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European

SaZetak

Trziste proklijalih sjemenki EU-a vrlo je specijalizirani niSni segment trzista svjezih proizvoda s
otprilike 120 profesionalnih proizvodnih objekata diljem EU-a. Nakon krize izazvane EHEC-om
2011. i objavljivanja EFSA-ina ,Znanstvenog misljenja o opasnosti koju predstavljaju bakterija
Escherichia coli koja stvara toksin shiga (STEC) i druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim
sjemenkama”, na snagu je stupilo novo zakonodavstvo EU-a kako bi se unaprijedila sigurnost u
tom segmentu proizvoda diljem Europe. Izradene su razlicite nacionalne smjernice kako bi se
olakSala provedba tih posebnih pravila. Svrha je ovih europskih smjernica, koje je sastavilo
Europsko udruzenje proizvodaca proklijalih sjemenki, pruziti sveobuhvatne upute o higijenskim
praksama za sigurnu proizvodnju klica i sjemena za klijanje te uciniti te informacije dostupnima
proizvodacima klica u europskim zemljama i Sire.

Ove se smjernice mogu upotrebljavati za sastavljanje kontrolnih lista i programa kako bi se
olakSala primjena smjernica.

Podrucje primjene smjernica

Ove se smjernice odnose na komercijalnu proizvodnju klica i sjemena za klijanje u skladu s
primjenjivim zakonodavstvom Europske unije. Klijanje sjemenki - odnosno vlazenje sjemenki
kako bi se povec¢ao udio vode u njima i prekinulo stanje mirovanja, dok nova biljka ne poc¢ne rasti
prema gore - predstavlja primarnu proizvodnju u EU-u. Ove upute o higijeni obuhvacaju
aktivnosti koje su dio primarne proizvodnje. Aktivnosti izvan opsega primarne proizvodnje nisu
obuhvacene, no alternativhe smjernice mogu biti dostupne u popisu referentnih dokumenata
navedenom u nastavku. Ove smjernice ne obuhvacaju proizvodnju ostalih proklijalih sjemenki,
poput mladih izdanaka, mladica, vrtne grbice i proizvoda koji se uzgajaju u uzgojnom supstratu ili
tlu u staklenicima. Proizvodi povezani s proklijalim sjemenkama iskljuceni iz podrucja primjene
ovih smjernica obuhvaceni su Preporukom Komisije, tj. Smjernicama za rjeSavanje mikrobioloskih
rizika u pogledu svjeZzeg voca i povréa u primarnoj proizvodnji uz pomo¢ dobre higijene?.

Zakonodavstvo EU-a koje se primjenjuje na proizvodnju klica i sjemena za klijanje

Op¢i zahtjevi u pogledu sigurnosti hrane, ukljucujuci obvezu stavljanja na trziste iskljucivo sigurne
hrane, utvrdeni su Uredbom (EU) br. 178/2002. Higijenska proizvodnja hrane u EU-u obuhvacena
je Uredbom (EZ) br. 852/2004, a posebno dijelom A njezina Priloga 1. Tom se Uredbom primarne
proizvodace obvezuje na osiguranje zastite primarnih proizvoda od kontaminacije, na primjer
provedbom mjera za spreCavanje kontaminacije do koje dolazi iz zraka, tla, vode, gnojiva,
sredstava za zastitu bilja i biocida te zbog skladistenja, rukovanja i zbrinjavanja otpada. Ovim se
smjernicama pruzaju prakti¢ni primjeri kojima se dopunjuju te opce odredbe.

Podrobniji zahtjevi u pogledu proizvodnje klica utvrdeni su u nekoliko dodatnih uredaba EU-a:
Provedbenoj uredbi Komisije (EU) br. 208/2013 o zahtjevima za sljedivos¢éu klica i sjemena
namijenjenog proizvodnji klica, Uredbi Komisije (EU) br. 209/2013 o izmjeni Uredbe (EZ)
br. 2073/2005 u pogledu mikrobioloskih kriterija za klice, Uredbi Komisije (EU) br. 210/2013 o
odobravanju objekata za proizvodnju klica i Uredbi Komisije (EU) br. 211/2013 (izmijenjena
Uredbom Komisije (EU) br. 704/2014) o zahtjevima u pogledu certificiranja za uvoz u Uniju klica i
sjemena namijenjenih za proizvodnju klica. Ove smjernice ukljucuju zahtjeve iz tih uredbi.

! Europska komisija, Glavna uprava za zdravlje i sigurnost hrane. Higijena hrane. Smjernice


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

Upucivanja na sve zakonodavne akte EU-a navedene u ovim smjernicama nalaze se u Prilogu I.
ovim smjernicama. U Prilogu II. navedeni su ostali relevantni izvori informacija povezani s
proizvodnjom klica.

Ovim se smjernicama obuhvacaju minimalni zahtjevi za proizvodnju klica u EU-u. Neke drzave
¢lanice EU-a imaju stroze zahtjeve za proizvodace klica s poslovnim nastanom u tim drzavama
¢lanicama. Opcenito se preporucuje da proizvodacdi klica budu u kontaktu sa svojim nadleznim
tijelom kako bi se informirali o primjenjivim pravilima u svojoj drzavi Clanici.

Dodatni dokumenti koji su obuhvatniji od ovih smjernica

Dodatne su upute dostupne u relevantnim publikacijama Codexa Alimentariusa, opcenitih dobrih
poljoprivrednih praksi (GAP) i higijenskih praksi (GHP) koje su razvila razna nacionalna tijela, kao
i u smjernicama razli¢itih privatnih dionika i programima certificiranja. Informacije o smjernicama
koje su poznate Europskom udruZenju proizvodaca proklijalih sjemenki (ESSA) ukljucene su u
popis referentnih dokumenata i priloge ovim smjernicama.

v

IZJAVA O OGRANICENJU ODGOVORNOSTI

Ove smijernice predstavljaju preporuku koja nije pravno obvezujuca. Sastavljene su iskljucivo u
svrhu informiranja. Europsko udruzenje proizvodaca proklijalih sjemenki ne jamdci tocnost
iznesenih informacija i ne prihvaéa odgovornost za njihovu upotrebu. Korisnici bi stoga trebali
poduzeti sve nuzne mjere predostroznosti prije upotrebe ovih informacija, koje upotrebljavaju
iskljucivo na vlastiti rizik. Odgovornost za provedbu europskog zakonodavstva o sigurnosti hrane
snose Europska komisija i nadlezna tijela drzava Clanica EU-a. Od proizvodaca klica zahtijeva se
da se obrate nadleznom tijelu kako bi dobili potpune informacije o pravnim zahtjevima drzave
¢lanice u kojoj imaju poslovni nastan.
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Popis kratica

KKT: kriti¢cna kontrolna tocka

EZ: Europska zajednica

EFSA: Europska agencija za sigurnost hrane

ESSA: Europsko udruzenje proizvodaca proklijalih
sjemenki

EU: Europska unija

GAP: dobre poljoprivredne prakse

GHP: dobre higijenske prakse

HACCP: analiza opasnosti i kriti¢cne kontrolne tocke
STEC: seroskupine 0157, 026, 0111, 0103, 0145 i 0O104:H4 bakterije E. coli koja stvara
toksin shiga

WHO: Svjetska zdravstvena organizacija



Definicije pojmova

Serija’: koli¢ina klica ili siemena namijenjenog proizvodnji klica, istog taksonomskog naziva, koja
se otprema iz istog objekta na isto odredisSte istog dana. Jedna ili viSe serija mogu cCiniti posiljku.
Medutim, i sjemenke razli¢itih taksonomskih imena koje su pomijeSane u istom pakiranju i za koje
je predvideno da klijaju zajedno te njihove klice smatraju se jednom serijom.

Cista voda®: znadi ¢ista morska voda i slatka voda sli¢ne kakvoce.

Nadlezno tijelo*: znadi sredidnje tijelo drzave &lanice koje je nadleZno za organizaciju sluzbenih
kontrola ili svako drugo nadlezno tijelo na koje je delegirana takva nadleznost; u to je, po potrebi,
ukljuceno i odgovarajuce tijelo trece zemlje.

Posiljka’: koli¢ina klica ili sjemena namijenjenog proizvodnji klica koja: i. potjede iz iste trece
zemlje; ii. obuhvacena je istim certifikatom (certifikatima); iii. prevozi se istim prijevoznim
sredstvom.

Kontaminacija®: znadi prisutnost ili unosenje opasnosti.

Vrtna grbica’: proklijale sjemenke dobivene klijanjem i razvojem pravoga sjemena u tlu ili
hidroponskom supstratu radi proizvodnje zelenih mladica s vrlo mladim listovima i/ili supkama.
Vrtna se grbica prodaje kao cjelovita biljka u svojem supstratu ili tlu.

Kritiéna kontrolna tocéka (KKT)2: razina na kojoj je moguce provesti kontrolu i koja je nuzna za
spreCavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili za njezino smanjivanje na prihvatljivu
razinu.

Objekt’: znadi jedinica poduzeca koja posluje s hranom.

Dobre poljoprivredne prakse (GAP)!°: prakse koje se odnose na ekolodku, gospodarsku i
drustvenu odrzivost postupaka na gospodarstvu te kojima se osigurava sigurna i kvalitetna hrana i
neprehrambeni poljoprivredni proizvodi.

Dobre higijenske prakse (GHP)!': opceniti i osnovni uvjeti za higijensku proizvodnju hrane,
ukljuCuju¢i zahtjeve za higijensko dizajniranje, izgradnju i poslovanje objekta, higijensko
dizajniranje i upotrebu opreme, planirano odrzavanje i CiS¢enje te osposobljavanje i higijenu
osoblja. Razvijen i proveden program dobre higijenske prakse preduvijet je za sustav HACCP.

Hrana'?: svaka tvar ili proizvod, preraden, djelomi¢no preraden ili nepreraden, a namijenjen je
prehrani ljudi ili se moze ocekivati da ¢e ga ljudi konzumirati.

Subjekt u poslovanju s hranom?®®: znadi fizicke ili pravne osobe odgovorne za osiguranje
ispunjavanja zahtjeva propisa o hrani unutar poduzeca za poslovanje s hranom koji one nadziru.

Higijena hrane'*: u daljnjem tekstu ,higijena”, znadi mjere i uvjeti potrebni za kontrolu opasnosti
i osiguranje prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom.

Propisi o hrani'®>: znadi zakoni i drugi propisi koji ureduju pitanje hrane opcenito te posebno
sigurnost hrane, bilo na razini Zajednice ili na nacionalnoj razini; obuhvaéa sve faze proizvodnje,

2 Definicija kako ju je Europska komisija utvrdila Provedbenom uredbom Komisije (EU) br. 208/2013.
3 Definicija koju je Europska komisija utvrdila Uredbom (EU) br. 852/2004.
4 Isto, napomena 3.

® Definicija kako ju je Europska komisija utvrdila Uredbom Komisije (EU) br. 211/2013.

6 Isto, napomena 3.

7 EFSA-ino ,Znanstveno mi$ljenje o opasnosti koju predstavljaju bakterija Escherichia coli koja stvara toksin shiga (STEC) i
druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim sjemenkama”.

8 Definicija koju je utvrdila Komisija za Codex Alimentarius. Sustav analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka (HACCP) i
smjernice za njegovu primjenu

° Isto, napomena 3.

10 Definicija kako ju je Europska komisija utvrdila Uredbom Komisije (EU) br. 396/2005.

1 ESSA-ina definicija temelji se na Uredbi Komisije (EC) br. 2073/2005.

12 Definicija koju je Europska komisija utvrdila Uredbom (EU) br. 178/2002.

13 Isto, napomena 12.

4 Isto, napomena 3.
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R0396&from=HR
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32005R2073&from=EN
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=HR

prerade i distribucije hrane, kao i hrane za zZivotinje koja se proizvodi ili kojom se hrane zZivotinje
za proizvodnju hrane.

Opasnost'®: znadi bioloski, kemijski ili fizicki agens u hrani ili hrani za Zivotinje ili stanje hrane ili
hrane za Zivotinje s mogucénoscu Stetnog djelovanja na zdravlje.

Analiza opasnosti'’: postupak prikupljanja i procjene informacija o opasnostima i uvjetima koji
dovode do njihove pojave radi donosenja odluke koje su od njih znacajne za sigurnost hrane te bi
se stoga trebale rijesiti u okviru plana HACCP.

Sustav analize opasnosti i kritiéne kontrolne tocke (HACCP)!®: sustav kojim se utvrduju,
procjenjuju i kontroliraju opasnosti koje su znacajne za sigurnost hrane.

Oznadivanje'®: su sve rije¢i, podaci, trgovacki nazivi, nazivi robnih marki, slikovni prikazi ili
simboli koji se odnose na hranu, a nalaze se na ambalazi, dokumentu, obavijesti, etiketi, obrucu ili
privjesnici, koji prate ili se odnose na tu hranu.

Mikrobioloski kriterij?°: znadi kriterij kojim se utvrduje prihvatljivost nekog proizvoda, serije
hrane ili procesa na temelju odsutnosti, prisutnosti ili broja mikroorganizama i/ili koli¢ine njihovih
toksina/metabolita po jedinici mase, volumena, povrsine ili serije.

Praéenje’': provodenje planiranog niza promatranja ili mjerenja kontrolnih parametara u
stvarnom vremenu kako bi se procijenilo je li KKT (kriti¢cna kontrolna to¢ka) pod kontrolom.

Sluzbene kontrole?’: znadi svaki oblik kontrole koju nadlezna tijela ili Zajednica provodi s ciljem
provjere postivanja propisa o hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti Zivotinja.
Ambalaziranje/ambalaza?®: znadi stavljanje jednog ili vise pakiranih proizvoda hrane u drugi
spremnik, podrazumijeva i sam takav spremnik.

Primarna proizvodnja*: znadi proizvodnja, obradivanje ili uzgoj primarnih proizvoda, ukljuéujudi
Zetvu, berbu ili pobiranje plodova, muznju i uzgoj Zivotinja prije klanja. To ukljucuje i lov i ribolov
te sakupljanje divljih plodova i biljaka.

Primarni proizvodi®*: znadi proizvodi primarne proizvodnje, uklju¢ujuéi proizvode tla, stolarstva,
lova i ribolova.

Voda za piée®®: znali voda koja zadovoljava minimalne zahtjeve utvrdene Direktivom Vijeéa
98/83/EZ od 3. studenoga 1998. o kakvodi vode namijenjenoj za prehranu ljudi.

Gotova hrana?’: znadi hrana koju je proizvoda& namijenio izravnoj prehrani ljudi bez potrebe za
kuhanjem ili nekom drugom obradom ucdinkovitom za uklanjanje ili smanjivanje na prihvatljivu
razinu mikroorganizama od interesa.

Reprezentativni uzorak®®: znadi uzorak koji odrzava obiljezja serije iz koje je uzet. To je
posebno sluc¢aj kod jednostavnog nasumicnog uzorka kod kojeg za svaku od elementarnih jedinica
i/ili dijelova serije postoji ista vjerojatnost odabira u uzorak.

Rizik?°: znadi funkcija vjerojatnosti stetnog ucinka na zdravlje i teZina tog u¢inka, koji je posljedica
opasnosti.

15 Isto, napomena 12.

'8 Isto, napomena 12.

7 Isto, napomena 8.

18 Definicija koju je utvrdila Komisija za Codex Alimentarius. Preporu¢eni medunarodni kodeks prakse - opc¢a nacela higijene
hrane

1% Definicija koju je Europska komisija utvrdila Uredbom (EU) br. 1169/2011.
20 Isto, napomena 11.

2! 1sto, napomena 8.

22 Isto, napomena 3.

23 Isto, napomena 3.

24 Isto, napomena 3.

25 Isto, napomena 3.

26 Isto, napomena 3.

7 Isto, napomena 11.

28 Isto, napomena 11.



http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e02.htm#bm2.1
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e02.htm#bm2.1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN

Analiza rizika®*: zna&i postupak koji se sastoji od triju medusobno povezanih komponenti:
procjene rizika, upravljanja rizikom i obavjestavanja o riziku.

Uzorak®': znali skup sastavljen od jedne ili nekoliko elementarnih jedinica ili dijela tvari
odabranih razli¢itim nacinima iz populacije ili iz znacajne koli¢ine tvari, a namijenjen je za
dobivanje podataka o odredenom obiljezju proucavane populacije ili tvari te za dobivanje osnove
za donosenje odluke o toj populaciji ili tvari ili o procesu kojim je proizveden.

Sjeme za klijanje*’: sjeme namijenjeno proizvodnji klica.
Proizvodad¢ sjemena®?: bilo koja osoba odgovorna za upravljanje aktivnostima povezanima s
primarnom proizvodnjom sjemena, ukljucujuci prakse nakon ubiranja.

Distributer sjemena®*: bilo koja osoba odgovorna za distribuciju sjemena (rukovanje,
skladistenje i prijevoz) proizvodacdima sjemena. Distributeri sjemena mogu suradivati s jednim il
viSe proizvodaca sjemena te mogu i sami biti proizvodaci.

Mladice®: proklijale sjemenke dobivene klijanjem i razvojem sjemena radi proizvodnje zelenih
mladica s vrlo mladim listovima i/ili supkama. Mladice i listovi ubiru se na kraju proizvodnog
procesa, a krajnji proizvod ne ukljucuje integumente sjemena i korijenje.

Voda potro$ena za namakanje klica®: voda koja je bila u dodiru s klicama tijekom procesa
klijanja.

Klice®”: znadi proizvod dobiven klijanjem sjemenki i njihova razvoja u vodi ili drugom mediju,
ubran prije razvoja pravih listova i predviden da se jede cijeli, zajedno sa sjemenkom.

Proklijale sjemenke*®: ukljucuju sljedece kategorije: klice, vrtnu grbicu i mladice.

Proizvodaé klica®®: bilo koja osoba odgovorna za upravljanje aktivnostima povezanima s
proizvodnjom proklijalih sjemenki.

Distributer proklijalih sjemenki*’: bilo koja osoba odgovorna za distribuciju proklijalih sjemenki
(rukovanje, skladistenje i prijevoz) kupcu/potrosacu. Distributeri proklijalih sjemenki mogu
suradivati s jednim ili viSe proizvodaca proklijalih sjemenki te mogu i sami biti proizvodadi.

Tvari*!: znadi kemijski elementi i njihovi spojevi, koji nastaju prirodno ili proizvodnjom, ukljuéujuéi
bilo koja onecis¢enja do kojih neizbjezno dolazi u proizvodnom procesu.

Sljedivost*’: znadi moguénost ulaZzenja u trag hrani, hrani za Zivotinje, Zivotinji za proizvodnju
hrane ili tvari koja je namijenjena ugradivanju ili se olekuje da ¢e se ugraditi u hranu ili hranu za
zivotinje, kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije.

» Isto, napomena 12.

30 Isto, napomena 12.

31 Isto, napomena 11.

32 ESSA-ina definicija temeljena na EFSA-inu ,Znanstvenom misljenju o opasnosti koju predstavljaju bakterija Escherichia
coli koja stvara toksin shiga (STEC) i druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim sjemenkama’

33 Definicija koju je utvrdila Komisija za Codex Alimentarius. Pravila higijenske prakse za svjeZe voée i povrée

34 Isto, napomena 7.

35Isto, napomena 7.

3 Isto, napomena 7.

37 Isto, napomena 2.

% ESSA-ina definicija temeljena na EFSA-inu ,Znanstvenom misljenju o opasnosti koju predstavljaju bakterija Escherichia

coli koja stvara toksin shiga (STEC) i druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim sjemenkama’

39 Isto, napomena 33.

40 ESSA-ina definicija temeljena na definiciji , distributera sjemena”.

41 Definicija koju je Europska komisija utvrdila Uredbom (EU) br. 1107/2009.

42 Isto, napomena 12.



http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1107&from=en

1. PROIZVODNJA KLICA
1.A. Objekt

1.A.1. Odobravanje objekata za proizvodnju klica

Proizvodaci se prije poletka proizvodnje klica moraju registrirati pri nacionalnom tijelu. U EU-u
postoji pravnha obveza da se svi subjekti u poslovanju s hranom registriraju pri nacionalnim
nadleznim tijelima u skladu s ¢lankom 6. Uredbe (EZ) br. 852/2004. Nadalje, objekte za proizvodnju
klica koji se nalaze u drzavi Clanici EU-a mora odobriti njezino nadlezno tijelo u skladu s Uredbom
Komisije (EU) br. 210/2013. Kako bi proizvodac klica dobio odobrenje, nadlezno tijelo mora provjeriti
uskladenost subjekta s Prilogom I. Uredbi (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane i s Prilogom Uredbi
Komisije (EU) br. 210/2013. Proizvodaci klica moraju osigurati da su klice koje proizvode zasti¢ene
od kontaminacije.

Proizvodaci klica moraju poduzeti i mjere za kontrolu kontaminacije do koje dolazi iz zraka, tla,
vode, gnojiva, sredstava za zastitu bilja i biocida te zbog skladistenja, rukovanja i zbrinjavanja
otpada.

U praksi, nadlezna tijela mogu se pozvati na ove smjernice ili popis nacionalnih smjernica kako bi
provjerile ispunjavaju li proizvodaci klica odredbe sadrzane u Prilogu I. Uredbi (EZ) br. 852/2004 o
op¢im pravilima o higijeni hrane.

1.A.2. Projektiranje i uredenje prostora

Pravni zahtjevi za odobrenje objekata za proizvodnju klica navedeni su u Prilogu Uredbi (EU)
br. 210/2013. Zahtjevi navedeni u Uredbi Komisije (EU) br. 210/2013 jesu sljedeci:

1. Objekti moraju biti tako projektirani i uredeni da omogucavaju dobru higijensku praksu pri
rukovanju hranom, ukljucujuci zastitu od kontaminacije izmedu i tijekom pojedinih radnji.
Posebno, povrsine (ukljucujuéi povrsine opreme) u prostorijama u kojima se rukuje hranom
i one koje dolaze u doticaj s hranom moraju se odrzavati u dobrom stanju te biti
jednostavne za ciscenje i, prema potrebi, dezinfekciju.

2. Mora se osigurati odgovarajuci prostor za ¢iS¢enje, dezinfekciju i skladiStenje radnog pribora
i opreme. Ti prostori moraju biti jednostavni za ciS¢enje i imati odgovarajuci dovod tople i
hladne vode.

3. Prema potrebi, moraju se osigurati odgovarajuci uvjeti za pranje hrane. Svaki sudoper ili
druga takva oprema predvidena za pranje hrane mora imati odgovarajuc¢i dovod vode za
pi¢e te se mora redovito Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati.

4. Sva oprema s kojom sjeme i klice dolaze u doticaj mora biti tako izradena, od takvog
materijala i odrzavana u tako dobrom stanju da se opasnost od kontaminacije smanji na
najmanju mjeru te da ju je moguce Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati.

5. Moraju biti utvrdeni odgovarajuci postupci koji osiguravaju:

a. da se objekt za proizvodnju klica redovito isti i, prema potrebi, dezinficira,

b. da se sva oprema s kojom sjeme i klice dolaze u doticaj djelotvorno Cisti i, prema
potrebi, dezinficira. CiS¢enje i dezinfekcija takve opreme moraju se obavljati dovoljno
Cesto kako bi se izbjegla svaka opasnost od kontaminacije.

Nadalje, potrebno je ispuniti i sljedece zahtjeve:

e klice bi se trebale proizvoditi u zatvorenom prostoru potpuno zatvorenih zgrada,

e prostore bi trebalo projektirati tako da se sjeme i klice drZze podalje od objekata i tvari koje bi
mogle predstavljati opasnost od kontaminacije. Proizvodni proces i ostali povezani procesi
(upravljanje otpadom, sanitarne mjere koje se primjenjuju na radnike itd.) trebali bi biti
osmisljeni na nacin kojim se na najmanju mogucu razinu smanjuje bilo kakva opasnost od
unakrsne kontaminacije. Kad je to moguce, prostorije u kojima se sjeme zaprima i Cuva,
prostorije u kojima se priprema i ispire, prostorije u kojima se dogada klijanje i prostorije u
kojima se klice hlade i ambalaziraju trebale bi biti fizicki odvojene. Kad je to mogudée, sjeme i
klice ne bi trebalo vracati u prostoriju u kojoj se vec¢ nalazilo. Kad je to prikladno, tijek
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proizvodnog procesa trebao bi se staviti na znanje osoblju s pomocu znakova i natpisa.
Prostori trebaju biti lagani za c¢iséenje i odrzavanje,

e sanitarni prostori moraju biti opremljeni toplom teku¢om vodom, dozatorima sapuna i
uredajima za susenje ruku (npr. rucnici za jednokratnu upotrebu). Po moguénosti je potrebno
ugraditi automatske senzorske slavine. Kad je to moguce, potrebno ih je projektirati tako da se
njima ne pruZa izravan pristup prostoriji u kojoj se obavlja proizvodni proces. Sanitarni
prostori, koje je potrebno redovito Cistiti i odrzavati, trebali bi biti opremljeni na nacin kojim se
omogucava higijensko uklanjanje otpada kad je to potrebno,

¢ radnici bi trebali imati pristup garderobi ili prostoriji iste namjene (vidi tocku 1.A.7.),

e kako bi se sprijecila kontaminacija do koje dolazi iz zraka potrebno je voditi racuna o tome da
se prehrambeni proizvodi ne izlazu izravno zraku iz izvora koji mogu biti kontaminirani (npr.
plijesan, vlaga, itd.). Klimatizacijski uredaji ne bi trebali ispuhivati zrak izravno na
prehrambene proizvode. Kad je to prikladno i izvedivo, potrebno je upotrebljavati instrumente
za razuljivanje, odvlazivanje i filtraciju zraka. Kad je to potrebno, ti se instrumenti trebaju
redovito odrzavati.

Neke drzave ¢lanice EU-a mogu imati stroze zahtjeve za projektiranje i uredenje prostora.
1.A.3. Sanitarne mjere

Kad je to prikladno, sanitarni rad potrebno je provesti CiS¢enjem i dezinfekcijom povrsSina i
opreme. Prostori za klijanje trebali bi imati pismeni plan ¢iS¢enja (u kojemu se navode metode i
raspored osoblja) kako bi se osiguralo redovito ¢iSéenje svih relevantnih prostorija tog prostora.
U planu ciS¢enja trebala bi se spomenuti ucestalost CiS¢enja. U tom je planu potrebno utvrditi
prostorije u kojima bi se mogli pojaviti vlaga, plijesan, prljavstina, zivotinje, insekti ili bakterije i
opisati kako se sprecava njihova pojava.

Sva oprema koja dolazi u doticaj sa sjemenom ili klicama trebala bi se redovito Cistiti i
dezinficirati te prema potrebi zavrsno isprati s vodom u skladu s uputama sredstava za Ciséenje.
Potrebno je upotrebljavati samo odobrena sredstva za CiS¢enje, dok se za ciS¢enje i dezinfekciju
moze upotrebljavati samo voda za pice ili voda iz pouzdanog izvora. Kad je to moguce, oprema
bi trebala biti jednostavna za CiS¢enje i dezinfekciju.

Cigc¢enje i dezinfekciju potrebno je provesti na nadin kojim se onemogucava kontaminacija
prehrambenih proizvoda sredstvima za ciS¢enje (npr. ¢iS¢enjem u vrijeme kad sjeme ne klija).
Ako se upotrebljavaju biocidni proizvodi, ti biocidi moraju ispunjavati zahtjeve navedene u
europskoj Uredbi o biocidima (Delegirana uredba (EU) br. 1062/2014) i odredbe koje su utvrdila
nacionalna tijela.

Potrebno je osigurati dovoljan vremenski razmak izmedu CciS¢enja/dezinfekcije povrsina i
njihova ponovnog doticaja s hranom u skladu s uputama sredstva za ciS¢enje.

Poduzeca koja se bave proizvodnjom klica trebala bi voditi evidenciju o datumima ciS¢enja i
dezinfekcije te prostorijama i opremi koja je ocCiS¢ena, kao i o koristenim kemikalijama.

Potrebno je na najmanju mogucu mjeru svesti bilo kakvu opasnost od kontaminacije koja dolazi
od staklenih ili metalnih djeli¢a, krhotina, kemijskih tvari, sredstava za ciS¢enje i dezinfekciju ili
ostalih opasnih predmet drZzanjem tih predmeta podalje od proizvodnog procesa. Potrebno je
Cuvati sredstva za ciS¢enje i dezinfekciju na posebnom mjestu ili zaklju¢anom spremistu koje je
obiljezeno prikladnim znakovima ili natpisima.

1.A.4. Odrzavanje

Ako se provode radovi na odrzavanju, to je potrebno uciniti na nacin kojim se onemogucava
kontaminacija prehrambenih proizvoda (npr. provodenje popravaka izvan proizvodnog podrucja
ili u vrijeme kada se ne obavlja proizvodnja). Kad je to prikladno, nakon rada na odrzavanju
potrebno je odistiti i dezinficirati povrSine i opremu koja ¢e doci u doticaj s prehrambenim
proizvodima.
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Potrebno je voditi evidenciju o radovima na odrzavanju, ukljucujuéi datume i obuhvacene
objekte.

1.A.5. Zdravstveno stanje radnika

Clanovima osoblja za koje se zna ili pretpostavlja da su zarazeni boleS¢u koja se moze prenijeti
na klice ne bi trebalo biti dopusteno ulaziti u prostorije u kojima mogu doc¢i u izravan il
neizravan doticaj sa sjemenom ili klicama.

Ozljede osoblja koje bi mogle predstavljati opasnost od kontaminacije potrebno je prikladno
zastititi vodootpornim pokrovima za otkrivanje propustanja prije nego Sto radnik moze dodéi u
doticaj sa sjemenom ili klicama. Kad je to moguce, ozlijedeni radnici trebali bi izbjegavati
izravan doticaj sa sjemenom i klicama za prehranu ljudi.

1.A.6. Suzbijanje stetnika

Proizvodni prostor potrebno je odrzavati u opéenito dobrom stanju kako bi se oteZzao pristup
Stetnika i Zivotinja prostoru ili njihovo nastanjivanje unutar njega.

Potrebno je sprijeciti pristup Stetnika i Zivotinja zatvaranjem prozora i ostalih pristupnih putova
te, kad je to potrebno, zasti¢ivanjem prozora ziCanom mrezom ili ostalim materijalima. Potrebno
je drzati zapecacenima ostale ispuste koji bi mogli omoguditi pristup Stetnicima ili Zivotinjama.
Infrastruktura povezana s proizvodnim procesom (npr. cijevi ili zracni kanali) mora biti
izgradena ili ugradena na nacin kojim se sprecava pristup Stetnicima ili tvarima koje onecisc¢uju.

Subjekti bi trebali izraditi plan za suzbijanje Stetnika i pruZiti klopke za Stetnike kako bi se
sprijeCilo bilo kakvo moguce nastanjivanje Stetnika u prostorima. Potrebno je zakljuciti ugovor s
poduzecem za suzbijanje Stetnika.

1.A.7. Osobna higijena i prikladna odjeca
Opcenito gledano, ¢lanovi osoblja trebali bi odrzavati visok stupanj osobne higijene.

Svi radnici koji rade u prostoriji u kojoj se priprema hrana moraju odrzavati dobru osobnu
higijenu. Svi radnici moraju biti svjesni higijenskih i zdravstvenih nacela te trebaju biti
obavijesteni o svim opasnostima koje bi mogle kontaminirati proizvod. Trebalo bi im pruziti
osposobljavanje u podrucju higijene prikladno za njihove zadatke te ih periodicno procjenjivati.
Takvo bi se osposobljavanje trebalo provoditi ne samo na jeziku, nego i u obliku kojim se
osigurava razumijevanje zahtijevanih higijenskih praksi.

Osoblje i posjetitelji trebali bi nositi Cistu odje¢u i pokrivala za glavu dok su u proizvodnom
prostoru.

Opcenito gledano, ulazak posjetitelja u prostorije za preradu ili skladiSne prostorije trebao bi biti
zabranjen, osim ako su oni obavijesteni o higijenskim zahtjevima. Posjetiteljima koji ulaze u te
prostorije potrebno je pruziti prikladno radno odijelo te zabiljeziti njihov identitet. Evidenciju bi
trebalo Cuvati tijekom odgovarajuceg razdoblja.

Osoblje koje radi u prostorijama u kojima se rukuje hranom mora odrzavati dobru higijenu:

imati Ciste ruke ili nositi rukavice ako rukuje sjemenom ili klicama,

ne pusiti ili pljuvati u prostorijama u kojima se rukuje hranom,

izbjegavati kontaminaciju klica kihanjem ili kasljanjem iznad njih,

osigurati da kosa ne predstavlja rizik od kontaminacije,

pokriti porezotine, rane, kozu u zarastanju ili ostale koZzne bolesti koje mogu uzrokovati
kontaminaciju hrane (na rukama ili drugim izlozenim dijelovima tijela) vodootpornim
zavojima,

¢ ne nositi nakit ili proizvode za uljepSavanje koji mogu predstavljati rizik od kontaminacije,

e osoblje bi trebalo imati kratke i Ciste nokte.

Potrebno je prati ruke:

e prije rukovanja gotovom hranom,
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nakon pauze,

nakon odlaska na toalet,
nakon cis¢enja,

nakon uklanjanja otpada.

Iako postoje neznatna odstupanja u pogledu tehnika pranja ruku, sve ukljucuju sljedecée korake:

mocenje ruku prije sapunanja,

temeljito trljanje ruku kako bi se otklonila kontaminacija sa svih dijelova ruku,
ispiranje ruku vodom za pice ili vodom iz pouzdanog izvora,

higijensko susenje.

Potrebno je ispisati higijenska pravila za osoblje i pricvrstiti ih na zidove u pisanom obliku ili u
obliku znakova ili natpisa.

1.A.8. Obrada otpada
Otpad je potrebno bez odgadanja ukloniti iz blizine prehrambenih proizvoda.

Ako je to potrebno, kante za smece u proizvodnim prostorijama trebale bi biti zatvorene, ne bi
se smjele drzati u blizini prehrambenih proizvoda te bi se trebale prazniti svakog dana. Velike
koli¢ine otpada potrebno je bez odgadanja ukloniti iz proizvodne prostorije.

Ako su potrebni veci spremnici za otpad, potrebno ih je drzati izvan proizvodne prostorije, ako
je mogucde u prostoriji kojoj ne mogu pristupiti glodavci, zivotinje, insekti i drugi Stetnici.

Potrebno je redovito Cistiti i dezinficirati kante za smece i spremnike.

1.B. Osposobljavanje

Svom osoblju koje dolazi u izravan ili neizravan doticaj sa sjemenom ili klicama mora biti
pruzeno osposobljavanje kako bi se postiglo pravilno razumijevanje:

provedbe i prac¢enja sustava upravljanja sigurnosti hrane,

postupaka u pogledu sigurnosti hrane,

upravljanja alergenima iz hrane,

opasnosti u hrani i s njima povezanih rizika,

rizika povezanih s unakrsnom kontaminacijom,

vaznosti visokih standarda Cistoc¢e u prostorijama za proizvodnju, rukovanje i ambalaziranje,
tehnika koje uklju¢uju kontrolu i nadzor sigurnosti hrane,

osobne higijene i prikladne odjece (vidi tocku 1.A.7.).

Svom bi se osoblju uklju¢enom u sanitarne mjere trebalo pruziti osposobljavanje kako bi
razumjeli plan cCiS¢enja i dezinficiranja, rukovanje kemijskim tvarima i odvajanje sredstava za
ciS¢enje od proizvodnog procesa.

Proizvodaci klica trebali bi voditi evidenciju o datumima osposobljavanja, obuhvacenim temama
i uklju¢enim zaposlenicima.

1.C. Kontrola ulaznog sjemena

Proizvodaci hrane obvezni su stavljati na trziSte samo sigurne proizvode u skladu s opéim
propisima EU-a o hrani (Uredba (EZ) br. 178/2002). To znaci da ¢e proizvodaci klica snositi
odgovornost za bilo kakvu kontaminaciju koja se mogla dogoditi u prijasnjim fazama lanca
opskrbe prije dolaska serije sjemena u prostor za klijanje. Zbog toga bi proizvodaci klica trebali
kupovati sjeme iskljuCivo od pouzdanih dobavljaca koji su uveli postupke kojima se osigurava
dobra higijenska proizvodnja sjemena i sljedivost serija.

Proizvodaci klica trebali bi kupovati sjeme koje je uzgajano na nacin kojim se rizik od
kontaminacije patogenima svodi na najmanju mogucu razinu (sjeme mora biti prikladno).

Ovim se poglavljem i odredbama o proizvodnji sjemena sadrzanima u drugom poglavlju ovih
smjernica pruza pomoc¢ u pogledu ostvarivanja tog zahtjeva.
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1.C.1. Certifikat za uvoz

Ako sjeme namijenjeno klijanju potjece iz treéih zemalja, svaku posSiljku sjemena mora pratiti
certifikat za uvoz tijekom svih faza trgovine kako je zahtijevano Uredbom Komisije (EU)
br. 704/2014 (izmjena Uredbe Komisije (EU) br. 211/2013.). Kopija tog certifikata mora se
pruziti proizvodacu klica koji je mora drzati u svojoj evidenciji dovoljno dugo nakon Sto se moze
zakljuciti da su klice konzumirane. Certifikat mora biti izdan na sluzbenom jeziku ili jezicima
zemlje izdavanja te na jeziku ili jezicima zemlje primateljice. Ako to nije moguce, certifikat
moze pratiti i ovjereni prijevod na jezik zemlje primateljice. Ako sjeme dolazi u jednu drZavu
¢lanicu EU-a pa se onda Salje u drugu drzavu ¢lanicu EU-a, nadlezno tijelo zemlje primateljice
moze zatraziti ovjerene prijevode certifikata na svoj jezik. Obrazac certifikata za uvoz moguce
je pronaci u Uredbi Komisije (EU) br. 211/2013.

Ako proizvodaci klica prodaju serije sjemena razli¢citom proizvodacu klica s namjerom uzgajanja
klica u tom objektu, svaku seriju sjemena mora pratiti kopija odgovarajuéeg certifikata za uvoz i
dokument koji sadrzava prethodno navedene informacije o sljedivosti, uklju¢ujuci naziv i adresu
dobavljaca sjemena i proizvodaca klica koji je prvotno zaprimio sjeme. Ako su informacije o
dobavljacu sjemena za klijanje skrivene iz komercijalnih razloga u kopiji certifikata za uvoz,
takve je informacije potrebno otkriti kupcu i nadleznom tijelu u slu¢aju kontaminacije sjemena.
Ako su trgovci ukljuceni u lanac opskrbe sjemena za klijanje, i oni moraju slijediti iste zahtjeve
za sljedivoscu.

Ako seriju sjemena koja potjece iz zemlje koja nije Clanica EU-a ne prati taj certifikat, ona se ne
smije upotrebljavati za proizvodnju klica za prehranu ljudi.

Nadlezno tijelo zemlje izvoznice (obi¢no zdravstveno tijelo ili tijelo za sigurnost hrane ili
ministarstvo poljoprivrede) treba izdati certifikat za uvoz. Potpisivanjem certifikata nadlezno
tijelo potvrduje da je sjeme uzgojeno u skladu sa zahtjevima iz Priloga 1., Dijela A Uredbi (EU)
br. 852/2004 (tj. dobrih higijenskim praksama). Drugi dio ovih smjernica (vidi poglavlje 2.
Proizvodnja sjemena) sadrzava prakticne primjere kojima se nadopunjavaju opéi zahtjevi iz
Uredbe (EU) br. 852/2004. Poglavljem 2. ovih smjernica stoga se mozZe pruziti vrijedna potpora
tijelima u tre¢im zemljama, kao i onima unutar EU-a, pri odredivanju jesu li zahtjevi iz Priloga
1., Dijela A Uredbi (EU) br. 852/2004 za proizvodnju sjemena ispunjeni.

Ako se serija sjemena za klijanje ambalaZira i prodaje u maloprodaji s namjerom da klice uzgoji
krajnji korisnik, seriju mora pratiti i kopija certifikata za uvoz. Kopije certifikata pruzaju se
subjektima u poslovanju kojima se sjeme otprema sve dok se ono ne ambalazira za
maloprodaju.

1.C.2. Zahtjevi za sljedivost povezani s ulaznim sjemenom

Proizvodaci klica moraju pribaviti dokument sa sljede¢im informacijama od svojih dobavljaca
sjemena - bez obzira na to potjece li dobavljac iz EU-a ili ne - za svaku seriju sjemena (posiljka
se moze sastojati od nekoliko serija):

naziv proizvoda, ukljucujudi latinski naziv (taksonomski naziv),

identifikacijski broj ili ekvivalentni referentni broj serije,

naziv dobavljaca,

naziv i adresa primatelja (ako se upotrebljava Spediter ili agent: naziv i adresa agenta ili
Speditera),

e datum otpreme,

e isporucena kolic¢ina.

Dobavlja¢ sjemena trebao bi kopiju tog dokumenta Cuvati u evidenciji.

Od dobavljaca sjemena i prijasnjih faza lanca opskrbe zahtijeva se ¢uvanje dodatnih informacija
u evidenciji, kako je utvrdeno Provedbenom uredbom Komisije (EU) br. 208/2013.

Dobavljadi sjemena i proizvodaci klica moraju Cuvati kopiju tog dokumenta u evidenciji dovoljno
dugo nakon Sto se moze zakljuciti da su klice konzumirane.
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Ako je sjeme nabavljeno od dobavljaca izvan Europske unije, seriju sjemena mora pratiti
certifikat o uvozu koji je potrebno Cuvati u evidenciji. Pravila u pogledu certifikata o uvozu
navedena su u tocki 1.C.1.

Proizvodaci klica trebali bi uvesti sustav za osiguranje sljedivosti serija od trenutka zaprimanja
sjemena do trenutka otpreme klica. Evidenciju je potrebno Cuvati dovoljno dugo nakon Sto se
moze zakljuciti da su klice konzumirane. Zahtjevi za sljedivost konacnog proizvoda, odnosno
klica, navedeni su u tocki 1.K.

1.C.3. Vizualni pregled

VrecCe/spremnike i sjeme potrebno je vizualno pregledati (npr. kako bi se utvrdila prisutnost
fizicke kontaminacije otpadom ljudskog ili Zivotinjskog podrijetla, nezakrpanih rupa u vrecama
koje ocito nisu nastale upotrebom sondi za uzorkovanje, mrlja, stranih tvari) nakon zaprimanja
ili prije uzgoja klica. Potrebno je imati na raspolaganju dokumente kojima se potvrduje
provedba vizualnog pregleda.

1.D. Cuvanje sjemena

Sjeme je potrebno Cuvati u novim neostec¢enim vre¢ama bez rupa (osim zakrpanih rupa ili tome
slicno koje su nastale upotrebom sondi za uzorkovanje ili drugih postupovnih elementa), a ne u
koristenim ili rabljenim vre¢ama, kako bi se izbjegla kemijska ili mikrobioloska kontaminacija.
Vrece se trebaju Cuvati na suhom. Kada je to moguce, vrece se ne bi trebale cuvati na podu ili
izravno uza zid, nego na paletama od kojih bi trebale biti odvojene Cistim komadom kartona.
Proizvodaci bi trebali razmotriti i treba li pokriti gornje dijelove hrpa prikladnim materijalom
kako bi se zastitila roba.

SkladisSne prostorije i opremu potrebno je odrzavati Cistima i suhima. Potrebno je uvesti mjere
za sprecCavanje prodora i kontaminacije koja dolazi od vremena, zZivotinja i Stetnika (vidi tocku
1.A.2).

Proizvodaci klica koji rukuju sjemenom za proizvodnju klica i sjemenom koje nije namijenjeno
proizvodnji klica trebaju takvo sjeme drzati jasno odvojeno i, kad je to primjereno, jasno ga
oznaciti kako bi se sprijeCilo bilo kakvo mijeSanje. Potrebno je voditi ratuna o tome da se
osigura da serije na skladistu odgovaraju podacima iz evidencije, kao i njihova sljedivost
tijekom proizvodnog procesa.

1.E. Analiza opasnosti i kritiche kontrolne tocke

Klijanje sjemena ukljucuje minimalnu preradu izvornog proizvoda te se moze smatrati
primarnom proizvodnjom. Europskim se zakonodavstvom (Uredba (EZ) br. 852/2004)
trenutacno ne zahtijeva primjena nacela analize opasnosti i kriticne kontrolne to¢cke (HACCP) na
primarnu proizvodnju, iako je ESSA smatra klju¢nom.

U ,Obavijesti Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnosS¢u hrane kojima su obuhvaceni
preduvjetni programi (PRP-ovi) i postupci koji se temelje na nacelima HACCP-a, ukljucujuci
olak$avanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduzeéima u prehrambenom sektoru”®
pruzaju se smjernice o nacinu primjene dobrih higijenskih praksi i postupaka temeljenih na
HACCP-u.

1.F. Upotreba vode

Voda koja dolazi u doticaj sa sjemenom ili klicama treba zadovoljavati mikrobioloSke zahtjeve za
vodu za pice navedene u Direktivi Vije¢a 98/83/EZ, Dijelu A, tijekom svih koraka proizvodnog
procesa.

43 Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurno$éu hrane kojima su obuhvaéeni preduvjetni programi (PRP-ovi)
i postupci koji se temelje na nacelima HACCP-a, ukljucujuéi olaksavanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduzec¢ima u
prehrambenom sektoru.
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Ako se upotrebljava cista voda (koja zadovoljava mikrobioloSke zahtjeve navedene u Direktivi
Vije¢a 98/83/EZ, Dijelu A), potrebno je barem jednom godisnje provesti analizu kemijskih
svojstava vode iz tog izvora.

Vodoopskrbne sustave potrebno je odrzavati i Cistiti na odgovarajuci nacin (vidi tocku 1.A.3. i
tocku 1.A.4.) kako bi se izbjegla kontaminacija vode uzrokovana korozijom ili vanjskim
izvorima. Potrebno je Cuvati evidenciju o odrZzavanju.

Sustav za recikliranje vode moze se upotrebljavati samo tijekom procesa u vezi s klijanjem,
uzgojem i namakanjem. Ako se voda reciklira, preporucuje se njezina ponovna upotreba za istu
seriju sjemena/klica, a ne obuhvadanje viSe serija kako bi se izbjegla kontaminacija cijele
tekuce proizvodnje, umjesto proizvoda iz jedne serije.

Bilo kakvu vodu, ukljucujuci recikliranu vodu, potrebno je redovito nadzirati i analizirati na
temelju analize rizika (u skladu s Direktivom Vijec¢a 98/83/EZ, Dio A).

Potrebno je poduzeti mjere za sprecCavanje pristupa insekata, Zivotinja, tla, otpada i ostalih
izvora kontaminacije izvoru vode.

Ako se voda tretira biocidnim proizvodima kako bi zadovoljila mikrobioloske parametre utvrdene
Direktivom Vijec¢a 98/83/EZ, Dijelu A, onda ti tretmani moraju zadovoljavati zahtjeve navedene
u europskoj Uredbi o biocidima (Delegirana uredba (EU) br. 1062/2014) i propise koje su
utvrdila nacionalna tijela.

1.G. Proces klijanja
1.G.1. Pocetno ispiranje sjemena

Ovisno o rezultatima vizualnog pregleda, sjeme je potrebno temeljito isprati prije klijanja kako
bi se uklonila nedisto¢a. Temeljito mijeSanje sjemena u spremniku za pranje moze poboljsati
uklanjanje necistoce.

Za ispiranje sjemena mora se upotrebljavati voda za pice ili Cista voda koja zadovoljava
mikrobioloske zahtjeve navedene u Direktivi Vije¢a 98/83/EZ, Dijelu A. Ne bi trebalo ponovno
upotrebljavati vodu iskoriStenu za pranje sjemena.

1.G.2. Mikrobioloska dekontaminacija sjemena

Ne postoji uskladenost unutar Europske unije u pogledu upotrebe tretmana za mikrobiolosku
dekontaminaciju sjemena. Medutim, za mikrobiolosku dekontaminaciju sjemena dopusteno je
upotrebljavati samo tretmane koje su odobrila nacionalna nadlezna tijela.

Prema EFSA-inu ,Znanstvenom misljenju o opasnosti koju predstavljaju bakterija Escherichia coli
koja stvara toksin shiga (STEC) i druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim sjemenkama”**,
postoje ograni¢ene informacije o djelotvornosti tretmana za dekontaminaciju klica dobivenih od
sjemena. Unato¢ znatnom trudu, i dalje ne postoji niti jedna kemijska, fizicka ili bioloSka metoda
dezinfekcije kojom se mozZe osigurati da je sjeme slobodno od patogena. Tretmanima za

dekontaminaciju ne bi se trebalo unistiti sjeme ili smanjiti stopu klijanja.

Ako se upotrebljava mikrobioloska dekontaminacija, potrebno je utvrditi mjere kako bi se
onemogucila ponovna kontaminacija nakon dekontaminacije sjemena. Potrebno je voditi racuna o
dezinfekciji spremnika i opreme koja je upotrijebljena za dekontaminaciju. Sjeme je nakon
dekontaminacije potrebno ponovno isprati vodom za piée kako bi se uklonila kemijska sredstva.

1.G.3. Mocenje prije klijanja

Ako proizvodaci klica upotrebljavaju mocenje prije klijanja, za to je potrebno upotrijebiti vodu za
pic¢e ili ¢istu vodu koja zadovoljava mikrobioloSke zahtjeve navedene u Direktivi Vije¢a 98/83/EZ,
Dijelu A. Opremu i spremnike koji se upotrebljavaju za mocenje i koji bi trebali biti prikladni za

44 Isto, napomena 7.
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proizvodnju hrane potrebno je temeljito odistiti, dezinficirati i isprati prije ponovne upotrebe. Voda
iskoristena za mocenje ne bi se trebala ponovno izravno upotrebljavati.

1.G.4. Klijanje, uzgoj i namakanje

Potrebno je odrzavati dobre higijenske uvjete u komori za klijanje. Komoru i opremu koja se
upotrebljava tijekom procesa klijanja potrebno je ocistiti i dezinficirati prije klijanja nove serije
sjemena.

Strogo je zahtijevana upotreba vode za pice ili Ciste vode koja zadovoljava mikrobioloske kriterije
navedene u Direktivi Vije¢a 98/83/EZ, Dijelu A, kao prvotnog izvora vode za namakanje tijekom
procesa klijanja kako bi se izbjegla kontaminacija i moguéa pojava patogena tijekom procesa
klijanja.

Ako se upotrebljava reciklirana voda, ona mora zadovoljavati uvjete navedene u tocki 1.F. za
upotrebu vode.

1.G.5. Ubiranje

Za ubiranje klica trebala bi se upotrebljavati samo oprema prikladna za proizvodnju hrane. Svu je
opremu potrebno svakodnevno Cdistiti i dezinficirati. Radnici bi trebali voditi raCuna o tome da se
prije ulaska u komoru za klijanje nalaze u dobrim higijenskim uvjetima, Sto vrijedi i za njihovu
odjecu.

1.H. Prerada, ambalaziranje, cuvanje i prijevoz

1.H.1. Zadnje ispiranje, uklanjanje ljuski i hladenje

Opremu koja se upotrebljava za ispiranje klica i uklanjanje ljuski potrebno je ocistiti i dezinficirati
barem jednom dnevno.

Za zadnje ispiranje, uklanjanje ljuski i hladenje potrebno je upotrebljavati samo vodu za pice il
Cistu voda koja zadovoljava mikrobioloSke zahtjeve navedene u Direktivi Vijeca 98/83/EZ, Dijelu A.
Nakon ispiranja i uklanjanja ljuski klice je potrebno bez odgadanja rashladiti na temperaturu 2 -
8 °C. Nadalje, potrebno je ocuvati hladni lanac dok proizvod ne dode do krajnjeg potrosaca.
Potrebno je nadzirati temperaturu hladnog lanca za citavo vrijeme njegova trajanja (hladna soba,
kamion itd.). Mogu se primjenjivati razliCiti nacionalni zahtjevi za hladni lanac.

1.H.2. Mikrobioloska dekontaminacija klica

Ne postoji uskladenost unutar Europske unije u pogledu upotrebe tretmana za mikrobiolosku
dekontaminaciju klica. Medutim, za mikrobiolosku dekontaminaciju klica dopusteno je upotrebljavati
samo tretmane koje su odobrila nadlezna tijela.

Primjenjuju se isti uvjeti poput onih koji su navedeni u tocki 1.G.2. o mikrobioloskoj dekontaminaciji
sjemena.

1.H.3. Materijali i predmeti koji su namijenjeni tome da dolaze u doticaj s klicama

Razli¢iti materijali dolaze u doticaj s klicama tijekom proizvodnog procesa. Bilo koji materijali i
predmeti koji su namijenjeni tome da dolaze u doticaj s hranom koja s stavlja na trziste trebali bi
ispunjavati zahtjeve Uredbe (EZ) br. 1935/2004.

Potrebno je voditi raCuna o tome da je ambalazni materijal Cist i da se ¢uva na nacin kojim se
onemogucuje kontaminacija prasinom, prljavstinom ili stranom tvari.

Ambalaziranje se treba provoditi u zatvorenim i suhim prostorijama, ¢ime se sprecava prodor
prasine, prljavstine ili ostalih izvora kontaminacije.

Opremu koja se upotrebljava za ambalaziranje potrebno je redovito Cistiti i dezinficirati (vidi tocku
1.A.3.).
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1.H.4. Cuvanje klica

Potrebno je voditi racuna o tome da se klice ¢uvaju u zatvorenim i suhim okruzenjima, ¢ime se
spreCava prodor prasine, prljavstine ili ostalih izvora kontaminacije. SkladiSne prostorije trebale bi
biti opremljene na nacin kojim se omogucéava ocuvanje hladnog lanca za klice (vidi tocku 1.H.1.).

1.H.5. Informacije o proizvodu i osvijestenost potrosaca

Potrosacu ili sljedec¢oj osobi u lancu opskrbe trebale bi se pruziti sve relevantne informacije za
sigurno i ispravno rukovanje, cuvanje, preradu, pripremu i izlaganje proizvoda. Kad je to prikladno
i korisno, te se informacije mogu ukljuciti u etiketu na ambalazi.

Potrebno je pravilno oznacivati proizvode kako bi se olakSala sljedivost i povrat kad je to potrebno
(vidi toCke 1.J. i 1.K.). Navodenje identifikacijskih brojeva ili brojeva serije te naziva i adrese
proizvodaca na etiketi na ambalazi moze olaksati sljedivost i povrat.

Potrebno je ispuniti sve pravne zahtjeve o oznacivanju navedene u Uredbi (EU) br. 1169/2011 te
na etiketi navesti sve obvezne informacije koji se zahtijevaju tom Uredbom.

Etiketom, oglasavanjem, materijalom za informiranje potroSaca i ambalazom ne bi se trebalo
potrosaca dovesti u zabludu.

1.H.6. Prijevoz

Potrebno je odrzavati cCistim i, kad je to moguce, dezinficirati prostore, opremu, spremnike,
sanduke, vozila i plovila koja se upotrebljavaju za prijevoz klica i sjemena kako bi se sprijecila
mikrobioloska kontaminacija tijekom prijevoza.

Vrijeme prijevoza dio je ukupnog roka trajanja klica te se stoga mora smatrati sastavnim dijelom
hladnog lanca (vidi tocku 1.H.1.).

1.I. Mikrobiolosko ispitivanje sjemena i klica

Proizvodaci klica moraju provesti prethodno ispitivanje reprezentativnog uzorka svih serija
sjemena u skladu s Uredbom Komisije (EZ) br. 2073/2005, kako je izmijenjena Uredbom Komisije
br. 209/2013. Obvezno je ispitivanje prisutnosti seroskupina 0157, 026, O111, 0103, 0145 i
0104:H4 bakterije E. coli koja stvara toksin shiga (STEC) i Salmonelle spp., a cilj je tog ispitivanja
upotrijebiti samo serije sjemena sa zadovoljavaju¢im rezultatima koje su pustene u promet (vidi
toCku 1.I.1.).

Proizvodaci bi trebali provesti ispitivanje klica na prisutnost seroskupina 0157, 026, 0111, 0103,
0145 i 0104:H4 bakterije E. coli koja stvara toksin shiga (STEC) i Salmonelle spp. u fazi kada je
vjerojatnost prolaska tih patogena najviSa, a u svakom slucaju barem jednom mjesecno i ne prije
48 sati nakon pocetka procesa klijanja. Ne postoji obveza ispitivanja svake serije proklijalih
sjemenki jer je cilj provjeriti trenutacno provedene dobre prakse i sustav upravljanja sigurnosti
hrane (vidi to¢ku 1.1.2.).

Uredbom Komisije (EZ) 2073/2005 proizvodaci se obvezuju i na ispitivanje Cinjenice ispunjavaju li
klice kriterije u pogledu sigurnosti hrane kad se proizvodi stavljaju na trziste tijekom roka
trajanja. Ispitane klice trebale bi zadovoljavati grani¢ne vrijednosti utvrdene kategorijom 1.18 za
Salmonellu spp. i kategorijom 1.29 za STEC. Nadalje, zahtijeva se i ispitivanje gotovih proizvoda,
poput klica, na prisutnost bakterije Listeria monocytogenes. Ta ispitivanja, koja se upotrebljavaju
i za provjeru dobrih praksi, ne trebaju se provoditi za svaku seriju, ali ih je potrebno provoditi u
redovitim intervalima. Uclestalost ispitivanja prisutnosti STEC-a, Salmonelle spp. i bakterije L.
monocytogenes trebao bi utvrditi subjekt — ako je moguce nakon savjetovanja s nadleznim
tijelom - te bi se trebala temeljiti na riziku. Kriterij 1.3 iz Priloga I. Uredbi Komisije (EZ)
br. 2073/2005 mora se primjenjivati pri analizi klica.

Proizvodacima klica preporucuje se i uzimanje uzoraka iz prostorija i opreme za preradu radi
provjere prisutnosti bakterije Listeria spp.
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1.1.1. Smjernice za uzorkovanje sjemena

S tim se uzorcima mora postupati u skladu s poglavljem 3.3 Uredbe Komisije (EZ) 2073/2005 te ih
je potrebno analizirati u skladu sa zahtjevima iz redaka 1.18 i 1.29 poglavlja 1. iste Uredbe.
Potrebno je provesti prethodno ispitivanje za svaku seriju sjemena za klijanje. Za potrebe
prethodnog ispitivanja subjekt u poslovanju s hranom mora uzgojiti klice od sjemena iz
reprezentativnog uzorka u istim uvjetima u kojima ¢e se uzgajati klice iz preostalog sjemena iz
serije. Reprezentativni uzorak sadrzava najmanje 0,5 % mase serije sjemena u poduzorcima od 50
g. Reprezentativni uzorak moze se odabrati i na temelju strukturirane, statisticki istovrijedne
strategije uzorkovanja koju je potvrdilo nadlezno tijelo. U nacelu je potrebno uzorkovati svaku
vrecu u seriji, dok se broj poduzoraka po vreci odreduje na temelju sljedeceg izracuna:

ukupna masa uzorka = ukupna masa serije * 0,5 % (= 0,005)

ukupan broj poduzoraka = ukupna masa uzorka / 50 g

broj vreca u seriji = ukupna masa serije / masa pojedine vrece

broj poduzoraka od 50 g po vreé¢i = ukupan broj poduzoraka / broj vreca u seriji

Na primjer, za uzorkovanje serije od 100 tona, ambalazirane u vre¢ama od 25 kg:

ukupna teZina uzorka = 100 000 kg * 0,5 % = 500 kg

ukupan broj poduzoraka = 500 kg / 50 g = 10 000 poduzoraka

broj vreca u seriji = 100 000 kg / 25 kg po vrec¢i = 4000 vreca

broj poduzoraka od 50 g po vreci = 10 000 poduzoraka / 4000 vreca = 2,5 poduzoraka po vredi

Potrebno je voditi racuna da se to provodi u higijenskim uvjetima i uz pomo¢ opreme koja se nalazi
u dobrim higijenskim uvjetima. Potrebno je Cuvati prikladnu evidenciju o procesu uzorkovanja kako
bi se moglo dokazati ispravno uzorkovanje u pogledu nadleznog tijela.

Uzorkovanje bi trebali provoditi subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode klice, a mogu ga
rucno ili strojno provoditi uzgajivaci klica ili ovlastene trec¢e osobe. Neka ¢e se poduzeca koristiti
uredajima za strojno uzorkovanje kojima se vade reprezentativnhe koli¢ine sjemena, npr. pri
preraspodjeli rasutih isporuka u manje vrece, Sto je podloZzno odobrenju nadleznog tijela. Ostala
¢e poduzeca probusiti i ponovno zapecatiti vrece ili njihov ekvivalent kako bi izvadila
reprezentativnu koli¢inu sjemena.

Proizvodaci klica moraju osigurati da je uzorak reprezentativan i da se ispitivanje provodi u skladu
s pravilima utvrdenima Uredbom Komisije (EU) br. 209/2013.

Sve dok su ispunjeni zahtjevi u pogledu uzorkovanja, proizvodaci klica trebali bi modi od
dobavljaCa sjemena zatraziti da provedu uzorkovanje na izvoru u trenutku punjenja vreca i da taj
uzorak posalju proizvodacu klica zajedno sa serijom u odvojenoj i jasno oznacenoj vreci/vre¢ama
(s natpisom ,uzorak za mikrobiolosko ispitivanje” ili istovrijednim natpisom).

Ako uzorkovanje sjemena provodi tre¢a strana, uredaji za strojno uzorkovanje na izvoru trebali bi,
po mogucnosti, Ciniti sastavni dio procesa punjenja vreca. Uzgajivac klica trebao bi provijeriti da
se uzorkovanje provodi u skladu s Uredbom Komisije (EU) br. 209/2013 ako sam ne provodi
uzorkovanje sjemena.

Proces klijanja ostalog sjemena u reprezentativnom ispitnom uzorku moZe se nastaviti uobi¢ajeno.
Medutim, klice koje rastu iz preostale kulture nakon uzrokovanja, kao i preostalo suho sjeme iz
kojeg je uzet uzorak, ne bi se trebale upotrebljavati osim ako se ispitivanjem u laboratoriju ne
postignu zadovoljavajuci rezultati svih ostalih uzoraka. To je nacelo pusStanja u promet serija sa
zadovoljavajucéim rezultatima.

1.I1.2. Ucestalost uzorkovanja i ispitivanja klica barem 48 sati nakon pocetka procesa
klijanja
Potrebno je barem jednom mjesecno uzeti pet uzoraka u fazi u kojoj je najveca vjerojatnost da ce

se otkriti seroskupine 0157, 026, 0111, 0103, 0145 i 0O104:H4 bakterije E. coli koja stvara
toksin shiga (STEC) i Salmonella spp., a u svakom slu¢aju ne prije 48 sati nakon pocetka procesa
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klijanja kako bi se provjerile dobre prakse i upravljanje sigurnosti hrane. Ne zahtijeva se sustavno
uzorkovanje serija.

Tih pet uzoraka potrebno je cuvati odvojeno i poslati u laboratorij ovlasten (ISO 17025) za
ispitivanje prisutnosti STEC-a i Salmonelle spp.

S tim se uzorcima mora postupati u skladu s poglavljem 3.3 Uredbe Komisije (EZ) 2073/2005 te ih
je potrebno analizirati u skladu sa zahtjevima iz redaka 1.18 i 1.29 poglavlja 1. iste Uredbe.

Ili, ako proizvoda¢ klica ima plan uzorkovanja, ukljucujuéi i postupke uzorkovanja i tocke
uzorkovanja vode koriStene za namakanje, nadlezno ga tijelo moze ovlastiti da zahtjev u pogledu
uzorkovanja klica starijih od 48 sati predviden planovima uzorkovanja iz redaka 1.18 i 1.29 poglavlja
1. Uredbe Komisije (EZ) br. 2073/2005 zamijeni analizom 5 uzoraka od 200 ml vode potroSene za
namakanje klica. Tom se metodom pruza vedi broj reprezentativnih uzoraka sjemena za testiranje.
Zbog toga ESSA snazno preporucuje analiziranje vode potrosene za namakanje klica koja je bila u
stalnom doticaju sa 100 % klica iz ispitne serije. Metoda ispitivanja kojom se analizira pet uzoraka od
25 grama klica iz serije mnogo je manje pouzdana i to¢na.

1.1.3. Uzorkovanje krajnjeg proizvoda

Nadalje, potrebno je i uzrokovati (n = 5) i analizirati klice, odnosno ambalazirani krajnji proizvod,
radi provjere prisutnosti STEC-a i Salmonelle spp. u skladu s recima 1.18 i 1.29 Uredbe Komisije
(EZ) br. 2073/2005 (vidi tocku 1.1.2.). Analizu je potrebno provesti nakon ambalaziranja proizvoda.
Ucestalost uzorkovanja potrebno je odrediti na temelju rizika.

Na temelju ispitivanja uclinkovitosti moguce je zakljuCiti kako analizirati bakteriju L.
monocytogenes, odnosno u skladu s recima 1.2 i 1.3 poglavlja 1. Priloga 1. Uredbi Komisije (EZ)
br. 2073/2005 (vidi i 1.1.). Analizu je potrebno provesti u skladu s rezultatima te procjene.

1.1.4. Rezultati ispitivanja

Prisutnost STEC-a ili Salmonelle spp. ne smije se utvrditi niti u jednom od pet uzoraka
(reprezentativni uzorci ili uzorci krajnjeg proizvoda). Ako se u laboratoriju dokaZze nepostojanje
mikrobioloSke kontaminacije, klice proizvedene iz analizirane serije smiju se staviti na trziste.

Aktivnosti u slucaju kontaminacije sjemena ili hrane/klica navedene su u tocki 1.3.1.

Ako su klice kontaminirane bakterijom L. monocytogenes, te se klice mogu poslati na dodatnu
preradu, no potrebno je primijeniti postupak za otklanjanje opasnosti. To se moze primijeniti i za
STEC ili Salmonellu spp. ako se postupkom uklanja rizik i ako ga je odobrilo nadlezno tijelo. Ovaj
postupak mogu provoditi samo subjekti u poslovanju s hranom koji nisu na razini maloprodaje
(Uredba Komisije (EZ) 2073/2005).

1.1.5. Odstupanje od prethodnog ispitivanja svih serija sjemena iz tocke 1.I.1.

U skladu s poglavljem 3., odjeljkom 3.3.B. Priloga I. Uredbi Komisije (EZ) br. 2073/2005 (kako
je izmijenjena Uredbom Komisije (EU) br. 209/2013), nadlezno tijelo moze izuzeti proizvodace
klica od obveze uzorkovanja svake serije sjemena ako se u prostoru za klijanje primjenjuje
sustav upravljanja sigurnosS¢u hrane s postupcima kojima se smanjuje mikrobioloSka opasnost.
Medutim, to se izuzeée moze odobriti samo pod odredenim uvjetima koje odreduje nadlezno
tijelo i ako prethodni podaci potvrduju da tijekom najmanje Sest uzastopnih mjeseci prije
dodjele odobrenja ni u jednoj seriji nije potvrdena prisutnost STEC-a ili Salmonelle spp. U tom
slucaju proizvodaci klica moraju Cuvati sve svoje rezultate ispitivanja u evidenciji dulje od Sest
mjeseci.

Europsko udruzenje proizvodaca proklijalih sjemenki (ESSA) upozorava proizvodace klica da
paZzljivo odrzavaju ravnotezu izmedu visokog troSka analize i mogucih katastrofalnih posljedica
problema sa sigurnos¢u hrane koji moze izazvati vec jedna kontaminirana serija sjemena. Ako se
sjeme nabavlja iz novih izvora, posebno se preporucuje provesti ispitivanje, ¢ak i ako je
proizvodacu klica odobreno izuzece i ako je sjeme nabavljeno od istog trgovca ili dobavljaca. Ako
proizvodaci klica imaju razloga posumnjati u integritet proizvoda, posebno se preporucuje provesti
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i analizu kao mjeru predostroznosti. Zaklju¢no, ESSA nije zagovornik tog izuzeéa zbog cinjenice da
e se rizici od kontaminacije sjemena vjerojatno razlikovati ovisno o godini kada je sjeme ubrano.

Izuze¢em iz poglavlja 3., odjeljka 3.3.B Priloga I. Uredbi Komisije (EZ) br. 2073/2005 ne
oslobada se proizvodace klica od duznosti uzorkovanja klica ili vode potroSene za namakanje
klica koja se provodi u fazi krajnjeg proizvoda ili barem jednom mjesecno. Medutim, biljeSkom
23. iz Priloga I. Uredbi Komisije (EZ) br. 2073/2005 predvideno je da su klice obradene
postupkom koji djelotvorno uklanja Salmonellu spp. ili STEC (ako ga je odobrilo nadlezno tijelo)
oslobodene obveze mjesecnog ispitivanja.

1.1.6. Alternativno ispitivanje koje provodi dobavljac¢ sjemena

Proizvodac klica moze prema vlastitom nahodenju zatraziti od svojeg dobavljaca sjemena da provede
prethodno ispitivanje serije. Medutim, time se proizvodac klica ne izuzima od obveza ispitivanja
navedenih u ovom poglavlju.

1.]. Mjere u slucaju kontaminacije
1.J.1. Otkrivanje kontaminacije dok je hrana jos uvijek pod kontrolom proizvodaca klica

Kontaminiranu seriju klica ili siemena potrebno je bez odgadanja odvojiti od svih ostalih. Cijela bi
se serija trebala smatrati zdravstveno neispravnom za jelo/klijanje. Ako postoji opasnost od
moguce kontaminacije ostalih serija, potrebno je prekinuti proizvodni proces sve dok se
kontaminacija ne ukloni, a proizvodna linija ne ocCisti i dovede u higijensko stanje.

Klice ili sjeme iz kontaminirane serije ili serija ne bi se trebalo stavljati na trziSte za prehranu ljudi
u trenutacnom stanju. Medutim, kontaminirane klice mogu se poslati na dodatnu preradu
postupkom kojim se djelotvorno otklanja opasnost u pitanju. Taj postupak mogu provoditi samo
subjekti u poslovanju s hranom koji nisu na razini maloprodaje.

Na primjer, ako dode do kontaminacije graha mungo, moguce je proizvoditi prepolovljeni grah
mungo koji nece proklijati i stvoriti ikakve klice. Uz prikladne mjere predostroznosti, takav se
proizvod moze prodavati za ,kuhanje” (ukljucujuci za prehranu ljudi).

Opcenitije govoreci, proizvodac klica smije i upotrebljavati seriju u svrhe osim one za koju je
prvotno namijenjena, pod uvjetom da ta upotreba ne predstavlja rizik za javno zdravlje ili zdravlje
Zivotinja i pod uvjetom da se odluka o toj upotrebi donijela u skladu s postupcima temeljenima na
nacelima HACCP-a i dobroj higijenskoj praksi te da ju je odobrilo nadlezno tijelo.

Proizvodacima klica preporucuje se da utvrde pisane postupke koji ¢e se slijediti u slucajevima
pojave kontaminacije. Ta bi pravila trebala biti lako dostupna svim zaposlenicima i obradena u
programima osposobljavanja za ¢lanove osoblja.

Potrebno je kontaktirati dobavljaca sjemena kako bi on mogao pratiti moguce posiljke sjemena iz
iste serije ostalim proizvodacima klica. U tom slu¢aju mozZe biti potrebno napraviti povrat
sjemena.

Proizvodaci klica trebali bi poduzeti mjere i unaprijediti nadzor kako bi pronasli izvor
kontaminacije (voda, okolis, osoblje itd.). Proizvodaci klica trebali bi Cuvati rezultate ispitivanja u
evidenciji dovoljno dugo nakon Sto se moze pretpostaviti da su klice konzumirane. Preporucuje se
c¢uvanje svih rezultata ispitivanja u evidenciji dovoljno dugo kako bi ih se moglo pokazati
nadleznim tijelima tijekom sluzbenih kontrola.

1.J.2. Otkrivanje kontaminacije nakon Sto hrana vise nije pod kontrolom proizvodaca
klica - povlacenje i povrat

Clancima 18. i 19. Uredbe (EU) br. 178/2002 zahtijeva se da subjekti u poslovanju s hranom
utvrde sustave za osiguranje sljedivosti i sustave za povrat. Duznu paznju potrebno je posvetiti
osiguranju da se obveze u pogledu vodenja evidencije i sljedivosti postuju za vrijeme citavog
proizvodnog procesa, a evidencija ¢uva dovoljno dugo nakon Sto se moze pretpostaviti da su klice
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konzumirane. Kodovi sljedivosti ili brojevi ispisani na ambalaznom materijalu mogu olaksati
povrate u slucaju pojave kontaminacije hrane.

Ako se za jednu ili nekoliko serija zna ili pretpostavlja da su kontaminirane i ako te serije viSe nisu
pod kontrolom proizvodaca klica, proizvoda¢ klica mora bez odgadanja na svoju inicijativu
kontaktirati kupce kojima su proizvodi isporuceni. Serije za koje se zna ili pretpostavilja da su
kontaminirane moraju se bez odgadanja povudi iz lanca opskrbe. Proizvodac klica mora obavijestiti i
nadlezno tijelo.

Ako su klice ve¢ distribuirane potrosacima, proizvodacdi klica moraju obavijestiti te potrosace o
mogucnosti da im je distribuirana zdravstveno neispravna hrana. Proizvodaci klica moraju
obavijestiti potroSace o razlogu povrata i, kad je to potrebno, fizicki izvrsiti povrat hrane od
krajnjih potrosaca. Medutim, ovisno o pojedinom slucaju, nije uvijek potrebno izvrsiti fizicki povrat
proizvoda od krajnjih potrosaca ako su ostale mjere dovoljne za zastitu javnog zdravlja.

Pri upravljanju situacijom povrata hrane, proizvodaci klica moraju suradivati s nadleznim tijelima u
pogledu mjera poduzetih za izbjegavanje ili umanjivanje rizika koje predstavlja opskrba klicama.

Proizvodacima klica preporucuje se da utvrde pisane postupke u pogledu povrata koji ¢e se slijediti u
sluCajevima pojave kontaminacije. Ta bi pravila trebala biti lako dostupna svim zaposlenicima i
obradena u programima osposobljavanja za ¢lanove osoblja. Ako ne postoje pisana pravila za povrat,
jedan c¢lan osoblja koji je upoznat s postupcima u pogledu povrata mora biti dostupan u svakom
trenutku.

Potrebno je kontaktirati dobavljaca sjemena kako bi on mogao pratiti mogucée posiljke sjemena iz
iste serije ostalim proizvodacima klica. U tom slu¢aju moze biti potrebno napraviti povrat
sjemena. I proizvodaci klica trebali bi poduzeti mjere i unaprijediti nadzor kako bi pronasli izvor
kontaminacije (voda, okolis, osoblje itd.). Proizvodaci klica trebali bi Cuvati rezultate ispitivanja u
evidenciji dovoljno dugo nakon Sto se moze pretpostaviti da su klice konzumirane. Preporucuje se
c¢uvanje svih rezultata ispitivanja u evidenciji dovoljno dugo kako bi ih se moglo pokazati
nadleznim tijelima tijekom sluzbenih kontrola.

1.K. Sljedivost i vodenje evidencije

Provedbenom uredbom Komisije (EU) br. 208/2013 utvrduju se odredeni zahtjevi za sljedivosc¢u u
pogledu sjemena za klijanje i klica. Ako su klice izuzete od zahtjeva navedenih u ovoj uredbi,
onda se i dalje primjenjuje Uredba (EZ) br. 178/2002 (viSe detalja u tocki 1.K.3.).

Pravila za sljedivost osmisljena su kako bi se povecala sigurnost hrane jer se njima dopusta
pracenje prehrambenih proizvoda tijekom svih faza proizvodnje, prerade i distribucije te
omogucava brza reakcija u slucaju izbijanja bolesti koja se prenosi hranom.

1.K.1. Sljedivost procesa u objektu za proizvodnju klica

Proizvodaci klica trebali bi uvesti sustav za osiguranje sljedivosti serija od trenutka zaprimanja
sjemena do trenutka otpreme klica. U svakom trenutku tijekom fizickog tijeka proizvodnog
procesa trebalo bi se znati koja serija klica potjeCe od kojeg izravnog dobavljaca. To se moze
posti¢i dodjeljivanjem kodova ili brojeva zaprimljenim serijama sjemena ili utvrdivanjem manjih
serija kojima se dodjeljuju kodovi ili brojevi. Potrebno je odrzavati te kodove dok se klice ne
ambalaziraju i otpreme. Ako se serije reorganiziraju ili objedinjavaju, potrebno je voditi racuna da
se osigura oCuvanje poveznice izmedu izvorne serije sjemena i reorganiziranih ili objedinjenih
serija. Prikladnu evidenciju potrebno je cuvati dovoljno dugo nakon sto se moze zakljuciti da su
klice konzumirane.

1.K.2. Zahtjevi za sljedivos¢u krajnjeg proizvoda, odnosno klica
U tocki 1.C.2. navode se zahtjevi za sljedivos¢u u pogledu kontrola ulaznog sjemena.

Subjekt u poslovanju s hranom koji proizvodi sjeme za klijanje mora proslijediti informacije
subjektu u poslovanju s hranom koji proizvodi klice. Subjekt u poslovanju s hranom koji uzgaja
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klice iz sjemena treba voditi evidenciju o podrijetlu sjemena i tu informaciju proslijediti sljede¢em
subjektu u poslovanju s hranom. Evidenciju je potrebno voditi u svim fazama.

Krajnji proizvod, odnosno klice, mora ispunjavati pravne zahtjeve za sljedivoS¢u utvrdene Uredbom
(EZ) br. 178/2002.

ProizvodaC klica mora osigurati da se sve informacije zahtijevane clankom 3. stavkom 1.
Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 208/2013 proslijede subjektu u poslovanju s hranom kojemu
su klice isporucene. Potrebno je navesti sljedeée elemente:

naziv proizvoda, ukljucujudi latinski naziv (taksonomski naziv),
identifikacijski broj ili ekvivalentni referentni broj serije,

naziv dobavljaca,

ime i adresu primatelja,

ako se upotrebljava Spediter ili agent: naziv i adresu agenta ili Speditera,
datum otpreme,

isporucenu kolicinu.

Proizvodaci klica moraju Cuvati kopiju tog dokumenta u evidenciji dovoljno dugo nakon Sto se
moze zakljuciti da su klice konzumirane. Kopiju dokumenta treba pruziti i kupcu.

Nacionalnim se zakonodavstvom u nekim drZzavama c¢lanicama mogu nametnuti dodatni zahtjevi za
sljedivos¢u koji nisu spomenuti u ovim smjernicama. U slucaju nesigurnost, proizvodacima klica
preporucuje se da se obrate svojem nadleznom tijelu kako bi dobili viSe informacija o nacionalnim
zahtjevima.

Sva evidencija spomenuta u ovom poglavlju treba se svakodnevno azurirati kako bi se u obzir
uzele najnovije dolazne i odlazne posSiljke. Evidenciju je moguce voditi u bilo kojem prikladnom
obliku sve dok je lako dostupna i razumljiva nadleznim tijelima u slucajevima u kojima je
potrebna. Ako tijela zahtijevaju informaciju, potrebno ju je pruziti bez odgadanija.

Za osiguranje prikladne sljedivosti mogu se upotrebljavati i alternativni sustavi. U nedavnoj su
proslosti razvijeni neki privatni elektronic¢ki programi za sljedivost, ukljucujuéi Trace, IRIS, EPCIS,
Fosstrak (otvoreni kod) i neke sustave temeljene na SAP-u (sustavi, aplikacije i proizvodi za
obradu podataka).

1.K.3. Izuzece od zahtjeva iz ovog poglavlja

Kako je navedeno u clanku 1. Provedbene uredbe Komisije (EZ) br. 208/2013, klice obradene
postupkom kojim se uklanjaju mikrobioloSke opasnosti koji je spojiv s europskim
zakonodavstvom ne moraju biti uskladene s ovom Uredbom (viSse o mikrobioloskoj
dekontaminaciji sjemena u tocki 1.G.2.). Medutim, u skladu s op¢im propisom EU-a o hrani
(Uredba (EZ) br. 178/2002, clanak 18. stavak 3.), proizvodaci klica i dalje moraju utvrditi
sustave i postupke za identifikaciju poduzeca kojima se isporucuju njihovi proizvodi, ¢ak i ako su
ti proizvodi obradeni mikrobioloskim postupkom.

1.L. Sazetak: Obveza vodenja evidencija

Od proizvodaca se zahtijeva vodenje evidencije i raspolozivost sljedecih informacija tijekom
proizvodnog procesa (u bilo kojem prikladnom obliku, sve dok je lako dostupan i razumljiv
nadleznim tijelima):

1. Uspostava i odrzavanje objekta za proizvodnju klica:

potvrda da je prostor odobrilo nadlezno tijelo,

pisani plan CiS¢enja i dezinficiranja,

datumi cis¢enja i oCiS¢ene prostorije,

. datum odrzavanja i odrzavani objekti/prostorije,

datumi, teme i zaposlenici koji su sudjelovali u osposobljavanju u vezi s higijenom,
datumi, teme i zaposlenici koji su sudjelovali u osposobljavanju u vezi s ¢iséenjem,

"o Qa0TO
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o

g. kad je to izvedivo, higijenska pravila za osoblje u pisanom obliku ili u obliku znakova ili
natpisa koje ¢e se pricvrstiti na zidove,

h. identitet posjetitelja i datum posjete (preporucuje se cuvanje samo na odredeno vrijeme),

i. ako se upotrebljavaju izvori vode osim gradskog vodoopskrbnog sustava: mikrobiolosko
testiranje temeljeno na riziku izvora vode kako bi se utvrdilo ispunjavanje mikrobioloskih
zahtjeva u skladu s Direktivom Vijeca 98/83/EZ, Dio A,

j. ako se upotrebljava gradski vodoopskrbni sustav: izjava gradskog opskrbljivaca vodom i
vlastita analiza na mjestu gdje se voda uzima barem jednom godisnje.

. Ulazno sjeme (potrebno Cuvati dovoljno dugo do trenutka u kojem se mozZe pretpostaviti da je

krajnji proizvod konzumiran):

a. ako je sjeme uvezeno iz zemlje koja nije ¢lanica EU-a, certifikat za uvoz kako je zahtijevan
Uredbom Komisije (EU) br. 211/2013 za svaku seriju uvezenog sjemena,

b. dokument u kojem se navodi naziv sjemena, identifikacijski broj ili ekvivalentni referentni
broj serije, naziv dobavlja¢a, ime i adresa primatelja, naziv i adresa Speditera ako se on
upotrebljava, datum otpreme, isporucena kolicina,

c. dokument kojim se dokazuje provedba vizualnog pregleda ulaznog sjemena (preporuceno).

. Mikrobiolosko testiranje (potrebno Cuvati dovoljno dugo do trenutka u kojem se moze

pretpostaviti da je krajnji proizvod konzumiran):

a. certifikati kojima se potvrduje mikrobiolosko testiranje prisutnosti STEC-a ili Salmonelle spp.
(evidenciju o tome potrebno je Cuvati dulje od Sest mjeseci ako proizvodaC od nadleznog
tijela Zeli zatraziti izuzece od obveze provodenja prethodnog ispitivanja svih serija sjemena
na prisutnost STEC-a i Salmonelle spp).

. Sljedivost procesa (potrebno ¢uvati dovoljno dugo do trenutka u kojem se moze pretpostaviti da

je krajnji proizvod konzumiran):
a. prikladni dokumenti u pisanom ili elektronickom obliku za identificiranje serija sjemena
tijekom cijelog proizvodnog procesa (posebno se preporucuje).

. Izlazne klice (potrebno cCuvati dovoljno dugo do trenutka u kojem se moze pretpostaviti da je

krajnji proizvod konzumiran):

a. dokument u kojem se navodi naziv klica, identifikacijski broj ili ekvivalentni referentni broj
serije, naziv dobavljata, ime i adresa primatelja, naziv i adresa Speditera ako se on
upotrebljava, datum otpreme, nabavljena kolic¢ina (jednu kopiju potrebno je dati kupcu).

Povlacenje i povrat:

a. potrebno je slijediti pisane postupke za c¢lanove osoblja u slu¢aju kontaminacije hrane
unutar objekta i u pogledu vanjskih distributera i potrosaca (posebno se preporucuje).
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2. PROIZVODNJA SJEMENA
Kontekst

Ostvarivanje visokog stupnja zastite zivota i zdravlja ljudi jedan je od temeljnih ciljeva propisa o
hrani utvrden Uredbom (EZ) br. 852/2004. Ta Uredba predstavlja zajednic¢ku osnovu za higijensku
proizvodnju sve hrane.

2.A. Opcenito

Svu je opremu potrebno redovito Cistiti kako bi se sprijecila potencijalna kontaminacija prasinom,
insektima i Zivotinjama (osobito u pogledu izmeta). Kad je to moguce, potrebno je voditi dnevnik
o odrZavanju sve opreme.

Razli¢ite metode:

Sjetva: Ubiranje:
mehanicko ili ru¢no busenje ubiranje kombajnom
ru¢no bacanje sjemena ru¢no ubiranje zrelih mahuna s biljaka

obrezivanje biljaka

2.B. Tretiranje tla/zemljista

Potrebno je izbjegavati ispasu ili potencijalan ulazak divljih i domacih zivotinja, a proizvodaci bi
trebali utvrditi preventivhe mjere, kao Sto su ograde ili mreze.

Gnojiva bi se trebala primjenjivati u kolicinama koje su dovoljne za zadovoljavanje potreba
uzgajanja biljaka za sjeme. Organska gnojiva Siroko se i blagotvorno upotrebljavaju za
zadovoljavanje potreba za hranjivim tvarima sjemena i poboljSanje plodnosti tla, no njihova
neispravna upotreba moze biti izvor mikrobioloske i kemijske kontaminacije. Patogeni mogu
biti prisutni u gnoju i ostalim prirodnim gnojivima te mogu prezivjeti tjednima ili cak
mjesecima, osobito u slu¢aju nedostatnog tretmana tih materijala.

Fizicke, kemijske ili bioloSke metode tretiranja (npr. kompostiranje, pasteriziranje, susenje,
UV zracenje, alkalna digestija, susSenje na suncu ili njihova kombinacija) mogu se
upotrebljavati kako bi se smanjio rizik od moguceg prezivljavanja humanih patogena u gnoju,
kanalizacijskom mulju i ostalim organskim gnojivima.

Organsko gnojivo stoga ne bi trebalo sadrzavati mikrobioloske, fizicke ili kemijske
kontaminante u razinama koje mogu Stetno djelovati na sigurnost svjezeg voca i povréa te se
njihovom upotrebom moraju zadovoljavati relevantni propisi EU-a i uzeti u obzir Smjernice
WHO-a*® za sigurnu upotrebu otpadne vode i izlu€evina u poljoprivredi, kad je to primjereno.

Proizvodaci bi trebali upotrebljavati sredstva za zastitu bilja u skladu s uputama na etiketi
pojedinih proizvoda. Potrebno je upotrebljavati samo odobrena sredstva za zastitu bilja.

Potrebno je voditi dnevnik o upotrijebljenim tretmanima. Proizvodi i savjete o nacinu tretiranja
tla/zemljista moraju se dobivati od kvalificiranih profesionalaca.

2.C. Higijena radnika

Svi radnici trebaju biti svjesni osnovnih higijenskih i zdravstvenih nacela te biti obavijesteni o svim
opasnhostima koje bi mogle kontaminirati sjeme.

Osoblje bi trebalo odrzavati dobre osobne higijenske uvjete u svim fazama ubiranja i prerade.
Clanovima osoblja za koje se zna ili pretpostavlja da su zarazeni boleS¢u koja se moze prenijeti
na sjeme ne bi trebalo biti dopusteno ulaziti u prostorije u kojima mogu dodi u izravan ili
neizravan doticaj sa sjemenom ili klicama. Clanovi osoblja trebali bi odmah obavijestiti

4> Smjernice WHO-a za sigurnu upotrebu otpadne vode, izluéevina i potro$ne vode.
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rukovodstvo ako vjeruju da su oboljeli od relevantne bolesti ili su se oporavili od relevantne
zarazne bolesti, ali su i dalje prijenosnici mikroorganizama.

Ozljede osoblja koje bi mogle predstavljati opasnost od kontaminacije potrebno je prikladno
zastititi vodootpornim pokrovima za otkrivanje propustanja prije nego Sto radnik moze dodi u
dodir sa sjemenom. Kad je to moguce, ozlijedeni radnici trebali bi izbjegavati izravan doticaj sa
sjemenom i klicama za prehranu ljudi.

Radnicima bi trebali biti dostupni prikladni sanitarni prostori (uklju¢ujuéi prostore za pranje ruku)
te bi ih trebali upotrebljavati kad je to izvedivo i potrebno, na primjer kad sjeme nije u mahunama
i kad su radnici u izravnom doticaju s njime. Kad je to izvedivo, radnici bi trebali imati Cista radna
odijela. Moraju oprati ruke prije pocetka, tijekom dana po potrebi i barem svaki put kad posjete
toalet.

2.D. Namakanje

Nekoliko parametara moze utjecati na rizik od mikrobioloSke kontaminacije sjemena: izvor vode,
vrsta namakanja, metoda prociS¢avanja vode koju upotrebljava uzgajiva¢, dinamika namakanja u
odnosu na ubiranje i mogudi pristup Zivotinja izvoru vode ili proizvodnom prostoru.

Ako postoji opasnost da ¢e voda za namakanje dodi u dodir s mahunama, potrebno je posebno
voditi racuna o tome da kvaliteta vode nije niza od kvalitete Ciste vode.

Potrebno je kontrolirati sav pristup zivotinja izvorima vode i crpnim prostorima.
2.E. Sjeme

Proizvodaci moraju upotrebljavati sjeme iz priznatog izvora s dokazima uspjesnog poslovanija.
Potrebno je voditi ratuna o tome da se radi o sjemenu s dobrom klijavo$¢u, koje je slobodno od
bolesti, fizickih osteéenja i ostalih ¢imbenika koji mogu biti Stetni za uspjesno ubiranje zdravih
zrna. Kad je izvedivo i povoljno, proizvodaci bi trebali provoditi analize i prethodno tretiranje kako
bi se osigurala prikladna kvaliteta sjemena.

2.F. Susenje biljaka/mahuna

U zemljama proizvodacdima upotrebljavaju se razliCite prakse. U nekim je zemljama potrebno
osusiti mahune prije vrsidbe. U tom je slu¢aju mahune potrebno susiti na ceradi koja spreCava
dodir s tlom. Potrebno je voditi raCuna o tome da se sprijeCi moguca kontaminacija dok su
mahune osjetljive te bi se takvo suSenje trebalo provoditi u odredenom prostoru kojem ne mogu
pristupiti divlje Zivotinje i ptice. U ostalim se zemljama ubiranje i vrsidba biljaka provodi strojno,
Sto znaci da se upotrebljavaju razli¢ite metode.

2.G. VrSidba

Trebala bi se provoditi strojno uz pomo¢ prikladno odrzavane i ociS¢ene opreme. Strojeve bi
trebalo ocistiti odmah nakon kraja sezone i prije pocCetka sljedeée sezone te, kad je to izvedivo,
izmedu vrSidbe svake serije. Opremu je potrebno Cuvati u natkrivenom prostoru kako bi se
zastitio njezin integritet. Sjeme je potrebno ambalazirati tijekom ili odmah nakon vrsidbe.

2.H. Cuvanje nakon ubiranja

Kad je to prakti¢no i ekonomski izvedivo, robu je potrebno cuvati u novim neosteéenim vre¢ama,
a ne u iskoristenim ili rabljenim vreéama. Proizvodaci bi trebali razmotriti i je li potrebno pokriti
gornje dijelove hrpa plasti¢nim folijama kako bi se zastitila roba.

SkladiSne prostore i opremu potrebno je Cistiti i dobro odrzavati kako bi se sprijeCio prodor i
kontaminacija koja dolazi od vremena, Zivotinja i Stetnika.

Ako se skladisti u rasutom stanju, potrebno je upotrebljavati cerade ispod i iznad robe te izmedu
robe i zida ako je to primjenjivo.
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2.1. Prerada

Robu bi trebalo preradivati u profesionalnim pogonima za preradu sjemena s prikladnom
opremom, koja treba ukljucivati:

opremu za odredivanje razreda veli¢ine, trijere, opremu za uklanjanje kamenja, magnete i
detektore metala te po mogucnosti sortirke po bojama,

svu je opremu potrebno redovito Cistiti kako bi se sprijecila unakrsna kontaminacija ostalih
proizvoda te bi se trebalo voditi racuna o higijeni,

osoblju bi trebali biti dostupni prikladni nuznici i prostori za pranje ruku (ukljucujuéi sapun)
te, kad je izvedivo, Cista radna odijela,

potrebno je odrzavati lokalni prostor kako bi se sprijeCila pojava praSine i
prljavstine, insekata, Zivotinja i ptica,

kad je to izvedivo, preradivaci bi trebali imati planove i Cuvati evidenciju o sprijeCenoj
kontaminaciji. MijeSanje serija trebalo bi biti Sto je viSe mogucée ograniCeno te, kad je
moguce, ograniceno na sli¢ne uzgojne regije,

preradivaci bi trebali raspolagati evidencijom o podrijetlu ulaznog sjemena,

preporucCuje se uspostava rezima osiguranja kvalitete u skladu sa standardima HACCP-a koji
provodi osposobljeno osoblje. Gotove proizvode potrebno je analizirati u skladu sa zahtjevima
kupaca prije isporuke.
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Prilog I. - opcée zakonodavstvo i posebno zakonodavstvo o
klicama

Opc¢e zakonodavstvo

Ovi su dokumenti dostupni na svim jezicima Europske unije:

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca od 28. sijeCnja 2002. o

utvrdivanju opcih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost
hrane te utvrdivanju postupaka u podrucjima sigurnosti hrane (opci zakon o hrani).

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

Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o sluzbenom

nadzoru koji se provodi radi provjere pridrzavanja propisa o hrani i hrani za zivotinje te
pravila o zdravlju i dobrobiti Zivotinja.

Direktiva Vije¢a 98/83/EZ od 3. studenoga 1998. o kvaliteti vode namijenjene za ljudsku

potrosnju.
Uredba Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima

za hranu.
Uredba (EU) br. 1169/2011 Europskog parlamenta i Vijeca od 25. listopada 2011. o

informiranju potrosaca o hrani.

Delegirane uredbe Komisije (EU) br. 1062/2014 o programu rada za sustavni pregled svih

postojecih aktivnih tvari sadrzanih u biocidnim proizvodima iz Uredbe (EU) br. 528/2012
Europskog parlamenta i Vijeca.

Uredba (EZ) br. 1935/2004 o materijalima i predmetima koji dolaze u dodir s hranom i

stavljanju izvan snage direktiva 80/590/EEZ i 89/109/EEZ.

Posebno zakonodavstvo o klicama

Ovi su dokumenti dostupni na svim jezicima Europske unije:

Provedbena uredba Komisije (EU) br. 208/2013 od 11. ozujka 2013. o zahtjevima za
sljedivoscu klica i sjemena namijenjenog proizvodnji klica.
Uredba Komisije (EU) br. 209/2013 od 11. ozujka 2013. o izmjeni Uredbe (EZ)

br. 2073/2005 u pogledu mikrobioloskih kriterija za klice i pravila uzorkovanja za trupove
peradi i svjeze meso peradi.

Uredba Komisije (EU) br. 210/2013 od 11. ozujka 2013. o odobravanju objekata za
proizvodnju klica u skladu s Uredbom (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca.

Uredba Komisije (EU) br.211/2013 od 11. oZzujka 2013. o zahtjevima u pogledu
certificiranja za uvoz u Uniju klica i sjemena namijenjenih za proizvodnju klica, koja je
izmijenjena Uredbom Komisije (EU) br. 704/2014 o zahtjevima u pogledu certificiranja za
uvoz u Uniju klica i sjemena namijenjenih za proizvodnju klica.
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Prilog II. — upucivanje na ostale relevantne izvore informacija

Smijernice Europske komisije o provedbi postupaka koji se temelje na nacelima HACCP-a i o

olaksavanju provedbe nacela HACCP-a u odredenim poduzeéima u prehrambenom sektoru.

Obavijest Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnos¢u hrane kojima su obuhvaceni

preduvjetni programi (PRP-ovi) i postupci koji se temelje na nacelima HACCP-a, ukljucujuci
olaksavanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduze¢ima u prehrambenom sektoru
(2016/C 278/01).

Kodeks opcih nacela o higijeni hrane. Ovaj dokument ukljucuje odjeljak o primjeni nacela

HACCP.

Pravila higijenske prakse za svjeze voce i povrce. Prilog II. za proizvodnju klica.

Medunarodna organizacija za normizaciju (ISO). ISO 22000 - Upravljanje sigurnos¢u hrane.

Medunarodne smjernice sa zahtjevima za sustav upravljanja sigurno$¢u hrane.

Medunarodni standardi za hranu (IFS)

Smjernice Europske komisije (radni dokument sluzbi Komisije) za studije o roku trajanja za

gotovu hranu u pogledu bakterije Listeria monocytogenes, u skladu s Uredbom (EC)
br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima za hranu. To je
informativni dokument namijenjen subjektima u poslovanju s hranom u EU-u.

EFSA-ino Znanstveno misljenje o opasnosti koju predstavljaju bakterija Escherichia coli koja

stvara toksin shiga (STEC) i druge patogene bakterije u sjemenu i proklijalim sjemenkama.

Smjernice WHO-a za kvalitetu vode za pice.

Smjernice WHO-a za sigurnu upotrebu otpadne vode, izluCevina i potrosne vode.
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http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_haccp_en.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=EN
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/CXP_001e.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/iso22000.htm
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/111115.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/en/
http://www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuww/en/

	Popis kratica
	Definicije pojmova
	1. PROIZVODNJA KLICA
	1.A. Objekt
	1.A.1. Odobravanje objekata za proizvodnju klica
	1.A.2. Projektiranje i uređenje prostora
	1.A.3. Sanitarne mjere
	1.A.5. Zdravstveno stanje radnika
	1.A.6. Suzbijanje štetnika
	1.A.7. Osobna higijena i prikladna odjeća
	1.A.8. Obrada otpada

	1.B. Osposobljavanje
	1.C. Kontrola ulaznog sjemena
	1.C.1. Certifikat za uvoz
	1.C.2. Zahtjevi za sljedivost povezani s ulaznim sjemenom
	1.C.3. Vizualni pregled

	1.D. Čuvanje sjemena
	1.E. Analiza opasnosti i kritične kontrolne točke
	1.F. Upotreba vode
	1.G. Proces klijanja
	1.G.1. Početno ispiranje sjemena
	1.G.2. Mikrobiološka dekontaminacija sjemena
	1.G.3. Močenje prije klijanja
	1.G.4. Klijanje, uzgoj i namakanje
	1.G.5. Ubiranje

	1.H. Prerada, ambalažiranje, čuvanje i prijevoz
	1.H.1. Zadnje ispiranje, uklanjanje ljuski i hlađenje
	1.H.2. Mikrobiološka dekontaminacija klica
	1.H.3. Materijali i predmeti koji su namijenjeni tome da dolaze u doticaj s klicama
	1.H.4. Čuvanje klica
	1.H.5. Informacije o proizvodu i osviještenost potrošača
	1.H.6. Prijevoz

	1.I. Mikrobiološko ispitivanje sjemena i klica
	1.I.1. Smjernice za uzorkovanje sjemena
	1.I.2. Učestalost uzorkovanja i ispitivanja klica barem 48 sati nakon početka procesa klijanja
	1.I.3. Uzorkovanje krajnjeg proizvoda
	1.I.4. Rezultati ispitivanja
	1.I.5. Odstupanje od prethodnog ispitivanja svih serija sjemena iz točke 1.I.1.
	1.I.6. Alternativno ispitivanje koje provodi dobavljač sjemena

	1.J. Mjere u slučaju kontaminacije
	1.J.1. Otkrivanje kontaminacije dok je hrana još uvijek pod kontrolom proizvođača klica
	1.J.2. Otkrivanje kontaminacije nakon što hrana više nije pod kontrolom proizvođača klica – povlačenje i povrat

	1.K. Sljedivost i vođenje evidencije
	1.K.1. Sljedivost procesa u objektu za proizvodnju klica
	1.K.2. Zahtjevi za sljedivošću krajnjeg proizvoda, odnosno klica
	1.K.3. Izuzeće od zahtjeva iz ovog poglavlja

	1.L. Sažetak: Obveza vođenja evidencija

	2. PROIZVODNJA SJEMENA
	2.A. Općenito
	2.B. Tretiranje tla/zemljišta
	2.C. Higijena radnika
	2.D. Namakanje
	2.E. Sjeme
	2.F. Sušenje biljaka/mahuna
	2.G. Vršidba
	2.H. Čuvanje nakon ubiranja
	2.I. Prerada

	Prilog I. – opće zakonodavstvo i posebno zakonodavstvo o klicama
	Prilog II. – upućivanje na ostale relevantne izvore informacija

