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Smjernice za provedbu odredenih odredbi
Uredbe (EZ) br. 852/2004

o higijeni hrane

Ovaj je dokument sastaviljen iskljucivo u svrhu informiranja. Europska komisija nije
donijela niti na bilo koji nac¢in odobrila ovaj dokument.

Europska komisija ne jamci toc¢nost iznesenih informacija i ne prihvacéa odgovornost
za njihovu upotrebu. Korisnici bi stoga trebali poduzeti sve nuine mjere opreza prije
uporabe ovih informacija, koje upotrebljavaju iskljucivo na vilastiti rizik.



SVRHA OVOG DOKUMENTA

Ovaj je dokument namijenjen prije svega poduze¢ima za poslovanje s
hranom 1 nadleznim tijelima te mu je svrha dati smjernice o provedbi novih
zahtjeva u pogledu higijene hrane te o temama koje su s tim povezane.

NAPOMENA

Ove smjernice nisu konacne te ¢e se azurirati da bi se uzeli u obzir iskustvo 1
informacije drzava c¢lanica, nadleZznih tijela, poduzeca za poslovanje s
hranom i Komisijina Ureda za hranu i veterinarstvo.




1.

uvoD

Uredba (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane® (dalje u tekstu ,,Uredba”) donesena je
29. travnja 2004. Njome se utvrduju op¢i higijenski zahtjevi koje moraju
postovati poduzeca za poslovanje s hranom u svim fazama prehrambenog lanca.
Komisija je od donoSenja Uredbe zaprimala zahtjeve za razjaSnjenje niza njezinih
aspekata. Ovim se dokumentom nastoji odgovoriti na te zahtjeve.

Komisijina Glavna uprava za zdravlje i potroSace odrzala je niz sastanaka sa
strunjacima iz drZava Clanica kako bi se ispitala brojna pitanja povezana s
provedbom Uredbe i postigao konsenzus o njima.

Radi transparentnosti Komisija je poticala i raspravu s dionicima kako bi se
razli¢itim socioekonomskim skupinama omogucéilo iznoSenje misljenja. U tu je
svrhu organizirala sastanak s predstavnicima proizvodaca, industrije, trgovine i
potrosaca kako bi raspravljali o pitanjima povezanima s provedbom Uredbe.

Smatralo se da bi takve sastanke i rasprave trebalo nastaviti uzimajuéi u obzir
iskustvo ste¢eno punom primjenom Uredbe od 1. sije¢nja 2006.

Treba napomenuti da ovim smjernicama nisu obuhvaéena pitanja koja se odnose
na neuskladenost nacionalnog zakonodavstva s Uredbom te ¢e se ona i1 dalje
rjesavati u skladu s ustaljenim postupcima Komisije.

Cilj je ovog dokumenta pomoci svim dionicima u prehrambenom lancu da bolje
razumiju Uredbu te da je pravilno i ujednaceno primjenjuju. Medutim, ovaj
dokument nema sluzbeni pravni status te u sluc¢aju spora krajnju nadleznost za
tumacenje prava ima Sud Europske unije.

Za cjelovito razumijevanje razlicitih aspekata Uredbe (EZ) br. 852/2004 bitno je
poznavati i druge dijelove zakonodavstva Zajednice, a posebno nacela i definicije
iZ:

e Uredbe (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a o utvrdivanju
op¢ih nacela i1 uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za
sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u podru&jima sigurnosti hrane’ (koja
se naziva 1,,0p¢i propisi o hrani”),

e Uredbe (EZ) br.882/2004 Europskog parlamenta 1 Vije¢a od
29. travnja 2004. o sluzbenim kontrolama koje se provode radi provjeravanja
postivanja propisa o hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti
Zivotinja®,

e Uredbe Komisije (EZ) br.2073/2005 od 15. studenoga 2005. o
mikrobioloskim kriterijima za hranu4, i

e Uredbe Komisije (EZ) br.2074/2005 od 5. prosinca 2005. o utvrdivanju
provedbenih mjera za odredene proizvode na temelju Uredbe (EZ)
br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a i za organizaciju sluzbenih
kontrola na temelju Uredbe (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i Vijeca
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i Uredbe (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeca, odstupanju od
Uredbe (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca i o izmjeni uredbi
(EZ) br. 853/2004 i (EZ) br. 854/2004°.

Za Uredbu (EZ) br. 178/2002 pripremljene su zasebne smjernice.

(Vidjeti http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/quidance/index_en.htm)
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3.1.

OBVEZE SUBJEKATA U POSLOVANJU SHRANOM

Uredbu moraju provoditi poduzec¢a za poslovanje s hranom koja moraju osigurati
pravilnu provedbu svih zahtjeva kako bi se osigurala sigurnost hrane.

Poduzeca za poslovanje s hranom koja rukuju hranom Zzivotinjskog podrijetla moraju,
osim Uredbe (EZ) br.852/2004, provoditi i odgovarajuce zahtjeve Uredbe (EZ)
br. 853/2004.

PODRUCJE PRIMJENE

Primarna proizvodnja

Uredba obuhvaca primarnu proizvodnju.
Primarna proizvodnja definirana je u ¢lanku 3. stavku 17. Uredbe (EZ) br. 178/2002:

Lprimarna proizvodnja” znaci proizvodnja, obradivanje ili uzgoj primarnih
proizvoda, ukljucujuci zetvu, berbu ili pobiranje plodova, muznju i uzgoj Zivotinja
prije klanja. To ukljucuje i lov i ribolov i sakupljanje divljih plodova i biljaka.
Pravila koja se primjenjuju na primarnu proizvodnju utvrdena su u dijelu A
poglavlju I. tocki 1. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 852/2004.

Dio A poglavlje I. tocka 1. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 852/2004 obuhvaca i sljedece
postupke koji su povezani s primarnom proizvodnjom:

e prijevoz, skladiStenje 1 rukovanje primarnim proizvodima na mjestu proizvodnje,
pod uvjetom da se time bitno ne mijenjanju svojstva tih proizvoda,

e prijevoz zivih Zivotinja, ako je to potrebno za ostvarenje ciljeva ove Uredbe, i

e ako se radi o proizvodima biljnog podrijetla i proizvodima ribarstva: prijevoz u
svrhu isporuke primarnih proizvoda, ¢ija se svojstva nisu bitno promijenila, od
mjesta proizvodnje do objekta.

Stoga se pojam ,,primarna proizvodnja” u ovim smjernicama treba shvatiti kao
primarna proizvodnja koja ukljucuje te povezane djelatnosti.



,Primarna proizvodnja” pojam je kojim se opisuju aktivnosti na poljoprivrednom
gospodarstvu ili sli¢noj razini i obuhvaca, medu ostalim:

e proizvodnju ili uzgoj biljnih proizvoda kao Sto Zzitarice, voce, povrce i za¢insko
bilje, kao i njihov prijevoz na poljopriviednom gospodarstvu, skladistenje
proizvoda i rukovanje njima na poljoprivrednom gospodarstvu (bez bitne
promjene njihovih svojstava) te njihov daljnji prijevoz u objekt,

e proizvodnju ili uzgoj zivotinja koje se upotrebljavaju za proizvodnju hrane na
poljoprivrednom gospodarstvu te sve aktivnosti koje su s tim povezane, kao i
prijevoz zivotinja koje se upotrebljavaju za proizvodnju hrane na sto¢nu trznicu
ili u klaonicu ili prijevoz zivotinja s jednog poljoprivrednog gospodarstva na
drugo,

e proizvodnju i uzgoj puzeva na poljoprivrednom gospodarstvu i njihov moguci
prijevoz u objekt za preradu ili na trznicu,

e muznju i skladiStenje mlijeka na poljoprivrednom gospodarstvu,
e proizvodnju 1 prikupljanje jaja u prostorima proizvodaca, ali ne i1 postupke
pakiranja jaja,

e ribolov, rukovanje proizvodima ribarstva (bez bitne promjene njihovih
svojstava) na plovilima (isklju¢uju¢i brodove hladnjace i1 brodove tvornice) te
njihov prijevoz u prvi objekt (ukljucujuci prostore za drazbu) na kopnu. To
ukljucuje ribolov, rukovanje ribom ulovljenom u slatkim vodama (rijekama,
jezerima) i njezin prijevoz,

e proizvodnju, uzgoj i izlov riba u uzgajalistima te njihov prijevoz u objekt,

e proizvodnju, uzgoj, ponovno polaganje i izlov zivih $koljkasa te njihov prijevoz
u otpremni centar, centar za prociS¢avanje ili objekt za preradu,

e branje gljiva i bobiCastog voca te sakupljanje puzeva itd. u prirodi i njihov
prijevoz u objekt.

Napomene o primarnoj proizvodnji:

e Opca pravila o primarnoj proizvednji utvrdena su u Prilogu I. Uredbi (EZ)
br. 852/2004. Osim toga, detaljnija pravila za odredenu hranu (npr. sirovo
mlijeko, Zzivi Skoljkasi) utvrdena su Uredbom (EZ) br. 853/2004 (vidjeti
odjeljak 3.7. smjernica o provedbi odredenih odredbi Uredbe (EZ) br. 853/2004 o
higijeni hrane zivotinjskog podrijetla).

e Proizvodi ribarstva ¢ija svojstva nisu bitno promijenjena: vidjeti smjernice
navedene u tocki 3.7.

o Centri za pakiranje jaja: u skladu s definicijama i zahtjevima novih pravila o
higijeni hrane, centri za pakiranje jaja (¢ak 1 kad se nalaze na poljoprivrednom
gospodarstvu na kojem se odvija proizvodnja) ne smatraju Sse primarnom
proizvodnjom.

e Sabirni centri za mlijeko: nakon $to se sirovo mlijeko isporuci s poljoprivrednog
gospodarstva, ono viSe nije na razini primarne proizvodnje. Sabirni centri za
mlijeko u kojima se mlijeko skladiSti nakon isporuke s poljoprivrednog




gospodarstva i prije otpreme u objekt za preradu mlijeka ne smatraju se
primarnom proizvodnjom.

Med i ostali proizvodi pcelarstva: sve se pcelarske aktivnosti moraju smatrati
primarnom proizvodnjom. To ukljucuje drzanje pcela (Cak i ako ta aktivnost
ukljucuje drzanje koSnica na mjestu udaljenom od objekta pcelara), prikupljanje
meda te njegovo centrifugiranje 1 pakiranje 1/ili ambalaziranje u objektu pcelara.
Ostale radnje izvan objekta pcelara (npr. centrifugiranje  1/ili
pakiranje/ambalaziranje meda), ukljucujuci radnje koje se u ime pcelara obavljaju
u zajednickim objektima (npr. zadrugama), ne mogu se smatrati primarnom
proizvodnjom.

Brodovi _hladnjace i brodovi tvornice: pojam ,primarna proizvodnja” ne
obuhvaca rukovanje proizvodima ribarstva, njihovo skladiStenje i prijevoz na
brodovima hladnja¢ama i brodovima tvornicama.

Proizvodnja klica:

Osim ovih smjernica, Komisija je donijela i niz zakonodavnih mjera koje se
odnose na odobravanje objekata za proizvodnju klica, sljedivost, uvozne uvjete i
mikrobioloske kriterije.

I. Smjernice za proizvodnju klica:

— u skladu s dijelom A poglavljem II. to¢kom 2. i poglavljem II. to¢kom 5.
podto¢kom (e) Priloga ., subjekti u poslovanju s hranom trebali bi skladistiti
sjeme za klijanje u odgovaraju¢im uvjetima koji spreavaju Stetne promjene na
njemu i $tite ga od kontaminacije. Klice bi u svim fazama proizvodnje i
distribucije trebalo zastititi od svake kontaminacije koja bi hranu mogla uciniti
neprikladnom za prehranu ljudi. Trebali bi se provoditi odgovarajuéi postupci za
suzbijanje Stetnika i za sprec¢avanje pristupa domacih Zivotinja mjestima na kojima
se hrana priprema, na kojima se njome rukuje ili je se skladisti,

— u skladu s dijelom A poglavljem II. to¢kom 5. podtockom (b) Prilogal. te
preporukama EFSA-e, subjekti u poslovanju s hranom trebali bi oprati sjeme
vodom za piée neposredno prije klijanja. Vodu upotrijebljenu za pranje sjemena ne
bi se smjelo ponovno upotrijebiti u proizvodnji klica,

— u skladu s dijelom A poglavljem II. to¢kom 5. podto¢kom (c) Priloga I., uporabu
vode za pice kao prvog izvora vode za namakanje trebalo bi smatrati nuznim pri
proizvodnji klica kako bi se izbjegla kontaminacija,

— u skladu s preporukama EFSA-e, subjekti u poslovanju s hranom trebali bi se
pobrinuti da se klice ¢uvaju rashladene od zavrSetka proizvodnje do stavljanja na
trziste, ukljucujudi i tijekom prijevoza.

I1. Osobna higijena:

U skladu s dijelom A poglavljem II. to¢kom 5. podto¢kom (d) Priloga I., subjekti u
poslovanju s hranom trebali bi se pobrinuti da osoblje koje rukuje klicama bude u
dobrom zdravstvenom stanju i da prode izobrazbu o rizicima za zdravlje. To se
posebno odnosi na osoblje koje proizvodi ili ubire klice, koje bi trebalo odrzavati
visok stupanj osobne ¢isto¢e te nositi prikladnu, Cistu i, prema potrebi, zaStitnu
odjecu. Nijednoj osobi koja boluje od bolesti §to se moze prenijeti hranom ili koja
je nositelj takve bolesti, kao ni osobama koje imaju, na primjer, inficirane ozljede,
kozne infekcije i1 rane ili proljev ne bi se smjelo dopustiti da u bilo kakvom



svojstvu rukuju sjemenom i klicama ili ulaze u prostor u kojemu se rukuje hranom,
ako postoji bilo kakva moguc¢nost izravne ili neizravne kontaminacije. Svaka takva
osoba koja radi u poduzecu za poslovanje s hranom koje proizvodi klice i koja bi
mogla lako do¢i u doticaj s hranom trebala bi subjektu u poslovanju s hranom
odmabh prijaviti svoju bolest ili simptome i, po moguénosti, njihove uzroke.

[11. Prijevoz:

U skladu s dijelom A poglavljem II. to¢kom 5. podtockama (a) i (b) Priloga l.,
prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se upotrebljavaju za prijevoz hrane trebali
bi se redovito Cistiti 1 odrzavati u dobrom stanju kako bi se hrana zaStitila od
kontaminacije te bi, prema potrebi, trebali biti tako osmiSljeni i izvedeni da
omogucuju odgovarajuée ¢iS¢enje i/ili dezinfekciju. Posude u vozilima i/ili
spremnici ne bi se smjeli upotrebljavati za prijevoz bilo ¢ega drugog osim hrane
ako to moze dovesti do kontaminacije.

3.2. Primarni proizvodi

Primarni proizvodi definirani su u ¢lanku 2. stavku 1. tocki (b) Uredbe (EZ)
br. 852/2004 kako slijedi:
»primarni proizvodi” znaci proizvodi primarne proizvodnje, ukljucujuci proizvode
tla, stoCarstva, lova i ribolova.

Primarni proizvodi ukljucuju medu ostalim:
e proizvode biljnog podrijetla, npr. Zitarice, voce, povrce, zaCinsko bilje, gljive,
proklijalo sjeme;

e proizvode zivotinjskog podrijetla, npr. jaja, sirovo mlijeko, med, proizvode
ribarstva, zive SkoljkaSe;

e proizvode biljnog ili zivotinjskog podrijetla koji su ubrani ili prikupljeni u
prirodi, npr. gljive, bobiCasto voce, puzeve itd.




3.3.

3.4.

3.5.

Napomene o primarnim proizvodima:
¢ SvjeZe meso nije primarni proizvod jer je dobiveno nakon klanja.

e Proizvodi_ribarstva ostaju primarni proizvodi i nakon Klanja, iskrvarenja,
uklanjanja glave, uklanjanja utrobe, uklanjanja peraja, rashladivanja i stavljanja u
spremnike za prijevoz na razini primarne proizvodnje. Proizvodi koji su rezultat
daljnjeg rukovanja proizvodima ribarstva (npr. filetiranja, vakuumskog pakiranja
itd.) nisu primarni proizvodi.

,»Male koli¢ine” primarnih proizvoda iz ¢lanka 1. stavka 2. to¢ke (c) Uredbe

Uredba se ne primjenjuje na male koli¢ine primarnih proizvoda kojima proizvodaé
izravno opskrbljuje krajnjeg potrosaca ili lokalni maloprodajni objekt koji izravno
opskrbljuje krajnjeg potrosaca.

Op¢enito, pojam ,,male koli¢ine” trebao bi biti dovoljno Sirok da omoguci, medu
ostalim:

e poljoprivrednicima da prodaju primarne proizvode (povrée, voce, jaja, Sirovo
mlijeko® itd.) izravno krajnjem potrosacu, npr. na poljoprivrednom gospodarstvu
ili na lokalnoj trznici, lokalnim maloprodajnim trgovinama za izravnu prodaju
krajnjem potroSacu te lokalnim restoranima.

e pojedincima koji sakupljaju proizvode u prirodi, kao $to su gljive i bobicasto
voce, da isporucuju te proizvode izravno krajnjem potroSacu ili lokalnoj
maloprodajnoj trgovini za izravnu prodaju krajnjem potrosacu te lokalnim
restoranima.

U skladu s ¢lankom 1. stavkom 3. Uredbe (EZ) br. 852/2004, na drzavama ¢lanicama
je da preciznije definiraju pojam malih koli¢ina ovisno o lokalnoj situaciji te da u
okviru nacionalnog prava utvrde pravila koja su nuzna za jamcenje sigurnosti hrane
(pristup koji se temelji na procjeni rizika).

Opéenito, pravila koja u okviru nacionalnog prava utvrde drzave ¢lanice u pogledu
malih koli¢ina iz ¢lanka 1. stavka 2. tocke (c) trebala bi omoguciti daljnju primjenu
postojecih praksi, pod uvjetom da se njima osigurava postizanje ciljeva Uredbe.

Prekogranic¢no trgovanje malim koli¢inama primarnih proizvoda

Clankom 1. stavkom 3. Uredbe zahtijeva se od drzava ¢&lanica da u okviru
nacionalnog prava utvrde pravila kojima se ureduje opskrba malim koli¢inama
primarnih proizvoda kojima proizvoda¢ opskrbljuje krajnjeg potrosaca ili lokalne
maloprodajne objekte.

Takva opskrba katkad moze biti prekograni¢na, posebno ako se poljoprivredno
gospodarstvo proizvodaca nalazi u blizini granice s drZavama ¢lanicama.

Nacionalna pravila koja treba donijeti u skladu s ¢lankom 1. stavkom 3. Uredbe (EZ)
br. 852/2004 moraju biti u skladu s opéim pravilima Ugovora, a posebno s njegovim
¢lancima 28., 29. 1 30.

Prerada primarnih proizvoda na poljoprivrednom gospodarstvu

Primarni proizvodi mogu se preradivati na poljoprivrednom gospodarstvu, npr.
sirovo mlijeko preraduje se u sir, iz voca se cijedi sok. Ti postupci nisu obuhvaceni

Na temelju ¢lanka 10. stavka 8. Uredbe 853/2004, drzave ¢Elanice mogu donijeti nacionalne propise
kojima se zabranjuje ili ogranicava stavljanje na trziste sirovog mlijeka koje je namijenjeno za izravnu
prehranu ljudi;



3.6.

aktivnostima koje su navedene kao primarna proizvodnja te se stoga na njih
primjenjuju zahtjevi u pogledu higijene hrane iz Priloga Il. Uredbi, a kad je rijeé o
hrani Zivotinjskog podrijetla, i odgovarajuci zahtjevi iz Uredbe (EZ) br. 853/2004.

Primjeri:
e Priprema voénog soka na poljoprivrednom gospodarstvu

Ako poljoprivredno gospodarstvo upotrebljava vlastite proizvode ili dio vlastitih
proizvoda (npr. jabuke) za proizvodnju voénog soka u svojim prostorima, takvo
poljoprivredno gospodarstvo prelazi razinu primarne proizvodnje. Djelatnost
proizvodnje voénog soka treba smatrati djelatnoS¢u nakon primarne proizvodnje
te se stoga na nju primjenjuju odgovarajuci zahtjevi iz Uredbe (EZ) br. 852/2004.

e Proizvodnja sira na poljoprivrednom gospodarstvu

Sir nastaje preradom sirovog ili termic¢ki obradenog mlijeka. Stoga sir nije
primarni proizvod, ¢ak ni ako je proizveden na poljoprivrednom gospodarstvu.
Proizvodnja sira na poljoprivrednom gospodarstvu stoga mora ispunjavati
odgovarajuc¢e zahtjeve u pogledu higijene hrane koji su utvrdeni Uredbom (EZ)
br. 852/2004 i Uredbom (EZ) br. 853/2004.

Napomene:

1. Maloprodaja (tj. rukovanje hranom i/ili njezina prerada te skladistenje na
mjestu prodaje ili isporuke krajnjem potroSacu) opcenito je iskljucena iz
podrudja primjene Uredbe (EZ) br. 853/2004. To znadi da ako se sir proizvodi i
prodaje u cijelosti na poljoprivrednom gospodarstvu ili lokalnoj trinici (npr.
tiednoj trZnici, poljoprivrednoj trinici itd.) krajnjim potroSacima, te se aktivnosti
mogu provoditi u skladu s odgovarajuéim zahtjevima utvrdenima Uredbom (EZ)
br. 852/2004, posebno njezinim Prilogom IL, pri ¢emu ne moraju ispunjavati
zahtjeve Uredbe (EZ) br. 853/2004, osim zahtjeva za sirovo mlijeko. Prema
potrebi, morat ¢e se osigurati i uskladenost s nacionalnim mjerama koje su
donesene u okviru nacionalnog prava u driavi c¢lanici na temelju clanka 1.
stavka 3. tocke (c) Uredbe (EZ) br. 853/2004.

2. Kako bi se omogudila prerada na poljoprivrednom gospodarstvu i ocuvale
tradicionalne metode proizvodnje, driave ¢lanice mogu uvesti nacionalne mjere
kojima se odgovarajuéi infrastrukturni zahtjevi prilagodavaju u skladu s
postupkom koji je u tu svrhu utvrden u ¢lanku 13. Uredbe (EZ) br. 852/2004 i
¢lanku 10. Uredbe (EZ) br. 853/2004, ako se tradicionalne metode ne mogu
provoditi u skladu sa zahtjevima koji su utvrdeni tim uredbama.

Jaja i primarna proizvodnja

Uzimajuci u obzir definiciju primarne proizvodnje iz Clanka 3. stavka 17 Uredbe
178/2002 te dio A poglavlje I. toc¢ku 1. Prilogal. Uredbi 852/2004, primarna
proizvodnja jaja ukljucuje rukovanje jajima, tj. njihovo sakupljanje i prijevoz iz
jednog objekta u drugi te skladiStenje jaja na mjestu proizvodnje, pod uvjetom da se
time bitno ne mijenjaju njihova svojstva. Pakiranje jaja na mjestu proizvodnje ili u
zasebnom objektu za pakiranje nije obuhvaceno aktivnostima primarne proizvodnje.
Te aktivnosti stoga moraju ispunjavati odgovarajuce zahtjeve iz Priloga Il. Uredbi
(EZ) br. 852/2004, odjeljka X. Priloga Ill. Uredbi (EZ) br. 853/2004 te ¢lanka 116. i
Priloga XIV. Uredbi (EZ) br. 1234/2007 o uspostavljanju zajednicke organizacije
poljoprivrednih trziSta i o posebnim odredbama za odredene poljoprivredne
proizvode.
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3.7.

3.8.

3.9.

Na razini primarne proizvodnje primarni proizvodi mogu se prevoziti,
skladistiti i njima se moZe rukovati pod uvjetom da se time bitno ne mijenjaju
njihova_svojstva [vidjeti dio A poglavlje I. to¢ku 1. podtocku (a) Priloga l.
Uredbi].

Kako bi ih se moglo bolje prezentirati, primarni proizvodi se na razini primarne
proizvodnje ¢esto podvrgavaju postupcima kao §to su:

e pakiranje bez daljnje obrade,
e pranje povréa, uklanjanje liS¢a s povréa, sortiranje voca itd.,
e suSenje zitarica,

e Kklanje, iskrvarenje, uklanjanje utrobe, uklanjanje peraja, rashladivanje i pakiranje
ribe,

e centrifugiranje meda radi uklanjanja saca.

Takvi se postupci moraju smatrati uobiajenim rutinskim postupcima na razini
primarne proizvodnje te se zbog njih ne smije zahtijevati da se, uz zahtjeve koji se
ve¢ primjenjuju na primarnu proizvodnju, moraju ispunjavati odredeni dodatni
zahtjevi u pogledu sigurnosti hrane.

S druge strane, postoji vjerojatnost da ¢e odredeni postupci koji se provode na
poljoprivrednom gospodarstvu, npr. guljenje krumpira, rezanje mrke, pakiranje salate
u vrecice primjenom plinova za pakiranje ili uklanjanje plinova za pakiranje,
prouzrociti promjene na proizvodima i/ili pojavu novih opasnosti za hranu. Ti se
postupci ne mogu smatrati uobicajenim rutinskim postupcima na razini primarne
proizvodnje ili postupcima koji su povezani s primarnom proizvodnjom.

Povremeno rukovanje hranom te pripremanje, skladiStenje i serviranje hrane
koje provode fizi¢ke osobe

Postupci kao $to su povremeno rukovanje hranom te pripremanje, skladiStenje i
serviranje hrane koje provode fizicke osobe na dogadajima kao $to su crkveni,
Skolski ili seoski sajmovi nisu obuhvacéeni podru¢jem primjene Uredbe. To je jasno
navedeno u uvodnoj izjavi 9. Uredbe (EZ) br. 852/2004. U drugoj se reéenici navodi:

., Pravila Zajednice trebala bi se primjenjivati jedino na poduzeca, pri cemu se pod
pojmom poduzeéa podrazumijeva odredena kontinuiranost djelatnosti i odredeni
stupanj organizacije”.

Izraz ,,poduzece” ukljucen je u definiciju ,,poduzeca za poslovanje s hranom” (u
skladu s ¢lankom 3. stavkom 2. opéih propisa o hrani (Uredba (EZ) br. 178/2002),
»poduzeée za poslovanje s hranom” mora biti ,,poduzece”). Osobe koje rukuju
hranom, pripremaju je, skladiste ili serviraju povremeno i u manjem opsegu (npr. na
crkvenim, Skolskim ili seoskim sajmovima ili u drugim situacijama kao S§to su
organizirani dobrotvorni dogadaji na kojima sudjeluju pojedinci dobrovoljci i na
kojima se katkad priprema hrana) ne mogu se smatrati ,,poduze¢ima” te stoga ne
podlijezu zahtjevima zakonodavstva Zajednice o higijeni.

Poduzeca za poslovanje s hranom i prodaja putem interneta

Neka poduzeéa nude svoju robu na prodaju putem interneta. lako se u Uredbi takva
trgovina izri¢ito ne navodi, ta su poduzeca obuhvacena definicijom ,,poduzeca za
poslovanje s hranom” te se na njih primjenjuju odgovarajuci zahtjevi propisa o hrani.
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5.1.

5.2.

IZRAZI ,AKO JE TO POTREBNO /| PREMA POTREBI”, ,AKO JE TO
PRIKLADNO?”, ,,ODGOVARAJUCE” | ,,DOVOLJNO/DOSTATNO”.

Kada se u prilozima Uredbi upotrebljavaju izrazi ,,ako je to potrebno / prema potrebi”,
,»ako je to prikladno”, ,,odgovarajuée” ili ,,dovoljno/dostatno”, u prvom je redu subjekt u
poslovanju s hranom taj koji odlucuje je li neki zahtjev potreban, prikladan, odgovarajuci
ili dovoljan za postizanje ciljeva Uredbe (EZ) 852/2004.

Pri odlucivanju o tome je 1i neki zahtjev potreban, prikladan, odgovarajuci ili dovoljan za
postizanje ciljeva Uredbe, trebalo bi uzeti u obzir svojstva hrane i njezinu predvidenu
upotrebu.

Subjekt u poslovanju s hranom moZze opravdati svoj odabir na temelju postupaka koji se
temelje na nacelima HACCP-a ili na temelju operativnih postupaka svojeg poduzeca.
Isto tako, vodici za dobru praksu iz ¢lanka 7. Uredbe mogu pruziti korisne smjernice i
informacije o tome koja je najbolja praksa u sluajevima kada se upotrebljavaju izrazi
»ako je to potrebno / prema potrebi”, ,,ako je to prikladno”, ,,odgovarajuce” i
,dovoljno/dostatno”.

FLEKSIBILNOST

Op¢i kontekst

Uredbom se utvrduju nacela koja trebaju primjenjivati sva poduzeca za poslovanje s
hranom. Kako bi se osiguralo da za specificne situacije budu dostupna rjesenja
kojima se ne ugrozava sigurnost hrane, Uredbom je predvidena fleksibilnost. U tu
svthu drzave clanice mogu donijeti nacionalne mjere kojima se prilagodavaju
zahtjevi utvrdeni u odredenim prilozima Uredbi. Cilj je nacionalnih mjera:

e omoguciti nastavak primjene tradicionalnih metoda proizvodnje, prerade i
distribucije hrane, ili

e odgovoriti na potrebe poduzeca za poslovanje s hranom, a nalaze se u regijama u
kojima postoje posebna geografska ogranicenja.

e U ostalim sluCajevima one se primjenjuju jedino na izgradnju, izvedbu i
opremanje objekata.

Radi transparentnosti, drzave Clanice koje Zele donijeti nacionalne mjere o tome
obavjes¢uju Komisiju i ostale drzave Clanice (vidjeti ¢lanak 13. stavak 5. Uredbe
(EZ) br. 852/2004). Komisija i ostale drzave ¢lanice imaju pravo podnijeti svoje
primjedbe. Ako te primjedbe dovode do razli€itih stajaliSta, predmet se upucuje na
odlucivanje Stalnom odboru.

Tradicionalne metode proizvodnje

U drzavama clanicama hrana se moze proizvoditi u skladu s dugogodisnjom
tradicijom c¢ija je sigurnost dokazana, ali koja nije uvijek u cijelosti u skladu s
odredenim tehnickim zahtjevima Uredbe. Uredbom se priznaje potreba za
zadrzavanjem tih tradicionalnih metoda proizvodnje koje su dokaz kulturne
raznolikosti Europe te se stoga predvida fleksibilnost koja je potrebna poduzecima za
poslovanje s hranom.

U okviru ovog dokumenta ne namjerava se utvrditi popis tradicionalnih metoda
proizvodnje koje se primjenjuju u drzavama c¢lanicama. Na nadleznim je tijelima da
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5.3.

6.

6.1.

6.2.

poduzmu potrebne inicijative ili da poduzmu mjere u vezi s mogucim zahtjevima za
fleksibilnost koje podnesu poduzec¢a za poslovanje s hranom.

HACCP i fleksibilnost

Metodologija HACCP fleksibilna je po samoj svojoj prirodi jer se temelji na
ogranicenom skupu nacela i postupaka kojima se podupire cilj osiguravanja
sigurnosti hrane, ne obvezuju¢i pri tom poduzeca za poslovanje s hranom da postuju
pravila ili provode postupke koji nisu bitni za posebne okolnosti njihove djelatnosti
ili im nisu prilagodeni.

Vodici za dobru higijensku praksu i za primjenu nacela HACCP-a koje izraduju sami
sektori prehrambene djelatnosti na nacionalnoj razini ili na razini Zajednice trebali bi
pomo¢i poduzeé¢ima za poslovanje s hranom u provedbi postupaka koji se temelje na
HACCP-u i prilagodeni su znac¢ajkama njihove proizvodnje.

Komisija je izdala smjernice u kojima se objasnjavaju glavne moguénosti
fleksibilnosti u pogledu provedbe postupaka koji se temelje na HACCP-u.

REGISTRIRANJE | ODOBRAVANJE OBJEKATA

Sto u praksi znaéi registracija objekata?

Clankom 6. stavkom 2. Uredbe (EZ) br. 852/2004 propisuje se da svaki objekt
subjekta u poslovanju s hranom mora biti registriran kod nadleznog tijela.

Svrha je registracije omoguciti nadleznim tijelima u drzavama c¢lanicama da znaju
gdje se nalaze objekti i koje su njihove djelatnosti kako bi se mogle provesti sluzbene
kontrole kad god nadlezno tijelo procijeni da su potrebne, a u skladu s op¢im
nacelima utvrdenima u ¢lanku 31. Uredbe (EZ) br. 882/2004, kojim se od nadleznih
tijela u drzavama c¢lanicama zahtijeva da uspostave postupke koje subjekti u
poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje moraju slijediti pri podnoSenju zahtjeva
za registraciju.

Registracija bi trebala biti jednostavan postupak u kojem se nadlezno tijelo
obavjescuje o adresi objekta i djelatnosti koja se provodi. Ako su te informacije veé
dostupne iz drugih izvora, npr. registracije u svrhu zaStite okoliSa ili zdravlja
zivotinja ili u druge administrativne svrhe, mogu se iskoristiti i u svrhu higijene
hrane.

Neka su poduzeca specijalizirana za trgovinu hranom (posrednici). lako mozda
organiziraju kretanje hrane medu dobavlja¢ima ili do trgovaca na malo, ne moraju
nuzno rukovati hranom, pa ¢ak ni skladistiti je u svojim prostorima (koji zapravo
mogu biti samo ured). Medutim, ako odgovaraju definiciji ,,poduzeca za poslovanje s
hranom” 1 ,,subjekta u poslovanju s hranom”, na njih se primjenjuje zahtjev u
pogledu registracije.

Odobravanje objekata

Pravo Zajednice propisuje da odredeni objekti u kojima se rukuje hranom
zivotinjskog podrijetla moraju biti odobreni kako bi mogli svoje proizvode stavljati
na trziSte. Za viSe informacija vidjeti odjeljak 4. smjernica o provedbi odredenih
odredbi Uredbe (EZ) br. 853/2004 o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla.
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6.3.

Odobravanje objekata u skladu s nacionalnim pravom

Uredba omogucuje drzavama clanicama da zahtijevaju odobrenje objekata u
poslovanju s hranom za koje prema pravu Zajednice (ukljuc¢ujué¢i Uredbu (EZ)
br. 853/2004) nije potrebno odobrenje.

Ako drzave Clanice primjenjuju taj postupak, pravo Zajednice ne propisuje obvezu
upotrebe identifikacijske oznake niti na bilo koji nacin ograni¢ava stavljanje na
trziSte hrane iz objekata koji podlijeZu nacionalnom postupku odobrenja.

VODICI ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU | ZA PRIMJENU NACELA
HACCP-A

Clanci od 7. do 9. Uredbe predvidaju izradu vodiéa za dobru higijensku praksu i za
primjenu nacela HACCP-a.

Iako su dobrovoljan instrument, takvi vodi¢i omogucuju sektorima prehrambene
djelatnosti (na razini primarne proizvodnje i nakon nje) da detaljnije opisu na koji
nacin subjekti mogu ispunjavati zakonske zahtjeve koji su opcenitije formulirani u
Uredbi.

Novim pravilima o higijeni hrane utvrduje se niz zahtjeva koji:

e subjektu u poslovanju s hranom ostavljaju prostora za slobodno odlucivanje: stoga
su u Uredbi uvedeni izrazi ,,ako je to potrebno / prema potrebi”, ,,ako je to
prikladno”, ,,odgovaraju¢e” ili ,,dovoljno/dostatno” (npr. ,,mora biti osiguran
odgovarajuci broj umivaonika za pranje ruku” ili ,, ¢iS¢enje i dezinfekcija opreme
moraju se obavljati dovoljno cdesto da se izbjegne svaka opasnost od
kontaminacije”), ili

e formulirani su kao cilj koji treba posti¢i, pri ¢emu subjekt u poslovanju s hranom
mora osigurati nacin postizanja cilja (npr. kad je rije¢ o termickoj obradi u
hermetic¢ki zatvorenim spremnicima, ,,svaki postupak obrade mora sprijeciti
kontaminaciju proizvoda tijekom postupka.”)

Vodici za dobru praksu koristan su alat koji subjektima u poslovanju s hranom pomaze
pri:

e odlucivanju o tome je li odredeni zahtjev potreban, prikladan, odgovarajuéi ili
dovoljan, npr. u njima moze biti navedeno koji je odgovarajuci broj umivaonika, i

e odredivanju naCina postizanja ciljeva utvrdenih u Uredbi, npr. u njima moze biti
navedeno koliko bi ¢esto trebalo Cistiti 1 dezinficirati opremu.

Moze biti korisno ako vodiéi sadrzavaju i postupke kojima se mora osigurati pravilna
provedba Uredbe, kao Sto su:

e postupci za spreavanje unosenja opasnosti na razini primarne proizvodnje,
e postupak za Cis¢enje 1 dezinfekciju objekata poduzeca za poslovanje s hranom,
e postupak za suzbijanje Stetnika, 1

e postupak kojim se osigurava ispunjavanje zahtjeva za izradu postupaka koji se
temelje na HACCP-u.
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8.

8.1.

8.2.

DOKUMENTACIJA

Uredbom se utvrduje da subjekti u poslovanju s hranom moraju, u skladu s
postupcima koji se temelje na HACCP-u, uspostaviti dokumentaciju primjerenu
vrsti i velicini poduzeéa.

lako to nije propisano Uredbom, dobra praksa za subjekte u poslovanju s hranom

moze biti i uspostava druge dokumentacije koja bi mogla pomoc¢i u postizanju ciljeva
Uredbe. Pri uspostavi takve dokumentacije subjekti u poslovanju s hranom mogu
uzeti u obzir sljedece elemente.

Dokumentacija o strukturnim zahtjevima

Dokumentacija se moze odnositi na strukturne zahtjeve kako bi se pobliZze objasnili
op¢i zahtjevi i1z Uredbe, kao $to su:

zahtjev iz poglavlja II. tocke 1. podtoc¢aka (a) i (b) Priloga Il. kojim se propisuje
da podne povrsine i zidovi moraju biti ,,od nepropusnog, neupijajuceg, perivog i
neotrovnog materijala, osim ako subjekti u poslovanju s hranom mogu dokazati
nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni materijali primjereni” i1 zahtjev iz
podtocke (f) kojim se propisuje da povrSine opcenito moraju biti od ,,glatkog,
perivog i neotrovnog materijala otpornog na koroziju, osim ako subjekti u
poslovanju s hranom mogu dokazati nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni
materijali primjereni”,

zahtjev iz poglavlja III. tocke 2. podtocke (b) Priloga Il. kojim se propisuje da
povrSine koje dolaze u doticaj s hranom moraju biti od ,,glatkog, perivog i
neotrovnog materijala otpornog na koroziju, osim ako subjekti koji posluju s
hranom mogu dokazati nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni materijali
primjereni’.

Dokumentacija o operativnim zahtjevima
Dokumentacija se moze odnositi na operativne zahtjeve, kao sto su:

zahtjev iz poglavlja IX. tocke 4. Priloga IL.: ,,Moraju se provoditi odgovarajuci
postupci za suzbijanje Stetnika”,

potreba da se opravdaju odabiri u vezi s izrazima ,,ako je to potrebno / prema
potrebi”, ,,ako je to prikladno”, ,,odgovarajucée” ili ,,dovoljno/dostatno”,

postupci 1 evidencije koji se temelje na nacelima HACCP-a.
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8.3.

9.

9.1.

9.2.

Navedena ¢e dokumentacija zajedno Ciniti operativne postupke koji su vazan
element u osiguravanju sigurnosti hrane.

Postoje razne moguénosti uspostave navedene dokumentacije:

e vodi¢i za dobru praksu mogu sadrzavati dio potrebne dokumentacije ili svu
potrebnu dokumentaciju,

e poduzeca za poslovanje s hranom mogu odluditi uspostaviti ad hoc dokumentaciju
primjerenu svojoj situaciji,
e U okviru postupaka koji se temelje na HACCP-u (uzimajuci u obzir fleksibilnost

potrebnu poduzeéima za poslovanje s hranom, posebno malim poduze¢ima).

Dokumentacija moZze biti u obliku rezultata laboratorijskih ispitivanja, izvjes¢a o
suzbijanju Stetnika, rezultata mjerenja temperature te u obliku navoda iz literature,
dokumentacije koju je dostavio dobavlja¢ gradevnog materijala itd.

TEHNICKA PITANJA (PRILOZI)

Termicka obrada (poglavlje XI. Priloga I1.)

Kad je rije¢ o termickoj obradi hrane koja se stavlja na trziSte u hermeticki
zatvorenim posudama, Uredbom se od subjekata u poslovanju s hranom zahtijeva da
primjenjuju postupak termicke obrade koji je u skladu s nekom medunarodno
priznatom normom. Takve su norme utvrdene u Codexu Alimentariusu, npr.:

e Kodeks higijenske prakse za mlijeko i mlijecne proizvode (CAC/RCP 57-2004),

e Preporuceni medunarodni kodeks higijenske prakse za konzerviranu hranu slabije
kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979,
rev. 2 (1993)),

e Kodeks higijenske prakse za asepticki obradenu i pakiranu hranu slabije kiselosti
(CAC/RCP 40-1993),

e Preporuceni medunarodni kodeks higijenske prakse za konzerviranu ribu
(CAC/RCP 10-1976).

Izobrazba (poglavlje XII. Priloga 11.)
Izobrazba je vazan nacin osiguravanja uc¢inkovite primjene dobre higijenske prakse.

Izobrazba iz poglavlja XII. Priloga II. Uredbi trebala bi biti razmjerna zada¢ama
osoblja u pojedinom poduzecu za poslovanje s hranom te primjerena poslu koji se
treba obaviti.

Izobrazba se mozZe provoditi na razliite naine: unutar poduzeca, organiziranjem
te€ajeva, putem informativnih kampanja koje provode strukovne organizacije ili
nadleZna tijela, s pomoc¢u vodica za dobru praksu itd.

Kad je rije€ o izobrazbi u podru¢ju HACCP-a za osoblje u malim poduzecima, vazno
je imati na umu da bi ta izobrazba trebala biti razmjerna veli¢ini i vrsti poduzeca te
biti povezana s nacinom primjene HACCP-a u predmetnom poduzeéu za poslovanje
s hranom. Ako se upotrebljavaju vodi¢i za dobru higijensku praksu i za primjenu
nacela HACCP-a, cilj izobrazbe trebao bi biti upoznavanje osoblja sa sadrzajem tih
vodi¢a. Ako je utvrdeno da se u odredenom poduzecu za poslovanje s hranom
sigurnost hrane moze posti¢i provedbom preduvjetnih zahtjeva, izobrazbu bi trebalo
prilagoditi toj situaciji.
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9.3.

9.4.

Prijevoz (poglavlje IV. Priloga I1.)

Moraju se uspostaviti odgovarajuéi prijevozni sustavi kako bi se osiguralo da pri
dostavi hrana i dalje bude sigurna i prikladna za prehranu ljudi.

Kad je rije¢ o prijevozu hrane u obliku tekuéine, granula ili praska, koja je u rasutom
stanju (tj. hrana bez ambalaze ili nepakirana hrana koja je u izravnom doticaju s
povrsinom prijevozne jedinice i atmosferom), Uredbom se zahtijeva od subjekata u
poslovanju s hranom da upotrebljavaju prijevozna sredstva namijenjena iskljucivo toj
SVISI.

Taj je zahtjev propisan jer postoje ¢vrsti dokazi da kod takve hrane, zbog njezine
prirode, postoji ve¢i rizik do kontaminacije ako se prevozi u vozilima ili
spremnicima koji su se prije toga upotrebljavali u druge svrhe. Taj rizik ostaje i
nakon ¢iS¢enja tih prijevoznih sredstava.

S obzirom na to da izraz ,,u obliku granula” moze znaciti ,,u granuliranom obliku” ili
,»u obliku zrna”, dostavljeno je viSe zahtjeva za pojasnjenje tog izraza. Opcenito bi
bilo logi¢no ograniciti taj zahtjev na hranu koja je nakon prerade poprimila svojstva
granulata (npr. Secer) ili na oljusteno, oprano ili pripremljeno zrnje koje ¢e se prije
prodaje krajnjem potrosacu pakirati/ambalazirati. Stoga bi trebalo iskljuciti primarne
proizvode kao Sto su Zitarice koje se, prije nego $to budu prikladne za prehranu ljudi,
moraju nakon zetve dodatno pripremiti, uz preradu ili bez nje.

Cista voda (Prilog 1. i poglavlje V1. Priloga I1.)

U vise dijelova uredbi o higijeni predvideno je da subjekti u poslovanju s hranom po
mogucnosti upotrebljavaju ¢istu vodu.

Ako se u okviru primarne proizvodnje rukuje ribom ili zivim Skoljkasima, mora se
upotrebljavati voda za pice ili Cista voda (Cista morska voda ili slatka voda sli¢ne
kakvoce) kako bi se sprijecila kontaminacija:
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o "Subjekti u poslovanju s hranom koji se bave uzgojem, skupljanjem ili lovom
Zivotinja ili koji proizvode primarne proizvode Zivotinjskog podrijetla moraju, ako
Jje to prikladno, poduzimati sljedece mjere: [....] (d) koristiti vodu za pice ili Cistu
vodu kad god je potrebno da bi se sprijecila kontaminacija;” (dio A, poglavlje Il.
tocka 4. podtocka (d) Priloga I. Uredbi (EZ) 852/2004);

Slicne su odredbe utvrdene 1 za rukovanje proizvodima ribarstva ili Zzivim
Skoljkasima koji nisu dio primarne proizvodnje:

e ,Cista se voda moze upotrebljavati za cjelovite proizvode ribarstva.
Cista morska voda moze se upotrebljavati za Skoljkase, bodljikase, plastenjake i
morske puzeve; Ccista se voda moze upotrebljavati i za vanjsko pranje.
Ako se upotrebljava cista voda, moraju se osigurati odgovarajuci uredaji i
postupci za opskrbu, kako bi se osiguralo da takva upotreba ne bude izvor
kontaminacije hrane.” (poglavlje VII. tocka 1. podtocka (b) Priloga Il. Uredbi
(EZ) 852/2004);

o [...] cista morska voda moze se koristiti za rukovanje i pranje proizvoda
ribarstva, proizvodnju leda koji se koristi za rashladivanje proizvoda ribarstva i
brzo hladenje rakova i mekusaca nakon kuhanja” (odjeljak VIII. tocka 3.
podtocka (c) Priloga I11. Uredbi (EZ) br. 853/2004).

Napomene o uvjetima upotrebe Ciste vode:

Tijekom primarne proizvodnje i pri daljnjem rukovanju proizvodima ribarstva ili
zivim $koljkasima nakon primarne proizvodnje moraju se poduzeti mjere kojima se
osigurava da upotrijebljena cista voda nije izvor kontaminacije za proizvode
ribarstva ili zive SkoljkaSe. Subjekti moraju provoditi postupke za pracenje i
dokumentiranje sigurnosti/kvalitete vode. Te se mjere moraju ukljuciti u postupke
koji se temelje na HACCP-u ako se ¢ista voda treba upotrijebiti u bilo kojoj fazi
nakon primarne proizvodnje.

Zadaca je nadleznog tijela provjeriti jesu li postupci koje su razvili subjekti dovoljni i
provode li se pravilno te se uvjeriti da ne predstavljaju rizik za potroSace.

¢ Pri odlu¢ivanju o upotrebi takve vode i/ili pri razvoju postupaka koji se temelje
na nacelima HACCP-a subjekti u poslovanju s hranom trebali bi posvetiti
pozornost razli¢itim aspektima, na primjer:

o lispitivanju sastava vode (uklju¢uju¢i moguée kontaminante, npr. kemijske,
mikrobioloske, toksicne alge itd.) na mjestu dotoka te moguéim promjenama
sastava (sezonski ucinci, istjecanja zbog oborina itd.) kako bi se osiguralo da
voda ne sadrZzava mikroorganizme, $tetne tvari ili otrovne morske planktone u
koli¢inama koje mogu izravno ili neizravno utjecati na sigurnost hrane,

o procjeni ucinaka prirodnih ili umjetnih izvora kontaminacije te moguéim
zaStitnim mjerama za njihovo rjeSavanje (rije¢no usée, jaruzanje itd.),

o opisu sustava za proizvodnju vode (obnovu vode, prociS¢avanje itd.),
skladiStenje 1 distribuciju.

e Kada upotrebljavaju takvu vodu, subjekti u poslovanju s hranom moraju
osigurati da ona nije izvor kontaminacije za proizvode ribarstva ili Zive Skoljkase.
To se moze postic¢i na razliite nacine, kao $to su:

o crpljenje vode namijenjene proizvodnji Ciste vode na mjestu na kojem se moze
sprije¢iti kontaminacija vode, izbjegavanje onecis¢enih podrucja, crpljenje
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9.5.

9.6.

vode iz dubine, crpljenje vode na udaljenim podru¢jima). To moze biti
dovoljno za plovila koja djeluju na otvorenim vodama,

o primjena sustava za prociSéavanje voda kako bi se osiguralo ispunjavanje
zahtjeva kojima mora udovoljavati ¢ista voda. Taj sustav moze ukljucivati fazu
zadrzavanja Cestica, nakon koje slijede faza adsorpcije i faza dezinfekcije, i/ili

o drugi odgovarajuci postupci.

Vodici za dobru praksu mogu biti primjeren alat koji subjektima u poslovanju s
hranom pomaze u utvrdivanju tih metoda kako bi osigurali da upotrijebljena Cista
voda nije izvor kontaminacije za proizvode ribarstva.

Prostori u kojima se posluje s hranom (poglavlje I. Priloga 11.)

Pojam ,,prostori u kojima se posluje s hranom” nije ogranicen na prostorije u kojima
se rukuje hranom ili u kojima se ona preraduje. On osim toga i kad je to primjenjivo
ukljucuje 1 njithovu neposrednu okolicu u krugu poduzeca za poslovanje s hranom.

Sve zahtijevane radnje moraju se provoditi u krugu poduzeéa za poslovanje s
hranom, osim ako je odredeno druk¢ije (npr. u sluzbeno odobrenim prostorima za
pranje vozila).

Visokotla¢na prerada (HPP)

Visokotla¢na prerada tehnologija je prerade hrane u kojoj se na krutu ili tekucu hranu
primjenjuje visoki tlak radi poboljSanja razine njezine sigurnosti, a u nekim
slucajevima i njezinih organoleptickih svojstava i kvalitete.

HPP se temelji na nacelu da se broj bakterija moze smanjiti kombiniranjem topline i
tlaka tijekom odredenog vremenskog razdoblja. Ako se taj proces odvija pod
atmosferskim tlakom, rije¢ je o toplinskoj obradi (primjerice pasterizaciji), a kada se
tlak poveca rije¢ je o visokotlatnoj preradi. Ako je cilj smanjiti bakterijsko
opterecenje, visokotlaéna prerada uglavnom se provodi na sobnoj temperaturi pod
tlakom jacine od 400 do 600 megapaskala (MPa), iako se, ovisno o sastavu
proizvoda, zbog ucinka tlaka temperatura proizvoda u tlacnoj komori moze povecati
za od 3 do 6 °C za svako povecanje tlaka od 100 MPa.

HPP se primjenjuje uglavnom kada je rije¢ o pretpakiranim sokovima, umacima,
proizvodima ribarstva, mesnim proizvodima i gotovim obrocima.

Odobrenje visokotla¢ne prerade

Kada se upotrebljava za smanjenje bakterijskog optere¢enja, HPP se smatra fizickim
(uz pomo¢ tlaka) nacinom za smanjenje kontaminacije. Ne podlijeze odobrenju na
razini EU-a. Drzave ¢lanice mogu odluciti je 1i potrebno prethodno odobrenje. Ako
drzava cClanica zeli regulirati uporabu tog postupka, o tome bi najprije trebala
obavijestiti’ Komisiju te ostale drzave &lanice. Bez obavijesti o odredenim uvjetima
uporabe pretpostavlja se da je HPP odobren.

U kontekstu Uredbe o novoj hrani® odredeni postupak ne smatra se novim samo zato
Sto je nedavno uveden. Proizvod nastao visokotlatnom preradom bit ¢e podlozan

Na temelju postupka obavje$éivanja utvrdenog Direktivom (EU) 2015/1535 Europskog parlamenta i
Vije¢a od 9. rujna 2015. o utvrdivanju postupka pruzanja informacija u podruéju tehni¢kih propisa i
pravila o uslugama informacijskog drustva (SL L 241, 17.9.2015).

Uredba (EU) 2015/2283 Europskog parlamenta i Vije¢a od 25. studenoga 2015. o novoj hrani, o
izmjeni Uredbe (EU) br. 1169/2011 Europskog parlamenta i Vijeca i o stavljanju izvan snage Uredbe
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odobrenju u skladu sa zakonodavstvom o novoj hrani samo ako novi postupak utjece
na sastav ili strukturu hrane tako da mijenja njezinu nutritivnu vrijednost,
metabolizam ili razinu nepozeljnih tvari. Ne ocekuje se da ¢e hrana podlijegati
odobrenju u okviru Uredbe o novoj hrani samo zato Sto je koriStena visokotla¢na
prerada, unato¢ Cinjenici da su pri njezinu uvodenju bili odobreni ,pasterizirani

pripravci na bazi voca proizvedeni visokotlaénom obradom™®.

Uskladenost s opéim zakonom 0 hrani

Subjekti u poslovanju s hranom koji razmatraju upotrebu samostalnih objekata za
visokotlaénu preradu u skladu s &lancima od 17. do 19. Uredbe (EZ) br. 178/2002"
moraju osigurati da njihova hrana ispunjava zahtjeve propisa o hrani relevantne za
njihove aktivnosti te provjeriti jesu li ti zahtjevi ispunjeni u svim fazama postupka.

To ukljucuje:
e osigurati da hrana ispunjava relevantne zahtjeve propisa o hrani
e provjeriti jesu li ti zahtjevi ispunjeni

e osigurati odgovaraju¢u sljedivost, ukljuuju¢i postovanje pravila 0
identifikacijskim oznakama pojasnjenima u nastavku, te sustave za opoziv.

Higijenska pravila

Svi bi subjekti u poslovanju s hranom koji razmatraju primjenu visokotlacne prerade
u skladu s &lankom 6. Uredbe (EZ) br. 852/2004" trebali o toj djelatnosti barem
obavijestiti svoje nadzorno nadlezno tijelo.

Primjena visokotlacne prerade na hranu zivotinjskog podrijetla, za koju su zahtjevi
utvrdeni u Prilogu III. Uredbi (EZ) br. 853/2004", prije pocetka bilo kakve obrade
podlijeze odobrenju objekta u tu svrhu. U slucajevima kada se visokotlatnom
preradom obraduje isklju¢ivo druga hrana, ukljucuju¢i mjesSovite proizvode koji
sadrzavaju samo preradene proizvode zivotinjskog podrijetla, potrebna je samo
registracija.

Definicija pojma ,prerada” u Uredbi (EZ) br.852/2004 odnosi se na svako
djelovanje koje bitno mijenja pocetni proizvod. Navedeni primjeri ne ukljucuju
visokotla¢nu preradu, ali uklju¢uju zagrijavanje (npr. pasterizaciju). Popis primjera
nije iscrpan, a s obzirom na to da je ucinak na vecinu matrica hrane vrlo sli¢an
zagrijavanju (ali uzrokovan razli¢itim uvjetima u pogledu tlaka/temperature/trajanja),
visokotlacna prerada s ciljem dekontaminacije trebala bi se smatrati preradom.
Samostalni objekti za visokotla¢nu preradu moraju biti odobreni kao postrojenje za
preradu ako (djelomi¢no) rade s hranom zivotinjskog podrijetla.

10

11

12

(EZ) br.258/97 Europskog parlamenta i Vijeca i Uredbe Komisije (EZ) br. 1852/2001 (SL L 327,
11.12.2015., str. 1.-22.).

Tablica 1. Priloga Provedbenoj uredbi Komisije (EU) br. 2017/2470.

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od 28. sije¢nja 2002. o utvrdivanju op¢ih
nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka
u podrugjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1.2.2002., str. 1.).

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29.travnja 2004. o higijeni hrane
(SL L 139, 30.4.2004., str. 1.).

Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o utvrdivanju odredenih
higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog podrijetla (SL L 139, 30.4.2004., str. 55.).
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U slucaju obrade svjezeg mesa, proizvod postaje mesni pripravak ako se nakon
prerade nije promijenila unutarnja struktura migi¢a™, primjerice kada je promjena
samo povrsna, a unutarnju se strukturu misi¢a ne moze vizualno ili histoloski
razlikovati od neobradenog svjezeg mesa. Ako se struktura miSi¢a promijeni u
cijelom komadu mesa, ono postaje mesni proizvod.

Ucinkovitost obrade visokotlanom preradom ovisi o primijenjenom tlaku, trajanju,
temperaturi, vrsti prehrambene matrice i ciljnom organizmu. Stoga je validacija
proizvodnog postupka u okviru postupaka temeljenih na nacelima HACCP u Uredbi
(EZ) br.852/2004. kljuna za ocjenjivanje stupnja smanjenja bakterijskog
opterecenja.

U pogledu identifikacijske oznake™ (ID) u samostalnim postrojenjima za
visokotla¢nu preradu hrane Zivotinjskog podrijetla (npr. pretpakiranih mesnih ili
mlijecnih proizvoda), sljedeci se pristup smatra u skladu s tockom A podto¢kama 1. i
2. odjeljka 1. Priloga Il. Uredbi (EZ) br. 853/2004: Pravni zahtjevi dopustaju
proizvodacu da stavi svoju identifikacijsku oznaku na cjelokupno
pakiranje/ambalazu koju ¢e poslati u postrojenje za visokotlaénu preradu, a:

o ako se nakon obrade proizvod izravno iz postrojenja za visokotla¢nu preradu $alje
trgovcu na malo, bez daljnje obrade proizvoda, identifikacijska oznaka mora se staviti
na pakovinu namijenjenu potrosacu,

o ako se nakon obrade proizvod Salje u drugi objekt (npr. ako se vraca proizvodacu),
identifikacijska oznaka postrojenja za visokotlatnu preradu moze se staviti na
cjelokupno pakiranje ili ambalazu, a drugo postrojenje (posljednje u procesu
rukovanja) trebalo bi na pakovinu namijenjenu potrosacu staviti svoju identifikacijsku
oznaku (ako to nije ucinjeno prije visokotlacne prerade).

Po mogucénosti treba postojati samo jedna identifikacijska oznaka, a na etiketi se
treba nalaziti identifikacijska oznaka posljednjeg subjekta koji je rukovao
proizvodom. Na etiketu se mogu staviti i identifikacijska oznaka postrojenja za
visokotlacnu preradu i ona proizvodaca, sve dok je potpuno jasno tko je ucinio Sto.

Sluzbene kontrole visokotla¢ne prerade

Sluzbene kontrole koje provode nadlezna tijela u postrojenjima za visokotla¢nu

preradu trebale bi biti usmjerene na najvaznije zahtjeve koje subjekti u poslovanju s

hranom moraju ispuniti, a koji su pojasSnjeni u ovom odjeljku. Posebnu pozornost,

osim zahtjevima iz Uredbe (EU) 2017/625 o sluzbenim kontrolama®?, treba posvetiti

provjeri:

e prakti¢ne primjene zahtjeva sljedivosti, posebice u samostalnim postrojenjima za
visokotlacnu preradu,

e odobrenja objekta, uklju¢uju¢i njegovu djelatnosti u podrucju visokotlacne
prerade, kada je to potrebno,

e dokumentiranih dokaza o validaciji proizvodnog postupka koje mora predati
subjekt u poslovanju s hranom, a potrebna je i trajna provjera validiranog
postupka u okviru postupaka temeljenih na na¢elima HACCP,

13
14

Vidjeti definiciju mesnog pripravka iz to¢ke 1.15. Priloga I. Uredbi (EZ) br. 853/2004.
Vidjeti Prilog 1., odjeljak I. (A) Uredbe (EZ) br. 853/2004.
Do 14. prosinca 2019. primjenjuju se Uredbe (EZ) br. 882/2004 i br. 854/2004.
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¢ uskladenosti sa zahtjevima o mikrobioloSkim kriterijima,
¢ uskladenosti s identifikacijskim oznakama.

Ostalo zakonodavstvo o sigurnosti hrane

Jasno je da je na visokotlacnu preradu primjenjivo bilo koje drugo relevantno
zakonodavstvo u podrucju sigurnosti hrane (ostale odredbe uredbi o higijeni (EZ)
br. 852/2004, 853/2004 1 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji), Uredba (EZ)
br. 1935/2004 o materijalima i predmetima koji dolaze u dodir s hranom, ...).
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