Uredbe europske unije o higijeni namirnica — (1)

1 kg voda

0,6 kg mjeSavina zacina za namaz

dodatak

8 kg mesno tijesto za obarene proizvode (npr. za
hrenovku ili posebnu kobasicu)

1 kg pire od rajcice ili

0,5 kg ananas iz konzerve (bez soka)

Postupak:
Vodu i kiselo vrhnje staviti u kutter, umijeSati mje-

Savinu zacCina za namaz tako da nema grudica, a
onda dodati u to mesno tijesto ili masu pripremljene
kuhane Sunke i usitniti do Zeljene granulacije. Puniti
u prikladne staklene posude, dobro zatvoriti i paste-
rizirati na 90-95°C.

Moguénosti kreacije okusa namaza su raznolike
- okus paprike, curry-ja ili zaCinskog vrtnog bilja.
Ovakav namaz je takoder najliepSe Sto se kruhu
moze dogoditi.

UREDBE EUROPSKE UNIJE 0 HIGIJENE

NAMIRNIGA - (1)

Propisi Europske unije koji reguliraju uvjete proiz-
vodnje i prometa namirnica te mjere kontrole i nad-
zora obuhvacaju nekoliko uredbi (na snazi od 1.
sije€nja 2006. godine) koje ¢esto nazivaju “Higijen-
skim paketom”:

- Uredba o higijeni namirnica (852/2004)

- Uredba o higijeni namirnica zivotinjskog podrije-
tla (853/2004)

- Uredba o sluzbenim kontrolama proizvoda zivo-
tinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi (854/
2004)

- Uredba o sluzbenim kontrolama radi verifikaci-
je provodenja Zakona o hrani i hrani za Zivotinje te
propisa o zdravlju i zastiti zivotinja (882/2004)

U tekstu koji slijedi navedena su op¢a nacela Ured-
be o higijeni namirnica (852/2004) te posebna pra-
vila iz Uredbe 853/2004 koja se odnosi na klanje i
klaoni€ku obradu Zivotinja.

Zdolec', N.

UREDBA (EZ) 852/2004

Uredbom o higijeni namirnica 852/2004 postavlje-
na su opca pravila higijene u proizvodnji svih namir-
nica, obveze proizvodaca (svih subjekata koji poslu-
ju's hranom; od primarne proizvodnje do distribucije)
te smjernice za dobru proizvodacku praksu. Pose-
bno je nagladen sustav samokontrole i odgovornosti
svih sudionika u lancu proizvodnje koji moraju osi-
gurati zdravstvenu ispravnost hrane. Uredbom su
propisane op¢e odredbe o higijeni koje se primje-
njuju u primarnoj proizvodnji hrane te svim fazama
koje se nastavljaju na primarnu proizvodnju.

U dijelu animalne proizvodnje, pod primarnom
proizvodnjom podrazumijeva se proizvodnja i uzgoj
Zivotinja namijenjenih proizvodnji hrane, transport
tih Zivotinja na trziste ili u klaonicu te transport izme-
du farmi. Takoder primarnu proizvodnju €ini proiz-
vodnja i uzgoj te sakupljanje puzeva i njihov tran-
sport do prerade ili trzista; potom muZznja i pohrana

" Nevijo Zdolec, dr. vet. med., znanstveni novak — asistent, Zavod za higijenu i tehnologiju animalnih naminrica,
Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Heinzelova 55, Zagreb; E-mail: nzdolec@vef.hr
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mlijeka na farmi; proizvodnja i sakupljanje jaja (ne i
pakiranje); ribolov i postupci s proizvodima ribarstva
na brodovima i njihov transport do prve postaje na
kopnu; ribolov, rukovanje i transport ribe iz jezera i
rijeka; proizvodnja i uzgoj ribe u akvakulturi i njihov
transport; proizvodnja i uzgoj Zivih $koljkasa i tran-
sport do prodaje ili objekta za prociS¢avanje; proi-
zvodnja, sakupljanje i pakiranje meda te lov, odstrjel
i evisceracija slobodnozivuée divljadi i transport do
objekata za obradu. S tim u vezi primarnim proizvo-
dima smatraju se jaja, med, sirovo mlijeko, proizvodi
ribarstva, odstrijeljena divlja¢, puzevi.

Zahtjevi iz Uredbe o higijeni namirnica 852/2004
ne primjenjuju se na primarnu proizvodnju namije-
njenu za osobnu uporabu u domacinstvu, pripremu,
rukovanie ili skladistenje hrane u domadinstvu nami-
jenjene za osobnu potrosSnju u domacinstvu te izra-
vnu opskrbu malim koli¢inama primarnih proizvoda
kojima proizvodac opskrbljuje krajnjeg potrosaca ili
lokalni objekt u maloprodaji. Posljednji navod odno-
si se konkretno na izravnu prodaju malih koli¢ina

proizvoda (jaja, sirovo mlijeko i dr.) na farmi, lokal-
noj trznici, opskrbu lokalnog maloprodajnog objekta
ili lokalnog restorana, zatim na izravnu prodaju pro-
izvoda sakupljenih u prirodi (pr. puZeva) te proda-
ju divljaci na lokalnom trzistu. Navedena djelatnost
mora se regulirati nacionalnim zakonodavstvom koje
se mora voditi cilievima spomenute Uredbe u pogle-
du zdravstvene ispravnosti i sigurnosti proizvoda.

Primarni proizvodi mogu se preradivati i na mjestu
proizvodnje, poput proizvodnje sira od sirovog mli-
jeka na farmi. U tom slucaju viSe se ne radi o primar-
noj proizvodnji ni primarnom proizvodu pa su higi-
jenski zahtjevi takove proizvodnje i prodaje na farmi
drugadiji. S tim u vezi moraju se zadovoljiti propi-
sani higijensko-tehnoloski uvjeti za izgradnju obje-
kta, opremu, uklanjanje otpada, skladidtenje i prije-
voz hrane. S druge strane, zakonodavstvo predvida
u odredenim uvjetima odstupanja od Uredbe zbog
primjene tradicionalnih metoda i alata u proizvodniji
hrane koje se moraju validirati i ne smiju ugroziti
zdravstvenu ispravnost hrane.
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G. C. Hahn & Co. Since 1848

HAHN — Food. Ideas. People.™

HAHN — stru¢njak za hranu od 1848. godine

* brzi razvoj od koncepta do finalnog proizvoda

* uobiCajeni stabilizacioni sistemi za hranu
pronalaze vase proizvode

» Siroki «know-how» u podrucju hrane
i tehnologije

* najvisi standardi kvalitete

* najnoviji koncepti u prehrani i proizvodnim idejama

* informacije sa trzisSta Sirom svijeta

Slobodno nas kontaktirajte, bez ikakve obveze.

G. C. HAHN & Co. d.o.0.

Mihanovi¢eva 9c « HR-48000 Koprivnica « CROATIA

Tel. +385/48/641 415 « Fax. +385/48/641 416 + hahn-co@kc.htnet.hr
www.gchahn.com
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Proizvodaci hrane moraju osigurati provodenje
svih zastitnih mjera u pogledu onecis¢enja primar-
nih proizvoda (porijeklom iz zraka, tla, vode, sto¢ne
hrane, gnojiva, veterinarskih lijekova, sredstava za
zastitu bilja i dr.) te mjere zastite zdravlja i dobrobiti
Zivotinja uklju€ujuci programe pracenja i suzbijanja
zoonoza. Takoder je predvideno vodenje evidencija
o provedenim mjerama $to uljuuje podatke o vrsti
i podrijetlu hrane za zivotinje, provedenim lijeceniji-
ma zivotinja, pojavama bolesti koje mogu utjeca-
ti na zdravstvenu ispravnost proizvoda Zivotinjskog
podrijetla, rezultate provedenih analiza na uzorcima
uzetim od Zivotinja ili drugim uzorcima bitnima za
zdravlje ljudi, te sva izvjeS¢éa o obavljenim pregle-
dima Zivotinja ili proizvoda Zivotinjskog podrijetla.
Za primarne proizvodaCe hrane iznimno su vazne
nacionalne i europske preporuke o dobroj higijen-
skoj praksi koje moraju sadrzavati relevantne poda-
tke o opasnostima vezanima uz primarnu proizvo-
dnju te mjerama za njihovu kontrolu. U tom pogledu
vazna je edukacija proizvodaca i izrada smjernica o
kontroli biolokih, kemijskih i fizikalnih onecis¢ivaca;
uporabi vode, organskog otpada i gnojiva, primje-
ni sredstava za zastitu bilja, veterinarskih lijekova
i aditiva u sto€noj hrani i njihovoj sljedivosti; pripre-
mi, skladistenju, uporabi i sljedivosti hrane za zivo-
tinje, zbrinjavanju otpada, mjerama sprjeCavanja i
suzbijanja zaraznih bolesti Zivotinja i ljudi te sustavi-
ma obavjescivanja nadleznih tijela, higijeni drzanja
Zivotinja, higijeni prijevoza hrane, te nacinu vodenja
propisanih evidencija.

Medu obvezama subjekata koji posluju s hranom
(proizvodaca, preradivaca, distributera itd.) istiCe
se uspostavljanje, provodenje i odrzavanje susta-
va HACCP koji je temeljni alat u osiguranju zdrav-
stvene ispravnosti hrane. Njegova implementaci-
ja podrazumijeva cjelovit pristup, punu suradnju i
angaziranost svih zaposlenika u prehrambenom
sektoru. Poput smjernica za dobru higijensku prak-
su, i nacela HACCP-a se nude kroz edukacijske
programe koiji se prilagoduju vrsti objekta i tipu pro-
izvodnje. U tom smislu takoder se uvazava nace-
lo fleksibilnosti posebice za manja poduzecéa, dok
u primarnoj proizvodnji primjena HACCP-a jo$ nije
izvodiva, ali je poticanje dobre higijenske prakse
komplementarno.

UREDBA (EZ) 853/2004

Budu¢i da su namirnice zivotinjskog podrijetla
povezane sa specificnim rizicima (mikrobioloski,
kemijski, fizikalni), propisana su i posebna pravi-
la higijene u tom sektoru (Uredba 853/2004) koja
nadopunjuju pravila odredena Uredbom 852/2004,
a odnosi se na nepreradene i preradene proizvo-
de zivotinjskog podrijetla — meso domacih papkara
i kopitara, meso peradi i dvojezubaca, meso divlja-
¢i iz uzgoja, meso slobodnozivuée divljaci, mljeveno
meso, mesne pripravke i strojno otkoSteno meso,
mesne proizvode, zive Skoljke, proizvode ribarstva,
sirovo mlijeko i mlije¢ne proizvode, jaja i proizvode
od jaja, Zablje krakove i puzeve, topljenu Zivotinjsku
mast i ¢varke, obradene Zeluce, mjehure i crijeva,
zelatinu i kolagen. Na ovom mjestu ukratko prika-
zujemo samo neke odredbe i nacela veterinarsko-
sanitarnog nadzora pri klanju Zivotinja.

Bitan ¢imbenik u veterinarsko-sanitarnom nadzo-
ru u okviru koncepta “od farme do stola” (i obr-
nuto) Cine podaci o prehrambenom lancu (engl.
Food Chain Information, FCI) iz evidencija s farmi
koji daju sluzbenom veterinaru u klaonici odgova-
raju¢e smijernice pri odlucivanju o klanju ili zabra-
ni klanja, pregledu zivotinja prije klanja te pregledu
mesa i organa nakon klanja. Pri obavljanju inspek-
cijskih pregleda, sluzbeni veterinar mora uzeti u
obzir sluzbenu dokumentaciju koja prati zivotinju te
sve podatke o veterinarskim pregledima i nalazima
tijekom primarne proizvodnje, §to obuhvaca:

(a) status gospodarstva podrijetla ili status regije u
pogledu zdravlja Zivotinja

(b) zdravstveno stanje Zivotinja

(c) veterinarske lijekove davane zivotinjamaili dru-
ga lije€enja kojima su zivotinje bile podrvrgnute tije-
kom odredenog razdoblja i &ija je karencija ve¢a od
nule, zajedno s datumima davanja tih lijekova odno-
sno lijecenja

(d) pojave bolesti koje mogu utjecati na zdravstve-
nu ispravnost mesa

(e) rezultate, ako su bitni za zastitu javnog zdrav-
lja, svih analiza obavljenih na uzorcima uzetih od
Zivotinja ili drugim uzorcima uzetih u svrhu dijagno-
sticiranja bolesti koje mogu utjecati na zdravstvenu
ispravnost mesa, ukljuCuju¢i uzorke uzete u okviru
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sustavnog pracenja i kontrole zoonoza i rezidua

(f) izvjesca o ranijim pregledima prije i poslije kla-
nja obavljenih na Zivotinjama s istog gospodarstva
uklju€ujuci posebice izvjesSca sluzbenog veterinara

(g) podatke o proizvodniji koji bi mogli ukazivati na
prisutnost bolesti

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

Voditelji klaonica duzni su za sve Zivotinje, osim
slobodno Zivuée divljaci, koje su poslane ili se
namjeravaju poslati u klaonicu, traziti i provijeriti
podatke o prehrambenom lancu i predati ih sluzbe-
nom veterinaru najkasnije 24 sata prije dospije¢a
Zivotinja u klaonicu. Podaci o prehrambenom lan-
cu, ako to dopusti sluzbeno tijelo, mogu dospijeti u
klaonicu i zajedno sa zivotinjama na koju se odnose
ako se radi o:

a) domacim kopitarima

b) svinjama, peradi ili divljadi iz uzgoja koja su pre-
gledana na gospodarstvu ako ih prati svjedodzba
koju je potpisao veterinar kojom se dokazuje da su
Zivotinje pregledane i da su zdrave

¢) zivotinjama koje su prisilno zaklane

d) Zivotinjama koje se ne dopremaju izravno s
gospodarstva podrijetla (s trzista)

Ukoliko podaci o prehrambenom lancu dostavlje-
ni s pojedinog gospodarstva nisu istiniti, sluzbeni
veterinar mora o tome obavjestiti nadlezno tijelo.
Poduzimaju se dodatne mjere prema farmeru i dru-
gim uklju€enim osobama, u vidu dodatnih kontrola
koje idu na tro8ak tih osoba. Uspostavljanje sustava
podataka o prehrambenom lancu novi je zahtjev za
subjekte u proizvodnji hrane.

Propisani uvjeti iz Uredbe koji se odnose na prije-
voz domacih kopitara i papkara za klanje, zahtjevi
za klaonice i higijena klanja uglavhom su kompati-
bilni s trenutno vazecom legislativom u nasoj zemilji.
U pogledu prisilnog klanja papkara i kopitara izvan
klaonice, da bi se njihovo meso moglo upotrijebiti
u prehrani ljudi mora potjecati od zdrave Zivotinje
koja je dozivjela nesre¢u uslijed koje se nije mogla
dopremiti do klaonice (zbog pravila dobrobiti i dr.) te
mora biti pregledana prije klanja. Nakon iskrvarenja

uz nadzor veterinara mogu se izvaditi Zeludac i cri-
jeva nakon ¢ega se trup i organi otpremaju do klao-
nice. U slu€aju da bi prijevoz prisilno zaklanih Zivo-
tinja do klaonice trajao duze od 2 sata potrebno je
osigurati hladenje trupa i organa. Uz Zivotinju dosta-
vlja se i izjava proizvodaca o identitetu Zivotinje, lije-
¢enju i karenci, kao i izjava veterinara o pregledu
prije klanja, vremenu i razlozima prisilnog klanja te
lijecenju.

Sto se tige peradi, dvojezubaca i divljadi iz uzgoja,
klanje je osim u klaonicama dozvoljeno i na gospo-
darstvima i to: kokoSi, gusaka i pataka s odgode-
nom evisceracijom koje se uzgajaju za proizvodnju
jetrene pastete te ptice koje se ne smatraju doma-
¢im ali se uzgajaju kao domace te divljac€ iz uzgo-
ja. Takvo gospodarstvo mora prolaziti redovite vete-
rinarske preglede, ispuniti zahtjeve glede dobrobiti
zivotinja, klanje se mora prijaviti, a zZivotinje pregle-
dati prije klanja te otpremiti na obradu uz propisanu
dokumentaciju.

Postupak procjene ispravnosti mesa slobodno
zivuce divljaci zapocinje ve¢ za vrijeme lova u ¢emu
sudjeluje izu€ena osoba (lovac, lovo&uvar) koja
mora posjedovati znanja o anatomiji, fiziologiji i vla-
danju divljaci, patologiji, higijeni i pripadajucoj legi-
slativi. Nakon odstrjela krupnoj divlja¢i odstranjuju
se zeludac i crijeva i po potrebi pristupa se iskrva-
renju nakon ¢ega se trup i organi pregledaju na licu
mjesta. Ako se ne uoCe nepravilnosti u vladanju
divljaci prije odstrjela, niti se ne posumnja na konta-
minaciju iz okoliSa, niti se ne pronadu promjene na
trupovima i organima, na trup se pri¢vr§¢uje ozna-
ku kojom se potvrduje izvrSen pregled (s mjestom,
datumom i vremenom odstrjela). U tom slu¢aju uz
trup ne treba slati organe i glavu divlja¢i osim ako
se radi o divlja¢i koje mogu biti invadirane trihinelom
(poslati s glavom i oSitom). Kod svih sumnjivih nala-
za (o kojima se izvjeSc¢uje veterinarska inspekcija)
kao i u sluCaju kad nema izu€ene osobe, u objekt
za obradu uz trup potrebno je poslati i glavu i sve
unutarnje organe osim Zeluca i crijeva. Hladenje
trupova i organa treba zapoceti $to je prije moguce
(temperatura u mesu do 7 °C), osim u hladnim Kkli-
matskim uvjetima.l
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