Na temelju ¢lanka 27. stavak 10. Zakona o veterinarstvu u Bosni i Hercegovini ("Sluzbeni
glasnik BiH", broj 34/02), Ministarstvo vanjske trgovine i ekonomskih odnosa, na prijedlog
Ureda za veterinarstvo Bosne i Hercegovine, donijelo je

ODLUKU
O VETERINARSKO-ZDRAVSTVENIM UVJETIMA KOJE MORAJU
ISPUNJAVATI OBJEKTI ZA UZGOJ, PROIZVODNJU | STAVLJANJE U PROMET
RIBA | PROIZVODA OD RIBA, TE RAKOVA | PROIZVODA OD RAKOVA

| - OPCE ODREDBE
Clanak 1.

Ovom Odlukom se odreduju veterinarsko-zdravstveni uvjeti koje moraju ispunjavati objekti za
proizvodnju i stavljanje u promet proizvoda ulova i akvakulture, te proizvoda proizvedenih od
njih, namijenjenih za ljudsku ishranu.

Clanak 2.

Termini uporabljeni u ovoj odluci imaju slijedeca znacenja:

a) "GMP" - dobra proizvodacka praksa;

b) "HACCP" - analiza opasnosti i odredivanje kontrolnih kriti¢nih tocaka;

c) "proizvodi ulova" - morske ili slatkovodne zivotinje, odnosno njihovi dijelovi, ukljucujuéi i
ikru, a iskljucujuci vodene sisavce, zabe, puzeve i druge zivotinje;

d) "proizvodi akvakulture" - vodeni organizmi rodeni ili uzgojeni u kontroliranim uvjetima, do
njihovog stavljanja u promet u vidu proizvoda. Ribe i rakovi trzisne veli¢ine, ulovljeni u
prirodnom ambijentu te odrzavani radi prodaje bez namjere da se poveca njihova tezina ne
smatraju se proizvodima akvakulture.;

e) "SSOP" - standardni sanitacijski operativni program.

Clanak 3.

Ovom odlukom odreduju se veterinarsko-zdravstveni uvjeti za:
a) uzgajalista;
b) objekte za uskladistenje, obradu i preradu proizvoda ulova i akvakulture;
c) trgovina na veliko proizvodima ulova i akvakulture: veletrznice i aukcijske trznice (burze);
d) ambulantnu prodaju proizvoda ulova i akvakulture te proizvoda proizvedenih od njih;
e) brodove tvornice.
Clanak 4.

1. Prije izgradnje ili rekonstrukcije objekata iz ¢lanka 3. to¢. a), b) i ¢), mora se podnijeti zahtjev
za odobrenje projektne dokumentacije mjerodavnom tijelu entiteta i Brcko Distrikta Bosne i
Hercegovine (u daljnjem tekstu: Bréko Distrikt), uz koji se prilazu u dva primjerka:

a) glavni projekt;

b) nacrt lokacije - smjestajni plan, s prikazom svih radnih prostorija te nacrtima svih zgrada s
infrastrukturom;

c) tlocrt objekta s prikazom svih prostorija;

d) specifikacija tehnoloske opreme s glavnim karakteristikama i atestima;



e) suglasnost na lokaciju mjerodavnog tijela.
2. Zahtjev za odobrenje objekata navedenih u ¢lanku 3. podnosi se mjerodavnom tijelu entiteta
i Br¢ko Distrikta.
3. Uz zahtjev iz stavka 2. ovoga ¢lanka za odobrenje uzgajalista obvezno se prilaze:
a) veterinarsko-zdravstvena suglasnost na lokaciju izdana od strane mjerodavne veterinarske
inspekcije;
b) suglasnost mjerodavnog tijela za vodoprivredu ili ugovor o koristenju pomorskog dobra;
c) tehnoloski opis uzgoja ribe;
d) nacrt mrijestilista, bazena, kaveza/ribnjaka na dopustenom podrucju;
e) izvod iz katastra.
4. Inspekciju 1 nadzor objekata navedenih u ¢lanku 3. to¢. a), b) i c) redovito ¢e provoditi
mjerodavna veterinarska inspekcija, koja ¢e imati neometan pristup svim dijelovima navedenih
objekata kako bi se u cijelosti osigurala provedba svih mjera propisanih ovom odlukom. U
slucaju da se prilikom inspekcije i nadzora pokaze da se mjere propisane ovom odlukom ne
postuju, veterinarska inspekcija mjerodavnog tijela entiteta i Bréko Distrikta ¢e poduzeti mjere
propisane u ¢lanku 32. stavak 3. Zakona o veterinarstvu u Bosni i Hercegovini. Ove mjere se
odnose i na: brodove tvornice, veletrznice i burze.
5. Ured za veterinarstvo Bosne i Hercegovine (u daljnjem tekstu: Ured), ¢e preko svog odjela
za inspekcijske poslove izvrsiti kontrolu i uvid nad provedbom mjera propisanih ovom
odlukom.

Clanak 5.

1. Objekti iz ¢lanka 3. tac¢. a), b) i ¢) moraju imati program odredivanja vlastitih kriticnih tocaka
zagadenja, koji se sastoji od: HACCP i SSOP programa, te programa edukacije uposlenih
GMP.

2. Detaljne uvjete iz stavka 1. ovog ¢lanka propisuje Ured.

Il - OPCE ODREDBE ZA STAVLJANJE U PROMET PROIZVODA ULOVA |
AKVAKULTURE

Clanak 6.

1. Proizvodi akvakulture i ulova koji se Zivi stavljaju u promet, moraju se stalno drzati u
uvjetima koji su najprikladniji za njihovo odrzavanje na zivotu.

2. Da bi se stavili u promet proizvodi proizvedeni od proizvoda akvakulture i ulova moraju biti
ispunjeni slijedeci uvjeti:

a) moraju biti ubijeni pod odgovarajusim higijenskim uvjetima;

b) ne smiju biti zaprljani zemljom, muljem ili fecesom;

c) u slucaju da se ne preraduju odmah nakon klanja moraju se ¢uvati ohladeni na +4°C;

d) moraju biti ispunjeni uvjeti navedeni u ¢l. 11., 12., 13,, 15, 16., 17., 18., 23., 24., 25, 26.,
28.,29., 30, 31.i 32.

Clanak 7.

Ribe ulovljene u njihovom prirodnom okruzenju:

a) na ribarskom brodu nakon ulova moraju se sokirati, sortirati, polediti i uskladistiti na
temperaturi od 0°C do +4°C;

b) na brodovima tvornicama moraju se obraditi u smislu iskrvarenja, odsijecanja glava i peraja,
vadenja utrobe, te ohladiti ili zamrznuti.



Clanak 8.

1. Nakon ulova rakova, odmah se moraju odstraniti oni koji su mrtvi ili osteceni, te prazni
oklopi.

2. Rakovi namijenjeni zamrzavanju moraju se zamrznuti najkasnije 12 sati poslije ulova.

3. Obvezno je odstraniti sva strana tijela te druge vodene organizme.

4. Skampi, kozice i jastozi moraju se dobro isprati od vanjskih necistoca.

5. Zivi i sirovi (nezamrznuti) skampi i kozice ne smiju biti uskladisteni na brodu dulje od Sest
dana.

Clanak 9.

1. Stavljanje u promet zivih skoljaka podlijeze uvjetima propisanim Pravilnikom o uvjetima
koje moraju da ispunjavaju objekti za klanje zivotinja, obradu, preradu i uskladistenje proizvoda
zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni list SFRJ", broj 53/89).

2. Prilikom prerade, Zive skoljke moraju udovoljiti odredbama propisanim ovom odlukom.

Clanak 10.

1. Zabranjeno je stavljanje u promet:

a) otrovne ribe iz obitelji:

1) Tetraodontidae (cetverozupke);

2) Molidae (bucniji);

3) Diodontidae (dvozupke);

4) Canthigasteridae.

b) proizvoda od riba koji sadrze biotoksine, kao sto su ciguatera toksini i toksini koji izazivaju
misi¢nu paralizu.

Il - UVJETI ZA UZGAJALISTA
Clanak 11.

1. Uzgajivaci su duzni izvijestiti veterinarskog inspektora ili ovlastenog veterinara o svakoj
dopremi mladi ili ribe na uzgajaliste, kao i 0 pojavi bolesti i pomora ribe na uzgajalistu.

2. Uzgajivaci su duzni omoguciti provedbu programa kontrole i pracenja virusnih, bakterijskih
i parazitarnih bolesti riba.

3. Uzgajivaci su duzni omoguditi provedbu laboratorijske kontrole ribe na rezidue, sukladno
odredbama Odluke o pracenju rezidua odredenih tvari u zivim zivotinjama i u proizvodima
zivotinjskog podrijetla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 1/04), te ¢l. 28. do 32. ove odluke.

4. Ocevid o provedenim kontrolama iz st. 2. 1 3. ovoga ¢lanka cuva se cetiri godine.

5. Svako uzgajaliste mora imati osiguran prostor ili spremnike za odlaganje uginule ribe.

6. Uzgajalista moraju biti izgradena ili locirana na podru¢ju na kojem nisu ugrozena od
industrijskih, stambenih objekata i drugih uzgajalista, a niti ugrozavaju iste.



IV - OPCI UVJETI ZA OBJEKTE NA KOPNU

Clanak 12.

1. Objekti moraju biti izgradeni na podruc¢ju na kojem nisu ugrozeni od industrijskih, stambenih,
i drugih objekata u okolisu, a niti ugrozavaju iste.

2. Objekti moraju biti izgradeni na kompaktnom i ocjeditom tlu s niskom razinom podzemnih
voda, te izvan podrucja ugrozenog poplavama i klizistem terena.

Clanak 13.

Obijekti iz ¢lanka 12. su duzni imati:

a) ¢vrstu konstrukciju;

b) ¢vrstu podnu povrsinu koja se lako cisti, pere i raskuzbina, s nagibom za odvod vode u
kanalizaciju;

c) strop koji se lako ¢isti, pere i raskuzbira;

d) vrata od postojanog materijala koja se lako ciste, peru i raskuzbiraju;

e) radni prostor dovoljne velicine;

f) glatke zidove svijetle boje koji se lako Ciste, peru i raskuzbiraju;

g) osigurano osvjetljenje tijekom rada jacine 550 Ix;

h) osigurano osvjetljenje u komorama za uskladistenje od 110 Ix;

i) opremu i pribor izradene od nehrdaju¢eg materijala, koji se lako ¢iste, peru i raskuzbiraju;
J) garderobne i sanitarne prostorije za muske i zenske uposlenike, medusobno odvojene;

k) odgovarajuc¢u opremu i pribor za ¢iséenje, pranje i raskuzbiranje objekta, opreme i pribora
za rad;

I) na svim vanjskim vratima postavljenu elektri¢nu zra¢nu zavjesu s automatskim uklju¢ivacem,
dovoljne jacine da sprijeci ulazak insekata u objekat;

m) s vanjske strane prozora koji se mogu otvarati postavljenu mrezicu protiv ulaska insekata;
n) osigurano prirodno ili umjetno prozracivanje;

0) odgovaraju¢u opremu za zastitu od glodara i ptica;

p) posebne vodootporne i nekorozivne spremnike za riblje proizvode neprikladne za ljudsku
prehranu;

q) uredaje za dostatnu opskrbu pitkom vodom, odnosno ¢istom morskom vodom pod tlakom;
r) higijenski sustav za sakupljanje otpadnih voda;

s) u sklopu garderobnih prostorija: osigurana dva garderobna ormaric¢a po jednom uposlenom
sa sjedalom, toalete s pretprostorima, tus kabine, ¢ije je uredenje odredeno posebnim propisom;
t) opremljen sanitarni ¢vor sa odgovaraju¢im brojem lavaboa sa sustavom vodoopskrbe na
nozni pogon ili foto celiju, te biti opskrbljeni sa sredstvima za pranje ruku i ubrusima za
jednokratnu uporabu;

u) prostoriju opremljenu za potrebe inspekcije.



V - OPCI HIGIJENSKI UVJETI
Clanak 14.

1. Uposlenici moraju biti obuceni za posao koji obavljaju.

2. Uposlenici moraju nositi ¢istu radnu odjecu i pokrivala za glavu koja u cijelosti pokrivaju
kosu. Ovo se posebno odnosi na osobe koje su izravno izlozene rukovanju sa ribljim
proizvodima.

3. Uposlenici odredeni za rukovanje i preradu ribljih proizvoda moraju prati ruke barem svaki
put s ponovnim pocetkom rada, povrede na rukama moraju biti pokrivene vodootpornim
flasterima.

4. Uposlenicima je zabranjeno jesti, piti i pusiti u radnim prostorima i skladistu objekta.

5. Poslodavac je duzan poduzeti sve neophodne mjere kako bi sa radnog mjesta i rukovanja sa
ribljim proizvodima uklonio osobe koje mogu kontaminirati riblje proizvode, dok se ne steknu
uvjeti da ta osoba moze obavljati navedene poslove bez moguénosti rizika. Na zahtjev ovlastene
osobe, svaka osoba koja radi na i sa ribljim proizvodima duzna je predoziti dokaz, u vidu
ljekarskog uvjerenja, da nema smetnji da bude uposlena na tom radnom mjestu.

6. Sve prostorije moraju biti ¢iste, a oprema i pribor moraju se odrzavati u higijenski ispravnom
stanju, tako da ne predstavljaju izvor kontaminacije za proizvode.

7. U sve svrhe mora se koristiti pitka ili ¢ista morska voda. 1zuzetno se moze koristiti tehnoloska
voda za proizvodnju pare, gasenje pozara i hladenje rashladnih uredaja, s tim da se osigura da
su cijevi za tu svrhu instalirane tako da se ne mogu Kkoristiti u druge svrhe i da nema mogucénosti
kontaminacije proizvoda.

8. Nakon svakog pranja ru¢ni se alat sanira vodom temperature najmanje 83°C, te nakon
zavrsetka rada odlaze u za to odredene kasete ili ormare.

9. Deterdzenti, dezinficijensi i sli¢cne supstance moraju biti odobreni od strane mjerodavnog
entitetskog organa i Bréko Distrikta i koristeni na takav nacin da nemaju stetne ucinke na
strojeve, opremu i proizvode.

10. Radni prostori, instrumenti i radna oprema u objektu se smije uporabljivati samo za rad sa
ribljim proizvodima.

11. Glodari, insekti i druge stetoc¢ine u objektu ili na opremi moraju biti sustavno unisteni.
Rodenticidi, insekcticidi, dezinficijensi i bilo koje druge potencijalne otrovne supstance moraju
biti uskladisteni u objektu ili ormarima koji se mogu zakljucavati. Njihovo koristenje ne smije
predstavljati bilo kakav rizik za kontaminaciju proizvoda. Svi objekti su duzni imati shemu i
voditi ocevid o postavljenim mamcima.

VI - POSEBNI UVJETI ZA RUKOVANJE PROIZVODIMA ULOVA | AKVAKULTURE
Clanak 15.

1. Poledeni i neupakirani proizvodi se moraju polediti i uskladistiti neposredno nakon
dopremanja u objekat.

2. Obnavljanje leda se provodi onoliko cesto koliko je to potrebito tijekom vremenskog
razdoblja koji nije duzi od 12 sati.

3. Led koji se uporabljuje mora biti napravljen od pitke ili ¢iste morske vode te cuvan pod
higijenskim uvjetima u ¢istim posudama predvidenim za tu namjenu.

4. Ako to nije obavljeno odmah nakon izlova, radnje kao sto su odsijecanje glave, rasijecanje
utrobe mora biti obavljeno pod higijenski ispravnim uvjetima. Proizvodi moraju biti temeljito
oprani s pitkom ili cistom morskom vodom poslije takvih radnji.



5. Utroba i dijelovi koji mogu ugroziti zdravlje ljudi moraju biti odvojeni i odstranjeni iz blizine
proizvoda namijenjenih za ljudsku uporabu.

6. Radnje kao sto su filetiranje i rezanje moraju biti provedene na takav nacin da se izbjegne
kontaminacija ili kvarenje fileta ili kriski, s tim da se ne provodi na istom mjestu gdje je vrseno
odsijecanje glave ili rasijecanje utrobe. Fileti i kriske ne smiju ostati na radnim stolovima duze
nego Sto je to potrebito za njihovu pripremu i moraju biti zasticeni od kontaminacije
odgovarajucim pakiranjem. Fileti i kriske da bi bile prodani kao svjeze moraju biti ohladene sto
je prije moguce poslije pripreme.

7. Spremnik koristen za otpremu i skladistenje svjezih ribljih proizvoda mora biti konstruiran
na takav nacin da osigura njihovu zastitu od kontaminacije, njihovu odrzivost pod
zadovoljavajuc¢im higijenskim uvjetima, te osigurati adekvatan odvod otopljene vode.

8. Ukoliko nije osigurana specijalna oprema za kontinuirano uklanjanje otpadaka, oni se moraju
smjestati u nepropusne, zatvorene spremnike koji se lako ciste i raskuzbiraju.

9. Upakirani proizvodi se skladiste u komori na temperaturi od 0°C do +4°C.

10. Proizvodni pogoni su duzni imati opremu za zamrzavanje dovoljne snage da se postigne
brzo snizavanje temperature, te opremu za hladenje dovoljne snage da drzi proizvode u
skladistu na temperaturi ne prekoracujuci propisanu temperaturu propisanu ovom Odlukom,
bez obzira na temperaturu okolisa.

11. Iz tehni¢kih razloga vezanih za metodu zamrzavanja i rukovanja takvim proizvodima, za
cijelu ribu zamrznutu u salamuri i predvidenu za konzerviranje u limenkama mogu se dopustiti
temperature do -9°C.

12. Svaka rashladna komora mora biti opremljena termometrom s grafickim biljezenjem
temperature te jednim kontrolnim termometrom, postavljenima na mjestu gdje je temperatura
u prostoriji najvisa, kao i posebnim posudama za odvod vode spojenim s podnom
kanalizacijom, te zastithnom mrezom na izvodnoj cijevi uredaja za hladenje. Temperaturni
dijagram mora biti dostupan veterinarskom inspektoru ili ovlastenom veterinaru u tijekom
razdoblja u kojem su proizvodi bili uskladisteni.

Clanak 16.

Postupak odmrzavanja proizvoda od riba mora se provoditi na slijedeci nacin:

a) proizvodi se moraju odmrzavati na nacin da se sprijeci njihova kontaminacija te omoguci
adekvatno otjecanje vode koja nastaje pri otapanju;

b) dopusta se odmrzavanje na zraku sobne temperature, vodom ili u komori za odmrzavanje s
tim da se tijekom odmrzavanja temperatura proizvoda ne smije naglo povecavati;

c) obradu i preradu proizvoda nakon odmrzavanja treba provesti sto je prije moguce;

d) odmrznuti proizvodi koji se izravno stavljaju u promet moraju biti posebno obiljezeni;

e) jednom odmrznute proizvode zabranjeno je ponovo zamrzavati.

Clanak 17.

1. Svjezi, smrznuti i odmrznuti proizvodi, koristeni za preradu moraju odgovarati zahtjevima
navedenim u ¢l. 15. 1 16.

2.Prilikom provedbe postupaka konzerviranja, filetiranja, dimljenja, soljenja, mariniranja,
kuhanja rakova, susenja ribljeg mesa te daljnje mehanicke prerade ribljeg mesa, mora se:

a) izbjeci svaka kontaminacija proizvoda;

b) voditi poseben ocevid o provedbi samog postupka (biljeziti temperatura, vrijeme termicke
obrade, sadrzaj soli, pH, sadrzaj vode);

c) posude i pribor koji se pritom koriste moraju se redovito i temeljito ¢istiti te raskuzbiti.



3. Kada se riblji proizvodi podvrgavaju postupku sterilizacije u hermeticki zatvorenim
konzervama:

a) za pripremu konzervi mora se Koristiti pitka voda;

b) za termicku obradu moraju se koristiti odgovarajuc¢i procesi, uzimajuc¢i u obzir klju¢ne
kriterije kao sto su vrijeme zagrijavanja, temperature, punjenje, veli¢ina konzerve, itd., 0 ¢emu
se mora voditi ocevid. Postupak termicke obrade mora biti takav da unistava ili inaktivira
patogene organizme i spore patogenih mikroorganizama. Uredaji za zagrijavanje moraju
odgovarati uredajima pomocu kojih se vrsi verifikacija prikladnosti odgovaraju¢eg termickog
postupka kome su konzerve bile podvrgnute. Za hladenje konzervi nakon termicke obrade,
mora se Koristiti pitka voda, bez koristenja bilo kakvih kemijskih dodataka, sukladno dobrom
tehnoloskom praksom, u cilju sprjecavanja korozije opreme i konzervi.

c) dalje provjere moraju se provoditi po nacelu slucajnog uzorka od strane proizvodaca, da se
osigura da su svi preradeni proizvodi pro¢li odgovarajucu termic¢ku obradu:

1) inkubacioni test: inkubacija mora biti provedena na 37°C kroz sedam dana ili na 35°C kroz
deset dana, ili na bilo koji drugi jednakovrijedan nacin;

2) mikrobiolosko ispitivanje sadrzine i konzervi u laboratorijama objekata za preradu ili drugim
odobrenim laboratorijama.

d) uzorke treba uzimati svaki dan u odredenom vremenskom razdoblju da bi se osigurala
ucinkovitost zapecacivanja ili neke druge metode hermeti¢kog zatvaranja. Zbog toga mora biti
dostupna odgovarajuc¢a oprema za ispitivanje popre¢nog presjeka savova konzervi;

e) provesti kontrole kako bi se osiguralo da konzerve nisu ostecene;

f) svim konzervama koje su bile podvrgnute termickoj obradi pod prakticno istovjetnim
uvjetima mora biti stavljena serijska identifikacijska oznaka.

4. Dimljenje se mora obavljati u odvojenim prostorijama ili specijalno opremljenim mjestima,
ukoliko je to potrebno, sa ventilacijskim sustavom koji sprjecava djelovanje dima i toplote
nastale sagorijevanjem na ostale prostorije i mjesta na kojima se preraduju, obraduju ili
skladiste riblji proizvodi:

a) materijali koristeni za proizvodnju dima za dimljenje ribe moraju biti uskladisteni i udaljeni
od mjesta na kojem se obavlja dimljenje i moraju biti koristeni na takav nacin da ne
kontaminiraju proizvode;

b) zabranjena je uporaba ofarbanih, obojenih ili kemijskim procesima podvrgnutih drva za
proizvodnju dima koji se dobija paljenjem istih;

c) poslije dimljenja, proizvodi moraju biti ohladeni brzo do trazene temperature za njihovu
zastitu, prije nego sto budu zapakirani.

5. Soljenje mora biti obavljeno na slijedeci nacin:

a) za proces soljenja moraju se koristiti razli¢ite prostorije od onih u kojima se obavljaju druge
radnje;

b) so koja se koristi u postupku soljenja ribljih proizvoda mora biti ¢ista i uskladistena na takav
nacin da isklju¢uje mogucnost kontaminacije. Jednom uporabljena so ne smije se ponovo
koristiti;

c) bilo koji spremnik koristen za soljenje ili salamurenje mora biti napravljen na takav nacin da
iskljucuje mogu¢nost kontaminacije tijekom postupka soljenja ili salamurenja;

d) spremnici ili podrucja koristena za soljenje ili salamurenje moraju prethodno biti ocisc¢ena.
6. Kuhani rakovi i drugi mekusci moraju biti kuhani na sljede¢i nacin:

a) nakon svakog kuhanja mora uslijediti brzo hladenje. Voda koja se koristi za ovu hamjenu
mora biti pitka voda ili ¢ista morska voda. Ako neka druga metoda odrzavanja nije koristena,
proces hladenja se nastavlja do temperature koja se priblizava tacki topljenja leda;

b) gulenje se mora obavljati pod higijenskim uvjetima, sprjecavajuci kontaminaciju proizvoda.
Ukoliko se takve radnje obavljaju ru¢no radnici moraju obratiti posebnu paznju na pranje ruku
I temeljito ciscenje radnih povrsina. Ukoliko se takve radnje obavljaju strojevima, ciscenje



strojeva se mora obavljati sto cesce, a raskuzbiranje nakon svakog radnog dana. Nakon gulenja,
kuhani proizvodi odmah moraju biti smrznuti i ¢uvati se ohladeni na temperaturi koja
onemogucava razvoj patogenih mikroorganizama i biti na adekvatan nacin uskladisteni;

c) svaki proizvoda¢ mora obavljati mikrobioloske pretrage tijekom proizvodnje u redovitim
intervalima, sukladno ¢lankom 31.

7. Mehanicko iskostavanje ribljeg mesa se obavlja na slijedeci nacin:

a) mehanicko iskostavanje ocisc¢enih riba mora se izvrsiti bez nepotrebnog odlaganja poslije
filetiranja, koristeci sirovinu oslobodenu od crijevnog sadrzaja. Kada se radi o cijelim ribama,
prethodno im mora biti izvadena utroba i trebaju biti oprane;

b) strojevi moraju biti ¢is¢eni najmanje, svaka dva sata;

c) nakon iskostavanja, iskosteno riblje meso mora biti smrznuto sto brze je to moguce ili
sjedinjeno sa proizvodima namijenjenim smrzavanju ili postupku stabilizacije.

Clanak 18.

1. Tijekom proizvodnje i prije nego su pusteni u promet za ljudsku uporabu, ribe i riblji
proizvodi moraju biti pregledani u svrhu otkrivanja i uklanjanja bilo kojih vidljivih parazita.
Ribe i dijelovi riba koji su vidno infestirani sa parazitima, ¢ak i ako su uklonjeni, ne smiju se
koristiti za ljudsku uporabu. Kontrola na parazite proizvoda iz ¢lanka 1. ove odluke koji se
stavljaju u promet obavlja se sukladno odredbama Pravilnika o na¢inu obavljanja veterinarsko-
sanitarnoga pregleda i kontrole zivotinja prije klanja i proizvoda zivotinjskog podrijetla
("Sluzbeni list SFRJ", broj 68/89) koji je na snazi u Federaciji Bosne i Hercegovine, Republici
Srpskoj i Breko Distriktu.

2. Riba i riblji proizvodi koji se konzumiraju sirovi ili gotovo sirovi moraju se zamrzavati na
temperaturi koja nije visa od -20°C u svim dijelovima proizvoda, kroz najmanje 24 sata.

3. Postupak opisan u stavku 2. ovoga ¢lanka odnosi se na:

a) riblje meso koje se konzumira sirovo ili gotovo sirovo, kao npr. sirova haringa "Maatje";

b) haringe, lokarde, papaline i divlji losos iz Atlantika ili Pacifika, ako su podvrgnuti postupku
dimljenja kojim se postize unutrasnja temperatura proizvoda manja od 60°C;

c¢) marinirana i/ili soljena haringa kada postupak mariniranja nije dovoljan za unistavanje larvi
nematoda.

4. Proizvodaci moraju osigurati da su riba i riblji proizvodi navedeni u stavku 3. ovog ¢lanka
ili sirovine koje se koriste za njihovu proizvodnju podvrgnuti postupku opisanom u tocki 2.
prije njihove isporuke potrosacima.

5. Riblji proizvodi navedeni u stavku 3. ovog ¢lanka moraju kada se plasiraju na trziste biti
praceni dokumentom proizvodaca sa hapomenom vrste procesa kojem su podvrgnuti.

VIl - VETERINARSKO-ZDRAVSTVENI UVJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI
OBJEKTI ZA USKLADISTENJE, OBRADU | PRERADU PROIZVODA ULOVA |
AKVAKULTURE

Clanak 19.

1. Objekti za uskladistenje, obradu i preradu proizvoda ulova i akvakulture, ovisno od toga koju
vrstu proizvodnje obavljaju, moraju imati slijedece prostore ili prostorije:

a) za prijem zive ribe s rampom koja omogucava istovar;

b) za uskladistenje zive ribe sa spremnicima koji imaju dovod vode i kisika;

C) za ubijanje ribe;

d) za obradu ribljeg mesa (evisceraciju i ¢iscenje);



e) za rasijecanje ribljeg mesa;

f) komoru za uskladistenje leda s ledomatom;

g) komoru za uskladistenje svjezeg ribljeg mesa na temperaturi od 0°C do +4°C;
h) za zadrzano riblje meso;

1) za konfiskat;

J) za sortiranje svjezeg ribljeg mesa;

k) komoru za uskladistenje zamrznutog ribljeg mesa na temperaturi od -18°C;

I) tunel za zamrzavanije;

m) prostoriju ili komoru za odmrzavanje;

n) za salamurenje ribljeg mesa;

0) za soljenje ribljeg mesa;

p) za pripremu zacina i aditiva;

g) za mijecanje ribljeg mesa s povréem i drugim sastojcima;

r) za oblikovanje i punjenje proizvoda;

s) za toplinsku obradu i dimljenje proizvoda;

t) za sterilizaciju kontaktne ambalaze;

u) za uskladistenje zacina i aditiva;

V) za termostatiranje konzervi,

w) za uskladistenje svjezeg povrca;

x) skladiste za suhi bakalar s dodatnim prozrac¢ivanjem i temperaturom do +15°C;
y) za pripremu suhog bakalara;

z) za kuhanje, iskostavanje i pranje kuhanog bakalara;

aa) za pripremu povr¢a,;

bb) za usitnjavanje ribljeg mesa;

cc) za hladenje i pakiranje gotovog proizvoda ¢ija temperatura ne prelazi +10°C;
dd) za pakiranje;

ee) za uskladistenje materijala i pribora za pakiranje;

ff) za pranje i sanitaciju opreme;

gg) za veterinarsku inspekciju;

hh) garderobnu i sanitarnu prostoriju;

i1) za odmor radnika;

J]) za ciscenje, pranje i sterilizaciju transportnih sredstava.

2. Izgradnja, uredenje i opremljenost prostora ili prostorija iz stavka 1. ovoga ¢lanka, kao i nacin
na koji se obavljaju pojedini poslovi, moraju ispunjavati uvjete propisane ¢l. 12. do 18.

VIl - POSEBNI VETERINARSKO-ZDRAVSTVENI UVIJETI KOJE MORAJU
ISPUNJAVATI VELETRZNICE | AUKCIJSKE TRZNICE (BURZE)

Clanak 20.

1. Dijelovi aukcijskih trznica (burzi) i veletrznica na kojima se izlazu proizvodi ulova i
akvakulture te proizvodi proizvedeni od njih radi prodaje, moraju:

a) biti natkriveni i imati zidove koji se lako ciste;

b) imati ¢vrstu podnu vodootpornu povrsinu koja se lako ¢isti i raskuzbira sa nagibom za odvod
vode u kanalizaciju;

c) biti opremljeni sa sanitarnim ¢vorom sa odgovaraju¢im brojem lavaboa i toaleta. Lavaboi
moraju biti sa sustavom vodosnabdijevanja na nozni pogon ili foto celija, te opskrbljeni sa
sredstvima za pranje ruku i ubrusima za jednokratnu uporabu;



d) biti dobro osvijetljeni da bi se omogucila inspekcija ribljih proizvoda kao sto je to predvideno
u¢l. 27 do 31,

e) kada se koriste za izlaganje i skladistenje ribljih proizvoda biti koristeni samo u tu svrhu;

f) biti redovito ¢is¢ene nakon svake prodaje kao i velike korpe (sanduci), koji uz to moraju biti
I isprani, i sa unutrasnje i sa vanjske strane, pitkom ili ¢istom morskom vodom, a kada je
potrebno i raskuzbirani;

g) na istaknutom mjestu imati izlozen znak o zabrani uporabe jela i pica, te konzumiranja
cigareta;

h) u sve svrhe koristiti pitku ili ¢istu morsku vodu pod tlakom i u odgovaraju¢im koli¢inama.
Iznimno se moze koristiti tehnoloska voda za proizvodnju pare, gasenje pozara i hladenje
rashladnih uredaja, s tim da se osigura da su cijevi za tu svrhu instalirane tako da se ne mogu
koristiti u druge svrhe i da nema moguc¢nosti kontaminacije proizvoda. Cijevi za tehnolosku
vodu moraju se jasno razlikovati od onih za pitku ili ¢istu morsku vodu;

i) posebne vodootporne i nekorozivne spremnike za riblje proizvode neprikladne za ljudsku
prehranu.

2. Aukcijske trznice (burze) i veletrznice u kojima se proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka
uskladi¢tavaju, moraju imati dovoljno velike komore za njihovo uskladistenje na temperaturi
od 0°C do +4°C.

3. Aukcijske trznice (burze) i veletrznice moraju imati prostoriju opremljenu za potrebe
inspekcije.

IX - POSEBNI VETERINARSKO-ZDRAVSTVENI UVJETI KOJE MORAJU
ISPUNJAVATI VOZILA ZA AMBULANTNU PRODAJU PROIZVODA ULOVA |
AKVAKULTURE TE PROIZVODA PROIZVEDENIH OD NJIH

Clanak 21.

1. Ambulantna prodaja obavlja se u posebno izolovanom dijelu vozila.

2. Vozilo iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora biti pogodno za pranje, ¢is¢enje i raskuzbu.

3. Vozilo iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora imati:

a) rashladnu vitrinu koja odrzava propisanu temperaturu proizvoda, s prozirnom stijenkom
okrenutom prema kupcu, a po potrebi i dovoljnu koli¢inu leda;

b) dovoljnu koli¢inu vode za odrzavanje higijene pribora i osoblja;

c) uredaj za ozracivanje (aeraciju) vode, ako se prodaje ziva riba;

d) poseban ispust s donje strane i spremnik za skupljanje otpadnih voda.

X - VETERINARSKO-ZDRAVSTVENI UVJETI KOJE MORAJU ISPUNJAVATI
BRODOVI TVORNICE | RIBARSKI BRODOVI

Clanak 22.

1. Brodovi tvornice i ribarski brodovi su duzni:

a) imati izdvojen prihvatni prostor za prihvat riba u obliku bazena ili boksova, dovoljno velikih
da se svaki sljedeci ulov moze odvojiti od prethodnog;

b) imati osiguran sustav prijenosa iz prihvatnog u radni dio;

c) imati radne prostore dovoljne veli¢ine za pripremu i preradu proizvoda, te zamrzavanje/brzo
zamrzavanje;



d) imati skladisni prostor za gotove proizvode, dovoljno prostran i konstruiran tako da se lako
cisti,

e) osigurati mjesto za skladistenje ambalaze, odvojeno od prostorija za pripremu i preradu
proizvoda;

f) imati hermeticki zatvorene spremnike za odlaganje konfiskata;

g) imati opremu koja pod tlakom opskrbljuje pitkom vodom ili ¢istom morskom vodom;

h) imati hidraulicke instalacije, rasporedene i zasticene na nacin koji onemogucava
kontaminaciju proizvoda istjecanjem ulja;

1) osigurati uredenje i opremljenost prostora, kao i opreme i alata koji se uporabljuje pri radu,
sukladno uvjetima propisanim ¢l. 13. i 14.

2. Brodovi tvornice na kojima se proizvodi iz ¢lanka 1. zamrzavaju, su duzni imati:

a) rashladne uredaje dovoljne snage da brzo postizu niske temperature, tako da temperatura u
sredistu proizvoda udovoljava zahtjevima ove odluke;

b) rashladne uredaje dovoljne snage da odrzavaju ribu i proizvode od ribe u skladisnim
komorama na temperaturi koja udovoljava zahtjevima ove odluke;

c) skladisne komore opremljene sustavima za biljezenje temperature, postavljenim na vidnom
I odgovaraju¢em mjestu;

d) komoru za prihvat ulovljene ribe, ledomat, te komoru za prihvat leda.

Clanak 23.

1. Ulov na brodu mora biti zasti¢en od djelovanja suncevih zraka.

2. Ako se proizvodi ulova i akvakulture ispiru, voda koja se uporabljuje mora biti pitka ili ¢ista
morska voda, radi sprjecavanja kontaminacije.

3. Ribarska plovila kra¢a od 15 m:

a) su duzna osigurati led u za tu namjenu prilagodenom spremniku;

b) su duzna uskladistiti ulov u posebni, odgovarajuci prostor;

c) ne smiju s ulovom ostati na moru duze od osam sati.

Clanak 24.

1. Proizvodi ulova i akvakulture se nakon ulova na ribarskom plovilu:

a) odmah sokiraju;

b) nakon $okiranja obavlja se sortiranje, stavljanje u kasete i poledivanje;

c) poledeni proizvodi se u kasetama stavljaju u komoru za uskladistenje na temperaturi od 0°C
do +4°C, gdje ostaju do istovara.

2. Ako se na ribarskim brodovima obavlja evisceracija te odsijecanje skrga, peraja ili drugih
dijelova, pribor koji se koristi mora biti izraden od materijala otpornog na koroziju, te uvijek
Cist.

3. Oprema za istovar proizvoda mora biti izradena od materijala koji se lako ¢isti i raskuzbira.
4. Tijekom istovara mora se izbjec¢i kontaminacija, te osigurati:

a) da se istovar obavlja brzo;

b) da se proizvodi bez odlaganja uskladiste na odgovarajuci temperaturni rezim;

c)da se ne dopusti uporaba opreme i pribora ili takvo rukovanje koje moze prouzrociti
nepotrebno ostecenje jestivih dijelova, odnosno proizvoda.



X1 - PAKIRANJE | OZNACAVANIJE POSILIAKA

Clanak 25.

1. Pakiranje se mora obavljati u higijenskim uvjetima, radi sprje¢avanja kontaminacije
proizvoda.

2. Materijal koji se koristi za pakiranje:

a) ne smije biti takav da mijenja organolepticka svojstva proizvoda;

b) ne smije na proizvode prenositi supstance stetne po ljudsko zdravlje;

¢) mora biti dovoljno ¢vrst da sprijeci ostecenje proizvoda;

d) prije uporabe mora biti usladisten u posebnoj prostoriji i zasticen od prac¢ine i kontaminacije.
3. Iz popratne dokumentacije i oznaka na pakiranju mora biti vidljivo iz kojeg objekta posiljka
potjece.

X1l - SKLADISTENJE | TRANSPORT
Clanak 26.

1. Proizvodi se prilikom skladistenja moraju uskladistiti na propisanim temperaturama, i to:

a) svjezi ili odmrznuti proizvodi te kuhani i ohladeni rakovi i skoljke: od 0°C do +4°C;

b) zamrznuti proizvodi, osim ribe zamrznute u salamuri i namijenjene konzerviranju: do -
18°C;

c) preradeni proizvodi: na temperaturama navedenim u proizvodackoj specifikaciji;

d) suseni proizvodi: od 0°C do +15°C, u prostorijama u kojima je osigurano pojacano
prozracivanje.

2. Proizvodi se ne smiju skladistiti i prevoziti s drugim proizvodima koji bi ih mogli
kontaminirati ili utjecati na promjenu njihovih organoleptickih svojstava, ukoliko nisu
zapakirani na takav nacin da mogu osigurati zadovoljavajucu zastitu.

3. Vozila u kojima se obavlja transport proizvoda moraju biti posebno prilagodena, opremljena
uredajem koji osigurava odrzavanje propisane temperature tijekom transporta, sa stranicama
koje se mogu lako cistiti, prati i raskuzbiti. Unutrasnja povrsina transportnog sredstva mora biti
takva da ne moze stetno djelovati na riblje proizvode. Ukoliko se koristi led za rashladivanje
proizvoda vazno je osigurati odvod vode nastao topljenjem leda ugradnjom posebnog ispusta s
donje strane i spremnikom za skupljanje otpadnih voda, da bi se izbjegla kontaminacija.

4. Prije svakog transporta vozilo se mora temeljito ogistiti, oprati i raskuzbiti.

5. Otpadne vode iz vozila ne smiju izravno istjecati u okolis.

6. Riblji proizvodi ne mogu biti transportirani u vozilima ili spremnicima koji nisu ¢isti ili
prethodno raskuzbirani.

7. Transportni uvjeti za transport ribe koja se plasira na trziste u zivom stanju moraju biti takvi
da omogucavaju najprikladnije uvjete za njihovo odrzavanje na zivotu.

Xl - UvOZzZ
Clanak 27.

1. Uvjeti uvoza u Bosnu i Hercegovinu iz objekata koji se bave proizvodnjom i preradom
proizvoda iz ¢lanka 1. propisani su ¢l. 24. do 26. Zakona o veterinarstvu Bosne i Hercegovine.



2. Prigodom uvoza ili provoza posiljki riba i ribljih proizvoda, svaka posiljka mora biti pracena
propisanim medunarodnim veterinarskim certifikatom kojim se jam¢i zdravstvena ispravnost
posiljke, ako medunarodnim ugovorom nije drugacije odredeno. Detaljni uvjeti izdavanja
certifikata su propisani u Odluci o veterinarskom certifikatu o zdravstvenom stanju zivotinja i
posiljaka zivotinjskog podrijetla u unutarnjem i medunarodnom prometu ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 33/03).

3. U slucaju uvoza u Bosnu i Hercegovinu ikre i zivih riba, radi daljeg uzgoja, mora se obaviti
karantena.

X1V - ZDRAVSTVENA KONTROLA | PRACENJE UVJETA PROIZVODNJE
Clanak 28.

Proizvodi iz ¢lanka 1. koji se stavljaju u promet, u pogledu organoleptickih svojstava, moraju
udovoljavati uvjetima propisanim Pravilnikom o nacinu obavljanja veterinarsko-zdravstvenog
pregleda i kontrole zivotinja prije klanja i proizvoda zivotinjskog podrijetla. ("Sluzbeni list
SFRJ", broj 68/89) koji je na snazi u Federaciji Bosne i Hercegovine, Republici Srpskoj i Bréko
Distriktu do donosenja Odluke o nac¢inu obavljanja veterinarsko-sanitarnog pregleda i kontrole
zivotinja prije klanja i proizvoda zivotinjskog podrijetla na razini Bosne i Hercegovine.

Clanak 29.

Kontrola na parazite proizvoda iz ¢lanka 1. koji se stavljaju u promet obavlja se sukladno
odredbama ¢lanka 17.

Clanak 30.

1. Prije stavljanja u promet riba i proizvoda od riba mora se provesti ispitivanje na:

a) TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen - ukupni isparivi bazni nitrogen);

b) TMA-N (Trimethylamine Nitrogen);

c) Histamin.

2. U slucaju ispitivanja na histamin iz stavka 1. tocke c) ovoga ¢lanka, od svake proizvodne
serije ribe ili proizvoda od riba uzima se devet uzoraka.

3. Srednja vrijednost kolicine histamina u pretrazenih devet uzoraka ne smije biti ve¢a od 100
ppm. Samo dva od pretrazenih devet uzoraka mogu sadrzavati histamin u koli¢ini od 100 do
200 ppm, ali nijedan uzorak ne smije sadrzavati vise od 200 ppm histamina.

4. Limiti iz stavka 3. ovoga c¢lanka iskljucivo se primjenjuju na obitelji: Scombridae (skusa) i
Clupeidae (srdele), osim ako su ribe iz navedenih obitelji podvrgnute postupku enzimatskog
zrenja u salamuri u kojem sluc¢aju mogu imati visu razinu histamina, ali ne dvostruko vec¢u od
vrijednosti propisanih u stavku 3. ovoga ¢lanka.

5. Ispitivanja moraju biti provedena sukladno pouzdanim znanstveno priznatim metodama.

Clanak 31.
1. Proizvodi ulova i akvakulture koji se stavljaju u promet ne smiju u svojim jestivim dijelovima

sadrzavati zagadivace koji su prisutni u vodenom okolisu, kao s§to su teske kovine i
organoklorne supstance, u kolicinama ve¢im od maksimalno dopustenih.



2. Nacin sustavnog pracenja zagadivaca iz stavka 1. ovog ¢lanka u vodenom okolisu, ribama i
ribljim proizvodima propisan je Odlukom o pracenju rezidua odredenih supstanci u zivim
zivotinjama i proizvodima zivotinjskog podrijetla.

Clanak 32.

Mikrobioloski standardi za proizvode iz ¢lanka 1. koji se stavljaju u promet, moraju
udovoljavati standardima propisanim Pravilnikom o uvjetima u pogledu mikrobioloske
ispravnosti kojima moraju udovoljavati zivezne namirnice u prometu (“Sluzbeni list SFRJ",
broj 45/83).

XV - ZAVRSNE ODREDBE
Clanak 33.

Fizicke i pravne osobe koje obavljaju djelatnosti za koje su veterinarsko-zdravstveni uvjeti
propisani ovom Odlukom na dan njezinog stupanja na snagu, moraju uskladiti svoje poslovanje
s njezinim odredbama do 31. prosinca 2004. godine.

Clanak 34.

Ova Odluka stupa na snagu danom donosenja, a objavit ¢e se u "Sluzbenom glasniku BiH", i u
sluzbenim glasilima entiteta i Br¢ko Distrikta Bosne i Hercegovine.
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