Na osnovutlana 31. stav 8. Zakona o veterinarstvu u Bosrericdgovini (“Sluzbeni glasnik BiH", broj 34/02) i
¢lana 17. Zakona o Vif@ ministara Bosne i Hercegovine ("Sluzbeni gla®ilk", broj 30/03 i 42/03), Vijée
ministara Bosne i Hercegovine, na prijedlog Urealaeterinarstvo Bosne i Hercegovine, na 78. sjédnic
odrzanoj 8. marta 2005. godine, donijelo je

ODLUKU
O UVIETIMA KOJIMA MORAJU UDOVOLJAVATI OBJEKTI ZA KL ANJE ZIVOTINJA, OBRADU,
PRERADU | USKLADISTENJE PROIZVODA ZIVOTINJSKOG PORI JEKLA

| - OPCE ODREDBE
Clan 1.

Ovom odlukom propisuju se uvjeti kojima u vezi iadnje, tehriikog uretenja, opreme, éna rada, strénih
djelatnika i higijene moraju udovoljavati klaoniddadnja&e i objekti za obradu, preradu i uskladistenje
proizvoda Zivotinjskog porijekla namijenjenih zanja potrosSnju, za izvoz ili za klanje Zivotinja kage uvoze (u
daljem tekstu: objekti).

Clan 2.
Objekti iz¢lana 1. ove odluke su:

objekti za klanje zivotinja (klaonice) kop#apapkara, peradi i kuid;

objekti za rasijecanje i obradu mesa (rasjatnice);

objekti za obradu i rasijecanje mesa délja

objekti za preradu mesa i izradu proizvodatinjskog porijekla;

objekti za hidenje, zamrzavanje (hladig) i uskladiStenje proizvoda zivotinjskog porijekla

agrwdE

Clan 3.

Objekti iz¢lana 2. ove odluke, po izgradniji, tetkoj opremljenosti, kapacitetu, &iau rada i organizaciji
veterinarske inspekcije razvrstavaju se u slijedategorije:

1. objekti véeg kapaciteta proizvodnje (u daljem tekstu: indjsirobjekti);

2. objekti manjeg kapaciteta proizvodnje (u@aljtekstu: zanatski objekti);

3. objekti u okviru domanstva.

U objektima iz stava 1. &al. i 2. ovogtlana obavlja se klanje Zivotinja, rasijecanje iasta mesa, prerada i
proizvodnja te uskladiStenje proizvoda Zivotinjskmgijekla namijenjenih za:

1. javnu potroSnju na dordem trzistu;

2. izvoz nainostrana trzista - ako su proizvédeobjektima koji udovoljavaju uvjetima propisanovom
odlukom i uvjetima zemalja uvoznica (u daljem tek&tvozni objekti) da imaju izvozéeki kontrolni
veterinarski broj i da su upisani u Registar Uredaeterinarstvo Bosne i Hercegovine.

U objektima iz stava 1. ¢ke 1. i 2. ovoglana obavlja se i klanje Zivotinja porijeklom izara pod uvjetom da
udovoljavaju propisanim uvjetima za klanje Zivodiig uvoza ili propisanim uvjetima za izvozne olbgek

U objektima iz take 3. ovogilana obavlja se: obrada i prerada mlijeka i proie/mlijeini proizvodi, obrada i
prerada meda te sakupljanje, sortiranje i pakoviaijge uskladiStenje proizvoda za prodaju na tadnia.

Clan 4.

Objekte iz¢lana 3. ove odluke koji ispunjavaju uvjete propsawom odlukom, na osnovu inspekcijskog
pregleda komisije, odobrava i vrSi kategorizacidliezni organ entiteta i Bko Distrikta.



Komisiju imenuje nadleZni organ entiteta iBo Distrikta od tri predstavnika nadleZznog organtteta i Biko
Distrikta i dva predstavnika Ureda za veterinardbesne i Hercegovine.

Odobreni objekti moraju biti upisani u Registar bdnih objekata koji vodi Ured za veterinarstvo Bos
Hercegovine (u daljem tekstu: Ured), prema obraacMiRO- 1 za industrijske objekte, VRO-1a za izw®zn
objekte, VRO-2. za zanatske objekte, VRO-3. zakibja domainstvu. Obrasci iz ovog stava Stampani su u
prilogu ove odluke &ine njen sastavni dio.

Industrijskim objektima koji ispunjavaju propisangete odréuje se kontrolni veterinarski broj pod kojim se
upisuju u Registar Ureda, sa slijéoe slovnim oznakama:

objekti za klanje"KL", rasijecanje"RA", prela"PR", hladnj&e"HL";
objekti za proizvodnju i preradu mlijeka "ML"

ribogojiliste"RI", i prerada ribe "RP";

objekti za proizvodnju jaja i proizvoda oghjaJA";

meda i proizvoda od meda "ME";

objekti za proizvodnju konditorskih proizvod€O";

objekti za skladiStenje "SK".

NogrwNE

Objekti zanatskog tipa i objekti u dodiastvu ne smiju imati navedene slovne oznake ifabné veterinarske
brojeve industrijskih objekata. Registar ovih olgjigkduzni su, u skladu sa obrascima VRO-2 i VRO-3 i
kontrolnom veterinarskom broju dodijeljenom od UWredoditi nadlezni organi entiteta i &o Distrikta.

Zahtjev za priznavanje propisanih uvjeta radi upisegistar Ureda iz stava 1. i 3. oud@gna, podnosi se na
obrascu VRO-Z-3, koji je Stampan u prilogu ove &@lucini njen sastavni dio.Uz zahtjev iz stava 3. o¢tama,
u dva originalna primjerka, podnosi se:

1. glavni projekt Sto ukltuje arhitektonski, grdevinski i tehnoloski projekt, te projekte instajadiostale
vrste projekata kojima se daje tetkuo rjeSenje objekta;

2. nacrt lokacije-smjeStajni plan s prikazormrhsddnih prostorija koje podlijeZzu nadzoru vetersha
inspekcije. Ovaj plan mora prikazivati lokaciju lsvagrada ukljaujuci i susjedne gr@evine (ako postoje),
industrijske kolosijeke, ceste i prilazne putevairini objekta, sve vodotokove, zdence, vodospreme
vodovodne i kanalizacijske cijevi te sistem za pnino pr@iScavanje otpadnih voda. Nacrti lokacije moraju
imati ozn&enu sjevernu stranu i biti izteani u omjeru 1:250 za zanatske objekte, a u omMj&500 za
industrijske objekte;

3. tlocrti objekta na kojima su potanko prikagawe djelatnosti u objektu koje podlijezu nadzageterinarske
inspekcije. Tlocrti moraju biti iziéeni u omjeru 1:100, a za prostorije u kojima sevjapu sloZenije tehnoloSke
operacije (klanje Zivotinja, rasijecanje i obradesa, masinska obrada mesa, slozenije proizvodije) lu
omjeru 1:50;

4. karakteristini presjeci objekta s prikazom svijetle visine ptrea u svim prostorijama koje podlijezu
nadzoru veterinarske inspekcije;

5. tehnoloSki prokauni sirovine, tehnoloSke opreme, radne snage, tegkib povrSina te utroSka vode i
energije;

6. specifikaciju tehnoloSke opreme s glavnimekeeristikama i atestima za upotrebu;

7. detaljan prikaz mjera zdravstvene zastitekibj opreme i proizvoda s prilogom ki specifikacija svih
sanitarnih uréaja koji su u funkciji zdravstvene zastite dotig objekta;

8. prikaz organizacije veterinarske inspekcibjektu;

9. prikaz sistema unutarnje kontrole, analizékai i kriticne kontrole téke (HACCP).

Dokumentacija iz stava 6.dee 1 do 9. ovoglana mora biti izrdena u skladu s uvjetima Kkoji su propisani ovom
odlukom i vazéim propisima o gréenju te odobrena od nadleznog organa entitetakdBDistrikta, prije
pcetka izgradnje objekta.

Svaka stranica nacrta i specifikacija u dokumeiitacprethodnog stava mora sadrzavati naziv i sdre
podnosioca zahtjeva te slobodan prostorciredi 5 x 6 cm, na kojie se staviti znak ovjere organa iz stava 9.
ovog¢lana.



Znak ovjere iz prethodnog stava ispisan jedan ispadog u tri reda velikim Stampanim slovima: NAZIV
NADLEZNOG ORGANA ENTITETA | BRCKO DISTRIKTA, ODOBRENO te DATUM ODOBRENJA (koji
se utiskuje datumarom).

Ukoliko se pregledom utvrdi da dokumentacija izaté. téke 1. do 9. ovodlana, izra@ena u skladu s uvjetima
koji su propisani ovom odlukom, na nju se stavijak ovjere u skladu sa odredbama iz prethodnogstav

Ako je izgradnja objekta zapeta bez pribavljene saglasnosti iz stava 5. @laga, nadlezni organi uprave u
djelokrugu zakonskih ovlastenja, doniget rieSenje kojim se obustavlja zé&pta izgradnja do islienja
propisane saglasnosti.

Postupku odobravanja u skladu sa odredbama &aog, podlijezu svi objekti za koje do dana stuparg
shagu ove odluke, nisu pribavljena propisana odgbriesaglasnosti, kao i odobreni objekti ukolilora njima
obavljaju bilo kakve izmjene koje imaju utjecajatenolosSke procese.

Clan 5.

U postupku rjeSavanja zahtjevatiana 4.stava 3.ove odluke, objekat moze biti o@jekao: prihvatljiv,
uvjetno-prihvatljiv i neprihvatljiv.

Za objekat koji je ocijenjen prihvatljivim, izdage rjeSenje u vezi odredilana 4. stava 1.ove odluke, na
osnhovu kojega se upisuje u Registar Ureda.

Za objekat koji je ocijenjen uvjetno-prihvatljivinzdaje se rieSenje kojim se utuju nedostatci zbog kojih je
objekat privremeno odbijen te odrge datum ponovnog pregleda.

Za objekat koji je ocijenjen neprihvatljivim izdage rjeSenje kojim se odbija zahtjev podnosioavbde glavni
razlozi odbijanja.

Ocjena iz stava 1. ovaganka mora se zasnivati na normativima koji su fgap ovom odlukom i na sttaom
misljenju u vezi ututenih odstupanja u odnosu na direktne, vjerovatmguie ili malo vjerovatne utjecaje na
higijensko stanje objekta i opreme te zdravstvepuaivnost sirovina ili gotovih proizvoda.

Il - OPCI UVJETI IZGRADNJE | URE\ENJA OBJEKATA
1. Lokacija, krug, putevi i raspored zgrada

Clan 6.
Lokacija za izgradnju objekata dtana 2. téke 1. do 5: ove odluke, mora biti u po&fima u kojima nema
Stetnih mirisa, dima, pepela, prasSine, proizvodiaesije nafte, gradskih smetljiSta, tvornica heskip
proizvoda, objekata za zbrinjavanje kanalizacijsktgada, tvornica papira, tvornica boja i lakowstalih
ekoloskih faktora, koji mogu Stetno utjecati naijeigsko stanje objekta i opreme te zdravstveniaigpost

sirovina i namirnica Zivotinjskog porijekla.

Objekti iz¢lana 2. take 1. ove odluke u vezi svojstvenih ekoloSkih falitae mogu biti smjeSteni u podjuw
gdje postoji mogénost Sirenja Stetnih utjecaja na stambene i dribjgkte u bliZoj ili daljoj okolini.

Zanatski objekti izlana 179. t&e 2. do 12. ove odluke, mogu biti izdemi u okvirima stambenih ili ostalih
objekata pod uvjetom da je s obzirom nadeli i konstrukciju dotinih stambenih odnosno poslovnih objekata,
mogLee fizitko odvajanje dijelova objekta kaje se koristiti kao zanatski objekti za proizvodnamirnica
Zivotinjskog porijekla.

Clan 7.

Krug objektatine zemljiSte, zgrade i prateobjekti koji sluze potrebama proizvodnog objekta.



PovrSina zemljiSta mora odgovarati kapacitetu,brajeli¢ini podignutih zgrada da bi se osigurala njihova
funkcionalna povezanost i dovoljna udaljenostisteg icistog dijela kruga objekta.

Krug objekta mora biti ogeeen prikladnom ogradom. Sve povrSine kruga koje piskrivene betonom ili
asfaltom moraju biti pod zelenilom.

Ulazak u krug i izlazak iz kruga objekta mora pitid kontrolom.

Zabranjeno je uwienje u krug objekta i drzanje u njemu pasagaka i drugih vrsta zivotinja, osim zivotinja za
klanje.

Clan 8.

Prilazni putevi i putevi u krugu objekta morajuilibvoljno Siroki i odévrstog materijala (betona ili asfalta). U
krug objekta moze ulaziti industrijski kolosijek.

Putevi u krugu objekta moraju biti pogodni&@scenije i pranje i imati dovoljan broj hidranata islika.

Putevi u krugu objekta, prema ovoj odluci,sti putevi koji se koriste za otpremu jestivih gait proizvoda i
nedisti putevi za dovoz Zivotinja za klanje, odvoz fiskata i drugih materijala smjestenih wigtom dijelu
kruga.

Putevi iz stava 3. ovoglana ne smiju se ndesobno presijecati.
Clan 9.

Raspored zgrada u krugu objekta mora biti takaje disti dio kruga objekta koncentriran na jednoj stran
prema glavnom izlazu gotovih proizvoda, i prostoodeojen od n&stoga dijela kruga objekta.

Clan 10.

U cistom dijelu kruga objekta nalaze se: upravna zgfpdslovne prostorije), zgrada za proizvodnjusfmgje
za skladiStenje aditiva, &aa i materijala za pakovanje, te zgrade za priaggzinfekciju prijevoznih sredstava
kojima se otpremaju jestivi proizvodi.

Upravna zgrada moZze biti locirana izvan kruga diajek
U upravnoj zgradi moraju postojati posebne progaa potrebe veterinarske inspekcije.

Prostorije objekta namijenjene za preradu i izrpichizvoda Zivotinjskog porijekla, ako to prirodaste
zahtijeva, moraju biti podijeljene na hladni i tioglo i povezane Sto kéam putem, zavisno o tehnoloSkom
redoslijedu proizvodnje, tako da neddodo presijecanja puteva za jestive proizvode svouia za nejestive
proizvode i konfiskat.

Clan 11.

U neistom dijelu kruga objekta nalaze se zgrade odnagesta:

1. zaprihvat i drzanje Zivotinja za klanje;

2. zapranje i dezinfekciju prijevoznih sredst&ejima se dopremaju zivotinje za klanje;
3. za prikupljanje i smjeStaj nejestivih proigoi konfiskata;

4. zapreradu konfiskata (utilizacija);

5. za smetljiSte i ogd@ni prostor za skupljanje otpadaka;

6. za primarnu obradu otpadnih voda,;

7. zakotlovnicu;

8. zaradionicu za tehikio odrzavanje opreme;

9. zaradionicu za popravak prijevoznih sredstav



Mjesta za pranje i dezinfekciju prijevoznih sredstaradionica za odrZzavanje opreme, radionica pagyak
prijevoznih sredstava i kotlovnica mogu biti lociraa graniciistoga i néistog dijela kruga objekta.

2. Snabdijevanje vodom

Clan 12.
Objekat se moze snabdijevati vodom iz javnog vodaviovlastitih zdenaca, a objektidiana 3.stava 1. the 2.
i 3. ove odluke i iz cisterni. Vodosnabdijevanjgedba mora odgovarati tehikio-tehnoloSkim normativima u
pogledu pritiska, kotine i temperature.
Voda koja se koristi u objektima &ana 3. stav 1. i tke 1., 2., i 3. ove odluke, kao tehnoloSka voda u
proizvodnji namirnica Zivotinjskog porijekla namijenih javnoj potro3nji, mora udovoljavati propigan
uvjetima u pogledu zdravstvene ispravnosti vodpi¢e.

Clan 13.
Za potrebe kotlovnice i rashladnih dega moze se upotrebljavati tetlka voda, s tim da cjevovodi moraju biti
vidljivo i jasno ozné&eni i ne smiju prolaziti kroz proizvodne prostorijkojima se obrduju ili preratuju
proizvodi Zivotinjskog porijekla namijenjeni ishidjudi.

Clan 14.

U prostorijama objekta mora biti osigurano centwadnabdijevanje toplom vodom. Topla voda koja shavi
sanitaciju opreme i prostorija, na mjestu potroSmjera biti temperature najmanje 83 °C.

Izuzetno od odredbe stava 1. owd@na, u prostorijama zanatskog objekta snabdijeveoglom vodom moze
biti i lokalno - bojlerima.

U objektu mora postojati odgovarajroj priklju¢aka hladne i tople vode za pranje opreme i prgatori
Gumene cijevi za pranje, kada nisu u upotrebi nudodj na drzaima postavljenim na pogodnim mjestima
zidnih povrSina, u neposrednoj blizini prikipka za vodu.

Clan 15.

U proizvodnim prostorijama i hodnicima objekta @gwedi za hladnu i toplu vodu, paru, rashladnetaje i
kanalizaciju moraju biti postavljeni izvan zone targa proizvoda i obloZeni izolacijskim materijalom

Vodoravna razdjelna mreza cjevovoda iznad radnilmigaoa mora biti zastena izolacijskim materijalom i
Stitnicima.

Okomiti cjevovodi moraju se postaviti tako da s@nzm povrSinom ne stvaraju skrivene uglove neppiiue
zaciscéenje i pranje.

Izuzetno od odredbe stava 3. owtana, kanalizacijski se cjevovodi u zonama manigijégroizvodima
Zivotinjskog porijekla koji su namijenjeni ishradpidi, ne mogu postavljati izvan zidnih, stropnipadnih
povrSina, vé moraju biti gra@evinski uklopljeni.

Clan 16.

Radi zastite vodovodne mreze od kontaminacije, kujde nastati zbog pojave negativnog pritiska u
vodovodnom sistemu, na svim izvodima tople i hladoge moraju se postaviti vakuum-nepovratni veraiio
su:

1. slavine s navojima ili drugim prikaima na koje se postavljaju gumena ili pkasti crijeva za pranje;
2. zavrSeci cijevi uronjeni u vodu odnosno a&amphov izlazni otvor nalazi ispod nivoa vode wspdi;



3. slavine koriStene za ispiranje crijevnog Zagé ili drugoga stinog materijala.
Vakuum-nepovratni ventili moraju se postaviti nagadio iza slavine odnosno druge vrste pridka.
Vakuum-nepovratni ventili moraju biti funkcionaliniako pristupéni radi kontrole.
3. Odvod otpadnih voda

Clan 17.
Otpadne vode iz objekta odvode se u prirodni rggipili kanalizaciju.

Otpadne vode iz objekta moraju se odvoditi krop&isebna kanalizacijska djela: atmosfersku (kiSnu)
kanalizaciju, kanalizaciju otpadnih voda i fekakanalizaciju.

Atmosferske vode mogu se ulijevati u kanalizadiju prirodni recipijent bez priS¢avanja.

Otpadne vode prije ulijevanja u prirodni recipij@enoraju pr@i kroz odgovarajti sistem za pré&is¢avanje. Ako
se otpadne vode ulijevaju u gradsku kanalizacgjpnije moraju préi primarnu obradu (odmé&anje, grubo
taloZenje i kloriranje), ili samo grubo taloZergejm da se tada moraju ulijevati u glavni odvoddskog
sistema prije pré@Scavanja otpadnih voda.

Voda koja sluzi za transport nejestivih dijelovaze®e ponovno upotrijebiti, uz prethodnu separgsjya i
nejestivih proizvoda.

Fekalna kanalizacija mora se ulijevati u glavni adispred gradskog sistema - daia za proiScavanje
otpadnih voda, ali iza udaja za primarnu obradu otpadnih voda iz objekta.

Clan 18.

U proizvodnim prostorijama objekta u kojima seipviodenju tehnoloSkih postupaka upotrebljava voda mera s
osigurati njezin odvod, tako da se otpadne vodengevaju po podnoj povrsini.

Otpadne vode iz opreme i s podnih povrSina mormjoeposredno odvoditi u kanalizaciju. Za odvod vade
svim prostorijama (osim u prostorijama s tempeatunizom od 0°C) mora biti postavljen odgovaéajuroj
slivnika. Slivnici moraju biti snabdjeveni efikasmisistemom za sptavanje povratka neugodnih mirisa iz
kanalizacije.

Reviziona okna moraju biti osigurana tako da nepstaju neugodne mirise. Oprema koja se upotrebljav
obradu jestivih proizvoda (stol za obradu prsniffamia, uréaj za Surenje buraga i zeluca i dr.) i stedi oprema
za sanitaciju renog alata (stoje sterilizatori) moraju imati prekinuti odvod u kalizaciju.

4. Materijali za izgradnju prostorija

Clan 109.

Materijali koji se upotrebljavaju za izgradnju ptadja u objektu moraju omoditi higijensko odrzavanije tih
prostorija. Ti materijali moraju biti otporni nalb@nje i koroziju.

Podovi prostorija moraju biti o&vrstog materijala; nepropustljivog za vodu, soldsne kiseline, i otpornog na
sredstva za pranje i dezinfekciju. Podovi morafuibiadeni tako da se lako perdiste i da nisu klizavi.

Podovi moraju imati odgovarajupad prema odvodnim kanalima ili slivnicima kojomaju biti osigurani tako
da ne propustaju neugodne mirise iz kanalizacije.



Ispod linije klanja i obrade mora biti iztan Zljebasti kanal dovoljne Sirine i odgovat&g pada prema
slivnicima postavljenim u kanal.

Spojevi podova i zidova te zidova dquesobno, u prostorijama, moraju biti zaobljeni.

Povrsine zidova proizvodnih prostorija moraju bitioZzene do stropa vodootpornim materijalom rawvnih
glatkih povrSina svijetle boje.

U prostorijama u kojima se zahtijeva odiea toplinski rezim (hldenje, zamrzavanje, rasijecanje, salamurenje i
sl.), zidovi moraju imati odgovaraju toplinsku izolaciju.

Uglovi zidova i stupovi koji su izlozeni udarima nagu biti obloZzeni ugréenim Stitnicima od neldajuéeg
metala, ravnih i glatkih povrsina, Stitnici mordgiti u istoj ravnini sa zidnom povrsinom.

U prostorijama i hodnicima u kojima se obavlja pidgansport moraju biti ugrieni odbojnici od neldajuceg
materijala radi zaStite povrSina zidova i S@reanje kontaminacije proizvoda.

Stropovi i unutarnje krovne konstrukcije moraju timavne povrSine bijele ili druge svijetle boje.
Stropovi i unutarnje krovne konstrukcije moraju litkih i ravnih povrSina, bijele ili koje drudmje svijetlih
tonova, a njihova svijetla visina niti u jednoj peodnoj prostoriji ne smije biti niza od tri metiauzevsi

objekte-prostorije u dondastvu.

Prozori moraju imati okvire od netaju¢eg materijala. Donji rub zidnog prozorskog okvirarmbiti nagnut
prema podu pod kutom od najmanje 45°.

Prozori koji se otvaraju moraju imati zaStitne ner@iotiv ulaska kukaca.
Ako postoji mogiédnost ulaska praSine, neugodnih mirisa i dima, piaroraju biti zatvoreni.

Vrata moraju biti izrdena od neliajuceg metala ili krute plastike i dovoljno Siroka datpansportu proizvod
ne dodiruje njihovu povrSinu i okvire.

Okviri vrata moraju se obloZiti metalom otpornimkwroziju i ugraditi tako da njihovi spojevi sa ait budu u
istoj ravnini s povrSinom zida.

Vanjska vrata odnosno ulazna vrata u objekat maajautomatski zatvarati, imati Zna zavjesu i biti
postavljena tako da spi@vaju ulazak glodavaca i drugih Stetnika u objekt.

5. Oprema
Clan 20.

Oprema koja se upotrebljava pri klanju Zivotinjabradi i preradi mesa i ostalih proizvoda Zivotkog porijekla
u objektima mora biti izidena od materijal&vrstoga, neporoznoga, reapsorbitaiga, bezmirisnoga i otpornog
na koroziju, koji ne smije stupati u reakciju niksgim sastojkom proizvoda, spojem za pranje i dfekciju ili
sredstvom za odrZzavanje opreme.

Konstrukcija ili postavljanje opreme moraju omeégunjezino lako i odgovarajte higijensko odrzavanije i
zaStitu proizvoda.

PovrSina opreme koja dolazi u neposredni dodingpodima ne smije imati udubljenja, pukotine, oee
spojeve, neravne rubove i skrivene uglove ili biddva oStéenja, a sva zavarena mjesta moraju biti ravna,
glatka i u istoj ravnini s okolnom povrSinom.



Za izradu opreme ili dijelova opreme koji dolazdadir s proizvodima nije dopuStena upotreba batadmija,
antimona, aluminija, olova i njihovih legura iliwdgih toksénih metala.

U objektima nije dopuStena upotreba drvene, koZtaklene, emajlirane ili porculanske opreme niteopecije
obojene povrSine dolaze u neposredni dodir s pooiam.

Izuzetno od odredbe stava 5. owt@na, oprema iziena od drveta moze se upotrebljavati samo u pi@sta
za zrenje i skladiStenje suhomesnatih proizvodégnitr kobasica i sireva te skladiStenje suhomelsmmabizvoda,
trajnih kobasica i sireva te skladiStenje pakovamiizvoda, z&ina, aditiva i ambalaze.

Nova ili zamjenska oprema ili masSine, koji se uned®lo koju prostoriju odobrenog objekta, ne smiju
sadrzavati polokloriraane bifenile (PCB) u koncaaijama véim od 50 dijelova na milion s obzirom na tezinu
tekuteg medija. Ova se odredba odnosi na opremu kdjarssti u preradi jestivih i nejestivih proizvode, na
sve zamjenske dijelove za takvu opremu. Potpunmeeati kondenzatori, koji sadrze manje od 1.360ngra
polikloriranih bifenila, izuzeti su od ove zabrane.

Oprema iz stava 1. ovagpna, koja je namijenjena upotrebi u objektimalana 3.stava 1. t&e 1. i 2. ove
odluke mora biti prethodno odobrena.

Odobrenje za upotrebu iz prethodnog stava, izdagietini organ entiteta i Bko Distrikta u okviru postupka
odobravanja dokumentacije dlana 4.stava 4. te 1. do 7.ove odluke.

Odobravanju ne podlijeZze oprema koja je u upotsthuljena prije stupanja na snagu ove odluke.
Odobrenje za upotrebu moze se izdati samo za opkejauspunjava uvjete propisane ovom odlukom
Oprema iste vrste i tipa od istog proideda koja je jedanput odobrena ne podlijeze ponovndab@avanju.

Izuzetno od odredbe stava 7. owtana, nadlezni organ uprave za veterinarstvo, micde&taju pokusnog rada
dopustiti upotrebu opreme koja nema odobrenje oérelpu, pod uvjetom da taj rad ne traje viSe od#&fa i da
doti¢na oprema je stavljena pod nadzor veterinarskesktsje u objektu u kojem se izvodi pokusni ra¢eonu
rieSenjem odl&uje organ iz stava 2. ova@tpna.

Organ iz stava 2. ovaglana moZe zabraniti upotrebu pojedinih modela opreenkoje ustanovi da ne
udovoljavaju zahtjevima ove odluke ili kada podiarsizahtjeva ne pribavi trazene informacijeajae za
misljenje u vezi ispunjavanja propisanih uvjetard@idoga on moze trajno ili privremeno, propisasgbne
uvjete za koriStenje pojedinih modela opreme iga#eto se time sptavaju negativni &nci na higijensko stanje
objekta i opreme te zdravstvenu ispravnost siroilim@amirnica Zivotinjskog porijekla.

a. Kolosijeci
Clan 21.

Kolosijeci na linijama klanja i obrade moraju bitradeni od materijala otpornog na koroziju i biti podani na
dovoljnoj udaljenosti od zidnih i podnih povrSirtako da proizvod bude udaljen od poda najmanjen30 c

Nosa&i kolosijeka moraju biti izrdeni od materijala otpornog na koroziju ili z&sthi postojanom bojom
otpornom na koroziju i vlagu.

b. Postolja
Clan 22.
Postolja koja se upotrebljavaju pri iztenju radnih postupaka moraju biti odgovaéajwisine i veltine i

izradena od neldajuceg materijala. Postolja mogu biti nepokretna ilkggina i postavljena tako da ne dolaze u
direktni dodir sa sirovinama i proizvodima.



Postolja koja se upotrebljavaju za drzanje pokhepasuda, pakovanih proizvoda, aditiva i ambalageau biti
visine od poda najmanje 30 cm.

c. Prijenos proizvoda
Clan 23.

Jestivi i nejestivi proizvodi i konfiskat mogu seepositi pokretnim posudama, kanalima s gravitkicijspadom,
pneumatskim transportom ili drugom odgovaéajm opremom.

Clan 24.

Pokretne posude za drzanje, uskladiStenje i trahspovina i proizvoda moraju biti izé@ne od neliajuteg
materijala i moraju imati ravne i glatke povrSigapbljene i ravne spojeve, bez udubljenja, puketina
nepristupé&nih uglova i ostéenja.

Pokretne posude od néhjucegcelika moraju biti oznéene ovako:

I.  posude za jestive proizvode - brojem ili n@m proizvodnog odjela kojem pripadaju;

2. posude za nejestive proizvode - prstenommedbeje;

3. posude za patoloSki izmijenjen materijal (igkat)- prstenom crvene boje:

4. posude koje pripadaju objektu ili odjelu aawlu i preradu crijeva - prstenom plave boje.

Prsten iz stava 2. ovagana treba biti Sirok od 8 do 10 cm i opasivatikidvati) sve strane posude.

Boja koja se upotrebljava za oZasanje pokretnih posuda od nédjucegcéelika mora biti neSkodljiva i bez
mirisa.

Pokretne posude od plasiog materijala jesu: za jestive proizvode - bijetge, za nejestive proizvode - zelene
boje, za konfiskat - crvene boje, a za crijevaavplboje.

Pokretne posude koje se upotrebljavaju za prihgajenos konfiskata moraju biti konstruirane takose mogu
zatvarati i zakljdavati.

Clan 25.

Gradene i nepokretne posude (bazeni) mogu udovoljanggitima predwienim u¢lanu 24. stavu 1. ove odluke i
moraju biti nepropusne i imati viastiti sistem zivod otpadnih voda nakon pranja, koji je preko aedia
spojen s kanalizacijom.

Gradena ili nepokretna posuda (bazen) za jestive pooigvmora biti ozrngena neobojenom piaom od
nehidajuteg materijala na kojoj se upisuje vrsta i kimla sirovine, njezina namjena i datuntetka ili zavrSetka
tehnoloSkog postupka.

Clan 26.

Kanali s gravitacijskim padom moraju biti izkeni od nehtajucegcelika. Po konstrukciji kanali ne smiju imati
oStre uglove, a varovi na sastavnim dijelovima jwimati glatke povrsine i biti u istoj ravnini ®prSinom
kanala.

Oblik kanala je okrugao ili ovalan, Sirina, odnospnik kanala iznosi najmanje

za transport jestivih proizvoda (sitnog mesasnog tkiva, mesa u komadima i sl.) - 50 cm;

za transport nejestivih proizvoda (rogovggka, dlake, kostiju, koZe i sl.) - 50 cm;

za transport krvi - 30 cm;

za transport trbusnih svinjskih organa - 80 ¢

za transport trbusnih galike organa - 70 cm;

za transport konfisciranih trbusnih i prssaifinjskih organa - 50 cm;

za transport konfisciranih trbusnih gé¥eorgana i dijelova svinjskih i godé trupova - najmanje 70 cm.
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Vertikalni kanali, ako su dulji od 2 m, moraju Hako rasklopljive konstrukcije.
Horizontalni odnosno kosi kanali moraju imati oty@r gornje strane, pokrivene vratima sa zaptivcima.

Vrata na kanalima postavljaju se tako da prelabeve otvora najmanje 5 cm, Sirina otvora na karelireba
iznositi najmanje 30 cm - za kanale gmika do 50 cm odnosno najmanje 50 cm - za kanaia do 70 cm.
Otvori na kanalima moraju omogjti lako ¢iS¢enje, pranje i kontrolu.

Kanali za jestive proizvode kod kojih ne postojignénost prskanja telaeg dijela transportiranog materijala
mogu biti s gornje strane otvoreni cijelom duzinom.

Drz&i kanala kojima se oni pivr&uju za strop, zidne povrsine ili oprema moraju bitinehdajuceg
materijala.

Ako kanal prolazi kroz spratnu konstrukciju,ptni dio kanala mora biti obrubljen betonskom ogradli
prirubnicom od neldajucegcelika, visine najmanje 30 cm od podne povrSine.

Kanali koji povezuju prostoriju za jestive proizwd prostorijom za smjeStaj nejestivih proizvod&ahfiskata
ili s prostorijom za obradu predzeludaca i crijgvaraju imati urdaj - ventilacijski sistem na onom kraju koji se

nalazi u prostoriji za jestive proizvode. Bk ventilacijske cijevi za odvod neugodnih mirisaba iznositi
najmanje 30 cm.

Za pranjegiSéenje i kontrolu, pokraj kanala ili u njegovoj bliki mora biti postavljeno postolje ili ljestva
odgovarajde visine.

Otvori koji povezuju prostoriju za klanje s prosfmm za obradu predzeludaca i Zeludaca te s piifsta za
prihvat koze, papaka, rogove, dlake i drugih nejgsproizvoda ili konfiskata, moraju imati meh&ku zastitu i
zranu zavjesu da bi se spije prodiranje neugodnih mirisa.

Clan 27.

Sistem za pneumatski transport mora, po konstiyktiati uretaj za prihvat sirovine, cjevovode i posudu za
praznjenje odgovarageg kapaciteta, s moguoZu pranja i sanitacije sistema.

d. Radni stolovi
Clan 28.

Radni stolovi u proizvodnim prostorijama moraju Etadeni od nehiaju¢eg materijala i moraju imati glatke i
ravne povrSine tako da se mogu ldlkstiti, prati i dezinficirati.

Ako je dio povrSine radnog stola od plastig materijala odnosno od pla&siin dasaka, one moraju biti ravne,
kratke i lakopokretljive.

Radni stolovi na kojima se tehnolo3ki postupci d&az upotrebu vode moraju imati zaobljene i uzdign
rubove i poseban odvod za otpadne vode koji jepekkinutog odvoda spojen s kanalizacijom.

e. Konvejerski stolovi
Clan 29.

Konvejerski stol s pokretnim posudama ili trakomvegerinarsko-zdravstveni pregled trbusnih i prsigana
na linijama klanja i obrade goveda, svinja ili oganora imati:

1. sistem za pranje i sanitaciju posuda ili¢rakhladnom vodom i toplom vodom temperature najend8°C;



2. kruzni termometar postavljen na vidljivom stjgiji je termoelement ugiken prije izlaznih otvora cijevi
za toplu vodu;

3. ureaj za odvod vodene pare idem od nehtajuceg materijala, koji sa strane mora imati otvor
odgovarajde velicine za kontrolu funkcioniranja cijevi za dovod teplode. S unutarnje strane tajdagmora
imati odvod stvorenog kondenzata;

4. odvod otpadnih voda preko zatwagsifona) u kanalizaciju. Otpadne vode se ne srailijevati po podnoj
povrSini prostorije za klanje;

5. ureaj za odvod neugodnih mirisa, ako se za transggestivih dijelova i konfiskata koriste kanali s
gravitacijskim padom ili ako je transport pneumatsk

6. prekidd za zaustavljanje i pokretanje konvejera na kaddsiji konvejerskom stolu, postavljen nadohvat
ruke veterinarskog inspektora.

f. Oprema za pranje ruku
Clan 30.

U proizvodnim prostorijama u kojima se sirovingoigvodi obrauju ili preratuju mora biti na pogodnom
mjestu postavljena oprema za pranje ruku.

Opremu za pranje rultini:

1. umivaonik od neltajucegcelika. s noznim pogonom ili foéelijom, koji je snabdjeven hladnom i toplom
vodom. Odvod vode iz umivaonika mora biti povez&asalizacijom preko zatvara (sifona);

2. posuda s tekim sapunom ptivr&ena za umivaonik;

3. papirni ubrusi postavljeni na dézeiznad ili pokraj umivaonika;
4. posuda za upotrijebljene papirne ubruse, &em@ u neposrednoj blizini umivaonika.

U proizvodnim prostorijama u kojima su radna mjestédtna, oprema za pranje ruku mora biti postavljena u
neposrednoj blizini radnog mjesta.

U proizvodnim prostorijama s pokretnim radnim mij@st mora se osigurati potreban broj pravilno rasgpeme
opreme za pranje ruku.

g. Sterilizatori
Clan 31.

Za sanitaciju nozeva, pila i drugecne opreme, u proizvodnim prostorijama moraju bitpotrebnom broju,
postavljeni i pravilno raspodeni sterilizatori od neldajucegcelika odgovarajéeg oblika i veléine.

Sterilizator mora imati cijev za dovod vode, pretja cijev ili preljevnu povrSinu, odvod za prazrjghreSetku
za noZeve i alat, koja se nalazi ispod nivoa vode.

Ako se za odrZavanje temperature vode u sterilimdtoristi elektréna energija, u sterilizatoru mora biti
postavljen termostat za automatsko reguliranje &atpre vode.

U sterilizatorima se mora osigurati protok vode penature najmanje 83 °C.

Sterilizator véih dimenzija (za elekt¢ne i riene pile, pneumohidradinie makaze i dr.) pokraj cijevi za dovod
tople vode, temperature najmanje 83 °C, mora iteathometar, preljevnu cijev i odvodnu cijev za mjebje
koja je, preko prekinutog odvoda, vezana za kaaciiia.



h. Rasvjeta
Clan 32.

Proizvodne prostorije, radne povrSine i predmetarmoraju imati prirodnu svjetlost ili umjetnu rgetw
odgovarajdeg intenziteta propisanog u stavu 8. o¢lama.

Da bi se osigurala prirodna svjetlost, staklo r@prima ne smije biti obojeno odnosno mora bitizprm.

Umjetna rasvjeta mora osigurati difuznu svjetlagakne mijenja boju osvijetlienog predmeta. Svjgtidzvori
moraju biti rasporéeni tako da svjetlost u prostoriji bude Sto ujegiméja.

Svjetlosni izvori moraju biti postavljeni tako dgetu radnu povrsSinu osvjetljavaju predeinom jako&u
svjetlosti i bez stvaranja sjene. lzvor umjetne/jete mora biti postavljen u armaturu od riégjuceg materijala
i zaStten zatvorenim, prozé&aim ili prozirnim plastnim Stitnikom. U proizvodnim prostorijama nije dgpena
upotreba staklenih i emajliranih Stitnika.

Svjetlosni izvori moraju biti dovoljno veliki i peavljeni tako da radnik svojim tijelom ne zaklangnu
povrSinu.

Vodoravni i okomiti razvodnici elekithe mreZe u proizvodnim prostorijama i iznad ragrokirSina moraju biti
zaStteni odgovarajéim Stitnicima.

Jakost osvijetljenosti kontrolira se luksmetronkak osvijetljenosti na pojedinim radnim mjestima i
proizvodnim prostorijama mora iznositi:

I. ustajama i oborima u kojima su smjeStenethiye za klanje - 100 Ix, a na mjestu na kojenolsavlja
pregled prije klanja - 550 Ix na udaljenosti 90 athpovrSine poda;

2. uoborima za Zivotinje za koje se sumnjawdalmljele, iznad cijele povrSine - 200 Ix na 90 edpoda, a
na mjestu pregleda - kod boksa za fiksiraju - 550 |

3. na mjestima u kojima se skida koza s dgivglava i odvajaju glave od trupova - 220 Ix, gimi na kojoj se
te operacije izvode;

na mjestu na kojem se peru gtevglave - 550 Ix;

na mjestu na kojem se pregledaju gevglave - 550 Ix;

na mjestu na kojem se pregledaju unutargguoir- 550 Ix;

na mjestu na kojem se pregledaju gotripovi ili polovice - 550 Ix, u nivou lopaticaprednjih nogu;

na mjestu na kojem 8&iste i peru govée polovice - 550 Ix. u visini lopatica i prednjibgu;

. na mjestu na kojem se odwgu goveti prsni organi i jetra - 550 Ix, na radnoj povrsstola;

10. na mjestu na kojem se pregledaju zadrzaredjtrupovi, polovice i organi - 550 Ix;

11. na mjestu na kojem se pregledaju svinjskevpze - 550 Ix, u visini mandibularnih limfnih fizda;

12. na mjestu na kojem se pregledaju svinjsknigrtrbusni organi - 550 Ix, u nivou dna pokrétposuda
stola za pregled unutarnjih organa;

13. na mjestu na kojem se obraduju svinjskicjepirsni organi i jetra - 550 Ix, na radnoj powi&tola;

14. na svim mjestima veterinarsko-sanitarnoglpda Zivotinja za klanje i proizvoda Zivotinjskpgrijekla -
550 Ix;

15. na mjestu na kojem se obraduju ubodne rarsvinjskim polovicama - 550 Ix, u visini mjestgdgsanja
ubodne rane;

16. na mjestu na kojem se pregledaju zadrZamjsgv trupovi ili polovice i organi - 550 IX, u mou
mandibularnih limfnih Zlijezda i posude za unutarojgane;

17. nasvim mjestima na kojima se odvajaju Japirdijelovi od¢istih dijelova, tj. gdje je potrebnada
rasvjeta za higijensku obradu proizvoda (npr. primaaobrada svinjskih jezika, finalna obrada sviijgolovica
ili govedih ¢etvrtina i sl.) - 550 Ix, u visini radnih povrSina;

18. u prostorijama za ldanje govéih i svinjskih polovica - 110 Ix, u nivou prednjitogu;

19. u prostorijama za ldanje unutarnjih organa - 220 Ix, u visini radnitvina;

20. u svim proizvodnim prostorijama - najmang 2x, u visini radnih povrsina.

©o0o~NOgA

i. Ventilacija



Clan 33.

U prostorijama objekta, prema \#tii i namjeni, mora se osigurati prirodna ili unmatventilacija, odvod
vodene pare i odvod neugodnih mirisa.

Otvori za dovod svjeZeg zraka moraju biti postaniljako da ne die do kontaminacije zraka prasinom,
neugodnim mirisima i sl. Ti otvori moraju biti srdifeveni filterima i zaStithom mreZom protiv ulaskakaca.

Vodoravni razdjeli ventilacijskog sistema u proigdwim prostorijama ne smiju biti iznad radnih powesi
6. Prostorija za sanitaciju opreme
Clan 34.

Za pranje i sanitaciju opreme u objektu mora past@dna ili viSe prostorija odgovarégivelgine, na
pogodnom mjestu.

Pod, zidovi i strop prostorije iz stava 1. owitgna moraju biti glatkih povrSina i nepropustljza vodu. U njoj
mora biti ugrden slivnik u podu, uiaj za ventilaciju i odbojnici na zidovima.

U prostoriji za pranje i sanitaciju opreme moragsiojati dovodi hladne vode i tople vode tempeganhajmanje
83°C, kruzni termometar ugtan na izlaznom dijelu cijevi za toplu vodu, izvejetlosti propisanog intenziteta i
podmetdi za opremu.

Ako se za pranje i sanitaciju posuda koristi ptotaireiaj, on mora biti u pogodnoj prostoriji blizu protnih
odjela, u kojoj postoji odgovaraja ventilacija. Proténi ureiaj mora imati vlastiti sistem za odvod pare,
ugraien kruzni termometar i otvor za kontrolu funkci@mja cijevi za dovod tople vode i odvod otpadnidao
preko zatvaréa, neposredno u kanalizaciju.

Za drzanje pribora i sredstava za sanitacijdr(ralat, sredstva z&Séenje, pranje i dezinfekciju i sl.) mora
postojati posebna prostorija ili izdvojeni prossopdgovarajéom opremom.

7. Prostorija za veterinarsku inspekciju
Clan 35.

Zavisno o veltini i namjeni, objekti moraju imati odgovarajlbroj radnih prostorija za potrebe veterinarske
inspekcije.

Prostorije za potrebe veterinarske inspekcije nuarapti potreban namjestaj i opremu. U okviru tibgiorija
moraju postojati odvojeni dijelovi za garderoban#arne prostorije.

8. Prostorije za potrebe radnika
Clan 36.

U objektima moraju postojati prostorije za pregelgie radnika (garderobe) i sanitarne prostorijgéanice i
zahodi), odvojeno za muskarce i zene, koje su ratwmm hodnikom povezane s proizvodnim prostorijama.

U okviru garderoba moraju biti utene prostorije za primanje prljave i izdavatigte zastitne odje.

Garderobe i sanitarne prostorij€igtom dijelu objekta moraju biti odvojene od gaats i sanitarnih prostorija
u netistom dijelu objekta.

U garderobama se za svakog zaposlenog radnikarasgyposeban ormar za civilno odijelo i ormar zinta
odjetu, obitu i rueni alat. Ormar je izrden od metala, postavljen na postolje visine 30 srkrovnom



povrSinom nagnutom naprijed pod uglom od najmaBje\Zrata ormara trebaju imati otvore za ventilaciju.
Sjedala u garderobama mogu biti¢prs¢ena za ormare ili postavljena izéweredova ormara, a iztana od
materijala koji se lako higijenski odrzava. Garderenoraju imati prirodnu ili umjetnu ventilaciju.

U sklopu garderoba moraju se nalaziti sanitarnstprie za odrZzavanje osobne higijene radnika (ko= i
zahodi), koje moraju imati odgovargjuprirodnu ili umjetnu ventilaciju.

U kupaonici se na svakih 10 zaposlenih radnika jesnosigurava jedna oprema za pranje ruku progisan
¢lanu 30. stavu 2. ove odluke i jedna kabina s tuSem

Kabina s tuSem mora udovoljavati ovim uvjetima:

1. zidovi kabine moraju biti obloZeni vodootpimnrmaterijalom bijele ili svijetle boje, a ako swontazni
moraju biti izraleni od nehiaju¢eg materijala glatkih i ravnih povrsina;

2. kabina mora imati toplu i hladnu vodu, drza sapun i Sampon;

3. priulazu u kabinu mora se postaviti drza ri&nike i drza& za rublje;

4. podna povrSina kabine mora imati odgovaigjad prema slivniku i mora biti pokrivena gumerilim
plasténim podmetaem.

Zahodi (toaleti), odvojeni za muSkarce i Zene, jwobéi gradevinski odvojeni od garderoba i kupaonica.

U objektima u kojima su garderobe udaljene od mainih prostorija moraju postojati zahodi u nepdsig
blizini tih prostorija, odvojeni od njih hodnikormtampon - prostorijom.

U pretprostoru zahoda mora se postaviti potrebajpdpreme za pranje ruku propisan&anu 30. stavu 2 ove
odluke. Vrata na ulazu u predprostor zahoda monagti ureiaj za mehartko samozatvaranje.

U zahodima se mora osigurati:

za broj radnika istog spola broj zahodskih 3olj

ldo15 1

16do 35 2
36do55 3
56do 80 4

Na svakih 30 radnika iznad 80 1

Zahodske se Skoljke ispiru vodom, na nozni pogeadske Skoljke u muskim zahodima, do jednértee
ukupno predwenog broja Skoljki, mogu se zamijeniti pisoarimaji ke moraju postaviti u odvojenom dijelu
zahoda.

Za pusenje i odmor radnika za vrijeme radnog vreamaoraju se osigurati pogodno locirane prostorije k
imaju prirodnu ili umjetnu ventilaciju, opremu zeapje ruku i klupe ili stolice.

Za prehranu zaposlenog osoblja u objektima morsoadsodgovarajte opremljena prostorija (trpezarija).
Zabranjeno je unoSenje hranedgu proizvodne prostorije ili garderobe.
9. Higijena zaposlenog osoblja

Clan 37.

Pri radu u objektima i¢lana 2. ove odluke zaposleno osoblje obaveznog#imadnu odjéu i obltu,
upotrebljavati i odrzavati tini alat kojim je zaduzeno i pridrzavati se propibanvjeta o veterinarsko -
zdravstvenom redu.



Radnici koji su zaposleni u proizvodnim prostorigiti dolaze u neposredni dodir s proizvodima morajsiti
radnu odjéu i obLEuy, i to:

1. u proizvodnji, na pakovanju, utovaru i istavanesa i proizvoda i pri pranju opreme -dala bluzu
odnosno, kecelju, kapu ili povezai gumene ili plastine pregée bijele boje, gumengzme, kalj&e ili koZne
cipele i gumene ili plasthe rukavice, ako je potrebna zastita proizvoda;

2. priklanju Zivotinja i pripremi ribe za preha kombinezon ili hige i bluzu, kapu i gumenu pregabijele
boje i¢izme;

3. priutovaru i istovaru mesa - radnu kecedppu ili povezau bijele boje, pregau, cizme ili gumene ili
plastiéne kalja&e;

4. u skladistima jestivih proizvoda - radnu Kgcéi bluzu, kapu ili povezéu bijele boje i plastinu ili gumenu
preg&u:

5. priistovaru zivotinja i pripremi zivotinjaazlanje, istovaru nejestivih proizvoda i konfiskatehnékom
odrZzavanju prostorija, udaja i opreme - hige i bluze odnosno radnu kecelju ili kombinezon ji, b@apu ili
povez&u u boji i nepromdivu obutu.

Radnici koji rade u prostorijama s temperaturonodsp °C nose bijela radna odijela preko zastitndigeta.
Radno se odijelo Sije od materijala Sto se moZghiakati i peglati.
Radnu odjéu radnik mijenja svakodnevno, a ako to priroda paslhtijeva tee.

Za higijensko odrzavanje radne afiemora se osigurati pranje i suSenje u vlastitisopicama ili koriStenjem
usluga drugih praonica.

Rweni alat (drSke sj&ki (satara), noZzeva, oSt kuka i dr, korice za drzanje noZeva, lanac Zarge korica i
sl.) moraju biti izrdeni od nehtaju¢eg metala ili plastike.

Ruweni alat se u toku rada mora odrzavati u higijemgiavnom stanju. Zavisno o prirodi posla, a obawvez
nakon svakog pranja, ni se alat mora sanitirati vodom temperature najen88°C. Nakon zavrSetka rada,
ruéni se alat, dis¢en i opran, ostavlja u za to odeme kasete ili ormare.

Radnici zaposleni u neposrednoj proizvodniji i pdereamirnica moraju biti podsiSani i obrijani i nagu imati
urednu kosu. Nokti na prstima ruku moraju uvijetk &isti i uredno odrezani. Radnici s duzom urednonokas
moraju pri radu nositi zastitne mreZe ili rupce (amae).

U proizvodnim prostorijama zabranjeno je pri radsiti ruiéne satove i nakit te upotreba koznikith sredstava.

Prije ulaska u zahod mora se, na ddre mjesto, ostaviti tuni alat i dio zaStitne od¢e (pregéa i kecelja), a
nakon upotrebe zahoda, ruke se moraju oprati.

Radnici zaposleni u proizvodnji, obradi, preradgkladiStenju proizvoda i sirovina moraju biti adi i ne smiju
biti prijenosnici i izl&ivaci uzroinika bolesti ili kontaminanata na proizvode Zivgkog porijekla.

Ozljede na rukama moraju se zastititi gumenim ridamwa ili naprstkom.
Zdravstvene knjizice zaposlenog osoblja morajuakswdoba biti na raspolaganju veterinarskom inspekt
Il - INDUSTRIJSKI OBJEKTI
Clan 38.
Industrijski objekti izélana 3. stava 1. tke 1. ove odluke razvrstavaju se na objekte:
1. zaklanje papkara, kopitara, peradi i kani

2. zarasijecanje mesa papkara, kopitara, pekactica;
3. zaobradu i rasijecanje mesa dbilja



za preradu mesa papkara, kopitara, peradijad;

za rasijecanje i preradu ribljeg mesa;

za rasijecanje i preradu rakova, Skoljki,eu#&i Zaba;

za pripremu i preradu jaja;

za obradu mlijeka i izradu mi¥eih proizvoda;

. za obradu, preradu i uskladiStenje meda;

10. za obradu, doradu, preradu i uskladiStenjeva papkara i kopitara;
11. za proizvodnju ovitaka za kobasice od sira\divotinjskog porijekla;
12. za proizvodnju sirila;

13. za hldenje, zamrzavanje i uskladiStenje proizvoda Ziyskiog porijekla.

© N A

Clan 309.

Objekti iz¢lana 38. ove odluke, osim @m uvjetima propisanim dlanovima 6. do 37. ove odluke moraju
udovoljavati i posebnim uvjetima propisanim ovontub@m.

OBJEKTI ZA KLANJE PAPKARA, KOPITARA, PERADI | KUNI CA
Clan 40.

U objektima za klanje viSe vrsta Zivotinja klangreoze obavljati u jednoj prostoriji, na odvojerinijama,
samo u razéito vrijeme.

Ako se u objektu istovremeno kolju zivotinje r&itlh vrsta, linije klanja za svaku vrstu zivotinjaoraju biti
postavljene u odvojene prostorije.

Clan 41.

Objekti za klanje papkara, ili kopitara, ili perattii kuni¢a, zavisno o vrsti zivotinja koje se kolju,¢irau rada i
vrsti proizvodnje, moraju imati po tehnoloSkom relijedu funkcionalno povezane i tebki opremljene ove
prostorije:

za prihvat i privremeni smjeStaj zivotinjakianje;
za klanje Zivotinja;

za obradu Zeludaca i crijeva;

za hldenje i zamrzavanije;

za rasijecanjecetvrtanje polovica;

za proizvodnju masti i topljenje loja;

za otpremu mesa;

za pranje i sanitaciju opreme;

. za nejestive proizvode i konfiskat;

10. za veterinarsku inspekciju;

11. za pregled mesa na trihinelu;

12. garderobe i sanitarne prostorije;

13. za odmor i ishranu radnika;

14. z&iséenje, pranje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©CoONoOTO~WNE

Prostorije iz stava 1. ovagana moraju udovoljavati égm uvjetima za izgradnju i udenje, u skladu s
odredbamalanova 6. do 37. ove odluke.

1. Prostorije za prihvat i privremeni smjeStaj Zivdinja za klanje
Clan 42.
Prostorije za prihvat i privremeni smjestaj Zivgdiaa klanje (u daljem tekstu: depgife: rampa za istovar

zZivotinja, prostorije za smjestaj zivotinja, hodifkoridor) za odvdenje Zivotinja na klanje, prostorija ili prostor
za pripremu zivotinja za klanje i prostorija za satgj bolesnih odnosno na oboljenje sumnjivih Zhjat



Clan 43.

Rampa za istovar zivotinja, s prihvatnim boksoviodgovarajdeg kapaciteta i mjestom odenim za
veterinarsko-zdravstveni pregled, mora biti u nepaisoj blizini prostorije za smjestaj Zivotinja,gtavijena
tako da put zivotinja namijenjenih klanju direktwadi u staje i obore, bez presijecanja s drugineyuota.

Ako se u objektu kolju zivotinje razliih vrsta, depo mora imati posebno staje za krugwetinje, posebno
staje za sitne Zivotinje i odvojene obore za svinje

Pregradni zidovi i betonske ili metalne ograde idmstaja i obora moraju biti izgteni tako da ne moze éio
do povreda Zivotinja i da se mogu lakstiti, prati i dezinficirati.

Staje i obori moraju biti takve vélne da se osigura odmor zivotinja i u IéZm stavu i moraju imati valove za
hranjenje i pojenje Zivotinja.

Staje i obori moraju biti na vidljivom mjestu i jas obiljeZeni brojevima i moraju imati plo s podacima o
datumu prispijéa, broju i porijeklu smjestenih zivotinja.

Clan 44.

Prostorija za smjestaj bolesnih odnosno na ob@jsajnnjivih Zivotinja, posebno za svaku vrstu, notia
gradevinski potpuno izdvojena od ostalog dijela depako da se onemodikontakt bolesnih ili na oboljenje
sumnjivih Zivotinja sa zdravim zivotinjama. Te gegiorije ozn&avaju na vidljivom mjestu napisom crvene
boje - SUMNJIVE ZIVOTINJE. U njima se mora nalazifrema za obuzdavanije i fiksiranje Zivotinja. Readn
povrSine u ovim prostorijama moraju imati posebdwaal otpadnih voda (slivnik).

Clan 45.

U hodniku za odvéenje zivotinja na klanje mora postojati posebnassiza krupne zivotinje i posebna staza za
sitne Zivotinje ako se klanje obavlja istovreme$inina staza mora omodgjti kretanje Zivotinja samo u jednom
smjeru. Izmdu ili izvan tih staza mora se nalaziti staza zanike odvojena betonskim ogradama ili ogradama
metalne konstrukcije.

Prostorija ili prostor za pripremu Zivotinja za tja mora biti odvojen od prostorija za klanje Ziag i mora
osigurati dolazak i prihvat Zivotinja prema kapetitklanja.

Prostorija ili prostor u kojem se Zivotinje perdj@omamljivanja mora imati priklgak za vodu s gumenom
cijevi ili sistem tuSeva za automatsko pranje tecadotpadne vode.

Clan 46.
U objektima za klanje peradi i ku@ u neposrednoj blizini prostorije za pripremu fivja za klanje mora
postojati posebna prostorija ili gi@vinski izdvojen prostor ili udaj za pranje i sanitaciju kaveza, koji
udovoljava uvjetima izlana 34. ove odluke.

Clan 47.
U sklopu depoa moraju se osigurati prostorije zenarskog inspektora koji pregledava Zivotinjenijanjene
klanju, garderobe i sanitarne prostorije za radaégeoslene na prihvatu, smjeStaju i pripremi zivjatza

klanje.

Prostorija za veterinarskog inspektora mora imigtiépstol, ormar za evidenciju i instrumente koji se
upotrebljavaju pri pregledu Zivotinja.

Garderobe i sanitarne prostorije, po broju, kap#eit uretenju, moraju udovoljavati uvjetima propisanim
¢lanom 36. ove odluke.



Clan 48.
U blizini depoa mora postojati bazen ili kontejaarsmjestaj stajskog gnoja i gnoja iz prijevozmgdstava. U
netistom dijelu kruga objekta mora biti izgien i pokriveni bazen ili postavljen metalni spreknné prihvat
sadrZaja predZeludaca, ako na drudgimaije rijeSeno njegovo odstranjivanje iz kruggedda.

Na mjestu prihvata sadrzaja predzeludaca moraigarati dovod hladne vode i tople vode tempera83%C, s
ugraienim kontrolnim termometrom, i odgovaréjodvod otpadne vode.

2. Prostorije za klanje Zivotinja
Clan 49.
U prostorijama za klanje isti dio mora biti odvojen odistog dijela.

Pod neistim dijelom podrazumijeva se dio prostorije uemj se omamljuju i kolju zZivotinje, skida im se kpza
Sure se, opaljuju i skida im se dlaka, odnosno Seieskida im se perje.

Pod¢istim dijelom podrazumijeva se dio prostorije uémj se obavljaju ostali postupci obrade trupovayana.
Clan 50.

U prostoriji za klanje u kojoj se istovremeno kaljobraduju dvije vrste ili viSe vrsta Zivotinjanije klanja i
obrade moraju biti gdevinski odvojene.

Ako se kolje viSe vrsta zivotinja u jednoj prosjfipoma odvojenim linijama i u raalito vrijeme, linije klanja u
netistom dijelu moraju biti odvojene zidom visine najnje 3 m ili slobodnim prostorom od najmanje 5 m.

Rad na linijama klanja i obrade mora biti orgarginitako da osigurava higijensko izeémje tehnoloskih
postupaka i veterinarsko-zdravsteni inspekcijskiged.

Putevi prijenosa nejestivih proizvoda i konfiskatasmiju se presijecati s linjjama klanja i obradées
putevima transporta jestivih proizvoda.

Oprema za klanje i obradu zivotinja mora udovolfaugjetima propisanim dglanovima 20. do 33. ove odluke.
a. Klanje goveda
Clan 51.

Goveda se omamljuju na human i g&m n&in ureiajem s penetrirajiim klinom ili primjenom elektidne
energije u boksu koji mora biti odvojen od linijakja i iskrvarenja.

Goveda se moraju iskrvariti @mim ili Supljim noZzem u vis&em polozaju iznad linije iskrvarenja.

Linija iskrvarenja (bazen) mora biti takve \atie koja odgovara kapacitetu klanja i lociranastéana tako da
krv ne moZe prskati ispred boksa za omamljivamjealokolna podrtja na kojima se obraduju trupovi.

Na mjestu odvoda vode i krvi iz bazena mora seunatgzastita koja sptava povratak neugodnih mirisa.

Oprema za uzimanje, prikupljanje, obradu, transpaskladiStenje krvi za ljudsku hranu mora biteifena od
nehidajucegcelika.

Posude za prikupljanje krvi moraju biti jasno oss@e sve dok veterinarski inspektori ne pregledajpave i
unutarnje organe Zivotinja.



Clan 52.

Iznad prostora koji je produzetak bazena za iskmja; odsijecaju se rogovi, odvaja koza s glavdypnuju
jednjaci i odsijecaju prednje noge.

Za odsijecanje gowh rogova upotrebljavaju se pneumohidréndé makaze, elektma pila ili sjéka (satara), a
za odsijecanje prednjih nogu - pneumohidiamgimakaze, elektma pila ili noz.

Clan 53.

Goveie glave mogu se odsijecati iznad prostoréldna 52. stava 1. ove odluke ili nakon potpunogegaivia
koZe od trupa.

Opremu za obradu i pripremu galife glava za veterinarsko-zdravstveni preglet uredaj za pranje i postolje
ili konvejerski sistem za pregled.

Uredaj za pranje mora biti izdé@n od nehtajucegcelika i konstruiran tako da sgi@va rasprskavanje vode, a da
istovremeno osigurava i posredni odvod otpadne wokkenalizaciju. Na tom udaju moraju postojati dva
priklju¢ka hladne vode, s tim da je na jednom pridju postavijena pokretna cijev s konusnim nastavkam
ispiranje nosne i usne Supljine, a na drugom pkljl - cijev sa Stednim tuSem za pranje vanjske pors
govaie glave. Za ovjeSenje galib glava moraju postojati specijalne pokretne kikage se sanitiraju nakon
pranja svake gove glave.

Uredaj za pranje mora biti postavljen blizu mjesta jaisinja i veterinarsko-zdravstvenog pregleda dibve
glava, ugistom dijelu prostorije.

Postolje za veterinarsko-zdravstveni pregled i pokrokviri i kuke konvejerskog sistema za smje#iaj
ovjeSenje pripremljenih godén glava moraju biti izrdeni od nehtajucegéelika i konstruirani tako da se mogu
lako ¢istiti i prati.

Clan 54.

Pri sistemu vodoravne obrade goveda treba osigloatljno prostora za nesmetano i higijensko darge
radnih postupaka.

Pokretno postolje za skidanje koZe s trupova mitr&zkadeno od nehtajuceg materijala i konstruirano tako da
onemoguava dodir dijelova trupa s kojih je skinuta kozaoslom ili vanjskom stranom koZzZe.

Pri sistemu okomite obrade goveda treba onewitgla trupovi ili polovice dodiruju podnu povrSinygostolje
ili da se meusobno dodiruju obreni i neobrdeni trupovi,

KoZa se mora odvajati tako da ne kontaminira meso.

Postolja koja se upotrebljavaju pri iztenju radnih postupaka moraju udovoljavati uvjetpnapisanim wlanu
22. ove odluke.

Clan 55.

Za prihvat unutarnjih gowih organa pri evisceraciji upotrebljavaju se sp#og samo u tu svrhu odiena
kolica ili pokretna traka odnosno pokretne posualeviejerskog stola za veterinarsko-zdravstveni piegl

Kolica iz stava 1. ovoglana moraju biti izrdena od neldajucegcelika i upotrebljavaju se u objektima malog
kapaciteta i na linijjama klanja goveda kapacitet88d komada na sat. Kolica moraju imati jednu pasud
odgovarajde veliine i oblika pogodnu za smjestaj i pregled trbu&nigana i jednu posudu za smjestaj i pregled
prsnih organa.



Za pranje i sanitaciju kolica mora se osigurati@ema i na pogodnom mjestu locirana prostorijardistor, koji
mora udovoljavati uvjetima propisanimilanu 34. ove odluke.

Stol s pokretnom trakom za veterinarsko-zdravstpeagled unutarnjih organa mora se upotrebljaati n
linijama na kojima se kolje i obtaje od 30 do 50 goveda na sat, a konvejerski gtoksetnim posudama - na
linijama kapaciteta klanja viSe od 50 goveda na sat

Po konstrukciji, sanitaciji i odvodu otpadnih vastalovi iz stava 4. ovoflana moraju udovoljavati uvjetima
propisanim wlanu 29. ove odluke.

Pokraj stola s pokretnom trakom odnosno pokraj k@rgkog stola s pokretnim posudama mora se ptistavi
postolje s opremom za pranje ruku sa sterilizatonmattaj za pranj€izama i kazeta za ostavljanje zastitne
obuce.

Brzina kretanja pokretne trake ili pokretnih posuaaara biti sinhronizovana s brzinom kretanja trupoe
kolosijeku.

Nadohvat ruke veterinarskog inspektora mora seapitisprekid& za istovremeno zaustavljanje ili stavljanje u
pokret kolosijénog konvejera i pokretne trake odnosno pokretnguda konvejerskog stola za veterinarsko-
zdravstveni pregled unutarnjih organa i dizza evidenciju i Zigove.

Clan 56.

Za pregled zadrzanih gadié trupova mora postojati odvojeni dio kolosijekastolje i oprema za pranje ruku sa
sterilizatorom.

Clan 57.

Za odstranjivanje kontaminiranih dijelova gdirepolovica (trimovanje) mora postojati postolj@rema za
pranje ruku sa sterilizatorom i jasno ozera posuda za prihvat kontaminiranih dijelova.

Clan 58.
Govede polovice peru se &nim tuSem ili sistemom tuSeva u posebnondaje Pranje rénim tuSem izvodi se s
pokretnoga ili dvovisinskoga fiksiranog postolanad posebno dreniranog pogieu Da bi se sprijglo prskanje
vode, mora biti postavljen Stitnik.
Sistem tuSeva u posebnom dags mora osigurati pranje gadie polovica od gornjih dijelova prema donjim
dijelovima. Taj urdaj mora biti konstruiran tako da u potpunosti ongntava prskanje vode izvan diega i
mora imati odvod vode u kanalizaciju.

Clan 59.

Govadi prsni organi, slezena i jetra obraduju se naiggdaion stolovima koji udovoljavaju uvjetima idana 28.
ove odluke.

b. Klanje kopitara
Clan 60.

Gradevinsko urdenje i tehntka opremljenost prostorije za klanje kopitara morajovoljavati uvjetima iz
¢lanova 49i 50. ove odluke.

Klanje kopitara, rasijecanje i obrada mesa i iznaadzvoda od mesa kopitara mora se obavljati @posm
objektu.



Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih kopitara enbiti u skladu s odredbanianova 51. do 59. ove odluke.
c. Klanje svinja
Clan 61.

Omamljivanje, klanje, iskrvarenje, Surenje ili skije koZe, obrada u fieza opaljivanje i skidanje izgorjelog
epiderma mora se izvoditi u izdvojenoj prostotijprostoru (neisti dio) koji je funkcionalno povezan s linijom
daljnje obrade svinjskih trupovaigti dio).

Clan 62.
Svinje se omamljuju na human i stam n&in primjenom elektdne energije ili ugliinog dioksida.

Svinje se iskrvaruju u visem polozaju olginim ili Supljim noZevima. Linija iskrvarenja i tign skupljanja krvi
moraju udovoljavati uvjetima propisanintlanu 51. stavovima 3. do 6. ove odluke.

Trupovi se prije Surenja peru hladnom vodom izesigt tuSeva ili urdaja za pranje koji su konstruirani tako da
spre&avaju prskanje vode izvan daga i razlijevanje po podnoj povrsini.

Clan 63.

Vodoravno Surenje svinjskih trupova izvodi se udrarkoji je izrden od nehtajuceg materijala i snabdijeven
kontrolnim termometrom i sistemom za odvod pardidifea bazena mora odgovarati kapacitetu linije obrade
svinja.

Uredaj za vodoravno Surenje svinjskih trupova moraibiiden od nehtaju¢eg materijala i snabdijeven
kontrolnim termometrom, sistemom za odvod pare,pama za recirkulaciju i filterima za vodu koja
recirkulira.

Uredaj za mehawko skidanje dlake mora imati propusnudimja odgovara kapacitetu bazena ilidag za
Surenje odnosno kapacitetu linije obrade svinja.

Dlake €ekinje) moraju se u toku rada odstranjivati u posé&bntejner ili posebnu prostoriju.

U urefajima za mehanko skidanje dlaka mogu se upotrebljavati crpkeezérkulaciju vode s filterima, osim
posljednja 2 m prije izlaska svinjskih trupova.dint se dijelu uréaja mora upotrebljavati pratoi vodeni
sistem.

Stol za obradu svinja, koji se nalazi izadaja za mehanko skidanje dlaka, mora biti od nehjuceg
materijala, a njegova duZina mora odgovarati kapaclinije obrade. I1znad tog stola mora biti pefjen sistem
tuSeva s hladnom vodom, a za pranje straznjih mogna se osigurati poseban tus$ prije stavljanja kuke
raspinj&e.

P& za opaljivanje mora biti opremljenacnim ili automatskim prekidgem za dovod goriva i Stithikom odnosno
usmijeriv&em koji spréava méusobni dodir trupova i dodir trupova s vanjskormutrasnjom povrsinom pe
Neposredno iza gemora se postaviti sistem tuseva s hladnom vodom.

Struganjetade ic¢iS¢enje trupova na liniji obrade svinja moze se oladmiEno ili mehangki.
Rwno ¢iséenje - izbrijavanje trupova - obavlja se, zavisnadnim postupcima, s poda ili postolja. TuSevi s
hladnom vodom za vlazenje trupova moraju biti pd@ai i usmjereni tako da hladna voda ne prskasigk i

radnike u okolini.

Zaciséenje i pranje glava upotrebljavaju &tke s plastinom drSkom, vezane elastim cijevima s dovodom
hladne vode.



Uredaji za meharntko ¢iS¢enje svinjskih trupova moraju biti konstruirani tetfa spréavaju rasprskavanje vode
po prostoriji za klanje i moraju imati vlastiti oost vode u kanalizaciju.

Uredaj za zavrSno pranje svinjskih trupova mora bitigtouiran tako da sptava rasprskavanje vode izvan
uredaja i razlijevanje vode po povrSini poda.

Clan 64.
Koza sa svinjskih trupova skida se na kolosijekuisatem polozaju.
Linija za skidanje koze mora biti odvojena od Enjlurenja sve déistog dijela prostorije.

Za odsijecanje prednijih i straznjih nogu u karpainmdnosu tarzalnom zglobu upotrebljava se noz ili
pneumohidrautine Skare.

KoZa se odvaja s trupovatno ili pomdu ureiaja za mehatko skidanje koze tako da ne kontaminira meso.

Pri odvajanju koze ne smije se dopustitidusobni dodir obrdenih i neobrdenih trupova i dodir trupa s
postoljem ili podnom povrSinom.

Postolja koja se upotrebljavaju pri iztenju postupaka moraju udovoljavati uvjetima propisau ¢lanu 22. ove
odluke.

Ostala oprema i postupci rada idéntisu s opremom i postupcima rada na liniji obradpova Surenih svinja.
Clan 65.

Za prihvat unutarnjih organa svinja pri evisceliatipraju se upotrebljavati kolica za evisceradijstol za
veterinarsko-zdravstveni pregled ili konvejerskil & pokretnim posudama.

Kolica za evisceraciju odnosno stol za veterinaiat@vstveni pregled upotrebljavaju se na linijaoheade
kapaciteta do 20 svinja na sat. Kolica moraju udjavati uvjetima propisanim &anu 55. stavovima 2. i 3. ove
odluke.

Stol za veterinarski pregled unutarnjih organa nwtiazraden od nehtajuceg materijala i mora imati posude
za smjestaj trbusnih i grudnih organa. Za prasgnitaciju tih posuda nakon svake upotrebe, u medosj
blizini stola mora postojati odvojeni i wWeni prostor s hladnom vodom i toplom vodom tempeea83°C.
Konvejerski stol s pokretnim posudama za veterk@aganitarni pregled unutarnjin organa mora se
upotrebljavati na linijama obrade kapaciteta vi8e20 svinja na sat. Stol mora udovoljavati uvjetipnapisanim
u ¢lanku 29. ove odluke.

Clan 66.

Za pregled zadrzanih svinjskih trupova mora postojdvojeni dio kolosijeka, postolje i oprema zame ruku
sa sterilizatorom.

Clan 67.
Svinjske se polovice moraju prati natimapropisan wlanu 58 ove odluke.
Clan 68.

Svinjski jezici, grudni organi, slezena i jetra ahrju se na specijalnim stolovima koji udovoljavajjatima iz
¢lana 28. ove odluke.



d. Klanje ovaca
Clan 69.
Ovce se omamljuju na human i stam n&in primjenom elektdne energije ili uglgnog dioksida.
Ovce se iskrvaruju obmim ili Supljim nozevima, u viseem polozaju iznad linije iskrvarenja (bazena).

Linija iskrvarenja (bazen) i g&n skupljanja krvi moraju udovoljavati uvjetima misanim uélanu 51. stavovima
3. - 6. ove odluke.

Clan 70.
Ovce se obrduju na kolosijeku u visem polozaju.

Za odsijecanje prednjih i straznjih nogu u karpainminosno tarzalnom zglobu upotrebljava se noz ili
pneumohidrautine makaze.

Za odvajanje kozZe s janjadi moZe se upotrebljdwatipresor s ugtenim filterima za préis¢avanje zraka, pri
¢emu se kanila uvtd pod koZu iznad karpalnoga ili tarzalnog zgloba.

KoZa se mora odvajati tako da ne kontaminira meso.
Clan 71.

Za prijenos ovjih trupova kolosijek mora imati meh&ki sistem - konvejer ako se na linijama kolje i atuje
viSe od 50 ovaca na sat.

Clan 72.

Za prihvat unutarnjih ayjih organa pri evisceraciji moraju se upotrebljakalica za eviseraciju ili stol za
veterinarsko-zdravstveni pregled ili konvejerskil st pokretnim posudama, koji moraju udovoljavajetima
propisanim wlanu 65. ove odluke.

Kolica za evisceraciju odnosno stol za veterinaiath@vstveni pregled upotrebljava se na linijameadb
kapaciteta do 50 ovaca na sat.

Konvejerski stol s pokretnim posudama za veterk@amravstveni pregled unutarnjih organa mora se
upotrebljavati na linijama obrade kapaciteta vi8é60 ovaca na sat. Stol mora udovoljavati uvjetorapisanim
u¢lanu 29. ove odluke.

Clan 73.

Za pregled zadrzanih 6jih trupova mora postojati odvojeni dio kolosijekmstolje i oprema za pranje ruku sa
sterilizatorom.

Clan 74.

Vodom temperature do 40°C mogu se prati samo dijetata obraenih ojih trupova, i to iznad uenoga
kanalizacijskog prostora, bez m@égosti prskanja vode, po okolini.

Clan 75.

Oprema koja se upotrebljava na linijama klanjaredle ovaca, po izradi, mjestu i¢irau postavljanja, upotrebe i
obiljeZavanja, mora udovoljavati uvjetima propisaravom odlukom.



e. Klanje peradi
Clan 76.
Za prihvat peradi mora postojati rampa za istopehvat i ovjeSenje trupova na konvejerski sisteésmade.

Na rampi za istovar mora postojati: mjesto za wesesko-zdravstveni pregled peradi, da@ za pranje ruku,
dovodi tople i hladne vode, prostorija ili prostoureienjem za pranje kaveza, prostorija za perad sumngy
zarazne bolesti, kontejner za uginulu - konfisairperad i prostorije za veterinarsku inspekciju.

Clan 77.
Omamljivanje, klanje i iskrvarenje, Surenje i upamaje te skidanje perja s peradi, izvodi se u poiseb
prostorijama ili prostorima (rsti dio) koji su funkcionalno povezani s linijonbiade trupova peradfiéti
dio).
Za prijenos trupova u visem polozaju linija klanja i obrade peradi mora inma¢hanéki sistem-konvejer.
Clan 78.

Perad se omamljuje na human i & n&in primjenom elektdne energije ili uglgnog dioksida.

Perad se iskrvaruje poonoza, specijalnin makaza ili automatskihdaje u viséem polozaju iznad linije
koja mora udovoljavati uvjetima propisaningélanu 51. stavovima 3. i 4. ove odluke.

Clan 79.

Surenje trupova piti, kokosi, biserki i pura izvodi se u prébmm bazenu. Trupovi pataka i gusaka uparavaju
se u posebnom uteju parom dobivenom od pitke vode.

Veli¢ina prot@énog bazena i udaja za uparavanje mora odgovarati kapacitetu lkigeja i obrade peradi.

Bazen i urdaj moraju biti izrdeni od nehiaju¢eg materijala i snabdijeveni kontrolnim termometim
sistemima za odvod pare.

Clan 80.

Uredaj za meharko skidanje {upanje) perja s peradi mora imati Stitnike kojiespvaju prskanje vode po podu
i po prostoriji za klanje.

Oc¢upano perje mora se u toku rada odstranjivatiédaja za mehanku skidanje {upanje) perja kanalima ili na
drugi n&in i transportirati u posebnu prostoriju za skupaperja, ili poméu odgovarajéega transportnog
sredstva, do mjesta prerade.

Prostorija za skupljanje perja mora imati opremuijggienije i suSenje perja, dovod hladne i tople vodenalini
i kanalizacijski sistem i opremu za pranje rukodgovarajdi ventilacijski sistem.

Vosak upotrijebljen za skidanje paperja kod zakianisaka i pataka mora se u toku rada odstranjwatieiaja
za skidanje paperja i prenositi u posebnu prostaaj regeneraciju i skladiStenje voska.

Clan 81.

Uredaj za pranje trupova peradi mora biti itea od nehtajuceg materijala i konstruiran tako da sfaea
rasprskavanje vode po prostoriji i razlijevanjegmwrsini poda.



Uredaj iz stava 1. ovoglana nalazi se iza mjesta na kojem se perje skigagema mjestu na kojem se pristupa
zasijecanju koZe ili odsijecanju dijelova trupa.

Clan 82.

Uredaji za odstranjivanje glave, vrata, voljke i kozmeradi moraju biti izrdeni od nehtajuceg materijala i
konstruirani tako da se mogu lako prati i sanitirat

Za transport odstranjenih dijelova mogu se korikéihali s gravitacijskim padom, kanali s vodomepmatski
ili vakuumski transport ili odgovaraje posude izidene i ozn&ene u skladu sdanom 24. ove odluke.

Odstranjeni dijelovi i konfiskat transportiraju séinije obrade trupova u prostoriju odnosno progt
skupljanje nejestivih proizvoda ili konfiskatadd mjesta neposredne prerade.

Clan 83.
Vadenje unutarnjih organa peradi (evisceracija) matieuno ili automatsko.

Za rienu evisceraciju upotrebljava se specijalna vilidanehdajucegéelika. Za automatsku evisceraciju
upotrebljava se udaj koji mora biti izraen od nehtajuceg materijala i konstruiran tako da se moze laladi pr
sanitirati.

Clan 84.

Uredaj za zavrSno pranje (izvana i iznutra) trupovéajlkokosi, biserki i pura iz kojih su izd@ani unutarniji
organi mora biti izréen od nehtajuceg materijala i konstruiran tako da staea prskanje vode po prostoriji i
razlijevanje po povrsini poda.

Clan 85.

Jestivi unutarnji organi (jetra, srce, slezanaludac) obrduju se u izdvojenoj prostoriji odnosno prostoru.

Oprema koja se upotrebljava za obradu jetre, sstezeéne mora udovoljavati uvjetima propisanigianu 28.
ove odluke.

Uredaji koji se upotrebljavaju za poluautomatsku ilt@matsku obradu Zeludaca moraju biti &ai od
nehdaju¢eg materijala i konstruirani tako da se mogu lakagip sanitirati.

Clan 86.

Oprema koja se upotrebljava na linijama klanjarede peradi, po izradi, mjestu idiau postavljanja, upotrebe
i obiljeZavanja, mora udovoljavati uvjetima propisa ovom odlukom.

f. Klanje kuni ¢a
Clan 87.

Za prihvat kunta mora postojati rampa za istovar, prihvat i viggampova na konvejerski sistem obrade.
Rampa za istovar mora udovoljavati uvjetima propiseu ¢lanu 76. stavu 2. ove odluke.

Clan 88.
Kuni¢i se mogu klati u objektima za klanje kéaiili na linijama klanja i obrade peradi.

Klanje kunta na liniji klanja i obrade peradi dopusSta se samdjeme kada se ta linija ne koristi za klanje
peradi.



Clan 89.
Kuni¢i se omamljuju na human i sttan n&in primjenom elektdne energije ili uglinog dioksida.
Clan 90.

Kuni¢i se obrauju na kolosijeku, u visem polozaju. Ako se kolje i ohtaje viSe od 50 kuka na sat, za
prijenos trupova kolosijek mora imati mehékiisistem - konvejer.

Za odsijecanje -nogu u karpalnom odnosno tarzaltgiobu upotrebljava se noz ili pneumohidrané makaze.
Clan 91.

Za prihvat unutarnjih organa kuai pri evisceraciji upotrebljavaju se kolica ili kza veterinarsko-zdravastveni
pregled ili konvejerski stol s pokretnim posudano@ knoraju udovoljavati uvjetima propisanimélanu 65. ove
odluke.

Clan 92.

Trupovi kunta mogu se prati tmo ili u automatskom udaju tuSevima tako da voda ne prska po prostadii i
se ne razlijeva po povrsini poda.

Clan 93.

Oprema koja se upotrebljava na linijama klanjaredle kunéa, po izradi, mjestu i g&u postavljanja, upotrebi
i obiljezavanju mora udovoljavati uvjetima propisarovom odlukom.

3. Prostorije za obradu Zeludaca i crijeva
Clan 94.

Prostorije za obradu zeludaca i crijeva morajudpigifevinski izdvojene od prostorija za klanje Zivotinja
ostalih proizvodnih prostorija s kojima su funkcadmo-tehnoloSki povezane.

Prostorije iz stava 1. ovagiana moraju imati ventilacijski sistem radi sfmeanja Sirenja neugodnih mirisa i
odvoda pare.

Zavisno o kapacitetu obrade, prostorije moraju idavoljan broj prikljitaka za hladnu i toplu vodu. Ako se
priklju¢ci ili izlazne cijevi za vodu nalaze ispod nivoadeou posudama ili se upotrebljavaju za praznjenje i
ispiranje pojedinih dijelova digestivnog trakta, rajo imati ugrdene ventile protiv povratne sifonaze.

Kanalizacijski sistem u prostorijama za obradu deta i crijeva mora udovoljavati uvjetimaciana 18. ove
odluke.

Clan 95.

Za obradu gowih predZeludaca upotrebljava se opremadena od nelidajutegcelika, postavljena u izdvojeni
dio prostorije za obradu Zeludaca i crijeva iliaspbnu prostoriju. Opreniini: stol za prihvat trbusnih organa,
uredaj za praznjenje, udaj za pranje €iSc¢enje, stalak s kukama za veterinarsko-zdravstuegled, urdaj za
toplinsku obradu te druga oprema koja se upotreblpai obradi i preradi predZeludaca.

Na stolu za prihvat trbusnih organa mora se nalpakretna prihvatna posuda s dizalicom ili primaat
iskliznica.

Iznad stola za prihvat trbusnih organa morajugmstavljeni dovodi hladne i tople vode s utgaim kruznim
termometrom.



Govali predzZeluci prazne se i Wlgju za praznjenje na pokretnoj perforiranoj cijgnlgdnom vodom. U]
mora biti postavljen iza stola za prihvat trbuSoibana i mora imati udgeni kanalizacijski prostor i zastitne
zidove koji onemogtavaju prskanje vode i sadrzaja predZeludaca. Oa inwati mehariki sistem za
spre&avanje povratka neugodnih mirisa iz odvodnih cijevi

SadrZaj iz uréaja za praznjenje moze se odstraniti pneumatslgtaraom, hidrauéinim crpkama ili kanalima s
gravitacijskim padom.

Uredaj za pranje &iScenje predzeludaca (rektuma i retikuluma) nalazi seposrednoj blizini udaja za
praznjenje. On mora biti konstruiran tako da &ava prskanje vode i da istovremeno osigurava odvpadne
vode neposredno u kanalizaciju.

U urefaju za pranje éiS¢enje mora postojati pokretna cjevasta kupola ptjeta na perforiranu cijev za pranje
predZeludaca. Iznad kupole nalazi se tus s hladragtom.

Mehanizam za pranje stavlja se u pogon noZznom pedal
U neposrednoj blizini radnog mjesta postavlja seem za pranje ruku, sa sterilizatorom.

Stalak s kukama za veterinarsko-zdravstveni pregpednih i @iS¢enih predzeludaca mora biti izien od
nehdajutegcelika i postavljen u blizini opreme za obradu pedddaca.

Uredaj za toplinsku obradu (Surenje) predzeludaca roitr@ostavljen u posebnu prostoriju i mora imati
posredan odvod otpadnih voda u kanalizaciju i odgaj&i sistem odvoda pare.

Posude i bazeni Sto se koriste pri obradi i prepagiiliZzeludaca moraju biti u skladudanom 24. ove odluke.
Clan 96.

U prostorijama za obradu Zeludaca i crijeva opremea biti postavljena iznad wenoga kanalizacijskog
prostora i povezana s kanalizacijom.

Posude i stolovi Sto se upotrebljavaju u prostor§aza obradu Zeludaca i crijeva moraju udovoljavejitima
propisanim wlanovima 24. i 28. ove odluke.

Za konzerviranje crijeva soljenjem i skladiStenjsofienih crijeva mora se osigurati posebna prgstari
hladenjem koja je gr@evinski odvojena od prostorije za obradu Zeludaugeva.

4. Prostorije za hlaienje i zamrzavanje
Clan 97.

Zavisno o néinu rada, objekat mora imati posebne prostorijpritistore za ht#enje trupova i polovica, hi@nje
unutarnjih organa, pakovanje unutarnjih organaviogehih dijelova trupa, hi#enje zadrzanih trupova, polovica
i organa, zamrzavanje mesa i mesnih proizvodaléelSitenje zamrznutog mesa i mesnih proizvoda.

Prostorije iz stava 1. ovagiana, osim termoelemenata daljinskog termometraajuma pogodnom mjestu
imati postavljene kontrolne Zivine termometre.

U pogledu materijala i géna postavljanja, kolosijeci i nosigkolosijeka u prostorijama za ldenje i
zamrzavanje moraju udovoljavati uvjetima propisanittanu 21. ove odluke.

Ako se za hldenje upotrebljavaju zmijasti zidni isparéigmirno hlaienje) ili rashladna oprema za burno
hladenje (unit-cooler), ispod njih moraju biti post&rip posude za odvod vode, d&ae od nepropustljivog i
nehdajuteg materijala, koje su preko zatv&agsifona) neposredno spojene s podnom kanalizaclia
izvodnu cijev opreme za burno l&nje mora se postaviti zaStitna mrezZa.



Clan 98.

Prostorije za hiéenje trupova i polovica, posebno za svaku vrstotiija za klanje, moraju biti u blizini
prostorija za klanje s kojima su funkcionalno pavez zatvorenim hodnicima.

Ako se za hldenje trupova ili polovica Zivotinja za klanje kdriprotasni sistem, segmenti u prostoriji za
hladenje moraju biti gréevinski odvojeni i moraju imati konvejerski sistea prijenos polovica odnosno
trupova.

Trupovi zaklane peradi mogu se hladiti: u bazenaelitiajuceg materijala s protmim sistemom dovoda
hladne vode i posrednim odvodom za kanalizacijd; gistemom tuSeva iznad desoga kanalizacijskog
prostora; u struji hladnog zraka i upotreba ukayggeugljénog dioksida ili ukapljenog azota.

Clan 99.

Trupovi peradi koji se hlade u bazenu moraju sealdnakon evisceracije dobro oprati izvana i iznhtealnom
vodom pod pritiskom.

Za pranje trupova peradi mora se upotrebljavatnaaje:

1. 1,51 vode po trupu mase do 2,5 kg:
2. 2,51 vode po trupu mase izie2.5 i 5 kg;
3. 3,51 vode po trupu mase od 5 kg iléee

Hladenje u bazenu mora udovoljavati ovim zahtjevima:

1. trup mora pr@ kroz jedan bazen ili viSe bazena s dielaom proténom vodom;
2. temperatura vode u bazenu ili bazenima, m@ra mjestima izlaska trupova, ne smije biti vida+-4 °C;
3. minimalni protok vode u toku cijelog postugiadenja mora iznositi:

e -2.5Ipo trupu mase od 2,5 kg ili manje,
e -41potrupu mase iznde 2,5 - 5 kg,
e -61potrupu mase od 5 kg ili &e.

Ako ima nekoliko bazena, dovod svjeze vode i odupdirijebljene vode u svakome pojedinom bazenu reera
regulirati tako da protok vode kroz posljednji bazéie manji od:

- 11 po trupu mase od 2,5 kg ili manje.
- 1,51 po trupu mase izrda 2,5 i 5 kg,
- 2 | po trupu mase od 5 kg ili ¢

Voda upotrijebljena za prvo punjenje bazena neessgjurdunati u ove koliine;

4. trupovi ne smiju ostati u prvom dijelu opreiti@rvom bazenu duze od pola sata ili u ostalajeld opreme
ili drugom bazenu tj. ostalim bazenima duZe neggeStehnoloski potrebno;

5. zahldenje trupova peradi potapanjem u jedan bazen3é azena moZze se koristiti samo oprema koja
mehanéki pokrete trupove kroz vodu kojade u suprotnom smijeru;

6. oprema Sto se koristi za pranje idelaje trupova peradi mora biti snabdjevena kontnolaretajima za
mjerenje i registriranje;

e potrosnje vode za vrijeme pranja pod pritiskomeppptapanja,

e temperature vode u bazenu ili bazenima na mjestiaska i izlaska trupova,
e potrosnje vode za vrijeme potapanja,

e broja trupova.



Clan 100.

Unutarnji organi (jezik, srce, jetra, slezena ) dndvojeni dijelovi trupa (glava, rep, salo iyhlade se u
posebnoj prostoriji ili izdvojenom prostoru, kop prretaju i tehnékoj opremljenosti odgovara prostoriji za
hladenje trupova i polovica zaklanih Zivotinja.

Ako se unutarnji organi peradi hlade zajedno savirpa na konvejerskom sistemu, mora se sfitijdodir
trupova s posudama u kojima se nalaze unutarnginbrg

Oprema za transport i skladiStenje unutarnjih cagirodvojenih dijelova mora biti izdena od neldajuteg
materijala.

Unutarnji organi i odvojeni dijelovi trupa moraja pakovati samo u posebnoj prostoriji koja ima adgajutu
opremu (stol za pakovanje, vagu i opremu za prarje) i materijal za pakovanje (plasie folije, kartonske
kutije i dr.).

Clan 101.

Prostorija za hidenje zadrzanih trupova, polovica i organa, paengu i tehntkoj opremljenosti, mora
odgovarati prostoriji za hé#enje trupova i polovica zaklanih zivotinja.

Vrata na prostoriji iz stava 1. ovéana moraju biti vidljivo i jasno obiljeZzena oznakarvene boje -
ZADRZANO - VETERINARSKA INSPEKCIJA. Vrata se moragakljutavati, a klji se mora nalaziti kod
veterinarskog inspektora.

Clan 102.

Ako se meso i mesni proizvodi zamrzavaju u objekiara postojati posebna prostorija odgovatagu
kapaciteta, u koju se ulazi kroz pretkomoru ili pgm-prostoriju.

Ulazna vrata na pretkomori, na prostoriji za zawarge i na prostoriji za skladiStenje mesa i megndizvoda
moraju imati vlastiti sistem otapanja.

Za zamrzavanje mesa pakovanog u kartonske kuitijedilugu vrstu ambalaze, prostorija za zamrzavargea
imati podmetae ili postolja:

Clan 103.

Zamrznuto meso i mesni proizvodi skladiSte se storgi za skladiStenje na podmedsi/ili boks-palete koji su
postavljeni na dovoljnoj udaljenosti od povrSindaia.

Neupakovano meso skladisti se u posebnu prostodjipjeno od pakovanog mesa odnosno mesnih praizvod

U prostoriji za zamrzavanje mesa i mesnih proizviidaprostoriji za skladiStenje zamrznutog mesaesnih
proizvoda mora postojati prostor za smjeStagiwbg mesa, koji je potpuno odvojen od ostalog dipgbstorije
reSetkastom ogradom od néhjuceg materijala koja je postavljena od poda do strupata toga ogréenog
prostora moraju se zak{avati, a klj¢ se mora nalaziti kod veterinarskog inspektora.

Clan 104.

Na vanjskim zidovima prostorija navedenikilanovima 102. i 103. ove odluke moraju postojatirtegrafi -
termopisalo za kontinuirano registriranje tempe@frostorija.

Termografi iz stava 1. ovafilana nisu potrebni ako postoji centralno registijegdemperature tih prostorija
pomciu termopisala.



5. Prostorija za rasijecanje -¢etvrtanje polovica
Clan 105.

Ako se u objektu obavlja rasijecanjéetvrtanje polovica ili makrokonfekcija, u neposreghlizini prostorija za
hladenje mora postojati posebna prostorija zaédige samo u tu svrhu, povezana kolosijecima s drugi
prostorijama.

U toj prostoriji moraju postojati: dvovisinski kaigeci, postolja, umivaonik sa sterilizatorom, eételna ili rucna
pila i sterilizator za pilu, zidni termometar i teograf odnosno termoelement daljinskog termografa.

6. Prostorija za proizvodnju masti i loja
Clan 106.

U objektu u kojem se proizvodi mast ili loj za javpotroSnju moraju postojati prostorije za priprenopljenje
masnog tkiva ili loja, prihvat, hénje, pakovanje i skladiStenje masti ili loja.

Clan 107.

U prostoriji za pripremu masnog tkiva ili loja mdréi postavijena oprema za usitnjavanje masnogatKi loja.
Prostorija za topljenje masnog tkiva ili loja mamgati opremu za suho ili viazno topljenje i za pahjestivih
proizvoda, opremu za pranje ruku i ventilacijskuepu.

Radi odvdenja otpadne vode nastale u toku tehnoloSkih pakeui pri pranju uréaja i prostorije, mora biti
osiguran sistem odvoda odgovarkag kapaciteta.

Clan 108.

Prostorija za prihvat, hienje i pakovanje masti ili loja mora imati oprenaugihvat i stabiliziranje masti ili
loja (bazeni, spremnici s mijeSalicom i sl.), dmgza hl@enje i urelaj za pakovanje (za konfekcioniranje ili
veleprodaju) i drugu potrebnu tehnoloSku opremeptemu za pranje ruku.

Clan 109.

U prostoriji za skladiStenje moraju se osigurashiadni urdaji kojima se omogtuje hlatenje do 10 °C,
kontrolni termometri i podmetana koje se slazu pakovani proizvodi (kartonskastgne kante, limeni
kontejneri i dr.).

7. Prostorije za otpremu mesa
Clan 110.

U objektu u kojem se kolju zZivotinje, rasijecajugpovi ili ¢etvrtaju polovice mora postojati prostorija za
otpremu mesa koja je odvojena od prostorije zaeotprpakovanih proizvoda. Ta prostorija mora imati
odgovarajdu opremu: kolosijek za utovar trupova, polovica&dtvrtina, koji se ne presijeca s putem prijenosa
pakovanih proizvoda, utovarnu rampu, koja je snaetja zrénom zavjesom i drugom vrstom zastite protiv
ulaska kukaca, glodavaca i neugodnih mirisa (vigaageni ili plas@éni Stitnici i sl.) i opremu za pranje ruku sa
sterilizatorom.

Prostorija za otpremu mesa mora biti funkcionaloegzana hodnicima i kolosijecima s ostalim progana za
hladenje trupova, polovica iietvrtina pripremljenih za utovar i mora imati zidgrmometar i termograf
odnosno termoelement daljinskog termografa.



8. Prostorija za pranje i sanitaciju opreme

Clan 111.
Izgradnja i urdenje prostorija za pranje i sanitaciju opreme mokdii u skladu s&lanom 34. ove odluke.
9. Prostorije za nejestive proizvode klanja i konkat

Clan 112.

Objekti za klanje Zivotinja moraju imati prostorga sakupljanje i prihvat proizvoda koji nisu ugdsiivi za
ljudsku hranu - nejestive proizvode (koZa, rogpeaipci, dlaka, kosti i dr.) i prostoriju ili prostea prihvat
konfiskata.

Prostorije iz stava 1. ovagana moraju biti potpuno odvojene od proizvodnibgtorija i locirane tako da pri
transportu ne die do presijecanja puteva za jestive proizvodeéyaiza nejestive proizvode i konfiskat.

Ako se nejestivi proizvodi i konfiskat ne odvozeakog dana iz objekta, prostorije se moraju z&kiyati,
moraju biti zaStiene od ulaska kukaca i glodavaca i moraju imatileae urdaje koji osiguravaju postizanje i
odrZzavanje temperature do +4°C.

Transport nejestivih proizvoda i konfiskata od rtgedobivanja do prostorija mozZe se obavljati kanals
gravitacijskim padom, pneumatskim cjevovodima ifiepropustljivim posudama.

Kanali s gravitacijskim padom koji se koriste zasport nejestivih proizvoda i konfiskata morajti bi
snabdjeveni opremom za spaganje povratka neugodnih mirisa.

Prostorija za nejestive proizvode i prostorija pafiskat moraju biti grdevinski konstruirane tako da
udovoljavaju uvjetima predgenim ovim pravilnikom u pogledu snabdijevanja voddamnalizacije i opreme
(posude za primanje i prijenos, oprema za prarke itadl.).

Prostorija za konfiskat mora imati i prik§ak za toplu vodu, temperature najmanje 83fiCje dovod

shabdjeven kontrolnim kruZznim termometrom. U tagioriji mora biti postavljena odgovarégoprema koja
omoguava stalnu i efikasnu dekarakterizaciju konfisk&&rbolna kiselina, metilensko plavilo i sl.).

Ako se nejestivi proizvodi, konfiskat ili sadrzappZeludaca transportiraju pneumatski ili vakuummski
sistemom izvan proizvodnog objekta, prostor zaayjiprihvat mora imati spremnik smjesten iznadiare
kanalizacijske povrSine, priklfike za hladnu vodu i toplu vodu temperature najm&88fE (s ugrdenim
kruznim termometrom) i transportno sredstvo u leggrazni sadrZzaj spremnika. Transportno sredstra fiti
zatvoreno i nepropustljivo za vodu i tkivne sokove.

10. Prostorije za veterinarsku inspekciju
Clan 113.

Uredenje prostorija za veterinarsku inspekciju i oprantam prostorijama moraju biti u skladu d&anom 35.
ove odluke.

11. Prostorije za pregled mesa na trihinele.
Clan 114.

U objektu u kojem se kolju svinje moraju postojaiodgovarajéi nacin opremljene prostorije za pregled mesa
na trihinele, ovisno o metodi koja se primjenjugepzegled.



Prostorije za pregled mesa na trihinele trebajwhieposrednoj blizini linije klanja svinja, a mobiti i u
sklopu prostorija za veterinarsku inspekciju.

Te prostorije, po izgradnji i udenju, moraju udovoljavati uvjetima propisanindlanu 19. stavovima 2, 5, 6. i
11. i¢lanovima 32. i 33. ove odluke.

Ako se meso pregledava metodom kompresije, mom@gtojati posebne prostorije za prihvat i pripreraoria,
za pregled uzorka i za pranje i sanitaciju pridaygreme. Prostorija za pregled uzoraka mora ipattieban
broj trihineloskopa i pomimu opremu, u skladu s kapacitetom linije klanjangui

Ako se meso pregleda metodom umjetne digestijeitbirzoraka, mora postojati posebna prostorija za

pripremu uzoraka, pranje i sanitaciju pribora iepe i prostorija za digestiju i pregled. Te pragamnoraju

imati potrebnu opremu za pranje i sanitaciju oprepngremu, umjetnu probavu i pregled uzoraka pé&umo
trinineloskopa ili stereomikroskopa, prema kapaaitéanja svinja.

Za skupljanje ostataka uzoraka mesa mora se ofigosebna posuda koja se zakfua, s oznakom
"Konfiskat".

12. Garderobe i sanitarne prostorije
Clan 115.

Objekt mora imati garderobe i sanitarne prostaggovarajdih velicina zavisno o broju osoblja zaposlenog u
jednoj smjeni.

Garderobe i sanitarne prostorije moraju biti poselogirane za osoblje zaposleno:

u depou;

u proizvodnim prostorijama;

na skupljanju i transportu sporednih proizvéthnja i konfiskata:

u sluzbi tehrkog odrZzavanja, sluzbi transporta i u prostorijazaakladistenje;
u veterinarskoj inspekciji;

u laboratoriju;

u upravnoj zgradi.

NogkrwdhE

Izgradnja, urdenje i oprema u garderobama i sanitarnim prostogjanoraju biti u skladu sdanom 35. ove
odluke.

13. Prostorije za odmor i ishranu radnika
Clan 116.

Prostorije za odmor i ishranu radnika moraju ud@w@lti uvjetima propisanim &lanu 36. stavovima 11. i 12.
ove odluke.

14. Prostorije zac¢iSéenje, pranje i dezinfekciju prijevoznih sredstava
Clan 117.
Objekat odnosno mjesto za pranje i dezinfekcijjepdznih sredstava mora imati:

1. krovnu zastitu, betonsko ili metalno postdij&anal za pranje vozila koji ima kanalizacijsistem
odgovarajdeg kapaciteta;

2. prostoriju za drZanje pribora i dezinfekdilfskredstava;

3. prostoriju u koju je smjeSten spremnik s diskicijskim sredstvom i pumpom;

4. prikljwke za hladnu i toplu vodu temperature najmanje@3uyratenim termometrom na izlaznoj cijevi
tople vode;



5. sanitarne prostorije odgovar&guweliine za potrebe radnika zaposlenih u ovom objektseite prostorije
moraju nalaziti u neposrednoj blizini.

Clan 118.

Objekat zaiiS¢enje, pranje i dezinfekciju sredstava za prijevieptinja mora biti lociran u ngstom dijelu
kruga klaonice, blizu depoa.

Objekat za pranje i dezinfekciju sredstava za yoigegotovih - jestivih proizvoda mora biti locirartistom
dijelu kruga klaonice.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE MESA PAPKARA, KOPITARA, PERA DI | KUNI CA
Clan 119.

Objekat za rasijecanje mesa papkara ili kopitagzeiladi ili kunta, zavisno o vrsti mesa koje se rasijecédima
rada i vrsti proizvodnje, mora imati po tehnoloSkardoslijedu funkcionalno povezane i tetikniopremljene
ove prostorije:

za prihvat mesa;

za hldenje i zamrzavanje mesa;

za rasijecanje i obradu mesa,;

za proizvodnju masti - loja;

za pakovanje mesa,;

za otpremu pakovanog mesa;

za pranje i sanitaciju opreme;

za veterinarsku inspekciju;

. za nejestive proizvode i konfiskat;

10. garderobe i sanitarne prostorije;

11. za odmor i ishranu radnika;

12. za uskladistenje materijala za pakovanje;
13. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©oONOTO~WNE

Objekti iz stava 1. ovoglana moraju udovoljavati @pm uvjetima za izgradnju i udenje, u skladu s odredbama
¢lanova 6. do 28.dlanova 30. do 37. ove odluke.

1. Prostorije za prihvat mesa
Clan 120.

U objektu u kojem se rasijeca ili oldige meso mora postojati prostorija za prihvat n{gsgova, polovica ili
cetvrtina) i odvojena prostorija za prihvat pakovaepioizvoda. Prostorija za prihvat mesa mora inkatiosijek
za istovar mesa, istovarnu rampu odgovaejisine koja je snabdjevena &mam zavjesom i drugom vrstom
zasStite protiv ulaska kukaca, glodavaca i neugodriifsa (vrata, gumeni ili plasi Stitnici i sl.) i opremu za
pranje ruku sa sterilizatorom.

Prostorije iz stava 1. ovagiana moraju biti funkcionalno povezane hodnicim&adlosijecima s ostalim
proizvodnim prostorijama, bez presjecanja putevgakovanog s putevima pakovanog mesa.

2. Prostorije za hlaienje i zamrzavanje mesa
Clan 121.

U pogledu izgradnje, udenja i opreme prostorije za kenje i zamrzavanje moraju biti u skladudsnovima
97.11 100. i¢lanovima od 101. do 104. ove odluke.



Broj i kapacitet tih prostorija mora biti takav dsigura odvojeno httenje, zamrzavanje i skladiStenje
neupakovanog i pakovanog mesa.

3. Prostorije za rasijecanje i obradu mesa
Clan 122.

Prostorije za rasijecanje i obradu mesa morajwgli¢ini, uredenju i opremi, odgovarati vrsti i tisu
proizvodnje i kapacitetu rada.

NajviSa dopusStena temperatura zraka u tim proatodjne smije premasiti +10 °C.

Za kontrolu i kontinuirano registriranje tempera&taraka u prostorijama za rasijecanje moraju loisigvljeni
Zivini termometri i termografi.

Termografi iz prethodnog stava nisu potrebni akist@i centralno registriranje temperature tih podg
pomciu termopisala.

Uredaji za hlatenje (ispariva i unit-cooleri) ne smiju biti postavljeni iznaddmih povrSina.

Za pranje ruku i sanitaciju ¢énog alata, u neposrednoj blizini radnih mjesta nisitigpostavljen dovoljan broj
umivaonika i sterilizatora.

Ako se u ovoj prostoriji koristi udaj za kontinuirano pranje i sanitaciju konvejersgiblova i/ili pokretnih
posuda, mora se osigurati odvod otpadnih voda tlicel kanalizacijski sistem i odgovaréjedvod vodene
pare iz urdaja.

4. Prostorije za proizvodnju masti ili loja
Clan 123.

Ako se u objektu proizvode masvarci ili loj, izgradnja, uréenje i oprema prostorija moraju biti u skladu sa
¢lanovima 106. do 109. ove odluke.

5. Prostorija za pakovanje mesa
Clan 124.

Prostorija za pakovanje mesa mora, pocudli uredenju i opremi, odgovarati vrsti i dismu i kapacitetu
proizvodnje. Ta prostorija mora biti tehnoloSki paana, ali grdevinski odvojena od prostorije za rasijecanje i
prostorije za primanje i pripremu (formiranje) laré.

Temperatura zraka u toj prostoriji ne smije premasi0°C. U prostoriji za pakovanje mora se postaprema
za pranje ruku, sterilizatori, radni stolovi, vdgsostolja za zatvorene kartone.

6. Prostorija za otpremu pakovanog mesa
Clan 125.

Izgradnja, urdenje i oprema u prostoriji za otpremu pakovanogammesraju biti u skladu sdanom 110. ove
odluke.

7. Prostorija za pranje i sanitaciju opreme

Clan 126.



Izgradnja, urdenje i oprema prostorije za pranje i sanitacijueope moraju biti u skladu s¢éanom 34. ove
odluke.

8. Prostorije za nejestive proizvode i konfiskat
Clan 127.

Izgradnja, urdenje i oprema u prostorijama za nejestive proizvuddmfiskat moraju biti u skladu séanom
112. ove odluke.

9. Prostorije za veterinarsku inspekciju
Clan 128.

Prostorije za veterinarsku inspekciju moraju gredene, urdene i opremljene u skladu @anom 35. ove
odluke.

10. Garderobe i sanitarne prostorije
Clan 129.

Izgradnja, urdenje i oprema u garderobama i sanitarnim prostogjanoraju biti u skladu sdanom 36. ove
odluke

11. Prostorije za odmor i ishranu radnika
Clan 130.

Prostorije za odmor i ishranu radnika moraju ud@w@lti uvjetima propisanim &lanu 36. stavovima 11. i 12.
ove odluke.

12. Prostorije za uskladiStenje materijala za pakoanje
Clan 131.

Objekti u kojima se rasijeca i olshaje meso moraju imati prostorije odgovarkgweliine za uskladiStenje
materijala za pakovanje (kartonska ambalaza, pplaisttne folije, posude i sl.).

Prostorije za uskladiStenje materijala za pakovamjeaju biti suhe, moraju imati dobru ventilacijgastitu od
ulaska kukaca, glodavaca i neugodnih mirisa.

Materijal za pakovanje skladisti se na podrdeté police odnosno na palete ako se primjenjigem
paletizacije. Podmetg police ili palete moraju biti udaljeni od pownsi zidova toliko da se omogwesmetan
prolaz i¢iS¢enje. Izméu redova slozenog materijala za pakovanje moraoadistiovoljno Sirok manipulativni
prostor.

Ako se materijal za pakovanje uskladisti na nepiler@odmetée ili police, razmak izm#u podmetéa odnosno
polica i podne povrSine mora iznositi najmanje 80 ¢

Ako se radi uskladistenja viSe vrsta materijalpakovanije koristi jedna prostorija, materijal zk@aanje mora
biti slozen odvojeno - prema vrsti materijala.

Materijal za pakovanje mesa (kartonke, ptasivree, papir i dr.) skladisti se u posebnu prostogjaievinski
odvojenu od skladista reprodukcijskog materijedé i

U prostorijama za uskladiStenje potrebno je stakfikasno spréavati pojavu glodavaca i drugih vrsta Stetnika.



13. Prostorije zac¢iSéenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava
Clan 132.

Izgradnja, urdenje i oprema u prostorijama &&cenje i dezinfekciju moraju biti u skladu &anom 117. ove
odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU | RASIJECANJE MESA DIVLJA ClI
Clan 133.

Objekat za obradu i rasijecanje mesa dévjjaavisno o vrsti odstrijeljene divijg natinu rada i vrsti
proizvodnje, mora imati po tehnoloSkom redoslijédnkcionalno povezane i teléhi opremljene prostorije:

za prihvat odstrijeljene divija

za primarnu obradu trupova,;

za zadrZano meso i organe;

za rasijecanje i obradu mesa,;

za hldenje i zamrzavanje mesa;

za pakovanje mesa,;

za otpremu trupova u koZi i pakovanog mesa;
za sanitaciju opreme;

. za nejestive proizvode i konfiskat;

10. za veterinarsku inspekciju i pregled mesaihae;
11. garderobe i sanitarne prostorije;

12. za uskladiStenje materijala za pakovanje;

13. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©oOoNOTOr~WNE

Objekat iz stava 1. ovagiana mora udovoljavati @m uvjetima za izgradnju i udenje u skladu s odredbama
¢lanova od 6. do 28.danova 30. do 37. ove odluke.

Clan 134.

Svjeze odstrijeljena divifai ohladeni ili zamrznuti trupovi divljai prihvacaju se samo u prostoriju odenu i
opremljenu u tu svrhu.

Prostorija za odmrzavanje zamrznutih trupova divijaora biti opremljena odgovardjm uredajima i
funkcionalno povezana s prostorijom za obradu tvagdivljaci.

Primarna obrada trupova diwjgpapkara mora biti odvojena od obrade trupova gterdivlj&i, ako se obrada
obavlja istovremeno.

Ostale proizvodne prostorije iz stavettana 133. ove odluke moraju udovoljavati uvjetinagisanim u
¢lanovima 97. i 100¢lanovima 101. do 104Janovima 110. do 118.¢lanovima 122., 124. i 131. ove odluke.

OBJEKTI ZA PRERADU MESA PAPKARA, KOPITARA, PERADI | DIVLJIA CI
Clan 135.

Objekti za preradu mesa papkara ili kopitara itigoiili divljaci, zavisno o vrsti mesa koje se prduge, n&inu
rada i vrsti proizvodnje, mora imati po tehnoloSkadoslijedu funkcionalno povezane i tetkmiopremljene
ove prostorije:

za prihvat mesa;

za hldenje i zamrzavanje mesa;
za rasijecanje i obradu mesa;
za soljenje i salamurenje;

AONPE



5. za proizvodnju usitnjenoga i oblikovanog mesa

6. za proizvodnju kobasica (prema vrstama) osugsnatih proizvoda;
7. za proizvodnju polutrajnih i trajnih konzengotovih jela;

8. za proizvodnju masti - loja;

9. zatoplinsku obradu i dimljenje;

10. zatermostatiranje konzervi;

11. za skladistenje i pakovanje gotovih proizv@prema vrstama);
12. za otpremu gotovih proizvoda;

13. za pripremu Zna i aditiva;

14. za sanitaciju opreme;

15. za nejestive proizvode i konfiskat;

16. za veterinarsku inspekciju;

17. zalaboratorij;

18. garderobe i sanitarne prostorije:

19. za skladiStenje &aa, aditiva i materijala za pakovanje;

20. z&iscenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

Objekti iz stava 1. ovoglana moraju udovoljavati @pm uvjetima za izgradnju i udenje propisanim u
¢lanovima od 6. do 28.¢lanovima od 30. do 37. ove odluke.

Clan 136.

Prostorije za prihvat, hienje i zamrzavanje, rasijecanje i obradu mesa ma@gvoljavati uvjetima propisanim
u ¢lanovima 97. i 100¢lanovima 101. do 104.¢dlanovima od 119. do 122. ove odluke.

Clan 137.

Prostorije za soljenje i salamurenje, prema vrstangmjeni sirovine, moraju biti gdavinski odvojene od
ostalih proizvodnih prostorija, ali funkcionalnoyezane prema tehnoloSkom procesu proizvodnje.

Temperatura zraka u prostorijama iz stava 1. @&laga ne smije premasiti + 10°C:
Clan 138.

Za proizvodnju kobasica i suhomesnatih proizvodaajoopostojati posebne prostorije. Izgradnjaderge i
opremljenost tih prostorija zavisi o vrsti proizega one moraju imati odvojene dijelove za pripreradjeva,
punjenje omotéa i daljnju obradu.

Za proizvodnju trajnih kobasica moraju postojats@one prostorije za pripremu, obradu i punjenjavaie i
prostorije za dimljenje i zrenje, snabdjevene odgajttom opremom.

Clan 139.
Polutrajne konzerve izdaju se u posebnim prostorijama odvojenim od ostaldizvodnih prostorija.

Za proizvodnju polutrajnih konzervi moraju postojghnoloSkim redoslijedom funkcionalno povezane
prostorije za otkoStavanje i obradu mesa, pripreoirizgavanje salamure i salamurenje te za puajenj
zatvaranje limenki. Temperatura u ovim prostorijamasmije premasiti + 10°C.

Clan 140.
Za pranje praznih limenki koristi se proio uredaj ili uredaj koji radi pomau zrainog pritiska i vakuuma.

Protani uredaj za pranje vodom temperature najmanje 83°C nmmadi ikontrolni termometar postavljen na
vidljivom mijestu, vlastiti odvod otpadnih voda vezaeposredno za kanalizaciju, mégast kontrole
funkcioniranja i pranja te odvod pare.



Prazne se limenke mogistiti i uredajem koji radi poméu zranog pritiska i vakuuma. Za kontrolu
funkcioniranja tog uréaja moraju biti postavljeni mjerni instrumenti zgistriranje zrénog pritiska i vakuuma.
Zrak koji se pod pritiskom koristi za mehé&kd ¢iS¢enje limenki mora prethodno prolaziti kroz odgoyaéea
filtere.

Pune i zatvorene limenke peru se toplom vodom dajuekoji ima vlastiti odvod otpadnih voda vezan
neposredno za kanalizaciju, a i odvod pare.

Clan 141.

Za proizvodnju trajnih konzervi i gotovih jela m@rgostojati posebne i odvojene prostorije za ettt
obradu sirovina, punjenje i zatvaranje.

Prostorije za obradu i sortiranje svjezeg gavmoraju biti potpuno odvojene od prostorija u k@ise obrduje
ili preraduje meso.

Clan 142.

Prostorije za bilo koju vrstu toplinske obrademtéenje moraju biti grdevinski izdvojene od ostalih
proizvodnih prostorija i moraju imati ventilacijsgistem.

Uredaji za toplinsku obradu moraju imati dvostruke mginstrumente (staklene zivine termometre i
termografe) za registriranje temperature okolifk®joj se proizvodi toplinski obraduju. Ako se tapka obrada
izvodi u zatvorenom utiaju (autoklav), on mora imati preljevnu cijev i okazno staklo za kontrolu nivoa vode
i autoklavu i zvdni ili vizualni alarmni uréaj za tu kontrolu. Ovi u&ji moraju biti pod stalnom kontrolom
veterinarske inspekcije.

Obavljena toplinska obrada polutrajnih i trajnimkervi kontrolira se primjenom termoreaktivnog papii
drugim slgénim postupkom.

Konzerve se, nakon toplinske obrade u toku tranapdiaienja ne smiju dirati rukama.
Uredaji za pasterizaciju i sterilizaciju moraju bitigredno vezani za kanalizaciju.

Toplinska obrada sirovina za proizvodnju kuhanibdgica i gotovih jela mora se obavljati u posetpmogtoriji
odvojenoj od prostorije u kojoj se pasterizirajsteriliziraju konzerve.

Trajne kobasice se moraju dimiti odvojeno od drugsta kobasica.
Clan 143.

Prostorije za proizvodnju masti moraju imati potreluretaje i opremu, u skladu $é&anom 106. do 109. ove
odluke.

Priprema masnog tkiva i skladiStenje do topljerijawja se u posebnoj prostoriji u kojoj je osigwan
temperatura zraka do + 10°C.

Topljenje masnog tkiva obavlja se u posebnoj prgspmmocu odgovarajtih ureiaja. Ta prostorija mora imati
efikasan sistem izmjene zraka i odvoda pare.

Za prihvat masti upotrebljavaju se bazeni odgowess) kapaciteta koji su iz¢ani od nehtajuceg materijala.

Mast se hladi pomiw odgovarajéeg uretaja u posebnoj prostoriji u kojoj se, na izdvojenmmstoru, moze i
pakovati.

Clan 144.



U objektu u kojem se proizvode polutrajne konzervajne konzerve mora se osigurati prostorija za
termostatiranje (inkubiranje) konzervi. Dimenzigegrostorije moraju biti takve da mogu primiti najnfe 1%
toplinski obraenih konzervi proizvedenih za 10 dana.

Osijetljivost termostatskog utaja, koji odrzava temperaturu u prostorijama i¥ath ovogilana na 37°C.
odnosno 55ne smije biti véa od + 0,50 °C.

Na vanjskom zidu prostorije mora biti postavljermegraf za préenje temperature u toku inkubacijskog testa.

Postolja sa perforiranim policama, na koja se giavuzorci proizvodnih partija konzervi, morajuitnd
nehidajuteg materijala.

Vrata prostorije moraju se zakdjavati, a klji& se mora nalaziti kod veterinarskog inspektora.
Clan 145.

Gotovi proizvodi, zavisno o vrsti, skladiSte seas@bne prostorije: za polutrajne konzerve, zadrkgnzerve,
za polutrajne kobasice i suhomesnate proizvodbagene i kuhane kobasice, za trajne kobasice iazt. m

U prostorijama za skladistenje i otpremu gotovibiproda moraju se osigurati izdvojeni prostori faiénje,
etiketiranje, pakovanje i uskladiStenje pakovanibizvoda.

Polutrajne konzerve i trajne konzerve, nepakovlpakovane u odgovaraju ambalazu, slazu se na
podmet&e prema vrsti proizvoda i datumu proizvodnije.

Polutrajne kobasice i suhomesnati proizvodi skiadi& na okvire metalne konstrukcije prema vrstizwoda i
datumu proizvodnje. Ti se proizvodi mogu uskladii§prethodno pakovati u plagtiu ambalazu (vakuumiranu
ili nevakuumiranu), a zatim u kartonsku ambalazja ke slozena na podmeétili palete prema vrsti proizvoda i
datumu proizvodnje.

Obarene ili kuhane kobasice skladiSte se na okwétlne konstrukcije prema vrsti proizvoda i datumu
proizvodnje. Ti se proizvodi mogu uskladistiti ikpavati u vakuumiranu plastiu ambalazu na police ili u
posude s metalnim okvirima ili u kartonsku ambalkdja je slozena na podmegaprema vrsti proizvoda i
datumu proizvodnje.

Mast se skladisti pakovana ucéeeili manje ambalaZne jedinice, koje su sloZzenpatimet&e prema datumu
proizvodnije.

Na izdvojenom prostoru na kojem se etiketirajuliyga gotovi proizvodi mora biti postavljena opremspranje
ruku.

U prostorijama za uskladiStenje i otpremu gotovibizroda mora se osigurati odgovargjiemperatura i
ventilacija zraka, a na zidovima mora biti postawlgovoljan broj zivinih termometara.

Clan 146.

Za pripremu i uskladiStenje pripremljenihca@a, sastojaka salamure i aditiva u objektu morstgjati prostorija
ili prostor odgovarajée veliine.

Pakovane i jasno ozéane smjese pripremljenihd@na i aditiva skladiSte se na police s metalnimioina od
nehidajuteg materijala, odvojeno za svaku vrstu proizvoda.

Natrijev nitrit i natrijev nitrat skladiSte se utzarene posude od nefajuceg materijala koje se drze pod Rigum
i kontrolom veterinarske inspekcije. U prostorii z&ine i aditive, zavisno o broju zaposlenog osobtjara
biti postavljen odgovaragii broj opreme za pranje ruku.



Clan 147.

Oprema koja se Koristi pri obradi i preradi mesaartuti izraiena od nefdajuceg materijala, funkcionalna i
lako pristupa&na zaciS¢enje, pranje i sanitaciju. Ona mora udovoljavajetimna propisanim @lanovima 20.,
23., 25.i 28. Elanovima 30. do 33. ove odluke.

Clan 148.

Prostorije za sanitaciju opreme, za nejestive paale i konfiskat, za veterinarsku inspekciju, zedgaobe i
sanitarne prostorije te prostorije &&cenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava podeneju i opremljenosti,
moraju udovoljavati uvjetima propisanintlanovima 34. do 36.dlanovima 112. i 117. ove odluke.

Clan 149.

U objektu u kojem se pretaju sirovine i proizvodi zivotinjskog porijekla kagu namijenjeni ishrani ljudi
moraju se osigurati prostorije za laboratorij,:i to

za mikrobioloSka ispitivanja;

za hemijska ispitivanja;

za organoleptka ispitivanja;

za pripremu i sterilizaciju podloga;

za pranje posuda;

za ispitivanje varova (Savova) limenki.

oA~ LNE

U prostorijama iz stava 1. ovétana moraju se osigurati potrebni da@ i oprema za kontrolu higijenske
ispravnosti i sastava vode, sirovina i gotovih pvoda.

lzuzetno od odredbe stava 1. ovid@na, objekat u kojem se prdtgu sirovine i proizvodi zivotinjskog porijekla
namijenjeni ishrani ljudi, zavisno o vrsti i obinpuoizvodnje, za ispitivanje sirovina i gotovih redda moze se
koristiti uslugama ovlastenog laboratorija.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE RIBE | PRERADU RIBLIJEG MESA
Clan 150.

Objekat za rasijecanje ribe i preradu ribljeg mesajsno o n&nu i vrsti proizvodnje, mora imati po
tehnoloSkom redoslijedu funkcionalno povezane ni#i opremljene prostorije:

za prihvat svjeze ulovljene ili zamrznuteerib

za obradu i rasijecanje;

za konfekcioniranje i pakovanije;

za hldenje, zamrzavanje i uskladistenje;

za soljenje i salamurenje;

za punjenje, toplinsku obradu i dimljenje;

za termostatiranje konzervi;

za uskladiStenje gotovih proizvoda;

za pakovanje i otpremu;

10. za pripremu z@na i aditiva,;

11. za sanitaciju opreme;

12. za nejestive proizvode i konfiskat;

13. za veterinarsku inspekciju;

14. laboratorij;

15. garderobe i sanitarne prostorije;

16. za uskladistenje &aa, aditiva, ulja i materijala za pakovanije;
17. z&iséenje, pranje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©OoNTOA~WNE

Objekti iz stava 1. ovoglana moraju udovoljavati @pm uvjetima za izgradnju i udenje propisanim u
¢lanovima 6. do 28.dlanovima 30. do 37. ove odluke.



Clan 151.

Svjeze ulovljena ili zamrznuta riba prima se sanpwastoriju odréenu za tu svrhu (s vodenim kanalom ili bez
njega), u prihvatni bazen ili na pokretnu trakuskimna poseban odvod vode.

Za primarnu obradu morske ribe mozZe se upotrelijatekuca morska voda koja se dovodi i odvodi posebno
obiljeZenim vodovima odnosno kanalima.

Morska se voda mora dovoditi s odgovaéajdubine (gdje su struje stalne) i dovoljne udagiod obale. U
vodotok morske vode, odmah iza mjesta dobivanjaarbii postavljen plinski klorinator s automatskim
dozatorom. Mogu se Kkoristiti i zdenci s morskommwd s istim uvjetima za kloriranje vode.

Gotovi se proizvodi skladiSte u posebne prostadjgolutrajne konzerve, za trajne konzerve i zgseli
susene proizvode.

Gotovi proizvodi pakuju se u prostoriji koja moradti odgovarajéi broj opreme za pranje ruku.

U prostoriji za uskladiStenje materijala za pakgeanora biti posebno izdvojen dio za smjestaj yesfiulja i
z&ina pakovanih u @ ambalazne jedinice.

Ulje i z&ini za dnevnu potroSnju moraju se pripremati u fmas koja udovoljava uvjetima propisanimdlanku
146. ove odluke.

Uredenje drugih prostorija izlana 150. ove odluke mora biti u skladwkmom 97. klanovima 102. do 104,
¢lanovima 112. i 117.dlanovima 144. do 147. ove odluke.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE | PRERADU RAKOVA, SKOLJKI, P UZEVA | ZABA
Clan 152.

Objekat za rasijecanje i preradu rakova, Skoljlugva i Zaba, zavisno odiau rada i vrsti proizvodnje, mora
imati po tehnoloSkom redoslijedu funkcionalno pawez i tehriki opremljene ove prostorije:

za primanije sirovine, s prihvatnim bazenip@sudama ili drugom odgovarapm vrstom opreme;
za rasijecanje, primarnu obradu i konfekaizmie;

za punjenje i pakovanije;

za hldenje, zamrzavanje i skladistenje;

za konzerviranje i toplinsku obradu;

za uskladiStenje gotovih proizvoda;

za pakovanje i otpremu;

za sanitaciju opreme;

. za nejestive proizvode i konfiskat;

10. za veterinarsku inspekciju;

11. garderobe i sanitarne prostorije;

12. za uskladiStenje @aa i materijala za pakovanije;

13. z&iséenje, pranje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©CONOAWNE

Prostorije iz stava 1. ovagana po uréenju i opremljenosti, moraju udovoljavati uvjetimopisanim u
¢lanovima 6. do 2&lanovima 30. do 37&lanu 97. ¢lanovima 102. do 104 ¢lanovima 112., 117. i 131. ove
odluke.

Ako se u objektu izrduju proizvodi koji se podvrgavaju daljim tehnolodkpostupcima. udenje prostorija i
opreme za proizvodnju mora udovoljavati uvjetimagisanim wlanovima 141, 142. i 145. ove odluke.

OBJEKTI ZA PRIPREMU | PRERADU JAJA

Clan 153.



Objekat za pripremu i preradu jaja, zavisno &marada i vrsti proizvodnje, mora imati po tehridom
redoslijedu funkcionalno povezane i tetkiiopremljene ove prostorije:

za prihvat i uskladistenje jaja;

za sortiranje i lampiranje jaja;

za razbijanje jaja i skupljanje bjelanjakaimanjaka;
za skupljanje ili preradu ljuske;

za toplinsku obradu;

za hldenje, zamrzavanje i uskladistenje;

za proizvodnju praha;

za uskladiStenje gotovih proizvoda;

za pakovanje i otpremu;

10. za sanitaciju opreme;

11. za veterinarsku inspekciju;

12. laboratorij;

13. garderobe i sanitarne prostorije;

14. za uskladiStenje materijala za pakovanje;

15. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©OoNOA~WNE

Uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. o¥tana mora biti u skladu sganovima 6. do 28¢lanovima
30. do 37¢lanom 97.¢lanovima 102. do 104.¢lanovima 112., 117., 131., 142., 145. i 149. ovielkel

Clan 154.

Pokraj prostorije ili natkrivenog prostora za palhyaja mora se nalaziti prostorija za priviemeskladiStenje
prispjelih jajacija se temperatura odrzava do + 10°C.

Prostorija za sortiranje i lampiranje jaja, moraihopremu kojom se omogava funkcionalni tok tehnoloskih
postupaka.

Prostorija u kojoj se razbijaju (lupaju) jaja, mamaati opremu za &no ili mehanizirano razbijanje ljuske jaja
izradenu od nehtajuceg materijala.

Razbijene ljuske jaja moraju se, sistemom kanataildrugi odgovarajti natin, odstranjivati iz prostorije za
razbijanje jaja i transportirati u posebnu progtoza skupljanje razbijene ljuske ili do mjestarpoe.

Prostorija za skupljanje ljuske mora imati dovopléa hladne vode, opremu za pranje ruku i kaneljgki
sistem.

Ako u objektu postoji posebna prostorija za prerjgtke, ta prostorija mora raspolagati i opremarsasenje
ili usitnjavanje ljuske.

Pasterizacija bjelanjka, i zumanjka i melanza gbasé u posebnoj prostoriji opremljenoj odgovatimu
uredajima od nehtajucegcelika i prema tehnoloSkom redoslijedu funkcionghowezanoj s drugim
proizvodnim prostorijama.

Prah od zumanjka i melanza proizvodi se u posefrustoriji u kojoj se nalazi udaj za uparavanje (susenje)
izraden od nehtajucegcelika.

Ako se prah proizvodi i od bjelanjka, njegova fentaeija se mora obavljati u posebnoj prostorijiosydama
od nehdaju¢éeg materijala.

OBJEKTI ZA OBRADU MLIJEKA | IZRADU MLIJE ~ CNIH PROIZVODA

Clan 155.



Objekti za obradu mlijeka i izradu migeih proizvoda, prema vrstama proizvoda. razvrstaseajza
proizvodnju: konzumnog mlijeka, maslaca i milerafeamentiranih proizvoda, mlijeka u prahu; fermesmih
sireva,; topljenih sireva i sladoleda.

Objekti iz stava 1. ovoglana moraju udovoljavati épm uvjetima za izgradnju i udenje u skladu sdanovima
6. do 28. klanovima 30. do 37. ove odluke, a i posebnim uwjatpropisanim ovom odlukom.

1. Proizvodnja konzumnog mlijeka
Clan 156.

Objekti za proizvodnju konzumnog mlijeka (u daljgskstu: mljekara) mora imati po tehnoloSkom rededt
funkcionalno povezane i telithi opremljene ove prostorije:

1. zaprihvat mlijeka;

2. zatoplinsku obradu (pasterizaciju i/ili dteaciju);

3. zahldenje i uskladiStenje gotovih proizvoda;

4. zapakovanje i otpremu;

5. za sanitaciju opreme i uskladiStenje sanitambalaZe;
6. za nejestive proizvode i konfiskat odnosntwaane posude - kontenjere;
7. zaveterinarsku inspekciju;

8. laboratorij:

9. garderobe i sanitarne prostorije;

10. za uskladiStenje materijala za pakovanje;

11. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

Clan 157.

Mjesto za prihvat mlijeka moze biti prostorijaglokriveni prostor koji je opremljen utejima za prihvat i
transport mlijeka. Na mjestu prihvata treba bifgaosana prostorija s opremom za uzimanje uzoraka i
veterinarsko-sanitarni pregled uzetih uzoraka.

Ako se veterinarsko-sanitarnim pregledom utvrdjedalijeko zdravstveno ispravno i da se moze uedalj
postupku podvrgnuti odgovaréjnj obradi, mora se odmah prebaciti u velike prinegbosude (spremnike)
izradene od nehliajucegcelika ili plastike.

Mlijeko za koje je utuiteno da nije higijenski ispravno mora se odmah migéihaprihvatne posude za nejestive
proizvode i konfiskat.

Cjevovodi za mlijeko namijenjeno daljnjoj obradijevovodi za mlijeko odi@eno za konfiskat moraju biti
odvojeni i jasno ozrgeni.

Sabirni bazeni i spremnici moraju biti izieni o nehdaju¢egéelika i postavljeni tako da se sptijesvaka
moguenost kontaminacije mlijeka.

Uredaj za automatsko pranje kanti, boca i druge vnstbadaze mora se nalaziti u posebnoj prostoriji.

Uredaj za automatsko pranje posuda mora imati sistewiniel vode i sistem tople vode temperature najmanje
83°C, ugrdeni kruzni termometar, vlastiti odvod pare i odwagdadnih voda u kanalizaciju, pokriveni otvor za
pristup&nu kontrolu funkcioniranja, pranja i sanitacijeststem za suSenje posuda s odgovanajdilterima.

Clan 158.

Prostorije za toplinsku obradu mlijeka (pasterigacsterilizaciju) trebaju biti grdevinski odvojene mi&isobno
i od ostalih proizvodnih prostorija, ali funkcional povezane, prema tehnoloSkom redoslijedu, sgijmsh za
primanje mlijeka i prostorijom za uskladiStenjeltogki obratenog mlijeka.



U prostoriji za toplinsku obradu mlijeka morajursdaziti urelaji zacisé¢enje mlijeka prije toplinske obrade,
uredaji za toplinsku obradu mlijeka, w&ji za hlaenje mlijeka te spremnik za uskladiStenje daleoga
toplinski obraenog mlijeka i milerama.

Uredaji Sto se upotrebljavaju za toplinsku obradu rkhjenoraju biti izrgeni od nehtajucegcelika i
snabdjeveni termografom, staklenim Zivinim termamet i uretajem za automatsko reguliranje temperature.

Pasterizatorom se mora osigurati potrebna temperatdreieno vrijeme toplinske obrade za nisku,
srednjevisoku ili visoku pasterizaciju. Sterilizadm se mora osigurati potrebna temperatura i vejem
sterilizacije.

Mljekara mora raspolagati dovoljnom kotiom hladne vode za htanje mlijeka nakon toplinske obrade na
temperaturi do + 5°C.

Clan 159.

Spremnici za skladiStenje mlijeka moraju biti tzeai od nehdajucegcelika i opremljeni uréajem za mijeSanje
mlijeka i mjerenje koliine mlijeka i termometrom.

Ako se svjeze ilili pasterizirano mlijeko skladigtprostoriji sobne temperature, spremnici za wh&tanje
mlijeka moraju imati toplinsku izolaciju kojom ssigurava da se u toku 12 sati uskladiStenja tenyerae
povisi viSe od 1°C. Ako se u istu prostoriju skEtdsvjezZe i pasterizirano mlijeko, spremnici ivg)@odi moraju
biti odvojeni i jasno ozrigeni.

Ako se za uskladiStenje mlijeka koriste prostosijgshladnim urdajima, temperatura zraka mora se odrzavati
do + 8°C.

Prostorija za punjenje i pakovanje mlijeka moradytremljena uréajem za automatsko punjenje i zatvaranje.
Pokraj te prostorije mora se nalaziti prostorijgpranje povratne ambalaze.

U prostoriji za uskladiStenje pasteriziranog milgekmilerama temperatura mora biti od 0°C do +8°C.
Mljekara koja upotrebljava nepovratnu ambalaZu nimiati prostoriju za uskladistenje materijala zapanje.
2. Proizvodnja maslaca i milerama

Clan 160.

Za proizvodnju maslaca i/ili milerama, osim progtoiz ¢lana 156. ove odluke, mljekara mora imati po
tehnoloSkom redoslijedu funkcionalno povezano nigti opremljene prostorije:

za dobivanje i pasterizaciju milerama;
za izradu i pakovanje maslaca;

za odmrzavanje maslaca;

za uskladiStenje gotovih proizvoda.

Rl S

Dobivanje i pasterizacija milerama obavlja se wspnji koja udovoljava uvjetima izlana 158. ove odluke.
U prostoriji za izradu i pakovanje maslaca (maglavara biti postavljena ova oprema:

urglaj za zrenje milerama;

butkalica ili ureiaj za kontinuiranu izradu maslaca;

urefaj za proizvodnju starter-kultura, ako ne postdjebza izradu starter-kultura:
posude za transport maslaca;

posude za mianicu;

termometri za kontrolu temperature milerarteamperature prostorije;

urefaj za transport maslaca;

Nogok,rwdhE



8. radni stol:

9. automatski udaj za formiranje i pakovanje maslaca:

10. vaga;

11. kolica ili tekéa traka za otpremu sanduka odnosno kutija u hladnja

U prostoriji za uskladiStenje maslaca temperatuseaniznositi od -1°C do + 5°C ako se maslac sktad&
krate vrijeme, odnosno od -20°C do -25°C ako se maHkdiSti na duze vrijeme.

Izgradnja i urdenje prostorija za hienje i zamrzavanje mora biti u skladu&nom 97. iElanovima 102. do
104. ove odluke.

3. Proizvodnja fermentiranih proizvoda
Clan 161.

Za proizvodnju fermentiranih proizvoda (jogurtéwojogurt, kefir, kiselo mlijeko, kiseli mileramdr.), osim
prostorija iz¢élana 156. ove odluke, mljekara mora imati po tebskbm redoslijedu funkcionalno povezane i
tehnicki opremljene prostorije:

za pasterizaciju, homogenizaciju iddaje mlijeka;
za punjenje proizvoda,;

za termostatiranje;

za pripremu starter-kultura;

za uskladistenje i pripremu materijala zagvalkje;
za uskladiStenje proizvoda.

ok whE

U prostoriji za pasterizaciju i homogenizaciju njorhiti postavljeni pasterizator s hladnjakom, spnéci,
homogenizator i duplikatori za proizvodnju fermeauiih proizvoda.

Za punjenje fermentiranih proizvoda mora biti osgguautomatski utda,j.

Za inkubaciju fermentiranih proizvoda moraju segasati prostorije za termostatiranje ili termoskat&omore
za zrenje pri 40°C do 45°C i komore zaddnje temperature nize od 20°C. Prostorije za tetaticsnje moraju
imati termostate, Zivine termometre i termografe.

Za proizvodnju starter-kultura mogu se upotreblfepasebni urdaji, izraieni od nehtajutegcelika i
snabdjeveni kontrolnim termometrima, ili posudenethidajuceg materijala smjeStene u termostatu.

Temperatura prostorije za uskladiStenje fermentiranoizvoda mora biti od 0°C do +8°C.

Za proizvodnju aseptkog jogurta mljekara mora imati W& zatvorenog sistema koji omagva odrzavanje
sterilnih uvjeta u proizvodnji.

4. Proizvodnja mlijeka u prahu
Clan 162.

Za proizvodnju mlijeka u prahu mljekara mora in@tstoriju za uparavanje (susenje) mlijeka i progtaa
pakovanje i uskladistenje mlijeka u prahu.

Ako se proizvodi i kondenzirano i evaporirano nkige mljekara mora imati prema tehnoloSkom redadlije
funkcionalno povezane i teléhi opremljene prostorije;

za kondenziranje, evaporizaciju i punjenjg@izroda i proizvodnju S®rnog sirupa;
za sterilizaciju;

za termoststiranje konzervi;

za pranje limenki;

NS



5. za pakovanje i uskladiStenje gotovih proizajod
6. za kontrolu varova (Savova) limenki.

Uredenje prostorija iz stava 2. ovétana mora biti i u skladu sdanovima 140., 144., 15., 149. i 158. ove
odluke.

5. Proizvodnja fermentiranih sireva
Clan 163.

Objekat za proizvodnju sira, osim prostorija zdpait mlijeka, laboratorija, prostorije za veterstar
inspekciju, prostorije za pripremu kultura za poaiginje, prostorije za uskladiStenje materijalpakovanije,
garderoba i sanitarnih prostorija, mora imati preefaoloSkom redoslijedu funkcionalno povezandnieki
opremljene prostorije:

za toplinsku obradu i pripremu mlijeka, mélera i surutke;
za izradu sira;

za soljenje sira;

za susenje sira;

za zrenje sira;

za uskladiStenje, pakovanje i otpremu praizyo

za pranje i sanitaciju opreme.

Nogok,rwdhE

Prostorija za toplinsku obradu i pripremu mlijek@ilerama i surutke mora udovoljavati uvjetima peapiim u
¢lanu 158. ove odluke.

U prostoriji za izradu sira mora biti postavljergodarajéi broj termometara i higrometara te potrebna oprema
izradena od neldajuceg materijala.

U prostoriji za soljenje sira bazeni moraju bitiadeni od nehtajuceg materijala i ozrngni u skladu s uvjetima
iz ¢lana 25. ove odluke.

Visina temperature i relativna vlaznost zraka wspygji za zrenje sira i prostoriji za uskladiStenpakovanje i
otpremu proizvoda moraju biti u skladu s tehnolpggiostupkom za proizvodnju pojedinih vrsta sira.

U prostorijama za soljenje, zrenje i uskladiStesijeva moraju biti postavljeni termometri i higrotme

Objekat mora imati prostoriju za uskladiStenje skew kojoj su postavljeni oprema zadeaje surutke, bazen
ili spremnik za surutku i pumpe za surutku.

Objekat mora imati posebnu prostoriju za pranjgSesije opreme i platna.
6. Proizvodnja topljenih sireva
Clan 164.

Objekat za proizvodnju topljenog sira mora biti ophn od ostalog dijela mljekare i mora imati porteloSkom
redoslijedu funkcionalno povezane i tetkiiopremljene prostorije:

za prihvat sirovine;

z&iséenje i pripremu sirovine;

za topljenje sira;

za pakovanje topljenog sira;

za hldenje i skladiStenje topljenog sira;

za uskladiStenje aditiva i materijala za pege;
za nejestive proizvode i konfiskat.

NogAr®WNE



Prostorija z&iS¢enje i pripremu sirovine mora imati radne stoldv&zene, vagu i opremu za transport sirovine
do uretaja za usitnjavanje.

U prostoriji za topljenje sira mora biti postavljeredaj za topljenje izréen od nehtajuegcelika i opremljen
Zivinim termometrom i termografom.

U prostoriji za pakovanje topljenog sira mora hittomatski uréaj za formiranje i pakovanje topljenog sira.

Objekat za proizvodnju topljenog sira mora imatgtorije za hldenje i uskladiStenje topljenog sira pri
temperaturi od 0°C do +2°C.

7. Proizvodnja sladoleda
Clan 165.

Objekat za proizvodnju sladoleda (miijega, vénoga, krema sladoleda itd.) mora imati prema ted&kam
redoslijedu funkcionalno povezane i tetkiiopremljene prostorije:

za toplinsku pripremu sladoledne mase;
za zrenje sladoledne mase;

za zamrzavanje i pakovanje sladoleda;
za uskladistenje i otpremu proizvoda.

APONPE

Otprema u prostoriji za toplinsku pripremu sladolednase i u prostoriji za zrenje sladoledne masamo
udovoljavati uvjetima propisanimdianovima 20., 24., 28. i 30. ove odluke.

Uredaji za pasterizaciju i httenje sladoledne mase moraju biti snabdjeveni njeinstrumentima Sto su
propisani wlanu 157. stavu 3. i 4. ove odluke.

Oprema u prostoriji za zamrzavanje i pakovanjeatth mora udovoljavati uvjetima éiana 20. ove odluke.
Clan 166.
Za uskladiStenje tekih i krutih sastojaka sladoleda objekat mora irpabistorije:

1. za uskladiStenje krutih sastojaka sladol&dge(, mlijeko u prahu, stabilizatori, emulgatamkolada,
arome, paste i sl.);

2. zauskladiStenje tekih sastojaka sladoleda (pasterizirano mlijeko, raite sirup i dr);

3. zahldenje;

4. zauskladiStenje materijala za pakovanje;

5. zaformiranje ambalaze;

6. za pripremgokolade i dodataka.

Clan 167.

Sve prostorije za hienje mlijeka i mlij€nih proizvoda moraju, po velni, odgovarati kapacitetima namjene, a
izgradnja i urdenije tih prostorija mora udovoljavati uvjetimatlana 97. ilana 102. do 104. ove odluke.

Clan 168.

Gotovi proizvodi skladiSte se u prostorije kojefgnkcionalno povezane s drugim proizvodnim progana i s
mjestom za otpremu gotovih proizvoda. &krje prostorija za uskladiStenje mora odgovaratijeai odnosno
vrsti proizvoda koji se skladiSte, u skladu s uwjet propisanim élanu 145. stavu 8. ove odluke.

Clan 169.



Mljekara u kojoj se proizvode ragiie vrste mlij&nih proizvoda mora imati pogodno lociranu prostofili
prostorije) odgovarajie veline za uskladiStenje i pripremuc@a i drugih vrsta dodataka.

Aditivi hemijske prirode (boje, arométie materije, stabilizatori i sl.) moraju se usksidi u posebnu
prostoriju. Uréenje te prostorije i uvjeti rada u njoj moraju hitskladu s&lanom 146. ove odluke.

Suhi plodovi (orasi, bademi i sl.), kafa, kakaougli dodaci moraju se uskladistiti u posebnu i sprastoriju
zaSttenu od kukaca i glodavaca, praSine i direktne oggt

SvjeZe vée i povice skladiSti se u posebnu i rastéau prostoriju. Mesni proizvodi i druge namirnice
Zivotinjskog porijekla skladiSte se u prostorijgeksu u skladu sdanom 145. i 146. ove odluke.

Clan 170.

Za smjeStaj uvjetno higijenski ispravnih proizvodara postojati posebna prostorija s rashladnorngam
odgovarajgom opremom.

Prostorija za osposobljavanje uvjetno higijensiirasnih proizvoda mora biti funkcionalno povezana s
prostorijom iz stava 1. ovaflana i opremljena potrebnim w&ima.

Izgradnja i urdenje prostorije za skupljanje nejestivih proizvo#tanfiskata mora biti u skladu sé&anom 112.
ove odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU, PRERADU | USKLADISTENJE MEDA
Clan 171.

Objekat za obradu, preradu i uskladiStenje medagil jestivih proizvoda koji za osnovu imaju medna
imati, prema n&nu rada i vrsti proizvodnje, po tehnoloSkom regedl funkcionalno povezane i tekiki
opremljene ove prostorije:

za prihvat sirovine;

za obradu, preradu i punjenje;

za uskladiStenje i otpremu gotovih proizvoda;

za sanitaciju opreme i skladiStenje sanitambéalaze:
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladistenje materijala za pakovanje.

NogkrwbdE

Uredenje prostorija iz stava 1. ovétana i oprema koja se upotrebljava pri obradi, guer uskladiStenju meda,
moraju biti u skladu sélanovima 6. do 28.dlanovima 30. do 37. ove odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU, DORADU, PRERADU | USKLADISTENJE CRIJEVA PAPKARA |
KOPITARA

Clan 172.

Objekat za obradu, doradu, preradu i uskladiStemjeva papkara i kopitara, zavisno cimu rada i vrsti
proizvodnje, mora imati po tehnoloSkom redoslijédukcionalno povezane i teldhi opremljene ove
prostorije;

za prihvat sirovine;

za obradu, doradu i preradu sirovina;

za soljenje ili suSenje;

za uskladiStenje gotovih proizvoda (premaavms procesa proizvodnje);
za pakovanje i otpremu;

za sanitaciju otpreme;

ok~ whE



7. zanejestive proizvode i konfiskat;

8. zaveterinarsku inspekciju;

9. garderobe i sanitarne prostorije;

10. za uskladistenje soli i materijala za pakjea

11. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

Uredenje prostorija iz stava 1. ovétana i oprema koja se upotrebljava pri obradi, dpnareradi i uskladiStenju
crijeva, moraju biti u skladu sganovima 6. do 28¢lanovima 30. do 37.dlanovima 94, 96, 112, 117.i 131.
ove odluke.

OBJEKTI ZA PROIZVODNJU OVITAKA ZA KOBASICE OD SIROV  INA ZIVOTINJSKOG
PORIJEKLA

Clan 173.

Objekat za izradu ovitaka za kobasice i drugihavrsesnih proizvoda od sirovina Zivotinjskog porigek
zavisno o n&nu rada i vrsti proizvodnje, mora imati po tehridom redoslijedu funkcionalno povezane i
tehnitki opremljene ove prostorije:

1. zaprihvat sirovina;

2. zaobradu i preradu sirovina;

3. zaformiranje i suSenje;

4. za uskladistenje gotovih proizvoda;

5. za pakovanje i otpremu;

6. za sanitaciju opreme;

7. zanejestive proizvode i konfiskat:

8. za veterinarsku inspekciju:

9. garderobe i sanitarne prostorije;

10. za uskladistenje materijala za pakovanje;

11. z&iséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava Weeje i opremljenost prostorija iz stava 1. ovtana
mora biti u skladu s&lanovima od 6. do 2&lanovima 30. do 37.dlanovima 112., 117.i 131. ove odluke.

OBJEKTI ZA PROIZVODNJU SIRILA
Clan 174.

Objekat za preradu siriSta i proizvodnju sirilayisao o n&inu rada i vrsti proizvodnje, mora imati po
tehnoloSkom redoslijedu funkcionalno povezane ni# opremljene ove prostorije:

za prihvat i uskladiStenje sirovina;

obradu sirista;

za susenje sirista i izradu sirila;

za pakovanje, uskladistenje i otpremu praiayo
za sanitaciju opreme;

za nejestive proizvode i konfiskat;

za veterinarsku inspekciju;

za garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladiStenje materijala za pakovanje.

©CON>UA~WNE

Uredenje i opremljenost prostorija iz stava 1. o¥tana mora biti u skladu gganovima 6. do 28&lanovima od
30. do 37. Elanovima 94., 96., 112. i 131. ove odluke.

OBJEKTI ZA HLA\ENJE ZAMRZAVANJE | USKLADISTENJE PRO  I1ZVODA ZIVOTINJSKOG
PORIJEKLA

Clan 175.



Objekt za hldenje, zamrzavanje i uskladiStenje proizvoda Ziyskiog porijekla, zavisno o deu rada i vrsti
proizvodnje, mora imati po tehnoloSkom redoslijédiokcionalno povezane i telihi opremljene ove
prostorije:

za prihvat sirovina;

za hldenje;

za zamrzavanje;

za zadrzano meso ili proizvod;

za uskladiStenje zamrznutih proizvoda;

za pakovanje i otpremu;

za sanitaciju opreme;

za nejestive proizvode i konfiskat;

. zaveterinarsku inspekciju;

10. garderobe i sanitarne prostorije;

11. za uskladiStenje materijala za pakovanje;
12. z&iSéenje i dezinfekciju prijevoznih sredstva.

©oOoNOUOA~WNE

Clan 176.
Zamrznuti pakovani i nepakovani proizvodi morajuskadistiti odvojeno.
Clan 177.

Na vanjskim zidovima prostorija za zamrzavanjeklagdiStenje zamrznutih proizvoda moraju postojati
termografi. Oni nisu potrebni ako postoji centrategistriranje temperature ovih prostorija p@mo
termopisala.

Clan 178.

Uredenje i oprema u prostorijamadlanka 174. ovog pravilnika moraju biti u skladuénovima 6. do 25.
¢lanovima 29. do 37¢lanom 97.¢lanovima 101. do 104.¢lanovima 112., 117., 120. i 131. ove odluke.

IV - ZANATSKI OBJEKTI
Clan 179.
Zanatski objekti izlana 3. stava 1. tie 2. ove odluke razvrstavaju se na objekte:

za klanje Zivotinja;

za rasijecanje i obradu mesa;

za obradu i rasijecanje mesa disilja

za preradu mesa i izradu mesnih proizvoda;

za rasijecanje i preradu ribljeg mesa;

za rasijecanje i preradu rakova, Skoljki,eu&i Zaba;

za pripremu i preradu jaja;

za obradu i preradu mlijeka;

. zapreradu i uskladistenje meda;

10. za obradu, doradu, preradu i uskladiStemjeva papkara i kopitara;
11. za proizvodnju sirila;

12. za hldenje, zamrzavanje i uskladiStenje proizvoda Ziyskiog porijekla namijenjenih ishrani ljudi.

©oOoNOTO~WNE

Clan 180.

Objekti iz¢lana 179. ove odluke, osim @m uvjetima utvidenim u¢lanovima od 6. do 37. ove odluke, moraju
udovoljavati i posebnim uvjetima propisanim ovontub@m.

OBJEKTI ZA KLANJE ZIVOTINJA



Clan 181.
Objekti za klanje zivotinja, zavisno o vrsti zivgt za klanje, n&nu rada i vrsti proizvodnje, moraju imati:

prostorije za prihvat i privremeni smjeStajatinja za klanje;

prostorije za klanje Zivotinja (papkara, kep, peradi i kuida);

prostorije za obradu Zeludaca i crijeva,;

prostorije za hienje ili zamrzavanije (ili udaje odgovarajteg kapaciteta);

prostorije za topljenje masnog tkiva i logsposobljavanje uvjetno higijenski ispravnog miadsanjem;
prostorije za nejestive proizvode i konfiskitkontejnere za prihvat nejestivih proizvodeanfiskata);
prostorije za veterinarsku inspekciju i pezbimesa na trihinele;

garderobe i sanitarne prostorije;

mjesto i uréaj zaciS¢enje i dezinfekciju prijevoznih sredstava.

©CONUA~WNE

TehnoloSka povezanost, broj, wtia i opremljenost ovih prostorija moraju odgovavasti i obimu
proizvodnije.

Clan 182.
Prostorije za prihvat i privremeni smjestaj Zivggiaa klanje odnosno depo mora imati rampu za éstov
Zivotinja, prostoriju za smjeStaj Zivotinja i progfu za smjeStaj bolesnih odnosno na oboljenjergivih
Zivotinja prema kapacitetu klanja.
Uredenje prostorija iz stava 1. ovéna mora biti u skladu sdéanom 44. ove odluke.

Clan 183.
Prostorija za klanje Zivotinja mora imati: prib@ amamljivanje; bazen za Surenje ili opremu zaaskjel kozZe;
viseti kolosijek; rugnu ili elektricnu dizalicu; opremu za klanje i obradu Zivotinjakk za ovjeSenje trupova,
polovica ili ¢etvrtina - prema vrstama zivotinja; kolica za peahvpregled Zeludaca i crijeva; posude za jestive
proizvode; posude za nejestive proizvode i konfisiaremu za pranje ruku i W&j za sanitaciju gnog alata.
ViSe vrsta zivotinja moze se klati u jednoj progtona jednoj liniji, samo u razito vrijeme.

Clan 184.

Prostorija za obradu Zeludaca i crijeva mora inggdiemu za prihvat i obradu Zeludaca i crijevareopu za
odstranjivanje sadrzaja, dovod tople i hladne vogegemu za pranje ruku i sanitaciju alata, opremtoplinsku
obradu Zeludaca i ventilacijski uia.

Uredenje i oprema iz stava 1. ovéigina moraju biti u skladu sganovima 94. i 85. ove odluke.
Clan 185.

Prostorije za hidéenje ili zamrzavanje moraju biti opremljene i ¢gae prem&lanovima 97. do 104. ove
odluke.

Za hlaienje mesa mogu se upotrebljavati idajeza hlaienje ili zamrzavanje, prema namjeni i kapacitetu
klanja, koji su smjeSteni u posebnu prostoriju.

Ako objekat raspolaZze prostorijom zadeaje, u jednom dijelu te prostorije mora postajatvojen i ogrden
prostor za zadrzano meso koji se moze zaatjuAko se za hidenje upotrebljavaju hladnjaci, mora postojati
poseban uidaj za hld@enje zadrzanog mesa.

Clan 186.



Prostorija za topljenje masnog tkiva i osposobljg@aivjetno upotrebljivog mesa mora udovoljavajetima
propisanim wlanu 106. ove odluke.

Clan 187.

Prostorija za nejestive proizvode (sporedne pralevdanja) i konfiskat treba biti u skladu s kapeiiina klanja
i mora biti urgiena i opremljena prentdanu 112. ove odluke.

Nejestivi proizvodi i konfiskat mogu se skupljati posude (kontejnere) koji se nalaze tistem dijelu kruga
objekta i mogu se zakkavati.

Clan 188.

Prostorija za veterinarsku inspekciju i pregled anes trihine mora imati sve potrebne uvjete i opreza rad
veterinarskog inspektora i @& i pribor za obavljanje pregleda mesa na tritthepremu za pranje i sanitaciju.

Clan 189.

Garderobe i sanitarne prostorije, prema broju Zepog osoblja, moraju udovoljavati uvjetima propisa u
¢lanu 36. ove odluke.

Clan 190.

Za pranjegiséenje i dezinfekciju prijevoznih sredstava mora pjat posebno izdvojeno i uteno mjesto i
uredaj odnosno oprema za pranje.

Clan 191.

Objekat za klanje peradi, osimdm uvjetima za izgradnju i udenje, mora udovoljavati uvjetima propisanim u
¢lanu 181. ove odluke, izuzevsi prostorije za obraeludaca i crijeva, topljenje masnog tkiva i lojaegled
mesa na trihine.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklane peradi motajuu skladu s odredbangtanova 77. do 86. ove odluke.
Clan 192.

Objekat za klanje kuta, osim opim uvjetima za izgradnju i uéenje, mora udovoljavati uvjetima propisanima
u¢lanu 181. ovog pravilnika, izuzevsi prostorije zaarlu Zeludaca i crijeva, topljenje masnog tkil@a i
pregled mesa na trihine.

Kunié¢i se mogu Klati i na liniji klanja i obrade peraggmo u razéito vrijeme.
Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih ké@mimoraju biti u skladu s odredbamianova 89. do 93. ove odluke.
Clan 193.

Objekat za klanje kopitara, osimd@m uvjetima za izgradnju i udenje, mora udovoljavati i uvjetima
propisanim wlanu 181. ove odluke, izuzevsi prostorije za prégiesa na trihinele.

Klanje kopitara, rasijecanje i obrada mesa i iznag@nih proizvoda kopitara mora se obavljati u posen
objektu.

Omamljivanje, klanje i obrada zaklanih kopitara enbiti u skladu s odredbanianova 51. do 59. ove odluke.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE | OBRADU MESA



Clan 194.
Objekat za rasijecanje i obradu mesa, prema wrsizyodnje i n&inu rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat mesa;

za rasijecanje i obradu;

za hldenje ili zamrzavanije ili udaje za hldenje odgovarajteg kapaciteta;

za pakovanje mesa,;

za nejestive proizvode i konfiskat (ili kojmere za prihvat nejestivih proizvoda i konfiskata)
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladiStenje materijala za pakovanje.

Nk~ wWNE

TehnoloSka povezanost, broj, \witia i opremljenost prostorija iz stava 1. ovdgna moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 195.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija &anka 194. ove odluke mora odgovarati uvjetima jg@mpm u
¢lanovima 35., 36. i 9%lanovima 102. do 104.¢clanovima 112., 120., 122., 124. i 131. ove odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU | RASIJECANJE MESA DIVLJA (I
Clan 196.
Objekat za obradu i rasijecanje mesa dévjjprema vrsti proizvodnje i g&u rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat odstrijeljene divija

za primarnu obradu trupova,;

za rasijecanje i obradu mesa;

za hldenje i zamrzavanije ili udaje za hldenje odgovarajteg kapaciteta,;
za pakovanje mesa,;

za nejestive proizvode i konfiskat odnosnivaane posude;

za veterinarsku inspekciju i pregled mesé&ihanele;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladistenje materijala za pakovanje.

©OoNOTOA~WNE

TehnoloSka povezanost, broj, \w@tia i opremljenost prostorija iz stava 1. owd@na moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 197.
Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavailana 196. ove odluke mora odgovarati uvjetima

propisanim wlanovima 35., 36. i 9%lanovima 102. do 104.danovima 112., 122., 124., 131. i 134. ove
odluke.

OBJEKTI ZA PRERADU MESA | IZRADU MESNIH PROIZVODA
Clan 198.

Objekat za preradu mesa i izradu mesnih proizvpdana vrsti proizvodnje i gau rada, mora imati ove
prostorije:

za prihvat mesa;

za hldenje i zamrzavanije ili udaje za hldenje odgovarajteg kapaciteta,;
za rasijecanje i obradu;

za soljenje i salamurenje:

AONPE



5. za masSinsku obradu i punjenje;

6. za proizvodnju masti ili topljenje loja, tapku obradu i dimljenje;
7. za uskladiStenje proizvoda;

8. zanejestive proizvode i konfiskat odnosnty@ane posude;

9. zaveterinarsku inspekciju;

10. garderobe i sanitarne prostorije;

11. za uskladistenje &@aa, aditiva i reprodukcijskog materijala.

TehnoloSka povezanost, broj, \b@tia i opremljenost prostorija iz stava 1. owd@na moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 199.
Prostorija, za primanje mesa, zavisno odnelimora biti u skladu sélanom 120. ove odluke.

Uredenje i opremljenost prostorije za témje i/ili zamrzavanje mora biti u skladu&anom 97. lanovima
102. do 104. ove odluke.

Veli¢ina, uretenje i oprema prostorije za rasijecanje i obradsamaoraju odgovarati vrsti i &iau rada i
kapacitetu proizvodnje. NajviSa dopuStena tempegiataka u ovoj prostoriji ne smije premasiti +10°C

Ako je prostorija iz stava 3. ovagana dovoljne vetiine, u njoj se moze obaviti soljenje i/ili salamujeemesa,
masinska obrada i punjenje. demje i opremljenost ove prostorije zavise o vrebipsodnje i kapacitetu, a
mora imati odvojene dijelove za rasijecanje i obratesa, smjesStaj posuda za soljenje i/ili salanjerginovine,
masinsku obradu i/ili pripremu nadjeva, punjenjéaka i daljnju obradu.

Prostorija za proizvodnju masti, toplinsku obradlinljenje mora imati odvojene dijelove za proizagd masti
(topljenje masnog tkiva, prinvat i pakovanje),rs tla se pakovana mast moze odlagati u skladiSteigot
proizvoda, toplinsku obradu (s odgovatam opremom) i dimljenje (obarenih, kuhanih ili pioajnih
proizvoda). Trajni se proizvodi moraju dimiti odeojp od drugih vrsta proizvoda.

Gotovi proizvodi skladiSte se, zavisno o vrsti,as@bnu prostoriju u kojoj su osigurani odgovatalugijensko-
tehnoloSki uvjeti (temperatura, ventilacija i dr.).

Za uskladiStenje zina, sastojaka salamure, aditiva i reprodukcijskagerijala mora postojati prostorija
odgovarajde veliine u koju se, na izdvojene dijelove odnosno nawpeiee i police odlazu ingredijencije
salamure, z&ni, aditivi, reprodukcijski materijal i materijaa palciranje. Natrijev nitrit, natrijev nitrat i
polifosfatni preparattuvaju se u zakliganim posudama pod kontrolom veterinarske inspekcije

Uredenje i opremljenost prostorija za nejestive prodevokonfiskat te veterinarsku inspekciju, garderob
sanitarnih prostorija mora biti u skladu&anovima 35., 36. i 112. ove odluke.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE | PRERADU RIBLJEG MESA
Clan 200.
Objekt za rasijecanje i preradu ribljeg mesa, prerst proizvodnje i néinu rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat svjeze ulovljene ili zamrznuteetib

za rasijecanje, obradu i konfekcioniranje;

za pakovanje;

za hldenje i zamrzavanije;

za soljenje i salamurenje;

za punjenje, toplinsku obradu i dimljenje;

za termostatiranje konzervi;

za uskladiStenje gotovih proizvoda;

za nejestive proizvode i konfiskat odnosnivaane posude;

©OoNTOA~WNE



10. za veterinarsku inspekciju;
11. garderobe i sanitarne prostorije;
12. za uskladistenje &aa, aditiva, ulja i materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, \aitia i opremljenost prostorija iz stava 1. owdgna moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 201.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavailana 200. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 35., 36. i 9€lanovima 102. do 104lanovima 112., 122., 124., 131., 137., 141., 142.,
144.i 145. klanu 151. stavu 1. ove odluke.

OBJEKTI ZA RASIJECANJE | PRERADU RAKOVA, SKOLJKI, P UZEVA | ZABA
Clan 202.

Objekat za rasijecanje i preradu rakova, Skoljuzqva i Zaba, prema vrsti proizvodnje &in@ rada, mora imati
ove prostorije:

1. zaprihvat sirovine:

2. zarasijecanje, obradu i konfekcioniranje;

3. zahldenje i zamrzavanije;

4. zapunjenje i pakovanje;

5. za konzerviranje i toplinsku obradu;

6. za uskladistenje gotovih proizvoda;

7. zanejestive proizvode i konfiskat odnosntvya@ane posude;
8. za veterinarsku inspekciju;

9. garderobe i sanitarne prostorije;

10. za uskladistenje @aa i materijala za pakovanje.

TehnoloSka povezanost, broj, \witia i opremljenost prostorija iz stava 1. owd@na moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 203.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavaitana 202. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 35., 36. i 97¢lanovima 102. do 104¢Janovima 112., 122.,124.,131., 141., 142. i 146.
i ¢lanu 151. stav 1. ove odluke.

OBJEKAT ZA PRIPREMU | PRERADU JAJA
Clan 204.
Objekat za prihvat i preradu jaja, prema vrsti pvodnje i ndinu rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat, sortiranje, lampiranje i privremeuskladiStenje;
za razbijanje jaja i skupljanje bjelanjkauinfanijka;

za hldenje i zamrzavanije;

za pakovanje i uskladistenje proizvoda;

za skupljanje i preradu ljuske;

za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladiStenje materijala za pakovanje.

©CONOTWN -

TehnoloSka povezanost, broj, \atia i opremljenost prostorija iz stava 1. ovdgna moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.



Clan 205.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavattana 204. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 35., 36. i 97¢lanovima 102. do 104.¢lanovima 131., 142. i 154. ove odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU | PRERADU MLIJEKA
Clan 206.
Objekat za obradu i preradu mlijeka, prema vrsiizwodnje i n&inu rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat mlijeka, prihvat i sanitaciju pdsgi

za toplinsku obradu, punjenje i pakovanje;

za soljenje ili zrenje ili suSenje ili dimtj;

za uskladistenje proizvoda;

za nejestive proizvode i konfiskat odnosnivaane posude;
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladistenje materijala za pakovanje.

N> A WNE

TehnoloSka povezanost, broj, wtia i opremljenost prostorija iz stava 1. ovdgna mora odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 207.

Prostorija za prihvat mlijeka mora biti opremljesdgovarajdim uredajima za prihvat mlijeka i prihvat i
sanitaciju posuda. Ako je prostorija dovoljno veliki odvojenim dijelovima te prostorije moze sewitgpo
odreienom tehnoloSkom redoslijedu, i toplinska obradmjgnje i pakovanije.

Za izradu fermentiranih proizvoda (kiselog mlijel@gurta, sireva i dr.), prema vrsti i kapacitetoipvodnje
mora postojati inkubacijska prostorija (ili termaiski urelaj) za zrenje, prostorija (ili udaj) za hlaenje, prema
zahtjevima tehnoloSkih postupaka, te prostorijasidadiStenje proizvoda, s odgovaijo termickim rezimima
i potrebnom opremom.

Ako se pri izradi proizvoda koristi dim, prostorga dimljenje mora biti izdvojena od ostalih prazwih
prostorija.

Clan 208.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavailana 202. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 35., 36., 112. i 131. ove odluke.

OBJEKTI ZA PRERADU | USKLADISTENJE MEDA
Clan 209.
Objekat za preradu i uskladiStenje meda, premammsizvodnje i ndinu rada, mora imati ove prostorije:
za prihvat meda, prihvat i sanitaciju ambajaz
za preradu, punjenje, pakovanje i uskladjétproizvoda;
za nejestive proizvode i konfiskat odnosniv@ane posude;

za veterinarsku inspekciju
garderobe i sanitarne prostorije.

agrwdE

TehnoloSka povezanost, broj, \witia i opremljenost prostorija iz stava 1. owd@na moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.



Clan 210.

Prostorija za prihvat mora biti opremljena odgoyadian uredajima za primanje meda, prihvat i sanitaciju
posuda. Ako je prostorija dovoljno velika, u odvoja dijelovima te prostorije moZe se obaviti, pogedgnom
tehnoloSkom redoslijedu, prerada i punjenje.

Gotovi proizvodi skladiSte se u posebnu prostdiljlkomoru) s odgovarajtim termickim rezimom i
potrebnom opremom.

Clanak 211.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavaitana 207. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 35., 36. i 112. ove odluke.

OBJEKTI ZA OBRADU, DORADU, PRERADU | USKLADISTENJE CRIJEVA PAPKARA |
KOPITARA

Clan 212.

Objekat za obradu, doradu, preradu i uskladiStemjeva papkara i kopitara prema vrsti proizvodnjecinu
rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat sirovina, prihvat i sanitaciju aatd¥e;

za obradu, doradu i preradu;

za soljenje i suSenje;

za uskladiStenje i otpremu proizvoda;

za nejestive proizvode i konfiskat odnosnivaane posude;
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladiStenje soli i materijala za pakgwan

N>R~ WNE

TehnoloSka povezanost, broj, \w@tia i opremljenost prostorija iz stava 1. owd@na moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 213.

Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavailana 212. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 19. do 28¢lanovima 30. do 37.dlanovima 94. i 96. ove odluke.

OBJEKTI ZA PROIZVODNJU SIRILA
Clan 214.
Objekat za proizvodniju sirila, premadirau rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat sirovine, prihvat i sanitaciju aatdze;

za obradu sirista, izradu sirila i pakovamjeizvoda;

za nejestive proizvode i konfiskat odnosnivaa@ne posude:
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije;

za uskladiStenje materijala za pakovanje.

ok whE

TehnoloSka povezanost, broj, \atia i opremljenost prostorija iz stava 1. ovdgna moraju odgovarati vrsti i
obimu proizvodnje.

Clan 215.



Izgradnja, urdenje i opremljenost prostorija iz stavailana 214. ove odluke mora udovoljavati uvjetima
propisanim wlanovima 17. do 28¢lanovima 30. do 37.dlanovima 94. i 96. ove odluke.

OBJEKTI ZA HLA\ENJE, ZAMRZAVANJE | USKLADISTENJE PR OIZVODA ZIVOTINJSKOG
PORIJEKLA NAMIJENJENIH ISHRANI LJUDI

Clan 216.

Objekat za hldenje, zamrzavanije i uskladiStenje proizvoda ziyskiog porijekla namijenjenih ishrani ljudi,
prema vrsti sirovine i rignu rada, mora imati ove prostorije:

za prihvat sirovine;

za hldenje;

za zadrZzano meso ili proizvod;

za zamrzavanije i uskladiStenje zamrznutilieponla;
za veterinarsku inspekciju;

garderobe i sanitarne prostorije.

o0~ LNE

TehnoloSka povezanost, broj, \btia i opremljenost prostorija iz stava 1. ovidgna moraju udovoljavati
uvjetima propisanim dlanovima 35., 36. i 97¢&lanovima 101. do 104.danu 119. ove odluke.

V - OBJEKTI (PROSTORIJE) U DOMAINSTVU
Clan 217.
Objekti (prostorije) u dom@nstvu izélana 3. stava 1. tée 3. ove odluke razvrstavaju se na objekte:

1. za sabiranje, obradu mlijeka i izradu ndliji;n proizvoda;
2. zaobradu i preradu meda;
3. zasabiranje, sortiranje i pakovanje jaja.

Clan 218.

Objekti (prostorije) u dom@nstvu izélana 217. ove odluke ne mogu biti u sklopu stantbenbstorija, a ulaz u
radne prostorije objekta ne moze biti kroz dvorgenainstva.

Clan 219.
Objekti (prostorije) u domanstvu iz¢lana 217. ove odluke, zavisno o vrsti i obimu pvoudnje, moraju imati:

1. zidove i podove izd@ne od vodootpornog materijala, svijetle boje tlglapovrsina, koji se lako higijenski
odrZavaju;

2. vrataiprozore za8éne od ulaska kukaca i glodavaca;

3. rasvjetu koja u prostoriji osigurava difuzrijednaenu svjetlost odgovaraja jakosti;

4. opremu od materijala koji ne ugeStetno na proizvode, koja odgovara tehnologiizwodnje i n&inu rada
i koja se moze lak®istiti, prati i sanitirati;

5. uréaj za hlaenje koji omogdava uskladiStenje sirovina ili proizvoda na tempaialo +10°C;

6. posebno udeni sanitarntvor (kupaonicu i zahod) i ormar za radnu édjéobltu;

7. higijenski ispravnu vodu i toplu vodu, dag¢ za pranje ruku i opremu za pranje i sanitacijsytla i pribora;
8. neposredan odvod otpadnih voda iz oprenpoidsih povrSina i uvjete za prihvat otpadnih vodiaektno u

kanalizaciju ili septiku jamu);

9. posude (kontejnere) ili posebno z&Sta mjesta za srée i otpatke.

VI - PRIJELAZNE | ZAVRSNE ODREDBE

Clan 220.



Postojéi objekti u kojima se kolju Zivotinje, obdaje, prerduje i skladiSte proizvodi Zivotinjskog porijekla
namijenjeni za javnu potroSnju, moraju udovoljitietima propisanim ovom odlukom najkasnije do
31.12.2006.godine.

U objektima iz stava 1. ovagana, koji u zadanom roku, ne budu ugklai s uvjetima koji su propisani ovom
odlukom, ne smije se obavljati klanje zZivotinjayatta, prerada i uskladiStenje proizvoda Zivotingsgorijekla
namijenjenih ishrani ljudi.

Clan 221.

Ured je duZan u saradnji sa entitetima dier Distriktom, u roku od 60 dana od stupanja nasrave odluke
propisati visinu i n&in naplate naknade za troSkove komisije za pregfgekta.

Clan 222.

Na dan stupanja na snagu ove odluke prestaje Yaawilnik o uvjetima kojima moraju udovoljavatijekti za
klanje zivotinja, obradu, preradu i skladiStenjeiproda zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni list SFRBroj
53/89) i Pravilnik o uvjetima kojima moraju udowlfpti objekti za klanje zivotinja iz uvoza ("Slutibéist
SFRJ". broj 53/89) objavljeni u "Sluzbenim novinaRederacije BiH", br. 2/92 i 13/94 i Pravilnik ojaetima
koje moraju da ispunjavaju objekti za klanje Zingdj obradu, preradu i uskladiStenje proizvoda thiyskog
porijekla, i Pravilnik o uslovima koje moraju dgismjavaju klanice za klanje Zivotinja iz uvoza,abjeni u
"Sluzbenom glasniku Republike Srpske", broj 21/95.

Clan 223.

Ova odluka stupa na snagu osmog dana od danajolgajd u "Sluzbenom glasniku BiH", a objavé se i u
sluzbenim glasilima entiteta i 8o Distrikta Bosne i Hercegovine.

VM broj 58/05
8. marta 2005. godine
Sarajevo



