PROPISI ZA GOSPODARSTVA NA KOJIMA SE PROIZ-
VODE MLIJEKO I KOLOSTRUM

A. Zahtjevi za objekte i opremu

1. Oprema za muznju i objekti za skladistenje, rukovanje ili hladenje
mlijeka i kolostruma moraju biti smjesteni i izradeni na nacin da se
ograniCi rizik od kontaminacije mlijeka i kolostruma.

2. Objekti za skladiStenje mlijeka i kolostruma moraju biti zasti¢eni od
gamadi i dovoljno odvojeni od objekata u kojima se uzgajaju zivo-
tinje, te imati odgovarajuéu opremu za hladenje ako je potrebno
ispuniti zahtjeve iz dijela B.

3. Povrsine opreme koja dolazi u doticaj s mlijekom i kolostrumom
(pribor, spremnici, cisterne itd., namijenjeni za muznju, prikupljanje
ili prijevoz) moraju se lako Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati, te
odrzavati u dobrom stanju. To nalaze uporabu glatkih, perivih i
neotrovnih materijala.

4. Te je povrsine nakon upotrebe potrebno odcistiti i, prema potrebi,
dezinficirati. Nakon svakog putovanja ili niza putovanja, ako je
razdoblje izmedu istovara i sljedeCega utovara vrlo kratko, ali u
svakome slucaju barem jedanput dnevno, spremnike i cisterne za
prijevoz mlijeka 1 kolostruma potrebno je prije ponovne uporabe
odistiti i dezinficirati na odgovaraju¢i nacin.

B. Higijenski propisi za muznju, prikupljanje i prijevoz

1. Muznja se mora obavljati na higijenski nacin, a pritom je posebno
potrebno osigurati:

(a) da su prije same muznje sise, vime i okolni dijelovi Cisti;

(b) da osoba koja obavlja muznju ispita mlijeko i kolostrum svake
zivotinje radi pronalazenja organoleptickih ili fizikalno-kemij-
skih anomalija, ili da se to obavi metodom kojom se postizu
slicni rezultati, te da se mlijeko i kolostrum s takvim anomali-
jama ne koriste za prehranu ljudi;

(c) da se mlijeko 1 kolostrum zivotinja koje pokazuju klinicke
znakove bolesti vimena Kkoriste za prehranu ljudi samo u
skladu s uputama veterinara;

d

=

identifikaciju zivotinja kojima se daju lijekovi €iji ¢e ostaci
vjerojatno biti preneseni u mlijeko i1 kolostrum, te da se
mlijeko i kolostrum dobiveni od tih Zivotinja prije isteka propi-
sane karence ne koriste za prehranu ljudi; i
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(e) da se kupke ili sprejevi za sise koriste samo ako su odobreni ili
registrirani u skladu s postupcima iz Direktive 98/8/EZ Europ-
skog parlamenta i Vije¢a od 16. veljace 1998. o stavljanju
biocidnih pripravaka na trziste (1);

(f) da se muznja kolostruma obavlja odvojeno i da se ne mijesa sa
sirovim mlijekom.

2. Odmah nakon muznje mlijeko i kolostrum moraju se cuvati na
Cistome mjestu izradenom i opremljenom na nacin kako bi se
izbjegla kontaminacija.

(a) Mlijeko se mora bez odlaganja ohladiti na temperaturu od
najvise 8 °C kod svakodnevnog prikupljanja ili od najvise
6 °C ako se prikupljanje mlijeka ne obavlja svakodnevno;

(b) Kolostrum se skladisti zasebno i potrebno ga je bez odlaganja
ohladiti na temperaturu od najvise 8 °C kod svakodnevnog
prikupljanja ili od najvise 6 °C ako se prikupljanje kolostruma
ne obavlja svakodnevno, ili ga je potrebno smrznuti.

3. Potrebno je odrzavati hladnu temperaturu tijekom prijevoza, s tim da
po dolasku u objekt temperatura mlijeka i kolostruma ne smije biti
visa od 10 °C.

4. Subjekti u poslovanju s hranom ne moraju ispuniti zahtjeve u
pogledu temperature iz tocke 2. i 3. ako mlijeko ispunjava mjerila
predvidena u dijelu IIL. ili:

(a) ako se mlijeko preraduje unutar dva sata nakon muznje; ili

(b) ako je visa temperatura nuzna iz tehnoloskih razloga povezanih
s proizvodnjom odredenih mlije¢nih proizvoda i ako to odobri
nadlezno tijelo.

C. Higijena osoblja

1. Osobe koje obavljaju muznju i/ili rukuju sirovim mlijekom i kolo-
strumom moraju nositi prikladnu Cistu odjecu.

2. Osobe koje obavljaju muznju moraju odrzavati visok stupanj osobne
Cistoce. Odgovarajuci prostori moraju biti dostupni u blizini mjesta
muznje kako bi se osobama koje obavljaju muznju i rukuju sirovim
mlijekom i kolostrumom omogucilo pranje ruku i dlanova.

1I. MJERILA ZA SIROVO MLIJEKO I KOLOSTRUM

1. (a) Primjenjuju se sljedeca mjerila za sirovo mlijeko dok se u okviru
posebnih zakona ne donesu posebne odredbe o kakvoé¢i mlijeka i
mlije¢nih proizvoda.

(b) Do donosenja posebnog zakonodavstva Zajednice primjenjuju se
nacionalna mjerila za kolostrum u pogledu broja bakterija, broja
somatskih stanica ili ostataka antibiotika.

2. Potrebno je ispitati reprezentativni broj uzoraka sirovog mlijeka i kolo-
struma, koji se prikupljaju nasumi¢nim uzorkovanjem na gospodarstvima
na kojima se proizvodi mlijeko, radi sukladnosti sa to¢kama 3. i 4. kod
sirovog mlijeka, te s postoje¢im nacionalnim mjerilima iz tocke 1.
podtocke (b) kod kolostruma. Ispitivanja mogu obaviti ili se obavljaju
u njihovo ime:

(a) subjekt u poslovanju s hranom koji proizvodi mlijeko;

(") SL L 123, 24.4.1998., str. 1. Direktiva kako je zadnje izmijenjena Direktivom Komisije

2006/50/EZ (SL L 142, 30.5.2006., str. 6.).
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(b) subjekt u poslovanju s hranom koji prikuplja ili preraduje mlijeko;

(c) skupina subjekata u poslovanju s hranom; ili

(d) u sklopu nacionalnog ili regionalnog programa kontrole.

3. (a) Subjekti u poslovanju s hranom duzni su obaviti radnje kojima se
osigurava da sirovo mlijeko ispunjava sljedec¢a mjerila:

i. za sirovo kravlje mlijeko:

Broj bakterija na 30 °C (u ml) < 100 000 (*)

Broj somatskih stanica (u ml) < 400 000 (**)

(*) Geometrijski prosjek u dvomjeseénome razdoblju s barem dva
uzorka mjesecno.

(**) Geometrijski prosjek u tromjeseénome razdoblju s barem jednim
uzorkom mjese¢no, osim ako nadlezno tijelo ne propise drugu
metodu kako bi se uzela u obzir sezonska odstupanja razine proiz-
vodnje.

ii. za sirovo mlijeko drugih vrsta:

Broj bakterija na 30 °C (u ml) < 1500 000 (*)

(*) Geometrijski prosjek u dvomjese¢nome razdoblju s barem dva uzorka
mjesecno.

(b) Medutim, ako je sirovo mlijeko drugih vrsta osim kravljega mlijeka
namijenjeno za proizvodnju proizvoda od sirovog mlijeka
postupkom koji ne ukljucuje toplinsku obradu, subjekti u poslovanju
s hranom duzni su poduzeti mjere kako bi osigurali da sirovo
mlijeko ispuni sljedeée mjerilo:

Broj bakterija na 30 °C (u ml) [ < 500 000 (*)

(*) Geometrijski prosjek u dvomjese¢nome razdoblju s barem dva uzorka
mjesecno.

4. Ne dovode¢i u pitanje Direktivu 96/23/EZ, subjekti u poslovanju s
hranom duzni su obavljati radnje kojima se osigurava da se sirovo
mlijeko ne stavlja na trziste ako:

(a) sadrzava ostatke antibiotika u razinama veé¢ima od razina odobrenih
za sve tvari iz priloga 1. i III. Uredbi (EEZ) br. 2377/90 (*); ili ako

(b) ukupna koli¢ina ostataka antibiotika premasuje najvecu dopustenu
vrijednost.

5. Ako sirovo mlijeko ne ispunjava odredbe tocaka 3. ili 4., subjekt u
poslovanju s hranom duzan je o tome izvijestiti nadlezno tijelo i podu-
zeti mjere za popravak tog stanja.

(*) Uredba Vijeca (EEZ) br. 2377/90 od 26. lipnja 1990. o utvrdivanju postupka Zajednice

za odredivanje najveéih dopustenih koli¢ina rezidua veterinarsko-medicinskih proizvoda
u hrani zivotinjskog podrijetla (SL L 224, 18.8.1990., str. 1.). Uredba kako je zadnje
izmijenjena Uredbom Komisije (EZ) br. 1231/2006 (SL L 225, 17.8.2006., str. 3.).
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POGLAVLIE IL.: ZAHTJEVI ZA MLIJECNE PROIZVODE I PROIZVODE
NA OSNOVI KOLOSTRUMA

I.  ZAHTIEVI VEZANI UZ TEMPERATURU

1. Subjekti u poslovanju s hranom duzni su po prijemu u preradivackom
objektu osigurati:

(a) da se mlijeko brzo ohladi do temperature koja ne smije biti visa od
6 °C;

(b) da se kolostrum brzo ohladi do temperature koja ne smije biti visa
od 6 °C ili da ostane smrznutom stanju,

i da odrzavaju te temperature do prerade.

2. Medutim, subjekti u poslovanju s hranom mogu ¢uvati mlijeko i kolo-
strum na viSoj temperaturi ako:

(a) prerada zapo€inje odmah nakon muznje ili unutar Cetiri sata od
prijema mlijeka u preradivackom objektu; ili

(b) nadlezno tijelo odobri visu temperaturu iz tehnoloskih razloga koji
su povezani s proizvodnjom odredenih mlije¢nih proizvoda ili proiz-
voda na osnovi kolostruma.

II. ZAHTIEVI VEZANI UZ TOPLINSKU OBRADU

1. Subjekti u poslovanju s hranom duzni su osigurati da toplinska obrada
sirovog mlijeka, kolostruma, mlije¢nih proizvoda ili proizvoda na osnovi
kolostruma ispunjava zahtjeve iz poglavlja XI. Priloga II. Uredbi (EZ)
br. 852/2004. Posebno su duzni osigurati sukladnost s propisanim speci-
fikacijama ako se primjenjuju sljedec¢i postupci:

(a) Pasterizacija se postize obradom koja ukljucuje:

i. visoku temperaturu tijekom kraceg vremena (barem 72 °C
tijekom 15 sekundi);

ii. nisku temperaturu tijekom duljeg vremena (barem 63 °C tijekom
30 minuta); ili

iii. bilo koju kombinaciju vremena i temperature kojom se postize
istovrijedni ucinak,

na nacin da, prema potrebi, proizvodi negativno reagiraju na test alkalne
fosfataze odmah nakon te obrade.

(b) Obrada ultravisokom temperaturom (UHT) postize se obradom:

i. koja ukljucuje stalni protok topline pri visokoj temperaturi
tijekom kra¢eg vremena (temperatura od barem 135 °C u kombi-
naciji s odgovaraju¢im vremenom zadrzavanja), Cime se
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onemogucuje razvoj mikroorganizama ili spora u obradenom
proizvodu koji se Cuva u asepticnom zatvorenom spremniku na
sobnoj temperaturi; i

ii. koja je dovoljna za postizanje mikrobioloske stabilnosti proiz-
voda nakon inkubacije od 15 dana na temperaturi od 30 °C u
zatvorenim spremnicima ili sedam dana na temperaturi od 55 °C
u zatvorenim spremnicima, ili nakon provedbe bilo koje metode
kojom se dokazuje da je obavljena odgovarajuca toplinska
obrada.

2. Prilikom donosenja odluke o toplinskoj obradi sirovog mlijeka i kolo-
struma, subjekti u poslovanju s hranom duzni su:

(a) postivati postupke izradene u skladu s nacelima HACCP-a sukladno
Uredbi (EZ) br. 852/2004; i

(b) ispuniti sve zahtjeve koje utvrdi nadlezno tijelo u tom pogledu pri
izdavanju odobrenja objektu ili obavljanju provjera u skladu s
Uredbom (EZ) br. 854/2004.

II. MJERILA ZA SIROVO KRAVLJE MLIJEKO

1. Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode mlijecne proizvode
moraju primijeniti postupke radi osiguravanja da, neposredno prije
toplinske obrade i ako je razdoblje od zaprimanja mlijeka navedeno u
postupcima temeljenim na HACCP-u premaseno:

(a) za sirovo kravlje mlijeko koje se koristi za pripravu mlijenih proiz-
voda broj kolonija na podlozi na temperaturi od 30 °C bude manji
od 300 000 po ml; i

(b) za toplinski obradeno kravlje mlijeko koje se koristi za pripravu
mlije¢nih proizvoda broj kolonija na podlozi na temperaturi od
30 °C bude manji od 100 000 po ml.

2. Ako mlijeko ne ispunjava mjerila iz tocke 1., subjekt u poslovanju s
hranom duzan je o tome izvijestiti nadlezno tijelo i poduzeti mjere za
popravak tog stanja.

POGLAVLIE TII.. AMBALAZA 1 PAKIRANIJE

Zatvaranje ambalaze za potroSace obavlja se odmah nakon punjenja u objektu u
kojemu je obavljena posljednja toplinska obrada teku¢ih mlijecnih proizvoda i
proizvoda na osnovi kolostruma, i to uredajima za zatvaranje kojima se sprje¢ava
kontaminacija. Sustav za zatvaranje mora biti izraden na nacin da je nakon
otvaranja ambalaze to lako prepoznatljivo i jednostavno za provjeru.

POGLAVLIE IV.: OZNACIVANJE PROIZVODA

1. Pokraj zahtjeva iz Direktive 2000/13/EZ, osim slucajeva iz ¢lanka 13. stavci
4.1 5. te Direktive, na etiketi moraju biti jasno vidljive:

(a) rijeci ,,sirovo mlijeko” kod sirovog kravljeg mlijeka namijenjenog za
izravnu prehranu ljudi;

(b) rijeci ,,proizvedeno od sirovog mlijeka” kod proizvoda dobivenih od
sirovog mlijeka ¢iji postupak proizvodnje ne ukljucuje toplinsku ni fizi-
kalno-kemijsku obradu;

(c) rije¢ ,kolostrum” kod kolostruma;

(d) rijeci ,,proizvedeno od kolostruma” kod proizvoda dobivenih od kolo-
struma.

2. Zahtjevi iz tocke 1. primjenjuju se na proizvode namijenjene za prodaju na
malo. Pojam ,o0znacivanje” obuhvaéa ambalazu, dokumente, upozorenja,
oznake, prstene ili zatvarace koji prate ili se odnose na te proizvode.
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POGLAVLIJE V.. IDENTIFIKACIISKE OZNAKE

Odstupajuci od zahtjeva iz Priloga II. odjeljka I.:

1. identifikacijska oznaka moze sadrzavati uputu na mjesto na ambalazi ili na
pakiranju na kojemu se nalazi broj odobrenja objekta, umjesto samog broja
odobrenja objekta;

2. kod boca za viSekratnu upotrebu, identifikacijska oznaka moze sadrzavati
samo inicijale drzave dobavljaca i broj odobrenja objekta.

ODJELJAK X.: JAJA I PROIZVODI OD JAJA
POGLAVLIE 1.: JAJA

1. U prostorima proizvodaca i sve do prodaje potrosacu, jaja se moraju odrza-
vati ¢istim, suhim, bez stranih mirisa, u¢inkovito zaSticena od udaraca i ne
smiju biti izloZena izravnoj suncevoj svjetlosti.

2. Jaja se moraju skladistiti i prevoziti do prodaje krajnjem potroSau na
temperaturi, po mogucnosti stalnoj, koja je najprimjerenija za osiguravanje
optimalnog ocuvanja higijenskih karakteristika jaja, osim ako nadlezno tijelo
nametne nacionalne zahtjeve u pogledu temperature za objekte za skladis-
tenje i vozila za prijevoz jaja izmedu objekata za skladistenje.

3. Jaja se moraju isporuciti potrosacu u roku od najvise 21 dan od nesenja.

POGLAVLIJE II.: PROIZVODI OD JAJA
I. ZAHTIJEVI ZA OBJEKTE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da objekti za proizvodnju
proizvoda od jaja budu izgradeni, uredeni i opremljeni na nacin koji osigu-
rava odvojeno obavljanje sljede¢ih poslova:

1. pranja, suSenja i dezinfekcije prljavih jaja, ako se ti poslovi obavljaju;

2. razbijanja jaja, sakupljanja njihovog sadrzaja i uklanjanja dijelova
ljuske i membrana;

3. poslova koji nisu navedeni u tockama 1. i 2.

II. SIROVINE ZA PROIZVODNJU PROIZVODA OD JAJA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da sirovine koje se upotreb-
ljavaju za proizvodnju proizvoda od jaja udovoljavaju sljede¢im zahtjevima.

1. Ljuske jaja koja se koriste u proizvodnji proizvoda od jaja moraju biti
u potpunosti razvijene i ne smiju biti napuknute. Medutim, napuknuta
jaja mogu se koristiti za proizvodnju tekucih jaja ili proizvoda od jaja
ako objekt za proizvodnju ili pakirni centar takva jaja isporuci izravno
u objekt odobren za proizvodnju tekucih jaja ili u objekt za preradu,
gdje moraju biti razbijena $to je prije moguce.

2. Tekuéa jaja dobivena u objektu koji je odobren u tu svrhu smiju se
upotrebljavati kao sirovina. Tekuéa se jaja moraju dobiti u skladu sa
uvjetima iz tocaka 1., 2., 3., 4. i 7. dijela III.
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III. POSEBNI HIGIJENSKI ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA PROIZVO-
DNJU PROIZVODA OD JAJA

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da se svi poslovi obavljaju
na nacin kojim se izbjegava svaka kontaminacija tijekom proizvodnje, ruko-
vanja i skladiStenja proizvoda od jaja, a naroCito moraju osigurati ispunja-
vanje sljedec¢ih zahtjeva.

1. Jaja se ne smiju rabiti ako nisu Cista i suha.

2. Jaja se moraju razbijati na nadin kojim se kontaminacija svodi na
najmanju mjeru, a naroCito se mora osigurati da se taj posao obavlja
odvojeno od drugih poslova. Napuknuta jaja moraju se preraditi $to je
moguce prije.

3. Jaja koja nisu dobivena od kokosiju, purica ili biserki moraju se obra-
divati i preradivati odvojeno. Sva se oprema mora ocistiti i dezinficirati
prije pocetka prerade jaja dobivenih od kokosiju, purica ili biserki.

4. Sadrzaj jaja se ne smije dobiti centrifugiranjem ili drobljenjem jaja, niti
se iz prazne ljuske centrifugiranjem smije vaditi ostatak bjelanjka za
ljudsku potrosnju.

5. Nakon razbijanja, svaka se Cestica jajCane mase mora Cim prije
podvrgnuti obradi da bi se otklonili mikrobioloski rizici ili da bi ih
se smanjilo na prihvatljivu razinu. Serija koja je nedostatno obradena
moze se odmah podvrgnuti ponovnoj obradi u istom pogonu, ako ce
nakon toga biti pogodna za prehranu ljudi. Ako se pokaze da je serija
nepodobna za prehranu ljudi, ona se mora denaturirati kako bi se
osiguralo da se nece koristiti za prehranu ljudi.

6.  Nije potrebno preradivati bjelanjak predviden za proizvodnju suSenog
ili kristaliziranog albumina koji ¢e se dalje toplinski obradivati.

7.  Ako se ne prerade odmah nakon razbijanja, tekuca se jaja moraju
uskladistiti bilo u zamrznutom stanju bilo na temperaturi od najvise
4 °C. Razdoblje uskladistenja na temperaturi od 4 °C prije prerade ne
smije trajati dulje od 48 sati. Medutim, ovi se uvjeti na primjenjuju na
proizvode iz kojih ¢e se odvojiti Secer, ako se postupak odvajanja
SeCera obavi $to je moguce prije.

8. Proizvodi koji nisu stabilizirani kako bi se ¢uvali na sobnoj temperaturi
moraju se ohladiti do temperature do najvise 4 °C. Proizvodi za zamr-
zavanje moraju se zamrznuti odmah nakon prerade.

IV. ANALITICKE SPECIFIKACIJE

1. Koncentracija 3-OH-maslacne kiseline ne smije biti veca od 10 mg/kg
u suhoj tvari neizmijenjenog proizvoda od jaja.

2. Udio mlijecne kiseline u sirovini koja se upotrebljava za proizvodnju
proizvoda od jaja ne smije biti ve¢i od 1 g/kg suhe tvari. Medutim, za
fermentirane proizvode ta vrijednost mora biti ona koja se zabiljezi
prije postupka fermentacije.

3. Koli¢ina ostataka ljuske, opne i drugih Cestica u preradenom proizvodu
od jaja ne smije biti veca od 100 mg/kg proizvoda od jaja.
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V. DEKLARACIJA I IDENTIFIKACIJISKA OZNAKA

1. Pored opcih zahtjeva vezanih uz identifikacijsku oznaku koji su nave-
deni u Prilogu II. odjeljku I., posiljke proizvoda od jaja koji nisu
namijenjeni maloprodaji, nego ¢e se upotrebljavati kao sastojak u
proizvodnji drugog proizvoda, moraju imati deklaraciju na kojoj je
navedena temperatura na kojoj se proizvodi od jaja moraju odrzavati
i razdoblje tijekom kojega se time moze osigurati njihova oCuvanost.

2. U slucaju jajcane mase oznaka o kojoj se govori u tocki 1. mora
takoder sadrzavati tekst: ,,nepasterizirana jajéana masa — mora se obra-
diti na odrediStu” te datum i sat kada su jaja razbijena.

ODJELJAK XI.: ZABLJI KRACI I PUZEVI

Subjekti u poslovanju s hranom i koji pripremaju zablje krakove ili puzeve za
ljudsku potros$nju moraju osigurati ispunjavanje sljedecih uvjeta.

1. Zabe i puzevi se moraju usmrtiti u objektu koji je izgraden, ureden i oprem-
ljen za tu namjenu.

2. Objekti u kojima se pripremaju zablji kraci moraju imati prostoriju namije-
njenu iskljudivo skladistenju i pranju zivih zaba te za njihovo klanje i
krvarenje. Ova prostorija mora biti fizicki odvojena od prostorije za pripre-
manje.

3. Zabe i puZevi koji umru na drugi naéin, a ne usmréivanjem u objektu, ne
smiju se pripremati za ljudsku prehranu.

4. Zabe i puzevi se moraju podvrgnuti organoleptitkom ispitivanju koje se
obavlja uzorkovanjem. Ako ispitivanje pokaze da bi oni mogli predstavljati
opasnost, ne smiju se upotrebljavati za ljudsku prehranu.

5. Odmah nakon pripreme, zablji kraci se moraju temeljito isprati teku¢om
pitkom vodom te odmah ohladiti do temperature koja je priblizna tempera-
turi otapajuceg leda, zamrznuti ili preraditi.

6. Nakon usmréivanja, puzevima se mora ukloniti hepatopankreas, ako bi
mogao predstavljati opasnost, te se ne smije upotrijebiti za ljudsku prehranu.

ODJELJAK XII.: TOPLJENA ZIVOTINJSKA MAST I CVARCI

POGLAVLIE 1.: ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA OBJEKTE KOIJI SAKU-
PLJAJU ILI PRERADUJU SIROVINE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da objekti koji sakupljaju ili
preraduju sirovine za proizvodnju topljene Zivotinjske masti i ¢varaka ispunjavaju
sljedece zahtjeve.

1. Centri za sakupljanje sirovina i njihov daljnji prijevoz do objekata za preradu
moraju raspolagati prostorom i opremom za skladiStenje sirovina na tempera-
turi od najvise 7 °C.

2. Svaki objekt za preradu mora raspolagati:
(a) prostorom i opremom za hladenje;

(b) prostorijom za otpremu, osim ako objekt otprema topljenu mast jedino u
cisternama;

(c) prema potrebi, odgovaraju¢om opremom za pripremanje proizvoda koji
se sastoje od topljene Zivotinjske masti pomijeSane s drugom hranom
i/ili zaGinima.

3. Medutim, prostor i oprema za hladenje koji su predvideni tockom 1. i
tockom 2. podtockom (a) nisu potrebni ako sustav isporuke sirovina osigu-
rava da se one nikada ne skladiste ili prevoze bez aktivnog hladenja na nacin
drugaciji od onog koji je predviden poglavljem II. tockom 1. podtockom (d).
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POGLAVLIJE II.: HIGIJENSKI ZAHTJEVI ZA PRIPREMANJE TOPLJENE
ZIVOTINJSKE MASTI I CVARAKA

Subjekti u poslovanju s hranom i koji pripremaju topljenu zivotinjsku mast i
¢varke moraju osigurati ispunjavanje sljedecih zahtjeva.

1. Sirovine moraju:

(a) potjecati od zivotinja koje su zaklane u klaonici i za koje je ante
mortem i post mortem pregledom utvrdeno da su prikladne za prehranu
ljudi;

(b) sastojati se od adipoznih tkiva ili kostiju koji sadrze §to je moguce
manje krvi i necistoéa;

(c) potjecati iz objekata koji su registrirani ili odobreni u skladu s
Uredbom (EZ) br. 852/2003 ili u skladu s ovom Uredbom;

(d) prevoziti se, ili do topljenja biti uskladistene, u higijenskim uvjetima i
na unutarnjoj temperaturi od najvise 7 °C. Medutim, sirovine se mogu
skladistiti i prevoziti bez aktivnog hladenja ako se otope u roku od 12
sati od dana na koji su dobivene.

2. Zabranjena je uporaba otapala tijekom topljenja.

3. Ako mast za rafiniranje udovoljava normama utvrdenim u tocki 4., topljena
zivotinjska mast pripremljena u skladu s tockama 1. i 2. moze se rafinirati
u istom objektu ili u drugom objektu s ciljem poboljsanja njezine fizikalno-
kemijske kakvoce.

4. Topljena zivotinjska mast, ovisno o vrsti, mora udovoljavati sljede¢im
normama:
PreZivaci Svinje Ostaﬁﬁzgzlnjske
Jestivi loj Jestive masnoce .
Mast i
. Loj za druge Jesti Za
Loj . rafiniranje masnoce za estive rafiniranje
(,,premier Ostalo Mast (%) Ostalo rafiniranje
jus”) ()
Slobodne masne | 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
kiseline (m/m %
oleinske kiseline)
- max
Peroksidni broj 4 meqg/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meq/kg | 4 meq/kg | 6 meq/kg | 4 meg/kg | 10 meq/kg

Ukupne netopive | Najvise 0,15 % Najvise 0,5 %
necistoce

Miris, okus, boja | Normalan

(") Topljena Zivotinjska mast dobivena topljenjem pri niskoj temperaturi iz svjezeg masnog tkiva srca, trbuSne maramice, bubrega i
mezenterija goveda i masnoce iz rasjekavaonica.
(?) Topljena zivotinjska mast dobivena iz adipoznih tkiva svinja.

5. Cvarci namijenjeni prehrani ljudi moraju se skladistiti u skladu sa sljede¢im
zahtjevima glede temperature.

(a) Ako su c¢varci topljeni pri temperaturi od najvise 70 °C, moraju se
skladistiti:

i. na temperaturi ne vecoj od 7 °C u razdoblju od najviSe 24 sata;
ili

ii. na temperaturi od najvise -18 °C.
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(b) Ako su ¢évarci topljeni pri temperaturi vecoj od 70 °C i ako im je udio
vode 10 % (m/m) ili ve¢i, moraju se skladistiti:

i. na temperaturi ne vecoj od 7 °C u razdoblju od najvise 48 sati ili pri
onom odnosu vremena i temperature koji pruza jednaka jamstva;

ili
ii. na temperaturi od najvise -18 °C.

(c) Ako su ¢varci topljeni pri temperaturi veé¢oj od 70 °C i ako im je udio
vode manji od 10 % (m/m), nema posebnih zahtjeva.

ODJELJAK XIIL.: OBRADENI ZELUCI, MJEHURI I CRIJEVA

Subjekti u poslovanju s hranom koji obraduju Zeluce, mjehure i crijeva moraju
osigurati ispunjavanje sljedecih zahtjeva.

1. Zivotinjska crijeva, mjehuri i Zeluci smiju se staviti u promet jedino:
(a) ako potjecu od zivotinja koje su zaklane u klaonici i za koje je ante
mortem i post mortem pregledom klanja utvrdeno da su prikladne za

prehranu ljudi;

(b) ako su soljeni, toplinski obradeni ili suSeni;

(c) ako se poslije obrade iz tocke (b) poduzmu uéinkovite mjere za spreca-
vanje ponovne kontaminacije.

2. Obradeni zeluci, mjehuri i crijeva koji se ne mogu Cuvati na temperaturi
okoline moraju se, do otpreme, skladistiti ohladeni u prostoru koji je za to
namijenjen. Narocito se proizvodi koji nisu soljeni ili suSeni moraju Cuvati

na temperaturi od najvise 3 °C.

ODJELJAK XIV.: ZELATINA

1. Subjekti u poslovanju s hranom i koji proizvode Zzelatinu moraju osigurati
ispunjavanje uvjeta utvrdenih u ovom odjeljku.

2. U smislu ovog odjeljka, ,,Stavljenje” znac¢i ocvrs¢ivanje koze biljnim Stavi-
lima, kromnim solima ili drugim tvarima kao §to su aluminijeve soli, soli

zeljeza, silicijeve soli, aldehidi i kinoni ili druga sinteti¢ka Stavila.

POGLAVLIE 1.: ZAHTJEVI ZA SIROVINE

1. Za proizvodnju Zelatine namijenjene uporabi u hrani, smiju se upotreblja-
vati sljedece sirovine:

(a) kosti, osim specificiranog rizicnog materijala kako je definiran u ¢lanku
3. stavku 1. tocki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001 Europskog parlamenta
i Vijeca (1);

(b) koza prezivaca iz uzgoja,

(c) svinjska koza;

(d) koza peradi;

(e) tetive i zile;

(f) koza slobodno zivuce divljaci;

(g) riblja koza i kosti.

(") SL L 147, 31.5.2001., str. 1.
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2. Zabranjena je uporaba koze koja je podvrgnuta bilo kojem postupku Stav-
ljenja, bez obzira je li taj proces zavrSen.

3. Sirovine koje su nabrojene u tocki 1. podtocka (a) do (e) moraju potjecati
od zivotinja koje su zaklane u klaonici i za Cije je trupove ante mortem i
post mortem pregledom utvrdeno da su prikladni za prehranu ljudi ili, ako
se radi o kozi slobodno zivuce divljaci, od Zivotinja za koje je utvrdeno da
su prikladne za prehranu ljudi.

VYMi18
" 4. (a) Sirovine koje nisu bile podvrgnute nikakvom drugom postupku konzer-
viranja osim hladenja, zamrzavanja ili brzog zamrzavanja moraju potje-
cati iz objekata koji su registrirani ili odobreni u skladu s Uredbom
(EZ) br. 853/2004 ili u skladu s ovom Uredbom.

(b) Smiju se upotrebljavati sljede¢e obradene sirovine:

i. kosti osim specificiranog rizicnog materijala definiranog u ¢lanku
3. stavku 1. toc¢ki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001 iz objekata koje
kontrolira nadlezno tijelo i koji su na njegovu popisu te koje su
podvrgnute jednom od sljedeéih postupaka obrade:

— mrvljenju u komade od otprilike 15 mm i odmas¢ivanju vru¢om
vodom na temperaturi od najmanje 70 °C tijekom najmanje 30
minuta, najmanje 80 °C tijekom najmanje 15 minuta ili
najmanje 90 °C tijekom najmanje 10 minuta te zatim odvajanju,
pranju i suSenju najmanje 20 minuta na struji vruéeg zraka s
pocetnom temperaturom od najmanje 350 °C ili tijekom
15 minuta na struji vruéeg zraka s pocetnom temperaturom
veéom od 700 °C,

— suSenju najmanje 42 dana na prosje¢noj temperaturi od
najmanje 20 °C,

— obradi kiselinom tako da pH vrijednost u sredi$tu ostane manja
od 6 najmanje jedan sat prije suSenja;

ii. koze prezivaéa iz uzgoja, svinjske koze, koze peradi i koze
slobodno zivuée divlja¢i iz objekata koje kontrolira nadlezno
tijelo 1 koji su na njegovu popisu te koje su podvrgnute jednom
od sljedec¢ih postupaka obrade:

— luzenju kako bi se postigla pH vrijednost u sredistu > 12 nakon
Cega slijedi soljenje tijekom najmanje sedam dana,

— suSenju najmanje 42 dana na temperaturi od najmanje 20 °C,

— obradi kiselinom tako da pH vrijednost u sredi$tu ostane manja
od 5 najmanje jedan sat,

— luzenju cijele koze pri pH vrijednosti > 12 tijekom najmanje 8
sati;

iii. kosti osim specificiranog rizinog materijala definiranog u ¢lanku
3. stavku 1. tocki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001, koze prezivaca iz
uzgoja, svinjske koze, koze peradi, riblje koze i koze slobodno
zivuce divljaci koje su prosle bilo koju drugu obradu osim one
navedene u tockama 1i. ili ii. 1 koje potjeCu iz objekata registriranih
ili odobrenih u skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004 ili u skladu s
ovom Uredbom.

Za potrebe tocke (b) podtocke ii. prve dvije alineje, trajanje obrade moze
ukljucivati vrijeme provedeno u prijevozu.

Obradene sirovine navedene u tocki (b) podtocama i. i ii. moraju potjecati:
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— od domacih prezivaca i prezivaca iz uzgoja, svinja i peradi koji su
zaklani u klaonici i za koje je ante mortem i post mortem pregledom
utvrdeno da su prikladne za prehranu ljudi, ili

— od ubijene slobodno zivuée divlja¢i za ¢ija je trupla post mortem
pregledom utvrdeno da su prikladna za prehranu ljudi.

5. Sabirni centri i Stavionice smiju takoder isporucivati sirovine za proizvo-
dnju Zelatine namijenjene prehrani ljudi ako im nadlezno tijelo to posebno
odobri i ako ispunjavaju sljedece zahtjeve:

(a) moraju raspolagati skladistima s ¢vrstim podom i glatkim zidovima koji
se lako ¢iste i dezinficiraju i koji su, prema potrebi, opremljeni
opremom za hladenje;

(b) skladiSta se moraju odrzavati u zadovoljavajuce Cistom i dobrom stanju
tako da ne budu izvor kontaminacije sirovina;

(c) ako se u tim prostorima skladiste i/ili preraduju sirovine koje ne ispu-
njavaju zahtjeve iz ovog poglavlja, one moraju biti odvojene od siro-
vina koje ispunjavaju zahtjeve iz ovog poglavlja tijekom cijelog
razdoblja prihvata, uskladiStenja, prerade i otpreme.

POGLAVLIJE IL.: PRIJEVOZ 1 SKLADISTENJE SIROVINA

1. Umjesto identifikacijske oznake predvidene Prilogom II. odjeljkom 1.,
tijekom prijevoza i pri isporuci sabirnom centru ili $tavionici i objektu za
preradu Zelatine, sirovine moze pratiti isprava u kojoj je naveden objekt
podrijetla i koja sadrzi podatke navedene u Dodatku ovom Prilogu.

2. Sirovine se moraju prevoziti i skladistiti ohladene ili zamrznute, osim ako
se preraduju u roku od 24 sata od pocetka prijevoza. Medutim, odmasc¢ene
i suSene kosti ili kostana tkiva, soljene, suSene i vapnom obradene koze te
koze tretirane luzinom ili kiselinom smiju se prevoziti i skladistiti na
temperaturi okoline.

VMI18
" 3. Nakon veterinarskih pregleda iz Direktive 97/78/EZ, i ne dovode¢i u
pitanje uvjete propisane ¢lankom 8. stavkom 4. te Direktive, sirovine za
proizvodnju Zzelatine za prehranu ljudi, za koje je potreban certifikat
zdravlja zivotinja, moraju se izravno prevesti u odredisni objekt.

Poduzet ¢e se sve mjere predostroznosti, ukljucujuci sigurno odlaganje
nusproizvoda Zzivotinjskog podrijetla, otpada, neupotrjebljenog materijala
ili viska materijala, kako bi se izbjegli rizici od Sirenja bolesti na Zivotinje.

VM5
" POGLAVLIE IIL.: ZAHTJEVI ZA PROIZVODNJU ZELATINE

1. Proizvodni postupak za zelatinu mora osigurati da:

(a) sav kostani materijal prezivaca koji potjece od zivotinja koje su rodene,
uzgojene ili zaklane u drzavama ili regijama sa kontroliranim ili neutvr-
denim rizikom govede spongiformne encefalopatije (GSE) u skladu sa
zakonodavstvom Europske zajednice, bude podvrgnut postupku koji
osigurava da je sav koStani materijal fino zdrobljen i odmascen
vruéom vodom te obraden razrijedenom solnom kiselinom (s
najmanjom koncentracijom od 4 % i pH < 1,5), tijekom razdoblja od
najmanje dva dana. Nakon toga slijedi:

— luZenje zasicenom otopinom vapna (pH > 12,5) tijekom razdoblja
od najmanje 20 dana uz postupak toplinske obrade pri najmanje
138 °C tijekom najmanje Cetiri sekunde, ili

— obrada kiselinom (pH< 3,5) tijekom najmanje 10 sati uz postupak
toplinske obrade pri najmanje 138 °C tijekom najmanje Cetiri
sekunde, ili
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— postupak zagrijavanja pod tlakom u trajanju od najmanje 20 minuta
sa zasi¢enom parom od 133 °C na vise od 3 bara, ili

— neki drugi odobreni istovrijedni postupak.

(b) ostale sirovine budu podvrgnute postupku obrade s kiselinom ili
luzinom nakon kojeg slijedi jedno ili viSe ispiranja. pH se mora
naknadno prilagoditi. Zelatina se mora izdvojiti jednokratnim ili
uzastopnim viSekratnim zagrijavanjem nakon cega slijedi ¢is¢enje
pomocu filtriranja i toplinske obrade.

2. Subjekt u poslovanju s hranom moze proizvoditi i skladistiti zelatinu nami-
jenjenu prehrani ljudi i Zelatinu koja nije namijenjena prehrani ljudi u istom
objektu, pod uvjetom da sirovine i proizvodni proces udovoljavaju zahtje-
vima koji se primjenjuju na zelatinu namijenjenu prehrani ljudi.

VY Mi18
POGLAVLIJE 1V.: ZAHTJEVI ZA GOTOVE PROIZVODE

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da Zelatina bude u skladu s
granicama koje su za pojedine ostatke (rezidue) utvrdene u sljedecoj tablici.

Ostatak Granica

As 1 ppm

Pb 5 ppm
cd 0,5 ppm

Hg 0,15 ppm

Cr 10 ppm

Cu 30 ppm

Zn 50 ppm

SO, (Europska farmakopeja, najnovije izdanje) 50 ppm

H,0, (Europska farmakopeja, najnovije izdanje) 10 ppm

POGLAVLIE V.: OZNACIVANJE

iranje i V4 ji 7e zelatinu ju biti oznaceni rijecima: ,,zelati
Pakiranje i ambalaza koji sadrze Zelatinu moraju biti oznaéeni rijeéima: ,,Zelatina
prikladna za prehranu ljudi” i moraju sadrzavati minimalni rok valjanosti.

ODJELJAK XV.: KOLAGEN

1. Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode kolagen moraju osigurati
ispunjavanje zahtjeva iz ovog odjeljka. Ne dovodeci u pitanje druge odredbe,
proizvodi dobiveni od kolagena moraju biti napravljeni od kolagena koji
ispunjava zahtjeve ovog odjeljka.

2. U smislu ovog odjeljka, ,,Stavljenje” znaci ocvrs¢ivanje koze biljnim Stavi-
lima, kromnim solima ili drugim tvarima kao §to su aluminijeve soli, soli
zeljeza, silicijeve soli, aldehidi i kinoni ili druga sinteticka Stavila.

POGLAVLIE 1.: ZAHTJEVI ZA SIROVINE

1.  Za proizvodnju kolagena namijenjenog za koriStenje u hrani, mogu se
koristiti sljedece sirovine:

(a) kosti, osim specificiranog rizicnog materijala kako je definiran u ¢lanku
3. stavku 1. to¢ki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001;

(b) koza prezivaca iz uzgoja,

(c) svinjska koza;
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VM9
(d) koza peradi;
(e) tetive i zile;
(f) koza slobodno zivuée divljaci; i
(g) riblja koza i kosti.
vB
2.  Zabranjena je uporaba koze koja je podvrgnuta bilo kojem postupku stav-
ljenja, bez obzira je li taj proces zavrSen.
3. Sirovine koje su nabrojene u tocki 1. podtocka (a) do (d) moraju potjecati
od zivotinja koje su zaklane u klaonici i za Cije je trupove ante mortem i
post mortem pregledom utvrdeno da su prikladni za prehranu ljudi ili, ako
se radi o kozi slobodno zivuée divljaci, od zivotinja za koje je utvrdeno da
su prikladne za prehranu ljudi.
VYMI18

4. (a) Sirovine koje nisu bile podvrgnute nikakvom drugom postupku konzer-
viranja osim hladenja, zamrzavanja ili brzog zamrzavanja moraju potje-
cati iz objekata koji su registrirani ili odobreni u skladu s Uredbom
(EZ) br. 853/2004 ili u skladu s ovom Uredbom.

(b) Smiju se upotrebljavati sljede¢e obradene sirovine:

i. kosti osim specificiranog rizi¢nog materijala definiranog u ¢lanku
3. stavku 1. tocki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001 iz objekata koje
kontrolira nadlezno tijelo i koji su na njegovu popisu te koje su
podvrgnute jednom od sljedec¢ih postupaka obrade:

— mrvljenju u komade od otprilike 15 mm i odmas¢ivanju vru¢om
vodom na temperaturi od najmanje 70 °C tijekom najmanje 30
minuta, najmanje 80 °C tijekom najmanje 15 minuta ili
najmanje 90 °C tijekom najmanje 10 minuta te zatim odvajanju,
pranju i susenju najmanje 20 minuta na struji vruceg zraka s
poetnom temperaturom od najmanje 350 °C ili tijekom
15 minuta na struji vruéeg zraka s pocetnom temperaturom
vecom od 700 °C,

— susSenju najmanje 42 dana na prosjecnoj temperaturi od
najmanje 20 °C,

— obradi kiselinom tako da pH vrijednost u sredi$tu ostane manja
od 6 najmanje jedan sat prije suSenja;

ii. koze prezivaa iz uzgoja, svinjske koze, koze peradi i koze
slobodno zivuc¢e divljaci iz objekata koje kontrolira nadlezno
tijelo 1 koji su na njegovu popisu te koje su podvrgnute jednom
od sljedec¢ih postupaka obrade:

— luzenju kako bi se postigla pH vrijednost u sredistu > 12 nakon
Cega slijedi soljenje tijekom najmanje sedam dana,

— suSenju najmanje 42 dana na temperaturi od najmanje 20 °C,

— obradi kiselinom tako da pH vrijednost u srediStu ostane manja
od 5 najmanje jedan sat,

— luzenju cijele koze pri pH vrijednosti > 12 tijekom najmanje 8
sati;

iii. kosti osim specificiranog rizi¢nog materijala definiranog u ¢lanku
3. stavku 1. tocki (g) Uredbe (EZ) br. 999/2001, koze prezivaca iz
uzgoja, svinjske koze, koze peradi, riblje koze i koze slobodno
zivuée divlja¢i koje su prosle bilo koju drugu obradu osim one
navedene u to¢kama i. ili ii. i koje potjecu iz objekata registriranih
ili odobrenih u skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004 ili u skladu s
ovom Uredbom.
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Za potrebe tocke (b) podtocke ii. prve dvije alineje, trajanje obrade moze
ukljucivati vrijeme provedeno u prijevozu.

Obradene sirovine navedene u tocki (b) moraju potjecati:

— od domacih prezivaca i prezivaca iz uzgoja, svinja i peradi koji su
zaklani u klaonici i za koje je ante mortem i post mortem pregledom
utvrdeno da su prikladne za prehranu ljudi, ili

— od ubijene slobodno zivucée divlja¢i za Cija je trupla post mortem
pregledom utvrdeno da su prikladna za prehranu ljudi.

5. Sabirni centri i Stavionice smiju takoder isporuéivati sirovine za proizvo-
dnju kolagena namijenjenog prehrani ljudi ako im nadlezno tijelo to
posebno odobri i ako ispunjavaju sljedece uvjete:

(a) moraju raspolagati skladistima s ¢vrstim podom i glatkim zidovima koji
se lako Ciste i dezinficiraju i koji su, prema potrebi, opremljeni
opremom za hladenje;

(b) skladista se moraju odrzavati u zadovoljavajuce Cistom i dobrom stanju
tako da ne budu izvor kontaminacije sirovina;

(c) ako se u tim prostorima skladiste i/ili preraduju sirovine koje ne ispu-
njavaju zahtjeve uvjete iz ovog poglavlja, one moraju biti odvojene od
sirovina koje ispunjavaju zahtjeve uvjete iz ovog poglavlja tijekom
cijelog razdoblja prihvata, uskladiStenja, prerade i otpreme.

POGLAVLIE II.: PRIJEVOZ 1 SKLADISTENJE SIROVINA

1. Umjesto identifikacijske oznake predvidene Prilogom II. odjeljkom 1.,
tijekom prijevoza i pri isporuci sabirnom centru ili $tavionici i objektu za
preradu kolagena, sirovine moze pratiti isprava u kojoj je naveden objekt
podrijetla i koja sadrzi podatke navedene u Dodatku ovom Prilogu.

2. Sirovine se moraju prevoziti i skladistiti ohladene ili zamrznute, osim ako
se preraduju u roku od 24 sata od pocetka prijevoza. Medutim, odmas¢ene
i susene kosti ili kostana tkiva, soljene, susene i vapnom obradene koze te
koze tretirane luzinom ili kiselinom smiju se prevoziti i skladistiti na
temperaturi okoline.

VYM18
" 3. Nakon veterinarskih pregleda iz Direktive 97/78/EZ, i ne dovodeéi u
pitanje uvjete propisane ¢lankom 8. stavkom 4. te Direktive, sirovine za
proizvodnju kolagena za prehranu ljudi, za koje je potreban certifikat
zdravlja Zivotinja, moraju se izravno prevesti u odrediSni objekt.

Poduzet ¢e se sve mjere predostroznosti, ukljucujuci sigurno odlaganje
nusproizvoda zivotinjskog podrijetla, otpada, neupotrjebljenog materijala
ili viska materijala, kako bi se izbjegli rizici od Sirenja bolesti na Zivotinje.

POGLAVLIE 1II.: ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA PROIZVODNJU
KOLAGENA

VMi18
1. Postupkom proizvodnje kolagena mora se osigurati:

(a) da sav kostani materijal prezivaca koji potjece od Zzivotinja koje su
rodene, uzgojene ili zaklane u drzavama ili regijama s kontroliranim
ili neutvrdenim rizikom od govede spongiformne encefalopatije (GSE)
utvrdenim u skladu s ¢lankom 5. Uredbe (EZ) br. 999/2001 bude
podvrgnut postupku kojim se osigurava da je sav koStani materijal
fino zdrobljen i odmaséen vru¢om vodom te obraden razrijedenom
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solnom kiselinom (s najmanjom koncentracijom od 4 % i pH < 1,5),
tijekom razdoblja od najmanje dva dana; nakon te obrade slijedi prila-
godavanje pH pomocu kiseline ili luzine nakon ¢ega slijedi:
i. jedno ili viSe ispiranja i barem jedan od sljede¢ih postupaka:

— filtracija,

— mljevenje,

— ckstrakcija;
ii. ili bilo koji odobreni istovrijedan postupak;

(b) da se sirovine koje nisu nabrojene u tocki (a) podvrgnu obradi koja
ukljuCuje pranje, prilagodavanje pH vrijednosti s pomocu kiseline ili
luzine nakon cega slijedi:

i. jedno ili vise ispiranja i barem jedan od sljede¢ih postupaka:
— filtracija,
— mljevenje,
— ckstrakcija;

ii. ili bilo koji odobreni istovrijedan postupak.

2. Nakon Sto je bio podvrgnut postupku iz tocke 1., kolagen se moze
podvrgnuti postupku susSenja.

VM5
3. Subjekt u poslovanju s hranom moze proizvoditi i skladistiti kolagen nami-
jenjen prehrani ljudi i kolagen koji nije namijenjen prehrani ljudi u istom
objektu, pod uvjetom da sirovine i proizvodni proces udovoljavaju zahtje-
vima koji se primjenjuju na kolagen namijenjen prehrani ljudi.
VYMi18
POGLAVLIJE 1V.: ZAHTJEVI ZA GOTOVE PROIZVODE
Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da kolagen bude u skladu s
granicama koje su za pojedine ostatke utvrdene u sljedecoj tablici.
Ostatak Granica
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SO, (Europska farmakopeja, najnovije izdanje) 50 ppm
H,0, (Europska farmakopeja, najnovije izdanje) 10 ppm
vB v
POGLAVLIJE V.: OZNACIVANIJE
Na pakiranju i ambalazi koja sadrzi kolagen moraju biti navedene rijeci ,.kolagen
prikladan za prehranu ljudi” te datum pripreme.
VMi18

ODJELJAK  XVIL: VRLO  RAFINIRANI =~ KONDROITIN  SULFAT,

HIJALURONSKA KISELINA, DRUGI HIDROLIZIRANI PROIZVODI OD

HRSKAVICE, HITOSAN, GLUKOZAMIN, SIRILO, ZELATINA OD
RIBLJEG MJEHURA 1 AMINOKISELINE

1. Subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode sljedece vrlo rafinirane proiz-
vode zivotinjskog podrijetla:

(a) kondroitin sulfat;
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vMmis
(b) hijaluronsku kiselinu;
(c) druge hidrolizirane proizvode od hrskavice;
(d) hitosan;
(e) glukozamin;
(f) sirila;
(g) zelatine od ribljeg mjehura;
(h) aminokiseline koje su odobrene kao prehrambeni aditivi u skladu s
Iéjar??i)t.)om Komisije (EZ) br. 1333/2008 Europskog parlamenta i vije-

moraju se pobrinuti za to da se obradom upotrjebljenih sirovina eliminira
svaki rizik za zdravlje Zivotinja ili ljudi.

2. Sirovine koje se upotrebljavaju za proizvodnju vrlo rafiniranih proizvoda iz
tocke 1. moraju potjecati:

(a) od zivotinja koje su zaklane u klaonici i za koje je ante mortem i post
mortem pregledom trupla utvrdeno da su prikladne za prehranu ljudi te
njihova perja; ili

(b) od proizvoda ribarstva u skladu s odjeljkom VIII.

Ljudska kosa ne moze se upotrebljavati kao izvor za izradu aminokiselina.

(") Uredba (EZ) br. 1333/2008 Europskog parlamenta i Vijeca od 16. prosinca 2008. o
prehrambenim aditivima (SL L 354, 31.12.2008., str. 16.)
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Dodatak PRILOGU III.

OBRAZAC DOKUMENTA KOJI MORA PRATITI SIROVINE ZA
PROIZVODNJU ZELATINE ILI KOLAGENA NAMIJENJENE
PREHRANI LJUDI

Broj komercijalnog doKUmenta: ... .......c.cccoveivicnicnecennenneensecseseseesesenenens

1. Identifikacija sirovine

VISEA SITOVINA ..eeiirciniiiiecniiiicereiriee e eee st es e saes e sne st saessnemenens
VISt ZIVOTIJE! vvveureerermriereesererreeesensesseeneeesseesesssessessensaneesesssssasencasessensasssssassnsa
VISta PAKITANA: ..eorvieeiiicieiee ettt s s
Broj pakiranja: ...c..cccoeceeeeeeeiirieireeererteeee ettt et
Neto teZINA (KZ): eevvvverereeiiiiierieicietetet sttt sttt s

II. Podrijetlo sirovina

Vrsta, naziv, adresa i broj registracije/odobrenog objekta podrijetla:
Ime i adresa poSiljatelja (1): .ocrerieerreni et sse s aesnens

III. Odrediste sirovine

Vrsta, naziv, adresa i broj registracije/odobrenog proizvodnog objekta odre-
dista:

Ime i adresa primatelja (2): .oiveecerreerereereeresesereneseresereresassesesssnsnsessnssssnssssssssssnens

IV. PIijevozna SIEASIVAL ....cccccoeveerivierrireacritrenentiereenetrca st esesese e stsesesessesessaensens

(Potpis odgovorne osobe objekta podrijetla ili njegovog predstavnika)

(") Samo ako je razli¢it od objekta podrijetla.
(®) Samo ako je razli¢it od objekta odredista.



