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Clan 9.
Obrazac broj 5. u prilogu Pravilnika brise se.

Clan 10.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu narednog

objave u "Sluzbenim novinama Federacije BiH".
Broj 06-02/1-3567-1/13
29.januara 2014. godine

Sarajevo

dana od dana

Ministar
Jerko Ivankovic-Lijanovie, s. r.
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Na temelju clanka 82. stavka I. tocka I. Zakona 0

veterinarstvu u Bosni i Hercegovini ("SluZbeni glasnik BiH", broj
34/02), i clanka 68. stavak 3. Zakona 0 organ izaciji organa
uprave u Federaciji Bosne i Hercegovine ("Sluzbene novine
Federacije BiH", broj 35/05), federalni ministar poljoprivrede,
vodoprivrede i sumarstva donosi

INSTRUKClJU
KOJOM SE UTVRDUJU OPCII POSEBNI HIGIJENSKI
ZAHT JEVII ORGANIZACIJA SLUZBENE KONTROLE
ZA PROIZVODE I OBJEKTE KOJI SE ODOBRA VAJU
ZA IZVOZ MLIJEKA I PROIZVODA OD MLlJEKA NA

TRZISTE EUROPSKE UNlJE
POGLA VLJE I: PREDMET I PODRUCJE PRIMJENE

Ovorn instrukcijom utvrduju se opci i posebni zahtjevi
higijene i organizacije sluzbene kontrole u postupku utvrdivanja
ispunjenosti veterinarsko-zdravstvenih uvjeta u objektima koj i se
odobravaju za izvoz mlijeka i proizvoda od mlijeka na trZiste
Europske unije.

Subjekt u poslovanju hranom, koji prikuplja sirovo rnlijeko
ili proizvodi mlijeko i proizvode od mlijeka namijenjene za izvoz
na trZiste Europske unije, pored vazecih propisa u BiH, mora da
ispunjava i zahtjeve propisane u ovoj Instrukciji.
POGLAVLJEll:ZDRAVSTVENIUYJETIZA
PROIZVOD JU SIROVOG MLlJEKA
I. Sirovo rnlijeko mora da potice od zivotinja:

a) koje ne pokazuju bilo kakve simptome zaraznih
bolesti prenosivih na ljude putem mlijeka;

b) koje su dobrog opceg zdravstvenog stanja, bez
znakova bolesti koja rnoze da dovede do
kontaminacije mlijeka, i narocito, koje ne boluju od
infekcija genitalnog trakta sa iscjetkom, enteritisa sa
dijarejom i povisenom temperaturom ili upale virnena;

c) koje nemaju ranu na vimenu koja bi mogla da ima
utjecaj na mlijeko; ..

d) koje nisu primale bilo kakve neodobrene supstance IiI

proizvode i nisu utvrdeni ostaci rezidua i drugih
stetnih materija u vecoj kolicini od rnaksimalno
dozvoljenih tijekom provodenja Plana kontrole
rezidua;

e) kod kojih se, kada su primale odobrene supstance ili
proizvode, postovao period karence propisan za ove
proizvode ili supstance.

2. Sto se tice bruceloze, sirovo mlijeko mora da potice od:
a) krava i bivolica koje pripadaju stadu koje je sluzbeno

slobodno ili slobodno od bruceloze;
b) ovaca i koza koje pripadaju stadu, koje je sluzbeno

slobodno ili slobodno od bruceloze;
c) zenki drugih vrsta, kod vrsta osjetljivih na brucelozu,

koje pripadaju stadima koja se redovno kontroliraju na
ovu bolest, prema planu kontrole koji je odobrio Ured
za veterinarstvo ili mjerodavno tijelo entiteta.

3. Sro se tice tuberkuloze, sirovo mlijeko mora da potice od:

a) krava ili bivolica koje pripadaju stadu koje je sluzbeno
slobodno od tuberkuloze, ili

b) zenki drugih vrsta, osjetljivih na tuberkulozu, koje
pripadaju stadu koje se redovno kontroliraju na ovu
bolest prerna planu kontrole koji je odobrio Ured za
veterinarstvo ili mjerodavno tijelo entiteta;

c) ako se druge vrste zivotinja koje su prijemljive na
tuberkulozu drze zajedno sa kravama, takve zivotinje
moraju da budu pregledane i testirane na tuberkulozu.

4. Sirovo mlijeko zivotinja koje ne zadovoljavaju uvjete iz toe.
2. i 3. moze se koristiti uz odobrenje Federalnog
rninistarstva poljoprivrede, vodoprivrede i sumarstva:
a) od krava ili bivolica koje ne reagiraju pozitivno na test

na tuberkulozu ili brucelozu, niti pokazuju simptorne
ovih bolesti, poslije odgovarajuce terrnicke obrade,
tako da je test na fosfatazu negativan;

b) od ovaca i koza koje ne reagiraju pozitivno na test na
brucelozu, ili koje Sll cijepljene protiv bruceloze II

okviru odobrenog prograrna za iskorjenjivanje
bruceloze i koje ne pokazuju sirnptome ove bolesti za
proizvodnju sira sa periodorn zrenja od najmanje dva
mjeseca, ili da se podvrgava takvom stupnju toplotne
obrade, tako da je test na fosfatazu negativan;

c) od zenki drugih vrsta koje ne reagiraju pozitivno na
test na tuberkulozu ili brucelozu, niti pokazuju
sirnptome ovih bolesti, ali pripadaju stadu gdje je
tokom provodenja monitoringa otkrivena bruceloza ili
tuberkuloza, ukoliko je tretirano tako da se osigura
higijenska ispravnost.

5. Sirovo mlijeko od bilo koje zivotinje koja ne ispunjava
uvjete propisane u toe. od I. do 4. a posebice, od bilo koje
zivotioje koja pozitivno reagirala na testove za tuberkulozu
ili brucelozu ne smije se koristiti za prehranu Ijudi.

6. Izolacija zivctinja koje su zarazene, ili se sumnja da su
zarazene, jednom od bolesti iz toe. 2. ili 3. mora da bude
efikasna da bi se izbjegli negativni utjecaji na mlijeko
drugih zivotinja.

POGLAVLJE III: HlGIJENA NA lMANJIMA ZA
PROIZVODNJU MLIJEKA
Odjeljak A. Uvjeti za prostorije i opremu
I. Oprema za rnuzu i prostorije gdje se rukuje sa mlijekom, ili

se mlijeko skladisti ili hladi, moraju da budu tako izgradene
i uredene, da se smanji rizik od kontaminacije mlijeka.

2. Prostorije za skladistenje mlijeka moraju biti:
zasticene od insekata,
odvojene na odgovarajuci nacin od prostorija gdje su
srnjestene zivotinje,
imati odgovarajucu opremu za hladenje, i
gdje je to potrebno, da su zadovoljeni uvjeti definirani
u odjeljku B. ovog poglavlja.

3. Povrsine opreme koja dolazi u kontakt sa mlijekom (pribor,
posude, tankovi/cisterne za rnuzu, sakupljanje ili transport),
moraju biti izradene od glatkih materijala koji nisu toksicni,
koji se lako peru i dezinficiraju i da se mogu odrzavati u
dobrom higijenskom stanju.

4. Nakon uporabe, povrsine iz tocke 3. ovoga odjeljka moraju
se ocistiti i, kada je to potrebno, dezinficirati poslije svakog
transporta ili poslije serije transporta ako je vremensk~
period izmedu istovara i sljedeceg utovara veoma kratak, ali
u svim slucajevima barem jednom dnevno, posude 1

tankovilcisterne, upotrijebljeni za transport sirovog mlijeka,
moraju se ocistiti i dezinficirati prije ponovne uporabe.

Odjeljak B. Higijena tokom muze, sakupljanja i transporta
I. Muza mora da se provodi na higijenski nacin:



Petak, 31. 1. 2014. SLUZBENE NOVINE FEDERACIJE BiH Broj g - Stranica 25

a) prije pocetka muze, sise, vi me i okolni dijelovi tijela
zivctinje moraju biti cisti;

b) osoba koja obavlja muzu mora organolepticki
pregledati mlijeko, muznjorn prvih mlazeva mlijeka
od svake zivotinie, na crnu podlogu ili nekom drugom
metodom kojom se postizu slicni rezultati, kako ne bi
mlijeko u kojem su vidljive promjene bilo
upotrijebljeno za prehranu ljudi;

c) mlijeko od zivotinja koje pokazuju klinicku sliku
bolesti vimena, ne smije se upotrebljavati za prehranu
ljudi, izuzev na nacin i u skladu sa instrukcijama
mjerodavnog veterinara;

d) zivotinje podvrgnute Iijecenju moraju biti posebno
evidentirane i njihova mula mora biti vremenski ili
prostorno odvojena od zdravih zivorinja;

e) da kupke ili sredstva za tretrnan vimena sa
baktericidnim djelovanjem, mogu da se uporabe same
ukoliko su odobreni u skladu sa vazecirn propisima;

f) mula kolostruma mora biti odvojena, kolostrum se ne
smije mijesati sa sirovim mlijekom.

2. Odmah nakon rnuze, mlijeko mora da se cuva na cistom
mjestu, izgradenorn i opremljenom tako da se izbjegne
kontaminacija.
a) Mlijeko se mora odmah ohladiti najvise do goC u

slucaju dnevnog sakupljanja, ili najvise do 6°C
ukoliko sakupljanje nije dnevno;

b) Kolostrum mora da se skladisti odvojeno i mora se
odmah ohladiti do goC u slucaju dnevnog sakupljanja,
ili najvise do 6°C ukoliko sakupljanje nije dnevno.

3. Vozilo za transport (cisterna) za sirovo mlijeko koje je
upotrebljivo za prehranu ljudi, mora imati oznaku:
"SIROVO MLIIEKO". Tokom transporta mora se
odrzavati hladni lanac i, prilikom prijema u objekt
odredista, temperatura mlijeka ne smije da bude visa od
10°C.

4. Subjekt u poslovanju s hranom ne mora ispuniti zahtjeve
za temperaturu definirane u tackama 2. i 3. ovog Odjeljka
ako mlijeko zadovoljava kriterije predvidene u Poglavlju
IV ove Instrukcije, i ukoliko je:
a) mlijeko obradeno u roku od dva sata od muze, ili
b) je iz tehnoloskih razloga, vezanih za proizvodnju

proizvoda od mlijeka, potrebna visa temperatura i
ako je to odobrio mjerodavni veterinarski inspektor.

Odjeljak C. Higijena radnika
I. Osobe koje muzu ilili rukuju sirovim mlijekom moraju da

nose odgovarajucu cistu zastitnu odjecu.
2. Osobe koje muzu moraju da odrzavaju visok stupanj

osobne higijene, ukljucujuci i pranje saka i podlaktica.
3. U blizini mjesta muze mora da postoji odgovarajuca

prostorija i oprema za pranje ruku.

POGLAVLJE IV: KRITERlJUMl ZA SIROVO MLlJEKO
I KOLOSTRUM
I. Na mjestu proizvodnje, mora se ispitati reprezentativan broj

nasumice uzetih uzoraka sirovog mlijeka sakupljenog na
farmi, kako bi se ustanovilo da li sirovo mlijeko ispunjava
kriterije iz toe, 2. i 3. ovog Poglavlja i sa drugim vazecim
kriterijima koji se odnose na kolostrum.
Ispitivanja se mogu izvesti od strane, ili u ime:
a) subjekta u poslovanju hranom koji proizvodi

mlijeko;
b) subjekta u poslovanju hranom koji sakuplja ili

obraduje/preraduje mlijeko;
c) grupe subjekata u poslovanju hranom, ili
d) u okviru kontrole koja se provodi na razini

Federacije ili BiH.

2. Subjekti koji se bave hranom moraju da iniciraju procedure
da bi osigurali da sirovo mlijeko zadovoljava sljedece
kriterije:

za sirovo kravlje mlijeko:
Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1 ml) :s 100 000
(*)
Broj somatskih stanica (u I ml) :s 400 000 (**)
(*) Geometrijska sredina u toku dvomjesecnog perioda, sa
najmanje dva uzorka mjesecno, Za obracun geometrijske
sredine uvijek se uzimaju rezultati analiza u posljednja
dva mjeseca.
(**)Geometrijska sredina u toku tromjesecnog perioda, sa
najmanje jednim uzorkom mjesecno, ukoliko, mjerodavno
tijelo ne odredi neku drugu metodologiju s obzirom na
sezonska odstupanja u kolicinama proizvodnje.
lzracunavanje s vrsi uvijek na temelju analiza u posljednja
tri mjeseca.

za sirovo mlijeko od drugih vrsta zivotinja:
Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1 ml):S 1 500000
(*)
(*) Geometrijska sredina u toku dvornjesecnog perioda,
sa najmanje dva uzorka rnjesecno. Za obracun
geometrijske sredine uvijek se uzimaju rezultati analiza u
posljednja dva mjeseca.
Ukoliko je sirovo mlijeko druge vrste zivorinja, osim
kravljeg, namijenjeno za izradu proizvoda od sirovog
mlijeka, procesom koji ne ukljucuje toplotnu obradu,
subjekt u poslovanju s hranom mora da poduzme korake
da bi osigurao da upotrijebljeno mlijeko zadovoljava
sljedece kriterije:
Ukupan broj mikroorganizama na 30°C (u 1ml) :s 500 000
(*)
(*) Geometrijska sredina u toku dvornjesecnog perioda, sa
najmanje dva uzorka mjesecno, Za obracun geometrijske
sredine uvijek se uzimaju rezuItati analiza u posljednja
dva mjeseca.

3. Ne iskljucujuci kontrolu prema Programu pracenja
rezidua kod zivotinja i proizvoda zivotinjskog porijekla,
subjekti koji se bave hranom moraju da imaju procedure
kojima se osigurava da se sirovo mlijeko ne stavi u
promet, ukoliko sadrzi rezidue antibiotika u kolicini koja
prelazi razine utvrdene u Programu pracenja rezidua,
odnosno Planu uzimanja uzoraka mlijeka za ispitivanje
rezidua.

4. Kada sirovo mlijeko ne ispunjava uvjete iz toe. 2. ili 3.
Ovog Poglavlja, subjekt u poslovanju s hranom mora da
informira mjerodavnog veterinarskog inspektora i da
poduzme korektivne mjere.

POGLA VLJE V: ZAHT JEVI KOJ] SE ODNOSE NA
PROIZVODE OD MLlJEKA
Odjeljak A. Zahtjevi za temperaturu sirovog mlijeka
I. Subjekt u poslovanju s hranom mora da osigura da nakon

prijema u objekt za preradu mlijeka, mlijeko bude brzo
ohladeno na temperaturu do 6°C i da se odrzava na toj
temperaturi do prerade.

2. Subjekt u poslovanju s hranom, moze drzati/skladistiti
mlijeko na visoj temperaturi ukoliko:
a) prerada mlijeka pocne odmah poslije mule, ili u roku

od najvise cetiri sata od prijema u objekt za preradu,
ili

b) mjerodavno tijelo odobri visu temperaturu iz
tehnoloskih razloga kada je u pitanju proizvodnja
odredenih proizvoda od mlijeka.
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Odjeljak B. Zahtjevi za toplotnu obradu

Kada se sirovo mlijeko i proizvodi od mlijeka podvrgavaju
toplotnoj obradi, subjekt u poslovanju s hranom mora da osigura
da proizvodi koje stavlja u promet u herrneticki zatvorenim
posudamaikontejnerima ispune sljedece zahtjeve:

I. Svaki proces koji se koristi za toplotnu obradu sirovog
proizvoda ili dalju toplotnu obradu prethodno toplotno
obradenog proizvoda, mora da osigura da se:
a) u svakom dijelu obradenog proizvoda postigne

odredena temperatura i na odredeni vremenski
period, i

b) sprijeci kontaminacija proizvoda u toku procesa.
2. Da bi osigurao, da primijenjeni proces toplotne

obrade ispunjava zeljene ciljeve, subjekt u poslova-
nju s hranom treba da primjenjuje procese koji su u
suglasnosti sa medunarodno priznatim standardima
(npr. pasterizacija, ultra visoke temperature ili ste-
rilizacija), a posebice je obvezan da redovno provje-
rava:

temperaturu, vrijeme i pritisak tijekom toplotne
obrade,
hermeticnost posuda/arnbalaze,
rnikrobiolosku sliku proizvoda, i
rad automatskih uredaja.

Primijenjeni procesi toplotne obrade moraju da ispune
sljedece zahtjeve:

a) Pasterizacija se postize postupkom koji obuhvata:
visoku temperaturu, kratko vrijeme (najmanje
noc tijekom 15 sekundi),
nisku temperaturu, duze vrijeme (najmanje 63°C
tijekom 30 minuta), ili
bilo koju drugu kombinaciju uvjeta za odnos
vrijeme - temperatura, da bi se postigao isti
efekt, tako da proizvod, gdje je primjenljivo, ima
negativnu reakciju na test alkalne fosfataze
odmah nakon takvog postupka. (Smatra se da
test alkalne fosfataze daje negativan rezultat ako
izmjerena aktivnost u kravljem mlijeku nije veca
od 350 mUlL).

b) Ultra visoka temperatura (UHT) postize se postup-
kom:

koji osigurava kontinuirani protok toplote na
visokoj temperaturi tokom kratkog perioda
vremena (temperatura ne niza od 135°C u
kombinaciji sa odgovarajucirn vremenom traja-
nja), tako da se onernoguci rast mikroorga-
nizama ili spora u obradenom proizvodu, kada
se drzi u herrneticki zatvorenom kontejnerui
pakovanju na sobnoj temperaturi, i
dovoljnim da osigura da proizvod u hermeticki
zatvorenom kontejneru/pakovanju ostane
mikrobioloski stabilan nakon inkubacionog
perioda od 15 dana na 30°C ili sedam dana na
55°C, ili nakon primjene bilo kog metoda koji
pokazuje da je primijenjen odgovarajuci
postupak toplotne obrade.

3. Kada razmatra da Ii da podvrgne sirovo mlijeko
toplotnoj obradi, subjekt u poslovanju s hranom
mora da:
a) uvede i odrzava procedure razvijene u skladu

sa principima analize opasnosti i kriticnih
kontrolnih tacaka (HACCP), i

b) da se uskladi sa zahtjevima koje mjerodavni
organ moze da trazi u vezi primjene principa
HACCP, prilikom odobravanja objekta ili
tijekom inspekcijskog nadzora.

Odjeljak C. Kriteriji za sirovo kravlje mlijeko

I. Subjekt u poslovanju s hranom, koji izraduju proizvode od
mlijeka, mora da uvede procedure koje ce osigurati da
neposredno prije toplotne obrade:
a) sirovo kravlje mlijeko, koje se koristi za izradu

proizvoda od mlijeka, ima ukupan broj bakterija na
30°C - manji od 300 000 u I ml, i

b) prethodno obradeno kravlje mlijeko, koje ce se
koristiti za izradu proizvoda od mlijeka, ima ukupan
broj bakterija na 30°C - manji od 100000 u 1 ml.

2. Kada mlijeko ne zadovoljava kriterije definirane u tocki I.
ovog Odjeljka, subjekt u poslovanju s hranom mora da
informira mjerodavnog veterinarskog inspektora i poduzme
korektivne mjere.

POGLAVLJE VI: PAKOVANJE

Hermeticko zatvaranje pojedinacnih pakovanja mora se
provesti odmah poslije punjenja u objektu gdje je izvrsena
posljednja toplotna obrada proizvoda od mlijeka, koristenjern
uredaja za zatvaranje, cirne se sprjecava kontaminacija.

Sistem za zatvaranje mora da bude takav da poslije
otvaranja, ostaje jasan trag i lako provjerljiv dokaz otvaranja.

Materijali za pakovanje mlijeka i mlijecnih proizvoda
moraju biti takvi da ne uzrokuju neprihvatljive promjene u
sastavu mlijeka i mlijecnih proizvoda (Uredba Komisije EU br.
10/2011.).

POGLA VLJE VII: OZNAKA

I. Pored zahtjeva opcih propisa 0 etiketiranju/deklariranju
proizvoda, obiljezavanje mora jasno da pokazuje:
a) za sirovo mlijeko namijenjeno za prehranu ljudi,

natpis - "SIROVO MLIJEKO";
b) za proizvode proizvedene sa sirovirn mlijekom, ciji

proizvodni proces ne ukljucuje toplotnu obradu ili
fizicku ili kemijsku obradu, natpis
"NAPRA VLJENO SA SIROVIM MLlJEKOM";

2. Zahtjevi iz tocke I. primjenjuju se na proizvode
namijenjene maloprodaji.

POGLAVLJE VIJT: IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA

Kod ambalaze/boca za visekratnu upotrebu, identifikacijska
oznaka moze da oznacava ISO oznaku zernlje isporucioca i
veterinarski (izvozni) kontrolni broj pod kojimje objekt odobren.

POGLAVLJE IX: PRIJELAZNE I ZA VRSNE ODREDBE

Prilozi I i II su sastavni dijelovi ove Instrukcije.
Ova Instrukcija stupa na snagu narednog dana od dana

objave u "Sluzbenim novinama Federacije BiH".

Broj 06-2411-30-1114
24. sijecnja 2014. godine

Sarajevo
Ministar

Jerko Ivankovic-Lijanovie, v. r.

PRILOG I
Obveze subjckta u poslovanju hranom

Pored opcih i posebnih uvjeta utvrdenih u poglavljima od II
do VIII ove Instrukcije, subjekt u poslovanju s hranorn mora da
uvede, dokumentira i primjenjuje:

I. Procedure za postupak utvrdivanja i pracenja farmi u
odnosu na parametre kvaliteta sirovog mlijeka i da na
temelju rezultata ispitivanja sirovog mlijeka redovno
azurira listu farmi koje isporucuju sirovo rnlijeko EU
kvaliteta.

2. Procedure za nacin organizacije i odgovomosti za
odvojeno sakupljanje i odvojeni transport sirovog
mlijeka EU kvaliteta, kao i nacin vodenja pratece
dokumentacije.
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3. Proceduru za prijem mlijeka u kojoj su utvrdeni
kriteriji u skladu sa kriterijima iz poglavlja IV ove
Instrukcije, koji se primjenjuju za sirovo mlijeko koje
ispunjava standarde EU i koje ce biti upotrijebljeno za
izradu proizvoda od mlijeka namijenjenih za izvoz u
EU.

4. Sistem upravljanja i mjera utvrdenih u jednom
objedinjenom dokumentu (plan kvaliteta), ili su
sastavni dio intemih procedura, zasnovanih na
principima HACCP i dobre higijenske prakse, kako bi
se osiguralo da se nabavka, rukovanje i prerada
sirovina i proizvoda obavlja na nacin da se ispune
zahtjevi iz poglavlja V ove Instrukcije i mikrobioloski
kriteriji sigumosti hrane i higijene procesa koji se
primjenjuju na proizvode od mlijeka iz Uredbe EC
207312005, tijekom roka uporabe proizvoda pod
propisanim uvjetima distribucije, skladistenja i
uporabe.

5. Standardi za vodu za pice, moraju biti navedeni u
dokumentima HACCP i biti obuhvaceni ispitivanjima,
metodama i prikazanim rezultatima u izvjescima 0

ispitivanju od strane akreditiranih i ovlastenih
laboratorija (Direktiva EC 98/83).

6. Dokumenta i zapise koji prate posiljke sirovog
mlijeka (npr. "dostavnica"), sa jasnom identifikacijom
porijekla i kolicina mlijeka koje ispunjava standarde
EU, tako da se sprijeci mogucnost zamjene ili
mijesanja sirovog mlijeka kvaliteta EU, sa mlijekom
koje ne ispunjava standarde EU.

7. Procedure za proizvode namijenjene za izvoz u EU,
koje ukljucuju: potpuno razdvajanje farmi sa kojih se
isporucuje sirovo mlijeko, koristenje posebnih
transportnih redstava (vozila-cisterne), odvojen prijem
i skladistenje sirovog i pasteriziranog mlijeka za EU,
sistem razdvajanja linija ili proizvodnih partija EU
proizvoda dobivenih od sirovog mlijeka EU kvaliteta,
ukljucujuci i skladistenje i isporuku proizvoda.

8. Sistem identifikacije i sljedivosti (npr. preko sifre
proizvoda), od farme do isporuke, da je proizvod
uraden za trziste EU.

9. Procedure za vodenje zapisa 0 svim podacima i
proracunima, koji se odnose na sirovo mlijeko koje
ispunjava standarde EU ilili izradu proizvoda od
mlijeka namijenjenih za trZiste EU.

10. Procedure za vodenje zapisa 0 svim podacima i
informacijama koje dobije od mjerodavnog tijela, a
odnose se na zahtjeve propisa i standarda EU u
oblasti higijene i sluzbene kontrole proizvodnje
sirovog mlijeka i izrade proizvoda od mlijeka za
tdiste EU, ukljucujuci i zahtjeve za uzorkovanje,
laboratorijska ispitivanja, utvrdivanje odrzivosti
proizvoda, deklariranje proizvoda, certifikaciju
proizvoda, kao i podatke 0 provedenim intemim i
ekstemim obukama.

II. Sistem razdvajanja EU kvaliteta od ostalog mlijeka i
proizvoda od mlijeka, primjenom odvajanja u
prostoru (posebne linije) ili u vremenu (prvo se
zavrsi proizvodnja EU proizvoda, a zatim, na istoj
liniji, nastavlja druga proizvodnja).

12. Procedure za jasno planiranje uzorkovanja sirovog
mlijeka (broj uzoraka i frekvencija uzorkovanja) u
skladu sa zahtjevima utvrdenim u poglavlju IV ove
Instrukcije (Prilog III, dio IX, poglavlje I, tocka III
Uredbe EC br. 853/2004) i rezultate uzorkovanja
proizvoda od mlijeka u skladu sa (Prilog I Uredbe
2073/2005).

13. Ekstema ispitivanja uzoraka mlijeka i proizvoda od
mlijeka u laboratorijima ciji obim akreditacije
obuhvata ispitivanja u skladu sa parametrima i
metodama utvrdenim u Prilogu 1 Uredbe 2073/2005.

14. Procedure da svi podaci 0 proizvodnji i samokontroli
subjekta budu jasni i provjerljivi i da na zahtjev,
budu dostupni veterinarskom inspektoru.

15. Procedure i postupke ispitivanja, kada je to
potrebno, za odredivanje odrzivosti, odnosno
validaciju uskladenosti mikrobioloskih i drugih
kriterija tokom roka uporabe proizvoda deklariranog
na etiketi proizvoda, u skladu sa Prilogom II Uredbe
EC 2073/2005 ukljucuje:

specifikacije fizickih i kemijskih osobina
proizvoda kao sto su: pH vrijednost, aw (aktiv-
nost vode), sadrzaj soli, koncentracije konzer-
vansa,
nacin prerade, pakovanja i skladistenja, koji
uticu na rnogucnost kontaminacije i predvideni
rok uporabe.

U toku inspekcijskog postupka utvrdivanja ispunjenosti
veterinarsko-zdravstvenih uvjeta za izvoz proizvoda od mlijeka u
EU i u toku sluzbenih kontrola, subjekt je u obvezi da upozna i
stavi na raspolaganje nadleznorn veterinarskom inspektoru
dokumentaciju koja se odnosi na odobravanje objekta.

PRILOGJI
Obveze veterinarskog inspektora

U toku inspekcijskog postupka utvrdivanja ispunjenosti
veterinarsko-zdravstvenih uvjeta za izvoz proizvoda od mlijeka u
EU, nadlezni inspektor je u obvezi da provjeri i potvrdilodobri:

da je cjelokupan sistem snabdijevanja sirovim
mlijekom i proces izrade proizvoda od mlijeka za
trZiste EU dokumentiran,
da je osigurano potpuno razdvajanje EU sirovog
mlijeka i EU proizvoda u toku procesa proizvodnje od
farme do isporuke gotovih proizvoda na trziste EU,
da je osigurana primjena odgovarajucih standarda i
kriterija EU, utvrdenih u zahtjevima Uredbe EC
85212004, Uredbe EC 853/2004 i Uredbe EC
2073/2005, kao i odgovarajucih propisa BiH,
da postoji i da se primjenjuje sistem upravljanja
sigumosti razvijen na principima dobre higijenske i
dobre proizvodacke prakse, odnosno na principima
HACCP, kao i da su svi zahtjevi i procedure, koji se
primjenjuju na sirovo mlijeko i proizvode namijenjene
za izvoz u EU, sastavni dio dokumenata intemog
sistema sigumosti hrane/proizvoda subjekta, ili jednog
objedinjenog dokumenta (Plan kvaliteta), ciji sadrzaj
ukljucuje sve procedure, postupke, kriterije i mjere
koje se odnose na epee i posebne uvjete proizvodnje,
sistem kontrole za sirovo mlijeko i proizvode od
mlijeka koji su namijenjeni za izvoz u EU,
da je osigurana primjena procedura za planiranje
sistema samokontrole sirovog mlijeka i proizvoda od
mlijeka, ukljucujuci uvjete higijene u primarnoj
proizvodnji, transportu i prijemu sirovog mlijeka, kao
i uvjeta u proizvodnji i skladistenju proizvoda od
mlijeka,
da se u praksi prirnjenjuju procedure i planovi sistema
sigumosti proizvoda, odnosno planovi uzorkovanja i,
kadaje to potrebno, poduzimanja korektivnih mjera u
skladu sa definiranim kriterijima i dobrom praksom,
da se za ekstema laboratorijska ispitivanja koriste
akreditirane laboratorije i metode u skladu sa
zahtjevima iz Priloga I Uredbe 207312005,
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2. Illro ce TI1'1efipyuenose, CI1POBOMJll1jeKoMopa na nOTI1'1e
on:
a)

Petak, 31. I. 2014.

da se primjenjuje procedura i dokumentirani postupci
za odredivanje odrzivosti, ukljucujuci i dokaze 0
validaciji roka uporabe proizvoda deklariranog na
etiketi proizvoda.

Veterinarski inspektor da bi potpisao veterinarski certifikat
od subjekta za poslovanje s hranom mora dobiti na uvid:

azuriranu listu farmi koje su odobrene za proizvodnju
mlijeka EU kvalitete;
Posljednja izvjesca 0 analizi sirovog mlijeka na
ukupan broj mikroorganizarna i somatskih stanica
(geometrijska sredina);
evidencije 0 termickoj obradi mlijeka (otprintane liste
pracenja temperature tokom 24 sata za posljednjih 7
dana);
dokumente koji prate proizvod kroz proizvodni proces
(dijagram toka).

Ha OCHOBY 'IJIaHa 82. CTaB I. raxxa I. 3aKOHa 0
BeTepl1HapCTBYy DOCHl111Xep~eroBI1HI1 ("CnylK6eHI1 rnaCHI1K
DI1X", 6poj 34/02), 11-mana 68. CTaB3. 3aKoHa 0 opranasauaja
opraaa ynpase y lPenepa~l1jl1 Beene 11 Xepueroaaae
("CnylK6eHe HOBI1HelPenepa~l1je DI1X", 6poj 35/05), cjJenepanHI1
MI1HI1CTaPnorsorrpaapene, soztonpaapezte 11WYMapCTBanOHOCI1

UHCTPYKU:UJY
KOJOM CE YTBPllYJY OIIWTH If nOCEIiHH
XHTHJEHCKIf 3AXT JEBIf H orr AHH3AIU1JA

C.TIY)lffiEHE KOHTPOJIE 3A IIPOIf3BO):(E If OIiJEKTE
KOJH CE O)].OIiPABAJY '3A If3B03 MJlHJEKA H

nrOH3BO)].A 0)]. MJlHJEKA HA TP)J(HWTE
EBPOIICKE YHMJE

nOrJIABJhE I: IIPE)l.MET If IIOWYl.JJE IIPIfMJEHE
OBOM l1HCTPYK~l1jOMce YTBp~yjy OnWTI1 11 nocefiaa

3axTjeBI1 xarajeue 11 opraamauaje cnyacfieae KOHTpOJle y
rrocrynxy YTBp~l1BaJba I1cnYH,eHOCTI1 BeTepl1HapCKO
3npaBcTBeHI1XYCJlOBay 06jeKTI1Ma KOjl1ce onofipaaajy aa 113B03
MJIfljeKa11npoassona on MJll1jeKaaa TplKllWTe Esponcxe yHltie.

Cyfijexar y nOCJlOBaJbYC XPaHOM,KOjll npaxynn,a CI1POBO
MJlI1jeKo I1JIIl npoasnona MJll1jeKo Il npoassone on MJllljeKa
HaMlljeH,eHe sa I13B03 aa TplKl1WTe Eaportcxe YHl1je, nopen
B3lKenl1X nponnca y DIlX, Mopa na acnyn.aaa Il saxrjese
nponacaae OBOMHHCTPYKUlljOM.
nOrJIABJhE II: 3WABCTBEHH YCJlOBH 3A
nrOH3BO,L(lhY CHPOBOr MJIHJEKA
I. CIlPOBOMJllljeKo Mopa na noraxe on lKI1BOTllI-ba:

a) xoje He noxasyjy 611J10 KaKBe CI1MnTOMe3apa3H11X
6oJlecTI1 npeHOCl1B11Xna lbyne nyrea MJllljeKa;

b) xoje cy ztofipor onurrer 3npaBCTBeHOr craa,a, 6e3
3HaKOBa60JlecTil xoja MOlKena nosezte no KOHTaMIl-
uauaje MJllljeKa, Il HapO'lIlTO, xoje He 60Jlyjy on
I1HcjJeK~lljareHI1TanHOr rpaxra ca acuierxo«, eare-
pataca ca nl1japejoM Il nOBI1111eHOMresmeparypoa
I1JII1ynane BI1MeHa;

c) xoje HeMajy pany sa BI1MeRYxoja 611Morna yTI1~aTI1
aa MJllljeKo;

d) xoje HIlCY npaaane 611J10 KaKBe aeonofipeae
cyncranue I1JIIlnpOI13BOne Il HI1CYYTBp~eHI1OCTaUIl
pesanya 11 npyrax lllTeTHI1X MaTepllja y sehoj
KOJlI1'1IlHI1on MaKCI1ManHO n03BOlbeHI1X TOKOM
nposohea,a Ilnaaa KOHTpOJlepe3l1IJ:Ya;

e) KOn KOjl1Xce, xana cy npllMane onofipeue cyncraaue
I1JII1 npOI13BOne, nourroaao nepaon xapeuue
nponacau sa OBe nponssone 11J11lcyncranue.

xpasa 11 6I1BOJlI1~a xoje npananajy crany xoje je
cJlYlK6eHOCJl060nHO I1JII1CJl060nHO on fipyuenoae;

b) osaua 11 K03a xoje npananajy crany, xoje je
cnyxfieao CJl060nHO IlJlIl CJl060nHO on fipyuenose;

c) lKeHKI1 npyrax BpCTa, KOn BpCTa ocjerrsasax aa
fipyuenoay, xoje npnnanajy CTanllMa xoja ce penOBHO
KOHTPOJlI1111Yna OBY60JleCT, npeva nnany KOHTpOJle
xojy je onofipao Ypen sa aerepaaapcrso I1JIIl
Ha.u,nelKHI1opran eHTI1TeTa.

Illro ce TI1'1e ryfiepxynoae, CIlPOBO MJll1jeKo Mopa na
nOTI1'1eon:
a) xpaaa I1JII16I1BOJlIl~a xoje npananajy craay xoje je

cJlYlK6eHOCJl060nHO on ryfiepxynoae, I1JII1
b) lKeHKI1npyrax BpCTa, ocjerrsnaax aa ryfiepxynosy,

xoje npnnaaajy crany xoje ce penOBHO KOHTPOJlI1WY
ua OBY 60JleCT npesia nnaay KOHTpOJle xojy je
onofipao Ypea sa BeTepl1HapCTBO I1JII1 Ha.u,nelKHI1
opran eHTIlTeTa;

c) aKO ce npyre BpCTe lKI1BOTllI-ba,xoje cy nplljeM'Il1Be
na ryfepxynosy, nplKe sajenao ca xpasaaa, TaKBe
lKl1BOTllI-beMopajy na 6y1lY nperneaaae 11recrapane
aa ryfiepkyrtosy.

CI1POBOMJll1jeKolKl1BOTllI-baxoje He aanoaon.anajy YCJlOBe
113 rax. 2. 11 3. MOlKe ce KOPI1CTI1TI1y3 onofipea.e
lPenepanHor MI1HI1CTapCTBa norsonpanpene, BOLlOnpl1-
apene Il WYMapCTBa:
a) on xpasa I1JIIl 611B0JlIl~a xoje He pearyjy n0311THBHO

aa TeCT na Ty6epKYJl03Y IlJlIl fipyuenosy, HI1TI1
noxasyjy CIlMnTOMe OBIiX 60JleCTI1, nocnnje
onrosapajyhe TepMI1'1Keofipaae, TaKO na je TeCT ua
cjJOC(paTa3YHeraTI1BaH;

b) on osaua 11K03a xoje He pearyjy n0311T11BHOua TeCT
ua fipyuenosy, I1JII1 xoje cy uajenn.exe npOTl1B
fipyuenose y OKBI1PY onoripeuor nporpava sa
acxopjen.aaaae 6py~eJl03e 11 xoje He noxasyjy
CI1MnTOMeOBe 60JleCTI1 sa np0l13BOnH,y capa ca
nepaono« spes-a on HajMaJbe nsa Mjeceua, I1JII1na ce
nonspraea TaKBOMCTeneHY TOnnOTHe otipaae, TaKO
na je TeCTua cjJoccjJaTa3Yaeraraaan;

c) on lKeHKI1npyrax BpCTa xoje He pearyjy n0311TI1BHO
aa TeCT ua ryfepxynoay 11J1116pyueJl03y, HI1TIl
noxasyjy CI1MnTOMeOBI1Xfionecra, ana npananejy
crany rnje je TOKOM npoaohea,a MOHIlTOpl1Hra
OTKpl1BeHafipyuenosa IlJlI1Ty6epKyJl03a, YKOJlI1KOje
rperupaao TaKO na ce 06e3611jenl1 xnrajencxa
I1CnpaBHOCT.

CI1POBO MJll1jeKo on 611J10 xoje lKl1BOTllI-be xoja He
I1cnYH,aBaYCJlOBenpornrcane y rax. on I. no 4. a nocefiao,
on 611J1o xoje lKHBOTllI-bexoja n0311T11BHOpearapana na
TeCTOBe sa ryriepxynosy 11J1116py~eJl03Y He cMl1je ce
KOPI1CTI1TI1sa npexpaay lbynll.
Yl30Jla~l1ja lKI1BOTI1H,axoje cy aapasceae, 11J111ce CYMH,ana
cy aapaacene, jenHoM OLl60JleCTI1 113ras. 2. I1JII13. Mopa na
6yne ecjJl1KaCHana 611 ce 1136jerJll1 HeraTIlBHI1 yrauaja aa
MJll1jeKonpyrax lKI1BOTllI-ba.

nOrJlABJhE III:XHrIfJEHA HA HMAIhHMA 3A
nrOH'3BO,L(lhY MJlHJEKA
ONclbaK A. YCJlOBIl sa npocropnje H onpesry
I. Onpena sa MylKy Il npocropnje rnje ce pYKyje ca

MmljeKoM, I1JII1ce MJllljeKo CKJla.nI1111TI111J111xnana, Mopajy
na 6yny TaKOasrpaheae 11ypeheae, na ce CMaJbl1pl1311Kon
KOHTaMI1Ha~lljeMJll1jeKa.
Ilpocropaje aa CKJIanI1WTeH,eMJll1jeKaMopajy 611TI1:

3.

4.

5.

6.

2.


