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PRAVILNIK

o malim koliCinama primarnih proizvoda koje sluze za
snabdevanje potrosaca, podrucju za obavljanje tih
delatnosti kao i odstupanja koja se odnose na male
subjekte u poslovanju hranom zivotinjskog porekla

(“Sluzbeni glasnik RS”, br. 111/2017)

| OPSTE ODREDBE

Predmet uredenja

Clan 1

Ovim pravilnikom blize se propisuju male koli¢ine primarnih proizvoda koje sluze za snabdevanje
potro$aca, podrucje za obavljanje tih delatnosti kao i odstupanja koja se odnose na male subjekte u
poslovanju hranom u odnosu na izgradnju, uredenje i opremanje objekata, uslovi u poslovanju
hranom u sluc¢aju primene tradicionalnih metoda u odredenim fazama proizvodnje i prometa hrane
kao i kod subjekata u poslovanju hranom koji se nalaze u podruc¢jima u kojima postoje posebna
geografska ograni¢enja.

Hrana iz stava 1. ovog ¢lana jeste hrana zZivotinjskog porekla (u daljem tekstu: hrana).
Clan 2

Odredbe ovog pravilnika ne odnose se na primarnu proizvodnju hrane za upotrebu u sopstvenom
domacinstvu, kao i na pripremu, rukovanje ili skladiStenje hrane za konzumiranje u sopstvenom
domacinstvu.

Clan 3

Pojedini izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku imaju sledeée znalenje:

1) vadari, sajmovi i izlozbe (u daljem tekstu: manifestacije), jesu dogadaji kojima glavni cilj nije
maloprodaja, ali su povezani sa pruzanjem usluga i direktnom prodajom hrane krajnjem potrosacu,
na kojima se prodaju proizvodi koji su povezani sa prirodom manifestacije, na mestu koje
organizator odredi;

2) divljac jesu divlji papkari i lagomorfi (ze€evi, kuni¢i), kopneni sisari, koji se love za ishranu ljudi i
koji se smatraju slobodnom divljaci, uklju€ujuci i sisare koji zive na ogradenoj teritoriji u slobodnim
uslovima sliénim onima u kojima zivi slobodna divlja¢ i divlje ptice koje se love za ishranu ljudi;

3) Zivotinja uzgajana na gazdinstvu jeste ona zivotinja koju je vlasnik ili drzalac uzgajao neposredno
na svom gazdinstvu od njenog rodenja, ili izleganja, odnosno Zivotinje i to: svinje, goveda, ovce i
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koze koje su provele najmanje tri meseca; zivina najmanje tri nedelje; lagomorfi najmanje Cetiri
nedelje na gazdinstvu;

4) lokalno trziste jeste podruCje prodaje na opstini i susednim ops$tinama u odnosu na mesto
gazdinstva na kojima subjekt u poslovanju hranom moze da stavlja hranu u promet, osim za male
subjekte u poslovanju hranom za preradu sirovog mleka i mesa, ne ukljuujuci Zivinu i lagomorfe,
za koje je podrucje prodaje teritorija Republike Srbije;

5) lokalna prodaja dostavom na kucnu adresu jeste prodaja od "vrata do vrata" u opStini u kojoj se
nalazi proizvodni objekat subjekta u poslovanju hranom i u susednim op&tinama;

6) male koli¢ine primarnih proizvoda jesu koli¢ine koje subjekt u poslovanju hranom, u skladu sa
ovim pravilnikom, moze direktno da proda ili isporuci krajnjem potroSacu, odnosno lokalnim
maloprodajnim objektima koji direktno snabdevaju krajnje potro$ace;

7) mesto gazdinstva jeste dvoriSte gazdinstva, odnosno mesto proizvodnje hrane Zzivotinjskog
porekla;

8) mali subjekt u poslovanju hranom jeste pravno lice ili preduzetnik koji proizvodi, preraduje i
stavlja u promet hranu u koli¢inama propisanim u skladu sa ovim pravilnikom;

9) primarni proizvodi jesu proizvodi primarne proizvodnje, ukljuCujuéi proizvode sto€arstva, lova i
ribolova;

10) podrucja u kojima postoje posebna geografska ograni¢enjajesu planinske oblasti sa
nadmorskom visinom preko 500 m i/ili podrucja sa nedostatkom infrastrukture i ograniCenjem za
transport hrane;

11) pruZzanje ugostiteljskih usluga u poslovima domace radinosti ili seoskom turistiCkom
domacinstvu jesu usluge koje su povezane sa seoskim, salaskim ili ruralnim prehrambenim ili
gastronomskim tradicijama i nudenje hrane na mestu proizvodnje na gazdinstvu, u skladu sa
zakonom kojim se ureduje turizam (u daljem tekstu: domaca trpeza);

12) subjekt u poslovanju malim koli¢inama primarnih proizvoda (u daljem tekstu: proizvodac), jeste
pravno lice ili preduzetnik koji drzi ili uzgaja zivotinje, proizvodi, direktno prodaje ili isporucuje
primarne proizvode u koli¢inama propisanim u skladu sa ovim pravilnikom.

Proizvodal jeste i fizicko lice koje proizvodi sirovo mleko i proizvode od sirovog mleka u
domacinstvu, u skladu sa zakonom kojim se ureduje veterinarstvo;

13) tradicionalne metode proizvodnje hrane Zivotinjskog porekla jesu metode za proizvodnju i
promet hrane sa tradicionalnim karakteristikama;

14) hrana sa tradicionalnim karakteristikama jeste hrana koja je istorijski prepoznata kao
tradicionalni proizvod ili proizvedena prema tehnickim specifikacijama na tradicionalan nacin ili
prema tradicionalnim metodama proizvodnje, ili zasticena kao tradicionalna hrana nacionalnim ili
drugim propisom (u daljem tekstu: tradicionalni proizvod);

15) nadlezni organ jeste organ nadlezan za poslove veterinarstva.
Odgovornost za bezbednost i kvalitet hrane

Clan 4

Proizvoda¢, odnosno mali subjekt u poslovanju hranom, odgovoran je za bezbednost i kvalitet
hrane koju proizvodi i stavlja u promet na nacin da ispunjava veterinarsko-sanitarne, odnosno opste
i posebne uslove higijene hrane u skladu sa zakonom i ovim pravilnikom.

Il MALE KOLICINE PRIMARNIH PROIZVODA

Clan 5

Proizvodac direktno prodaje ili isporucuje krajnjem potro$acu, odnosno lokalnim maloprodajnim
objektima koji direktno snabdevaju krajnje potroSace, primarne proizvode u koli¢inama koje su date
u tabeli 1. Male koli¢ine primarnih proizvoda (u daljem tekstu: Tabela 1).
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Koli€ine primarnih proizvoda, po vrstama, kao i mesto obavljanja delatnosti, podruje i mesto
direktne prodaje, dati su u Tabeli 1.

Tabela 1. Male koli€ine primarnih proizvoda

Vrsta hrane i Koli¢ina Mesto obavljanja Podrucje Mesto direktne prodaje
delatnost delatnosti direktne prodaje

Nedeljno|Godi$nje

(max) |(max)

prodaja sirovog 200 registrovan objekat opstina i gazdinstvo
mleka (1) susedne opstine |domaca trpeza
lokalna pijaca
lokalna prodaja dostavom na kuénu
adresu ("od vrata do vrata")
lokalni maloprodajni objekat

prodaja jaja 500 10.000 |registrovan objekat opstina i gazdinstvo

(kom.) susedne opstine |domaca trpeza
lokalna pijaca
lokalna prodaja dostavom na kuénu
adresu ("od vrata do vrata")
lokalni maloprodajni objekat
lokalne manifestacije

prodaja ribe (kg) 1.000 mesto/podrucje predvideno za ribolov |opstina i sa plovila
(osim objekata za akvakulturu) susedne opstine |lokalna prodaja dostavom na kuénu
adresu ("od vrata do vrata")
lokalni maloprodajni objekat
lokalna pijaca

prodaja krupne 10 loviste opstina i prodaja u lovistu
divijagi (kom.) (osim registrovanih objekata za susedne opstine |lokalna prodaja dostavom na kuénu
farmsko gajenje divljaci) adresu ("od vrata do vrata")

lokalni maloprodaijni objekat
lokalna pijaca

prodaja sitne 500 loviste opstina i prodaja u lovistu
divljaci (kom.) (osim registrovanih objekata za susedne opétine |lokalna prodaja dostavom na kuénu
farmsko gajenje divljaci) adresu ("od vrata do vrata")
lokalni maloprodaijni objekat
lokalna pijaca

Uslovi higijene hrane za proizvodaca koji direktno snabdeva malim koliCinama
sirovog mleka krajnje potroSace, odnosno lokalne maloprodajne objekte koji
direktno snabdevaju krajnje potrosace

Clan 6

Proizvodac proizvodi i stavlja u promet sirovo mleko koje poti€e od zivotinja koje su dobrog opsteg
zdravstvenog stanja, zdravog vimena i bez rana ili ozleda koje mogu da uti€¢u na upotrebljivost
sirovog mleka.

Proizvoda¢ moze da skladisti sirovo mleko u prostoriji, odnosno prostoru koji je odvojen od
prostorija u kojima se drze Zivotinje.

Sa sirovim mlekom od razli€itih vrsta Zivotinja rukuje se odvojeno.

Samo sirovo mleko od dve uzastopne muZze, odnosno sirovo mleko koje je dobijeno od muze u toku
24 sata moze da se me3a.

Na mestu obavljanja delatnosti, odnosno u objektu u kojem se proizvodi sirovo mleko iz stava 1.
ovog C€lana, za pranje i dezinfekciju opreme koja dolazi u kontakt sa sirovim mlekom, koristi se voda
kvaliteta vode za pice.

Clan7

Sirovo mleko moze da se prodaje krajnjem potroSacu najduze u roku od 24 sata, ako se odmah
posle muze ohladi i Cuva na temperaturi najvise do 4 °C.

Proizvodac sirovo mleko moze da prodaje krajnjem potro$acu upakovano, odnosno neupakovano.
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Proizvoda¢ na mestu prodaje neupakovano sirovo mleko puni u €iste posude u prisustvu krajnjeg
potroSaca, odnosno odgovornog lica maloprodajnog objekta.

Proizvoda¢ neupakovano sirovo mleko moze da prodaje i iz automata za prodaju sirovog mleka
("mlekomat"), koji ispunjava uslove u skladu sa posebnim propisom o uslovima higijene hrane i na
osnhovu posebnog odobrenja nadleznog organa.

Proizvoda¢ na etiketi upakovanog, odnosno na mestu prodaje neupakovanog sirovog mleka, na
dobro vidljiv i jasan nacin, izuzev u slu€aju domace trpeze i dostave na kuénu adresu ("od vrata do
vrata"), navodi informacije namenjene krajnjem potro8acu: ime i adresa proizvodaca zajedno sa
drugim potrebnim kontakt podacima; registarski broj proizvodaca/identifikacioni broj gazdinstva;
adresu i, ako je potrebno, naziv mesta proizvodnje; vrstu Zivotinje od koje mleko poti¢e; datum
muze; rok upotrebe; temperaturu ¢uvanja; neto koli¢inu na originalnom pakovanju i naznaku "Sirovo
mleko. Koristiti posle kuvanja".

Uslovi higijene hrane u objektu za preradu sirovog mleka koje vrsi fizicko lice kao
proizvodac u domacinstvu

Clan 8

Proizvoda€ u objektu za preradu sirovog mleka u domadinstvu moze da preradi samo sirovo mleko
proizvedeno na mestu domacdinstva.

Prostorije, prostori i oprema za preradu sirovog mleka koji su u sastavu stambenog objekta
domacinstva, ne mogu da se koriste za potrebe domacinstva.

Proizvodag obezbeduje da aktivnosti u stambenom delu domacinstva ne ugroZavaju uslove higijene
i bezbednost proizvoda u proizvodnji i prometu hrane.

KoliCina sirovog mleka koje proizvodaé moze da preradi u domacinstvu, kao i mesto obavljanja
delatnosti i podrucje prodaje proizvoda od sirovog mleka, dati su u Tabeli 2. Prerada sirovog mleka
u domacdinstvu.

Tabela 2. Prerada sirovog mleka u domacinstvu

Koli¢ina
Vrsta hrane i delatnost Nedeljno |Godignje Mesto obavljanja delatnosti |Podrucje prodaje
(max) (max)
prerada sirovog mleka (I)| 200 registrovani objekat domadinstvo
domaca trpeza
lokalna pijaca

lokalni maloprodajni objekat

Clan 9

U objektu za preradu sirovog mleka u domadinstvu iz Clana 8. ovog pravilnika proizvodaé
obezbeduje sledeée uslove, i to:

1) da je prostor za preradu smesten odvojeno od objekta za drzanje Zivotinja;
2) razli¢ite aktivnosti (seenje, umotavanje i pakovanje) mogu da budu vremenski odvojene;

3) da objekat ima prostoriju za zrenje sira i rashladni prostor za skladiStenje proizvoda u zavisnosti
od proizvodnog procesa i vrste proizvoda;

4) da u prostoriji za preradu ili u njenoj neposrednoj okolini ima najmanje jedna oprema za pranje
ruku;

5) da se posude, pribor i oprema Ciste, dezinfikuju i Suvaju u proizvodnom prostoru;
6) kucni toalet mozZe da se koristi, ako se nalazi u neposrednoj blizini;

7) prostor za presvlatenje moze biti izvan objekta za proizvodnju hrane, ako se nalazi u
neposrednoj blizini;

8) sirovine i preradeni proizvodi mogu da se €uvaju u istoj komori za hladenje.
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U objektu iz stava 1. ovog ¢lana preduzimaju se sve mere da se spre€i ili smanji rizik od
kontaminacije iz okoline, a tokom rada moraju da se primenjuju odgovorajuci postupci, kako bi se
sprecila unakrsna kontaminacija.

Proizvodacg na etiketi proizvoda od mleka, na dobro vidljiv i jasan nacin, navodi sledece informacije:
ime i adresu; datum proizvodnje; naziv proizvoda; rok upotrebe; uslovi Cuvanja i registarski broj
objekta.

Proizvodac€ vodi evidenciju o datumu proizvodnje proizvoda od mleka, vrsti proizvoda, koli€ini, kao i
0 podacima o krajnjem kupcu.

Uslovi higijene hrane za proizvodace koji direktno snabdevaju malim koli¢inama
jaja krajnje potro$ace, odnosno lokalne maloprodajne objekte
koji direktno snabdevaju krajnje potro$ace

Clan 10

Proizvodag koji proizvodi i prodaje jaja, obezbeduje sledece uslove, i to da:
1) jaja poti€u od zdrave Zivine;

2) jaja potiCu od zivine za koju je utvrdeno da ispunjava odredbe posebnih propisa kojima je
uredena oblast zdravstvene zastite Zivotinja;

3) u proizvodnim prostorijama jaja ostanu Cista, suva, bez stranog mirisa, neoste¢ena i dobro
zasti¢ena od lomljenja i van direktne sunceve svetlosti sve do prodaje krajnjem potroSacu;

4) se jaja skladiste i prevoze do prodaje krajnjem potro$acu na ujednacenoj temperaturi, koja na
najbolji moguéi nacin obezbeduje optimalne higijenske uslove za kvalitet i bezbednost jaja;

5) se jaja dostave krajnjem potro$acu najkasnije 21 dan od nosenja;

6) proizvodac osigura da su inkubirana i oprana jaja iskljuéena za ishranu ljudi.
Clan 11

Proizvoda¢ na mestu direktne prodaje jaja, na dobro vidljiv i jasan nacin navodi informacije
namenjene krajnjem potroSacu, i to: ime i adresu proizvodaca zajedno sa drugim potrebnim kontakt
podacima; registarski broj proizvodac&a/identifikacioni broj gazdinstva; vrstu Zivine od koje jaja
potiCu; datum proizvodnje/noSenja jaja i rok upotrebe jaja.

Uslovi higijene za proizvodaca koji direktno snabdeva malim koliCinama ribe krajnje
potroSace, odnosno lokalne maloprodajne objekte
koji direktno snabdevaju krajnje potro$ace

Clan 12

Ako postoje epidemioloSki podaci, odnosno vizuelni ili laboratorijski nalazi koji ukazuju da riba iz
ribarskog podruéja ili njegovog dela predstavlja opasnost po zdravlje ljudi, uklju€ujuci i prisustvo
parazita, direktna prodaja Zive i zaklane ribe krajnjem potro$acu nije dozvoljena.

Izlovljena riba koja se prodaje direkino krajnjem potro$acu treba da ispunjava zahteve posebnog
propisa za kvalitet ribe i uslove o zastiti i odrzivom kori§¢enju ribljeg fonda.

Riba koja se ¢uva ziva do direktne prodaje krajnjem potrosacu, ukljuujuéi i prevoz, drzi se tako da
to ne uti¢e na dobrobit, bezbednost i kvalitet isporucene ribe.

Proizvodac€ koji prodaje zaklanu ribu, ukljudujuéi iskrvarenje, uklanjanje glave, vadenje unutrasnjih
organa (evisceracija), odstranjivanje peraja i/ili hladenje i umotavanje za transport, obezbeduje da
se:

1) posle izlova riba za$titi od kontaminacije i sunca ili drugih Stetnih uticaja;

2) posude, transportni kontejneri, oprema, uredaiji i vozila koji se koriste pri prodaiji ribe i postupaka
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povezanih sa prodajom odrZzavaju i da za koriS¢enje budu Cisti;

3) posude za viSekratnu upotrebu, transportni kontejneri, oprema, uredaiji i vozila, posle svakog
koriSéenja ocCiste i, ako je potrebno, na odgovarajuéi nacin dezinfikuju;

4) zaklana riba skladisti i transportuje na temperaturi koja odgovara temperaturi topljenja leda;

5) led koji se koristi proizvodi od vode kvaliteta vode za pice, uz primenu mera da se spreCi
kontaminacija u toku rukovanja i njegovog skladistenja;

6) posude u kojima se riba drZi na ledu treba da budu vodootporne, a voda koja nastaje otapanjem
leda ne sme da ostane u kontaktu sa proizvodom.

Uslovi higijene za proizvodaca koji direktno snabdeva malim koli¢inama divljaci
krajnje potroSace, odnosno lokalne maloprodajne objekte
koji direktno snabdevaju krajnje potro$ace

Clan 13

Snabdevanje malim koli¢inama trupova krupne divljaci krajnje potroSace, odnosno maloprodajne
objekte koji direktno snabdevaju krajnje potroSace, proizvodac vrsi u skladu sa posebnim propisom
kojim se ureduje sluzbena kontrola i promet odstreljene divljaci.

Proizvodal koji direktno snabdeva malim koli¢inama trupova sitne divljadi krajnje potroSace,
odnosno maloprodajne objekte koji direktno snabdevaju krajnje potroSace, obezbeduje da se:

1) meso Cuva od kontaminacije;
2) osigura pripadnost unutradnjih organa odredenoj zivotinji, odnosno njenom trupu;

3) ako je potrebno, izvrsi iskrvarenje i pri tome vodi raduna o karakteristikama koje bi mogle da
ukazu da meso moze da bude rizi¢no po zdravlje ljudi;

4) posude, transportni kontejneri, uredaji, oprema i vozila odrzavaju i da za korid¢enje budu disti;

5) skidanje koze ili Cerupanje divljagi obavlja samo u prisustvu krajnjeg potro$aca, ako se vrsi u
skladu sa dobrom higijenskom praksom.

Izuzev evisceracije, nije dozvoljena druga obrada trupa, odnosno skidanje koZe ili €erupanje perja
od strane proizvodaca pre isporuke krajnjem potroSacu ili maloprodajnom objektu.

Posle odstrela vrsi se hladenje trupa tako da se u mesu dostigne temperatura najvise do 4 °C, a
kada to klimatski uslovi dozvoljavaju, nije neophodno dodatno hladenje.

U toku prevoza izbegava se nagomilavanje trupova divljaci.

lI ODSTUPANJA MALOG SUBJEKTA U POSLOVANJU
HRANOM ZIVOTINJSKOG POREKLA U ODNOSU NA
|ZGRADNJU, UREDENJE | OPREMANJE OBJEKATA

Male koli¢ine zivine i lagomorfa zaklanih na gazdinstvu

Clan 14

U objektu za klanje zivine i lagomorfa, koji se nalazi na gazdinstvu, mali subjekt u poslovanju
hranom mozZe da obavlja delatnost klanja Zivine i lagomorfa samo ako su uzgajani na tom
gazdinstvu.

Koli¢ine Zivine i lagomorfa koje subjekt iz stava 1. ovog €lana, moZe da proizvodi i stavlja u promet,
kao i mesto obavljanja delatnosti, podruje i mesto direktne prodaje, dati su u Tabeli 3. Male
koli€ine Zivine i lagomorfa koje se kolju na gazdinstvu.
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Tabela 3. Male koli€ine Zivine i lagomorfa koje se kolju na gazdinstvu

Koli¢ina
Vi . Mesto obavljanja Podrugje direktne Mesto direktne
rsta hrane i delatnost . . ) . f
Nedeljno | Godisnje |delatnosti prodaje prodaje
(max) (max)

klanje i prodaja mesa zivine - brojleri 100 5.000 odobren objekat teritorija opstine i gazdinstvo

(kom.) susedne opstine domaca trpeza
lokalna pijaca
lokalni maloprodajni
objekat

klanje i prodaja mesa Zivine - guske, 20 1.000 odobren objekat teritorija opstine i gazdinstvo

patke i urke (kom.) susedne opstine domaca trpeza
lokalna pijaca
lokalni maloprodajni
objekat

klanje i prodaja mesa lagomorfa 20 1.000 odobren objekat teritorija opStine i gazdinstvo

(kom.) susedne opstine domaca trpeza

lokalna pijaca
lokalni maloprodajni
objekat

Uslovi higijene za objekat za klanje zivine i lagomorfa

Clan 15

U pogledu uslova higijene objekat za klanje zivine i lagomorfa na gazdinstvu treba da ima:

1) prostoriju za higijensko klanje zivotinja i prostor odgovarajuce veli€ine za postupke omamljivanja i
klanja, Surenje i Cerupanje perja zivine, odnosno uklanjanje koze lagomorfa;

2) prostoriju za vadenje unutradnjih organa (evisceracija) zivine i lagomorfa, odnosno ako je
prostorija iz taCke 1) ovog ¢lana dovoljne veli¢ine, odnosno postoji dovoljna prostorna ili fiziCka
odvojenost, kao i ako se primenjuju procedure koje obezbeduju da se meso/trup neée kontaminirati,
evisceracija moze da se vrSi i u prostoriji iz tatke 1) ovog €lana;

3) podove i zidove koji se lako &iste, peru i po potrebi, dezinfikuju;

4) tavanice, koje su izgradene na nacin kojim se spreCava nakupljanje necistoc¢a, razvoj nepozeljnih
plesni i padanje Cestica i obezbeduje smanjenje kondenzacije;

5) opremu neophodnu za higijensko izvodenje potrebnih postupaka klanja, obrade i rukovanja
trupom zivine i lagomorfa, kako bi se sprecila kontaminacija mesa;

6) dovoljan kapacitet za rukovanje i skladiStenje zaklane zivine i lagomorfa na propisanoj
temperaturi koja moze da se prati i prema potrebi, evidentira;

7) odgovarajuc¢e snabdevanje vodom za pice;

8) opremu za pranje ruku sa toplom i hladnom tekuéom pijaéom vodom i sredstvima za pranje i
higijensko suSenje ruku;

9) opremu za dezinfekciju alata;

10) prostor i opremu namenjenu za pranje prostorija, opreme i alata;

11) prostor i opremu namenjenu za drzanje sredstava za CiS¢enje i dezinfekciju;
12) prostor i opremu za skladiStenje materijala za pakovanje;

13) toalet &iji nacin upotrebe ne ugrozava higijenu i bezbednost hrane;

14) prostor za presvlacenje koji moze da bude i u neposrednoj blizini objekta;
15) odgovarajucu prirodnu ili vestacku ventilaciju;

16) odgovarajuce prirodno, odnosno vestacko osvetljenje;

17) sredstva i opremu za zastitu od StetoCina (npr. insekti, glodari).

Rukovanje, nacin skladidtenja i organizacija uklanjanja sporednih proizvoda Zivotinjskog porekla koji
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nisu namenjeni za ishranu ljudi ne smeju da ugroZavaju higijenu i bezbednost hrane.

Clan 16

U poslovanju malim koli¢inama Zivine i lagomorfa zaklanih na gazdinstvu mali subjekt u poslovanju
hranom osigurava da:

1) neupakovan trup zivine i lagomorfa ima etiketu, prsten, odnosno privezak ili drugu oznaku na
kojoj su jasno navedeni naziv i sediSte malog subjekta u poslovanju hranom i veterinarski kontrolni
broj objekta za klanje;

2) upakovan trup Zivine i lagomorfa nosi etiketu na kojoj su jasno navedeni naziv i sediSte malog
subjekta u poslovanju hranom, datum klanja, naziv proizvoda, rok upotrebe, uslovi Cuvanja i
veterinarski kontrolni broj objekta za klanje.

Mali subjekt u poslovanju hranom vodi evidenciju o koli€ini zaklane Zivine i lagomorfa, datumu
klanja, kao i o podacima o krajnjem kupcu.

Uslovi higijene objekta za preradu mesa na gazdinstvu

Clan 17

Mali subjekt u poslovanju hranom u objektu za preradu mesa na gazdinstvu mozZe da preradi samo
meso dobijeno od Zivotinja uzgojenih na mestu gazdinstva i zaklanih u odobrenom objektu za klanje
Zivotinja.

Subjekt iz stava 1. ovog Clana obezbeduje da aktivnosti u stambenom delu gazdinstva ne
ugrozavaju uslove higijene i bezbednost proizvoda u proizvodnji i prometu hrane.

Koli¢ina gotovih proizvoda od mesa, koje subjekt iz stava 1. ovog ¢lana moze da proizvodi na
gazdinstvu i da stavi u promet, kao i mesto obavljanja delatnosti i podrucje prodaje, dati su u Tabeli
4. Prerada mesa na gazdinstvu.

Tabela 4. Prerada mesa na gazdinstvu
Koli¢ina
Vrsta hrane i delatnost Nedeljno |Godidnje Mesto obavljanja delatnosti|Podrucje prodaje
(max) (max)

gazdinstvo

domaca trpeza

lokalna pijaca

lokalni maloprodajni objekat

proizvodi od mesa (kg) 100 1.000 registrovan objekat

Clan 18

U objektu za preradu mesa na gazdinstvu iz ¢lana 17. ovog pravilnika, mali subjekt u poslovanju
hranom obezbeduje sledece uslove, i to:

1) da su prostor i oprema za preradu mesa smesteni odvojeno od objekta za drzanje Zivotinja u cilju
spre¢avanija rizika od kontaminacije iz okoline;

2) da se u objektu za preradu mesa Koristi isti ulaz/izlaz za sirovine, ambalazu, gotove proizvode,
zaposlene i sporedne proizvode zivotinjskog porekla, a u cilju spre€avanja unakrsne kontaminacije;

3) da razli¢ite tehnoloSke faze proizvodnje, odnosno proizvodnja razli¢itih proizvoda moze da se
obavlja u istoj prostoriji, ako se primenjuje vremensko odvajanje i sprovodi CiScenje, pranje i
dezinfekcija, izmedu proizvodnih faza ili izrade razligitih proizvoda;

4) da u prostoriji iz stava 1. tatka 3) ovog ¢lana, mogu da se obavljaju i druge aktivnosti (npr.
narezivanje, umotavanje/vakumiranje i pakovanje), ako su vremenski odvojene od proizvodnog

procesa i ako postoje i primenjuju se dokumentovane mere i postupci za spre€avanje unakrsne
kontaminacije proizvoda;

5) da sirovine i preradeni proizvodi mogu da se Cuvaju/skladiSte u istom prostoru za hladenje, pod
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uslovom da su prostorno odvojeni i da su preduzete sve neophodne mere da se sprec¢i moguca
kontaminacija;

6) da u prostoru iz stava 1. tacka 5) ovog €lana, mogu da se skladi$te i proizvodi koji nisu bezbedni
za ishranu ljudi, pod uslovom da su upakovani, zatvoreni i jasno oznaceni;

7) da posude, pribor i oprema moze da se Cisti, pere i dezinfikuje i Cuva u proizvodnom prostoru,
pod uslovom da postoje i primenjuju se odgovarajuée procedure za spreavanje kontaminacije;

8) da prostori za skladiStenje dodataka, ambalaZe i sredstava za €iSéenje, pranje i dezinfekciju
mogu da budu i van objekta za proizvodnju, ali unutar kruga objekta;

9) prostori za presvlatenje zaposlenih i kuéni toalet mogu da se koriste ako se nalaze u
neposrednoj blizini.

Mali subjekt u poslovanju hranom na etiketi proizvoda od mesa navodi, na dobro vidljiv i jasan
nacin, sledece informacije: naziv i sediSte malog subjekta u poslovanju hranom; datum proizvodnje;
naziv i vrstu proizvoda; rok upotrebe; uslove Cuvanja i veterinarski kontrolni broj objekta.

Mali subjekt u poslovanju hranom vodi evidenciju o poreklu sirovine, datumu proizvodnje proizvoda
od mesa, vrsti proizvoda, koli€ini, kao i o podacima o krajnjem kupcu.

Objekti za klanje zivotinja
Clan 19

KoliCine Zivotinja, po vrstama, koje mali subjekt u poslovanju hranom moze da kolje u objektu za
klanje zZivotinja i da stavlja u promet, kao i mesto obavljanja delatnosti, podrucje prodaje, dati su u
Tabeli 5. Mala klanica.

Tabela 5. Mala klanica
Koli¢ina
Vrsta Zivotinje Nedelino |Godignje Mesto obavljanja delatnosti |Podrucje prodaje
(max) (max)
klanje goveda (kom.) 10 500 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje teladi (kom.) 20 1.000 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje svinja, ovaca i koza (kom.) 50 2.500 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje prasadi 100 5.000 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje i prodaja mesa Zivine - brojleri (kom.) 2.000 |100.000 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje i prodaja mesa Zivine - guske, patke i éurke (kom.)| 400 20.000 |odobren objekat teritorija Republike Srbije
klanje i prodaja mesa lagomorfa (kom.) 400 20.000 |odobren objekat teritorija Republike Srbije

Uslovi u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja objekta za klanje Zivotinja
Clan 20

U objektu za klanje (u daljem tekstu: mala klanica), mali subjekt u poslovanju hranom, u pogledu
izgradnje, uredenja i opremanja objekta obezbeduje sledece uslove, i to:

1) da ima prostor i opremu za prijem i privremeni smestaj Zivotinja za klanje samo ako se Zivotinje
drze u objektu za klanje u toku noéi;

2) da ima prostoriju i opremu za klanje Zivotinja;
3) da ima prostor za evisceraciju, Surenje, Cerupanje;
4) da ima prostor za rasecanje Zivotinja;

5) da ima prostoriju za hladenje i skladiStenje trupova u kojoj moze da se nalazi prostor za
zadrZane trupove koji nisu bezbedni za ishranu ljudi, pod uslovom da moze da se zakljuca;
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6) najmanje jednu garderobu za presvlacenje radnika;
7) najmanije jedan toalet za radnike sa opremom za pranje i dezinfekciju ruku;
8) prostor ili odgovarajuc¢i orman koji se zaklju€ava i sluzi za potrebe veterinarskog inspektora.

Ako se primenjuje odgovaraju¢a procedura klanja u kojoj je opisan postupak sa bolesnim i na bolest
sumnjivim Zivotinjama, koji ne dovodi u pitanje higijenu i bezbednost hrane, mala klanica ne mora
da ima odvojen prostor za smestaj bolesnih Zivotinja i na obolenje sumnjivih Zivotinja.

Ako Zivotinje za klanje isporu€uje vlasnik Zivotinja direktno u objekat za klanje sa sopstvenog
gazdinstva i sopstvenim prevoznim sredstvom i kada se to prevozno sredstvo vra¢a na isto
gazdinstvo odmah posle istovara Zivotinja, odnosno ako u blizini postoji odobreno mesto za
CiScenje, pranje i dezinfekciju sredstava za prevoz Zivotinja ili drugi odgovarajuci uslovi koje je
odobrio nadlezni organ, mala klanica ne mora da ima odvojen prostor sa odgovaraju¢om opremom
za CiScenje, pranje i dezinfekciju prevoznih sredstava za Zivotinje.

Kada su postupci klanja i rasecanja vremenski odvojeni i kada je posle klanja i/ili pre rasecanja,
obavljeno cCiS¢enje, pranje i dezinfekcija, u maloj klanici u kojoj se zivotinje kolju i obraduju
pojedinacno ("stacionarno" klanje), dozvoljeno je rasecanje mesa u istoj prostoriji.

Posle zavrSenog klanja, kada u prostoru viSe nema trupova/mesa zaklanih Zivotinja i ako se pre
svake upotrebe, prostorija za klanje, Cisti, pere i dezinfikuje, praznjenje i ¢iS¢enje Zeludaca i creva
moze da se obavlja u prostoriji za klanje zivotinja, posle odobrenja nadleznog organa za svaki
pojedinacni slu€aj u skladu sa zakonom.

Na zahtev malog subjekta u poslovanju hranom, u svakom pojedinaénom slu€aju, nadlezni organ
moZe da dozvoli da se evisceracija i dalja obrada trupova obavljaju u istom prostoru gde se obavlja
Surenje i erupanje Zivine, ako postoji vremensko odvajanje evisceracije od Surenja i €erupanja, kao
i da je prostor izmedu ovih postupaka ociS¢en, opran i dezinfikovan.

Uslovi za dobrobit zivotinja

Clan 21

Mali subjekt u poslovanju hranom postupa sa zZivotinjama sa paznjom dobrog domacina postujudi
nacela zastite zdravlja i dobrobiti zZivotinja.

Mali subjekt u poslovanju hranom u toku drzanja, prevoza kao i klanja zivotinja postupa u skladu sa
posebnim propisima kojima se ureduje dobrobit Zivotinja.

Objekti za preradu sirovog mleka

Clan 22

KoliCine sirovog mleka koje mali subjekt u poslovanju hranom moze da preradi u objektu i stavlja u
promet, kao i mesto obavljanja delatnosti, podrudje prodaje, dati su u Tabeli 6. Mala mlekara.

Tabela 6. Mala mlekara
Koli¢ina
Vrsta hrane i delatnost Nedeljno |Godignje Mesto obavljanja delatnosti|Podrucje prodaje
(max) (max)
prerada sirovog mleka (I)| 5.000 |250.000 odobren objekat teritorija Republike Srbije

Uslovi u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja objekta za preradu sirovog mleka
Clan 23

Mali subjekt u poslovanju hranom, u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja objekta za preradu
sirovog mleka (u daljem tekstu: mala mlekara), obezbeduje sledece uslove, i to:
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1) da ima prostor i opremu za prijem sirovog mleka;

2) da koristi isti ulaz/izlaz za sirovine, ambalazu, gotove proizvode, sporedne proizvode Zzivotinjskog
porekla kao i za zaposlene, a u cilju spreCavanja unakrsne kontaminacije;

3) da razliCite tehnoloSke faze proizvodnje, odnosno proizvodnja razli¢itih proizvoda moze da se
obavlja u istoj prostoriji, ako se primenjuje vremensko odvajanje i sprovodi CiS¢enje, pranje i
dezinfekcija, izmedu proizvodnih faza ili izrade razligitih proizvoda;

4) da u prostoriji iz stava 1. tatka 3) ovog &lana mogu da se obavljaju i druge aktivnosti (npr.
narezivanje, umotavanje/vakumiranje i pakovanje), ako su vremenski odvojene od proizvodnog

procesa i ako postoje i primenjuju se dokumentovane mere i postupci za spre€avanje unakrsne
kontaminacije proizvoda;

5) da sirovine i proizvodi od mleka mogu da se Cuvaju/skladiste u istom prostoru za hladenje, pod
uslovom da su prostorno odvojeni i da su preduzete sve neophodne mere da se sprec¢i moguca
kontaminacija;

6) da u prostoru iz stava 1. tacka 5) ovog €lana, mogu da se skladiste i sporedni proizvodi
zivotinjskog porekla, pod uslovom da su upakovani, zatvoreni i jasno oznaceni;

7) da posude, pribor i oprema moze da se Cisti, pere i dezinfikuje i Cuva u proizvodnom prostoru,
pod uslovom da postoje i primenjuju se odgovarajuée procedure za spreavanje kontaminacije;

8) da prostori za skladiStenje dodataka, ambalaze i sredstava za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju
mogu da budu i van objekta za proizvodnju, ali unutar kruga objekta;

9) najmanje jednu garderobu za presvlaenje radnika;

10) najmanje jedan toalet za radnike sa opremom za pranje i dezinfekciju ruku.
Objekti za preradu mesa

Clan 24

Koli€ine usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa, koje mali subjekt u
poslovanju hranom moZze da preradi u objektu i stavlja u promet, kao i mesto obavljanja delatnosti i
podrucje prodaje, dati su u Tabeli 7. Mala prerada mesa.

Tabela 7. Mala prerada mesa

Koli¢ina
Mesto obavljanja
Nedeljno |Godi$nje |delatnosti
(max) | (max)

Vrsta hrane i delatnost Podrugje prodaje

usitnjeno meso, poluproizvodi od mesa i proizvodi od mesa
(kg)

teritorija Republike

2.000 |100.000 |odobren objekat "
Srbije

Odstupanja u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja objekta za preradu masa

Clan 25

Mali subjekt u poslovanju hranom, u pogledu izgradnje, uredenja i opremanja objekta za preradu
mesa obezbeduje sledece uslove, i to:

1) da ima prostor i opremu za prijem sirovina;

2) da objekat za preradu mesa ima isti ulaz/izlaz za sirovine, ambalaZu, gotove proizvode, sporedne
proizvode Zivotinjskog porekla kao i za zaposlene, a u cilju spre€avanja unakrsne kontaminacije;

3) da razli¢ite tehnoloSke faze proizvodnje, odnosno proizvodnja razli€itih proizvoda moze da se
obavlja u istoj prostoriji, ako se primenjuje vremensko odvajanje i sprovodi CiScenje, pranje i
dezinfekcija, izmedu proizvodnih faza ili izrade razli¢itih proizvoda;

4) da u prostoriji iz stava 1. tatka 3) ovog ¢lana mogu da se obavljaju i druge aktivnosti (npr.
narezivanje, umotavanje/vakumiranje i pakovanje), ako su vremenski odvojene od proizvodnog
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procesa i ako postoje i primenjuju se dokumentovane mere i postupci za spre€avanje unakrsne
kontaminacije proizvoda;

5) usitnjeno meso, poluproizvodi od mesa i proizvodi od mesa mogu da se Cuvaju/skladiste u istom
prostoru za hladenje, pod uslovom da su prostorno odvojeni i da su preduzete sve neophodne mere
da se spreci moguca kontaminacija;

6) da u prostoru iz stava 1. tacka 5) ovog Clana, mogu da se skladiste i sporedni proizvodi
Zivotinjskog porekla, pod uslovom da su upakovani, zatvoreni i jasno oznaceni;

7) da posude, pribor i oprema moZe da se Cisti, pere i dezinfikuje i Cuva u proizvodnom prostoru,
pod uslovom da postoje i primenjuju se odgovarajuée procedure za spreavanje kontaminacije;

8) da prostori za skladistenje dodataka, ambalaze i sredstava za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju
mogu da budu i van objekta za proizvodnju, ali unutar kruga objekta;

9) najmanje jednu garderobu za presvlaé¢enje radnika;

10) najmanje jedan toalet za radnike sa opremom za pranje i dezinfekciju ruku.

IV ODSTUPANJA PRI PRIMENI TRADICIONALNIH METODA U
PROIZVODNJI  PROMETU HRANE

Odstupanja malog subjekta u poslovanju hranom koji primenjuje tradicionalne
metode u odredenim fazama proizvodnje i prometa hrane kao i odstupanja u
odnosu na izgradnju, uredenje i opremanje objekata u poslovanju hranom

Clan 26

Malom subjektu u poslovanju hranom koji primenjuje tradicionalne metode dozvoljena su
odstupanja pri izgradnji, uredenju i opremanju objekata u poslovanju hranom, kao i odstupanja od
opstih i posebnih uslova higijene hrane Zivotinjskog porekla, u skladu sa zakonom i ovim
pravilnikom, i to u pogledu:

1) izgradnje, rasporeda i veli€ine prostorija;

2) materijala i povrSine podova, zidova, plafona, prozora i vrata;
3) alata, pribora i opreme za proizvodnju;

4) pribora i opreme za pranje, ¢iS¢enje i dezinfekciju;

5) drzanja pribora i opreme za pranje, CiS¢enje i dezinfekciju.

Objekti iz stava 1. ovog ¢lana mogu da imaju zidove, plafone i vrata od prirodnih materijala, koji nisu
glatki, nepropusni, neupijajuéi ili otporni na koroziju, uklju€ujuéi i prirodne geoloSke zidove, plafone i
podove.

Alat, pribor i oprema ne moraju biti izradeni od glatkog, lako perivog, neotrovnog i materijala koji su

otporni na koroziju, kao $to su drvo, kamen i drugi materijali koji se tradicionalno koriste u
proizvodnji, zrenju, suSenju i skladistenju proizvoda.

Alat, pribor i oprema redovno se odrzavaju, Ciste i po potrebi dezinfikuju, tako da se spreci opasnost
od kontaminacije hrane.

Mere i uCestalost &iS¢enja i dezinfekcije prostorije mogu da se prilagode proizvodnim aktivnhostima,
uzimajuci u obzir njihovu specifiénu ambijentalnu floru, pod uslovom da se postiZu ciljevi u skladu
sa zakonom kojim se ureduje bezbednosti hrane.
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V ODSTUPANJA U POGLEDU USLOVA HIGIJENE HRANE ZA
PROIZVODNJU, PRERADU | PROMET HRANE U PODRUCJIMA
U KOJIMA POSTOJE POSEBNA GEOGRAFSKA
OGRANICENJA

Odstupanja malog subjekta u poslovanju hranom koji se nalazi u podrucjima u
kojima postoje posebna geografska ograni¢enja radi olakSanja poslovanja

Clan 27

Malom subjektu u poslovanju hranom koji se nalazi u podrucjima u kojima postoje posebna
geografska ograniCenja, u objektima za preradu mleka, dozvoljena su odstupanja od opstih i
posebnih uslova higijene hrane zivotinjskog porekla u skladu sa zakonom i ovim pravilnikom, i to u
pogledu:

1) lokacije objekta;

2) izgradnje, rasporeda i veli€ine prostorija;

3) materijala i povrSine podova, zidova, plafona, prozora i vrata;
4) alata, pribora i opreme za proizvodnju;

5) pribora i opreme za pranje, €iS¢enje i dezinfekciju;

)
)
)
)
6) drzanja pribora i opreme za pranje, CiS¢enje i dezinfekciju;
7) raspolozivosti vode kvaliteta vode za pice;

8) raspolozivosti opreme za pranje ruku sa hladnom i toplom vodom;

9) opreme za pranje hrane odvojene od opreme za pranje ruku;

10) mesta za pranje i suSenje posuda i opreme;

11) raspolozivosti garderobe i toaleta za zaposlene;

12) odvoda i uklanjanja otpadnih voda;

13) kriterijuma za ukupan broj mikroorganizama i ukupan broj somatskih celija u sirovom mleku.

Mali subjekt u poslovanju hranom u objektu za preradu mileka iz stava 1. ovog ¢lana proizvodi
hranu pod uslovima i na nagin da hrana bude bezbedna.

Uslovi za prevoz hrane

Clan 28

Mali subjekt u poslovanju hranom, odnosno proizvodac treba da koristi prevozno sredstvo i opremu
za isporuku hrane kojim se obezbeduju uslovi za zastitu higijene, bezbednost i kvalitet hrane.

Prema potrebi, pre i tokom prevoza hrane, neophodno je odrZzavanje hrane na odgovarajucoj
temperaturi u skladu sa posebnim propisom o uslovima higijene hrane, dokumentima samokontrole
proizvodaca i ovim pravilnikom.

Izuzetno od stava 2. ovog ¢lana, nadlezni organ moze da odobri posebne uslove za prevoz hrane,
ako prevoz ne traje viSe od dva sata.
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Plan samokontrole proizvodac¢a i malog subjekta u poslovanju hranom

Clan 29

U objektima za proizvodnju, preradu i promet hrane malom subjektu u poslovanju hranom
dozvoljava se odstupanje od primene principa analize opasnosti i kriti€nih kontrolnih tac¢aka (u
daljem tekstu: HACCP).

Prilikom odstupanja lice iz stava 1. uzima u obzir odgovarajuce faktore rizika, koriste¢i pri tome
propisane principe HACCP, odnosno Vodi¢e za dobru praksu, tako da ta odstupanja ne uti€u na
ostvarivanje ciljeva propisa o higijeni i bezbednosti hrane.

Mali subjekt u poslovanju hranom obezbeduje da dokumentacija sadrzi podatke: o pracenju uslova
higijene hrane; temperaturama procesa proizvodnje; kriterijumima bezbednosti i kvaliteta hrane, kao
i podatke o preduzetim korektivnim merama.

UcCestalost uzorkovanja i ispitivanja

Clan 30

Mali subjekt u poslovanju hranom, odnosno proizvoda¢ obezbeduje uzimanje najmanje dva uzorka
godiSnje ili kada je to primereno, jednom u proizvodnoj sezoni, pod uslovom da bezbednost
proizvoda nije ugrozena.

U slu€aju pozitivhog nalaza, uzorkovanije i ispitivanje ponavlja se do dobijanja negativnog rezultata.

Izuzetno, uclestalost uzorkovanja i ispitivanja sirovog mleka na ukupan broj bakterija i broj
somatskih ¢éelija sprovodi se najmanje jednom kvartalno, a u podrucjima u kojima postoje posebna
geografska ogranienja i jednom pre sezonskog kretanja Zivotinja sa jednog na drugo podrucje
ispase, a trupova zivine zaklanih na gazdinstvu na prisustvo Salmonella spp sprovodi se najmanje
jednom godiSnje, pod uslovom da se jato iz koga poti¢e zaklana Zivina ispituje najmanje jednom
godisnje.

Clan 31

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u "Sluzbenom glasniku Republike
Srbije", a primenjuje se od 1. januara 2018. godine.
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Profesionalnim pruzanjem usluga najviSeg nivoa iz oblasti administrativho - ekonomsko - finansijsko -

pravnog segmenta poslovanja, od osnivanja firme pa tokom celog njenog postojanja, na ekonomican

nacin omoguciti mikro i malim preduzec¢ima i preduzetnicima da se u celosti posvete svojoj osnovnoj
delatnosti, a administraciju da sa poverenjem prepuste Agenciji.
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