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Ministar Ministarstva poljoprivrede, šumarstva i ruralnog razvoja, na osnovu Uredbe UNMIK-a 2001/19 od 13 septembra 2001 o Izvršnom ogranku Privremenih institucija samouprave na Kosovu, član 1.3 tačka (d) i Zakona o veterinarstvu br. 2004/21 od 30 jula 2004, član 42, stav 42.1 i 42.2,

Donosi sledeće:

ADMINISTRATIVNO UPUTSTVO MA-BR. 01/2006

O sertificiranju klanica i fabrika za preradu mesa i njihovom inspektovanju
Cilj

Član 1

Ovim Administrativnim upustvom u cilju bezbednosti hrane, utvrđuju se uslovi koje treba ispuniti objekat da bi se sertificirao kao klanica ili kao fabrika za preradu mesa kao i inspektovanje objekata,  životinja za klanje, mesa i njegovih proizvoda.

Opšti uslovi

Član 2

1.
 Objekti za klanje kopitara, jednokopitara, ptica i kunića, treba da raspolaže prostorima koji sa tehnološke strane treba da budu funkcionalni i tehnički opremljeni prostorijama za:

1)  prijem i privremeni smeštaj životinja za klanje,

2)  klanje životinja,

3)  preradu želuca i creva,

4)  rashlađenje i zamrzavanje,

5)  komadanje trupaca u četvrtine,

6)  preradu masti i topljenje loja,

7) uskladištenje mesa,

8) pranje i čišćenje radne opreme,

9) proizvode koji se ne konzumiraju i za konfiskante,

10) veterinarsku inspekciju,

11) inspektovanje mesa trihinelom,

12) gardarobu i sanitarni čvor,

13) obedovanje i odmor radnika,

14)  čišćenje, pranje i dezinfekciju transportnih sredstava.

2.
 Prostorija za prijem i privrmeni smeštaj životinje za klanje, treba da ima mesto za prijem životinja, prostoriju za smeštaj životinja, prelazno mesto za upućivanje na klanje, mesto za pripremu životinje za klanje, protoriju za smeštaj bolesnih i sumnjivih životinja.

3.
 Ako u jednom objektu kolju se razne vrste životinja, isti treba da bude opremljen  posebnim štalama za svaku vrstu životinja, odnosno izdvojenih posebno za krupnu i za sitnu stoku i za svinje. Štale treba da budu ograđene betonskim metalnim pregradama, izgrađenih na način da ne dođe do povrede životinja, i da omogući jednostavniju dezinfekciju i čišćenje životinja.

Član 3

Prostorije za smeštaj bolesnih ili sumnjivih životinja, treba da budu potpuno odvojene od drugog dela objekta, da ne omogućava kontakt sa zdravim životinjama, iste se označavaju velikim slovima crvene boje - BOLESNE ŽIVOTINJE. Te prostorije treba da budu opremljene uređajem i mestom za fiksiranje i kontrolu životinja. Podovi ovih prostorija treba da imaju poseban sanitarni čvor.

Član 4

Prostorija za pripremu životinja za klanje, treba da bude odvojena od prostorije za klanje životinja, ista treba da bude u skladu sa kapacitetom prostorije za klanje životinja.

Član 5

Objekat klanice i onaj za preradu mesa, treba da imaju posebnu prostoriju za veterinarskog inspektora, koja treba da ima određen deo za gardarobu, sanitarni deo, radni sto i kompjuter.

Član 6

U blizini skladišta treba da bude bazen ili kontejner za stajske otpadke i otpadke transportnih sredstava. Na nečistom delu objekta, treba da bude izgrađen pokriveni bazen ili da se postavlja metalni rezervoar za smeštaj predželučnih delova, ako to nije drugćije predviđeno. Mesto za prijem predželučnih delova treba da ima hladno i toplu vodu minimalne temperature od 83 0C, koja se reguliše toplomerom i kanalizaciju otpadnih voda.

Član 7

1. Prostorija za klanje životinja treba da ima čisti deo odvojenog od nečistog dela. Nečistim delom smatra se, deo prostorije gde se životinje onesvešćuju, kolju skida im se koža (oderu), izgore se u peći, skidaju im se dlake, stavljaju se u vodi ili se kvase. 

2. Čistim delom se smatra, prostorija gde se vrši prerada delova trupaca i njihovih iznutrica.

Član 8

U prostoriju za klanje gde se kolju više vrsta životinja, linija za klanje treba da bude posebno odvojena pregradom za svaku vrstu životinja minimalne visine od 3 m. ili otvorenim prostorom minimalne razdaline od 5 m. Rad na tim linijama treba da bude organizovan na način, da obezbedi primenu higijenskih mera i veterinarsku kontrolu. Prilazni putevi za promet proizvoda za potrošnju ili konfiskate, ne smeju da se ukrštavaju sa linijom za klanje, niti prenosnim putevima proizvoda za potrošnju.

Član 9

1. Oprema koja se upotreblajva za klanje, obradu, preradu mesa i drugih proizvoda životinjskog porekla u objektima, treba da bude od tvrdog, nekorodirodirajućeg, neporoznog, neapsorbnog materjala, bez mirisa i koji nema osobinu reakcije na bilo koju sadržinu proizvoda kojom se manipulira, denzifekciona sredstva, sredstava za pranje ili sredstava za održavanje opreme.

2. Površina opreme koja je u dodiru sa proizvodom, treba da bude glatka bez pukotina, otvorenih priključaka, pravih uglova ili raznih oštećenja.

3. Oprema koja je u dodiru sa proizvodima, ne sme biti izrađena od materjala od bakra, kadmijuma, alumina, olova i njegovih legura i od drugih toksičkih metala.

4.  U objektima nije dzvoljeno upotreba opreme od drveta, stakla, kože, porcelana ili od emajliranih posuđa, kao i upotreba farbane opreme koja je u dodiru sa proizvodima.

5. Drvena oprema može da se upotrebu samo u prostorijama gde se mesni proizvodi  suše i uskladište, ili gde se vrši uskladištenje upakovanih proizvoda, ambalaže i aditiva.

6. Kuke za vešanje na liniji za klanje i liniji za preradu, treba da budu od nekorodirajućeg materjala i treba da budu minimalnog razmaku 30 cm od poda i zidova. Držači kuka treba da budu izrađeni od materjala otpornog na koroziju i zaštićeni trajnom farbom koja štiti od korozije i vlage.

7. Bazamenti za rad koji se upotrebljavaju  za obavljanje raznih poslova, treba da budu  proporcijalne velićine i visine i izrađeni od nekorodirajućag matetjala. Isti mogu biti pokretni ili statični i postavljeni tako, da ne dolaze u direktan dodir sa sirovinama i proizvodima. Bazamenti koji se upotrebljavaju za postavljanje pokretnih posuđa, upakovanih proizvoda, aditiva i ambalaže, treba da budu minimalne visine od 30 cm od poda.

8. Proizvodi za potrošnju, i oni koji se ne konzumiraju - konfiskati, mogu se prenositi pokretnim posuđem, kanalima gravitacionog pada, gumenim trakama ili nekom drugom pristupaćnom opremom.

9. Pokretno posuđe sa prenošenje, uskladištenje i transport sirovina i proizvoda, treba da bude od nekorodirajućeg materjala, pravih površina bez oštrih uglova, rupa, pukotina i drugih oštećenja.

10. Pokretno posuđe  od nekorodirajućeg materjala treba se označavati kako sledi:

1) Posuđe za proizvode koji se konzumiraju, treba se označavati brojem ili nazivom proizvodne linije kojoj pripadaju.

2) Posuđe za proizvode koji se ne konzumiraju treba se označavati plavom bojom.

3) Posuđe za konfiskate treba se označavati crvenom bojom, i

4) Posuđe za preradu creva treba se označavati plavom bojom.

11. Kanali sa gravitacinim padom treba da se izrađuju od nekorodirajučeg čelika i koji ne treba da imaju oštre uglove, površina treba da buda glatka. Oblik kanala treba da bude okrugli ili ovalni i sledeće širine;

1) Za prenos proizvoda za konzumiranje i za one koji se ne konzumiraju -50cm,

2) Za prenos krvi-30cm,

3) Za prenos svinjskih iznutrica-30cm,

4) Za prenos goveđih iznutrica-50cm,

5) Za prenos konfiskata svinjskih iznutrica-70cm, a za konfiskate goveđih iznutrica-70cm,

6) Prostor u kanalima treba da bude takav, da omogući jednostavno čišćenje, pranje i kontrolu.

12. Držači kanala pomoću kojih se učvrčuju na plafonu ili na zidovima, treba da budu od nekorodirajučeg materjala. Kanali koji povezuju prostor gde se nalaze proizvodi za potrošnju i oni koji se ne konzumiraju ili konfiskati, ili sa prostorom za preradu predželudaca i crevi, treba da imaju ventilacioni sistem tamo gde se nalaze proizvodi za potrošnju, minimalne dužine ventilacionih cevi od 30cm.

13. Za čišćenje, kontrolu i pranje kanala, treba da budu stepenice odgovarajućih veličina. Prostorije za klanje i one za preradu predželudaca, želudaca i za prijem koža, rogova, dlaka i konfiskata, treba da budu povezane jedna sa drugom, ali da imaju mehaničku vazdušnu zaštitu, radi sprečavanja prodira neprijatnih mirisa u delovima za klanje.

14. Sistem za prenos gumenim trakama, treba da ima opremu za prijem sirovina, odvodne cevi i posuđe za ispražnjavnje odvodnih kapaciteta uz mogučnost  čišćenja celog sistema.

15. Radni stolovi u prostoriju za proizvodnju, treba da budu od nekorodirajučeg materjala, ravnih površina i glatkih rubova koji se lako čiste, peru i dezinfikuju. Radni stolovi gde se proces rada obavlja konstatnim korišćenjem vode, treba da imaju povišene savijenih rubova i sistem za uklanjanje vode povezanog sa kanalizacijom.

16. Stolovi za preradu sa pokretnim posuđem ili pokretnim trakama za veterinarsku kontrolu iznutrica na liniji za klanje ili za preradu goveda, svinje i ovaca, treba da imaju:

1) Sistem za čišćenje i pranje posuđa i traka hladnom i toplom vodom minimalne temperature od 830C, koji se postavlja ispred prostorija izlaznih cevi toplom vodom,

2) Sistem za otklonjenje pare izrađenog od nekorodirajućeg materjala koji treba da ima pristupačan prostor za kontrolu i funkcionisanje ovog sistema,

3) Otklonjenje ostatka vode pomoću sifona u kanalizaciji. Ostaci vode ne smeju da se ulivaju po podu prostorije za klanje,

4) Aparaturu za otklonjenje mirisa, ako za prenos proizvoda koji se ne konzumiraju ili za konfiskate, se upotrebljavaju kanali gravitacionim padom ili gumene trake.

5) Prekidač za prekid kretanja pokretnih posuđa na proizvodnu liniju i na radnom stolom, treba da bude ugrađen tako, da veterinarskom inspektoru bude bliže i da može lako isključiti,

6) Oprema za čišćenje ruka koja se sastoji od nekorodirajućeg metalskog lavaboa sa nožnim prekidačem ili fotočelijama, tekućom hladnom i tomplom vodom bliže kanalizaciji, da ima posuđe za tečni sapun pričvršćeno uz lavabo, papirske peškire postavljenih na nosače lavaboa i korpu za otpatke.

7) Broj lavaboa u objektu treba da bude srazmerno sa brojem radnika na proizvodnoj liniji.

17. Za čišćenje noževa, testera i druge opreme koja se upotrebljava u proizvodnim prostorijama, treba biti sterilizatore određenih količina, postavljenih na pristupaćan način, izrađenih od nekorodirajučeg materjala pristupačne veličine i oblika.

18. Sterilizatori treba da imaju cev za odvođenje vode, usisivač za ispražnjavanje, prekidač za noževe i drugu električnu opremu. Ukoliko održavanje temperature vode se reguliše električnom strujom, tada se na sterilizatoru postavlja termostat. Na sterilizatoru treba obezbediti tekuću tomplu vodu minimalne temperature od 830C. Sterilizatori većih dimenzija treba da imaju vodovodnu cev i odvodnu cev koja je povezana sa kanalizacijom.

19. Proizvodne prerađivačke prostorije i sredstva za rad, trebaju imati obezbeđeno prirodno ili veštačko osvetlenje određenenog intenziteta. Prozori treba da budu providni, odnosno ne farbanog stakla. Veštačko svetlo treba da bude difuzna, koje ne menja boju predmeta koji se osvetljavaju, dok svetleći uređaji treba da budu raspoređeni tako, da svetlo bude jednako distribuirano na celu prostoriju i da ne prouzrokuje senke. Izvor svetla treba da bude postavljen u cevima od nekorodirajučeg materjala, zaštićenih providnim plastičnim zatvaračem. Na proizvodnim linijama nije dozvoljeno upotreba staklenih ili emajliranih zaštitnika. Izvori svetla treba da se postavljaju na način, da radnici ne ometaju prodir svetlosti. Električna oprema horizontalno ili vrtikalno postavljena na radnim površinama, treba da bude pokrivena pristupaćnom zaštitom. Jačina svetlosti treba da se kontroliše  luxometrom.  Na raznim linijama jačina svetlosti treba da bude sledeća:

1) U štalama i dvorištima, gde su smeštene životinje za klanje, jačina svetlosti treba da bude od 1001x, a na mestu gde se vrši kontrola pre klanja 550lx na raymaku 90 cm od površine poda.

2) Na dvorištima životinja za koje postoji sumnja da su bolesne, osvetlejnje  cele površine treba da bude od 200lx na visini od 90 cm od površine poda, a na mestu kontrole u boksu za fiksiranje od 550lx.

3) Na mestu gde se koža skida od glave i gde se glava odvaja od trupa 220lx na visini mesta gde se vrši operacija.

4) Na mestu gde se vrši čišćenje goveđe glave i gde se iste kontrolišu, 550lx.

5) Na mestima gde se vrši kontrola iznutrica-550lx.

6) Na mestima gde se vrši kontrola trupaca ili polutki-550lx postavljenih na visini pleća prednjih ekstremiteta.

7) Na mestima gde se čiste i operu goveđe polutke-550lx na visini pleća prednjih ekstremiteta.

8) Na mestima gde se vrši prerada iznutrica, torakalnih organa i jetre-550lx, na visini radnog stola.

9) Na mestima gde se vrši kontrola bolesnih goveđih trupaca, polutki i iznutrica-550lx.

10) Na mestima gde se vrši kontrola svinjskih, ovčijih i jagnjećih polutki kao i kozjih polutki-550lx na visini mandibularnih limfatičnih čvorova.

11) Na mestima gde se vrši kontrola torakalnih i trbušnih organa-550lx na visini nivoa pokretnih posuđa stola za kontrolu iznutrica.

12) Na mestima gde se vrši kontrola jezika, torakalnih organa i svinjske jetre, koza, ovaca, jagnjadi-550lx na visini površine radnog stola.

13) Na svim mestima veterinarske kontrole-550lx.

14) Na mestima gde se vrši kontrola odstrelnih rana na svinjskim polutkama-550lx

15) Na mestima gde se vrši kontrola sumnjive svinjskih, ovčijih, jagnjećih ili kozjih polutki kao i njjihovih organa-550lx na visini mandibularnih žlezdi.

16) Na svim mestima gde se izdvajaju nečisti delovi od čistih-550lx na visini radnog stola.

17) Na prostorijama za rasllađivanje polutki -110lx na visini prednjih ekstremiteta.
18) Na prostorijama za rashlčađivanje iznutrica-22olx na visini površine radnog stola.

19) Sve radne prostorije-220lx na visini radne površine.

20. U prostorijam objekta, zavisno od veličine i namene, treba da se obezbedi prirodna ili veštaćka ventilacija, otklonjenje pare i neprijatnih mirisa.

21. Za čišćenje i sanitariju objekta, treba da postoje jedna ili više prostorija. Pod, zidovi i plafon, trebaju biti glatkih klizavih površina koji ne propuštaju vodu. Na podovima treba da budu kolektori za vodu i ventilacija na pristupačnom mestu. U prostoriji za čišćenje i sanitariju treba da bude tekuće hladne i tople vode minimalne temperature od 830C, da ima toplomer i izvor svetlosti određenog intenziteta, posebno mesto za potavljanje opreme. Za smeštaj sredstava za čišćenje treba da postoji posebna ili odvojena prostorija.

22. Zavisno od veličine objekta, treba da postoji posebna prostorija ili soba za potrebe veterinarskog inspektora, koja treba da ima odgovarajući inventar i opremu. U okviru iste treba da postoji odvojeni deo za gardarobu i za sanitariju.

23. U objektu treba da postoji prostorija za presvlaćenje radnika-gardaroba, kupatilo i WC-i posebno za muškarse i za žene, koji treba da budu povezani zatvorenim hodnikom sa proizvodnom prostorijom. U okviru gardarobe treba da postoji prostorija za prijem prljavog odeća i za zaštitnu čistu odeću radnika. Gardaroba i sanitarna prostorija čistog dela objekta, treba da budu odvojene od gardarobe i sanitarne prostorije nečistog dela  objekta. U gardarobi treba da se obezbedi posaban ormar  za civilnu i radnu odeću za svakog radnika. Ormar treba da bude od metala postavljen na bazamentu minimalne visine od 30cm sa vratima koja imaju otvor za ventilaciju. Takođe treba da ima i sedište koja su pričvršćena uz ormar ili posebnih  sedišta koje se mogu  lako čistiti.

24. Predviđene prostorije za gardarobu treba da imaju prirodno ili veštačku ventilaciju. U okviru istih treba da postoji sanitarne prostorije za održavanje lične higijene i ventilaciju. U kupatilo za svakih 10 radnika obezbeđuje se oprema za čišćenje ruka i jedna tuš-kabina. Tuš-kabina treba da ispuni sledeće uslove: zidovi treba budu obloženi materjalom otpornog na vodu, da ima hladnu i toplu vodu i držače za sapun i za šampon, držače za papirni peškir i posebnu gardarobu, pod sa slobodnim padom prema kolektoru za prikupljanje vode pokrivenim plastičnim zaštitinikom. WC-i odvojeni za muškarce i za žene trebaju biti odvojeni od gardarobe i od kupatila. U objektima gde gardaroba je odvojena od proizvodne prostorije, treba da postoji WC-i blizu ali odvojeni od proizvodnih prostorija hodnikom ili tampon prostorom. Ulazna vrata WC-a treba da imaju mehanizam sa samo zatvaranje. Broj sanitarnih čvorova po radniku treba da bude kako sledi: za 1-15 radnika-1 sanitarni čvor, za 16-32 radnika-2 sanitarna čvora, za 36-55 radnika-3 sanitarna čvora, za 56-80 radnika-4 sanitarna čvora, a preko 80 radnika , na svakih 30 radnika dodaje se jedan sanitarni čvor.. Za odmor radnika u toku rada, postoje posebne prostorije koje imaju prirodnu ili veščku ventilaciju, opremu za čišćenje ruka, sedišta i stolove. Za ishranu radnika, treba da postoje posebne prostorije, a hrana i piće ne smeju da se unesu preko linija za klanje ili za proizvodnju.

25. U toku rada, radnici su obavezni da nose radnu odeću, da upotrebe i održavaju radnu opremu i da se pridržavaju veterinarskih propisa. Radnici zaposleni na proizvodnim linijama, na pakovanju, pretovaru mesa i proizvoda, treba da nose odgovarajuće pontolone i bluze, odnosno uniformu i kape, plastičnu zaštitu bele boje, gumene ili plastične čizme.

26. U toku klanja životinja, treba da nose kombinezone ili pantolone i bluze, kapu, plastičnu zaštitu bele boje i čizme. U toku pretovara mesa treba da nose kapu, radni mantil, plastičnu zaštitu, čizme ili gumene cipele.

27. U skladištima proizvoda za potrošnju, radnici treba da nose radni mantil, bluzu, kapu i zaštitu od plastike. Prilikom istovara životinja i pripreme istih za klanje, istovara proizvoda koji se ne konzumiraju, konfiskata u prostorijama za tehničko održavanje opreme i uređaja, radnici treba da nose pantolone i bluzu, odnosno radnu uniformu i kombinezon bele boje, kapu i gumene cipele. Radenici koji rade u prostorijama na temperaturi ispod 0 0 Ci, nose belu radnu odeću preko zaštitne odeće.

28. Za higijensko održavanje gardarobe treba obezbediti pranje i sušenje iste na vešeraju kojeg treba da ima objekat ili koristiti druge vešeraje predviđenim ugovorom. Materjal iz kojeg su krojena odeća, treba biti takav da se može oprati i peglati na visokoj temperaturi. Oprema koja se upotrebljava ručno i držači noževa, kuke i drugi, trebaju biti od nekorodirajučeg materjala. Ova oprema treba da se uredno održava i pere na minimalnu teperaturi od 830C.

29. Posle završetka radnog vremena, oprema se čisti, pere i stavlja se u predviđenim ormarima za smeštaj. Radnici koji rade neposredno na uskladištenje, treba da budu uredno potšišani, nokti uredno sečeni i čisti. Oni radnici koji nose dugu kosu, ali čistu i dobro održavanu, treba da nose providnu plastičnu kapu, mrežu ili nešto slično.

30. U proizvodnu liniju u toku rada zabranjeno nositi ručne satove i drugih raznih nakita i upotrebu raznih kozmetičkih preparata.

31. Pre ulaska u WC-u, ručnu opremu koja se upotreblajava na posao, treba staviti na određenom mestu zajedno za gardarobom, a posle korišćenje WC-a, ruke treba oprati.

32. Radnici koji rade u proizvodnji, preradi ili na uskladištenje proizvoda i sirovina, treba da budu zdravi i ne treba da budu nosioci uzročnika bolesti. Povrede ruka treba zaštititi radnim rukavicama. Sanitarne knjižice uvek treba da budu na raspolaganju veterinarskom inspektoru.

Klanje goveda

Član 10

1. Goveda se onesveščuju pristupačnim uređajima na human način, prodirnim štapičem, strujnim udarom u boksu koji treba da bude odvojen od linije za klanje i odliva krvi. Govedi treba odlivati krv prostim nožem u visećem položaju u kanalu za odliv krvi. Kanal treba da bude takve veličine srazmerno kapacitetu klanja i obezbeđen da ne dođe do prskanje krvi okolo. Na mestu gde se nakupi voda i krvi, treba da bude ugrađen sistem za sprečavanje prodira neprijatnih mirisa. Oprema za prikupljanje, prijem, preradu, prenos i uskladištenje krvi, treba da bude izrađena od nekorodirajučeg materjala. Posuđe za prikupljanje krvi treba da budu naznačene jasno. Dok se ne vrši kontrola trupaca i iznutrica od veterinarskog inspektora.

2. Iznad prostora koji je produžetak bazena za odliv krvi, seču se rogovi, vrši se dranje kože iz glave, jednjak se vezuje i seču se prednji ekstremiteti. Za seču rogova upotrebljavaju pneumohidraulične makaze, električne testere, a za seču prednjih ekstremiteta  upotrebljavaju se pneumohidraulične makaze, električne testere i noževi.

3. Opremu za pripremu glava za veterinarsku kontrolu, čine sto i sistem za čišćenje ili sistem pokretnih posuđa za kontrolu. Oprema za čišćenje treba da bude od nekorodirajučeg materjala i konstruisana tako, da onemogučava prskanje vode i istovremeno omogučava prikupljanje i odvođenje vode u kanalizaciju. U toj opremi treba da budu ugrađeni dva priključka hladnom vodom, na jednom od tih priključaka treba da bude ugrađen cev u obliku konusa za pranje usne i nosne duplje, drugi priključak sa tušem za pranje spoljašnjeg dela glave. Za vešanje goveđih glava, treba da postoje pokretni uređaji za vešanje, koji se šiste i sanitarno održavaju posle svake upotrebe. Oprema za čišćenje  treba da se smesti bliza mesta za komadanje i za veterinarsku kontrolu na čistom delu prostora. Bazament za veterinarsku kontrolu i kuke posuđa za prenošenje, treba da budu konstruisani od nekorodirajučeg materjala, da bi se lako čistili i prali.

4. Prostorija za preradu trupaca goveda, treba da buda takva, da bi sanitarni poslovi budu obavljeni bez smetnji. Pokretni bazament za dranje koža, treba da bude od nekoridaruječeg materjala i da onemogučava dodir delova odranog trupa sa podom. Koža treba da se ukloni da ne dođe do zagađenja mesa.

5. Za prihvat iznutrica u toku evaskulacije, upotrebljavaju se specialne kolice ili sistem nosećih posuđa za veterinarsku kontrolu. Kolica treba da budu izrađena od nekorodirajučeg materjala i da imaju posuđe pristupačnog oblika i veličine za kontrolu iznutrica. Za čišćenje kolica treba da postoji posebno pristupačno mesto. Sto sa pokretnom trakom za veterinarsku kontrolu iznutrica, za proizvodnu liniju gde se dnevno kolju od 30 do 60 goveda. Paraleno sa tom trakom, treda bude i oprema za pranje ruka i sterilizator, oprema za čišćenje čizama i ormar za smeštaj zaštinih odeća. Blizu toga, treba da bude prekidač linije i držač pečata na pristupačnom mestu za stavljanje evidencione knjige koju koristi veterinarski inspektor.

6. Za kontrolu sumnjivih delova  trupaca, treba da bude posebno mesto opremljeno uređajem za pranje ruka, sterilizatorom, dok za otklonjenje zaraženih delova, treba da bude poseban sto, oprema za čišćenje ruka sa sterilizatorom i posuđe naznačenih kao « zaraženi delovi».

7. Polutke zaklanih goveđih trupaca peru se tušem i drenažiraju se, oko toga treba da postoji sistem za kanalizaciju i treba da se stavi zaštitni uređaj za sprečavanje prskanje.

Klanje svinja

Član 11

1.
Onesvešćenje, klanje, odliv krvi, dranje i izgorenje u pećnicii uz otklanjanje izgorelog sloja epiderme kože, treba da se obavljaju na nečistom delu klanice koji je funkcionalno povezan sa linijom za preradu zaklanih trupaca svinja na čistom delu klanice.

2.
Onesvešćenje, odliv krvi i prikupljanje krvi obavljaju se na isti način kao u članu 10 ovog Administrativnog upustva. Trupci pre skidanje dlaka, peru se hladnom vodom tušem ili sistemom za čišćenje ugrađenog na način, da ne dođe do prskanja vode okolo.

3.
Vrtikalni sistem kvašenja svinja primenjuje se u bazenima koji se izgrađuju od nekorordirajučeg materjala sa toplomerom i sistemom za usisivanje pare, kao i rezervoarima  za vodu koji su opremljeni filterima za recikliranje. Dlake u toku rada, treba da se stavljaju u posebnim kontejnerima ili na posebnim prostorima. Na opremu za mehaničko otklanjanje dlaka, treba da postoji rezervoar sa filterima za ricilkulaciju vode.

4.
Stolovi za preradu svinja koji treba budu iza opreme za mehaniko otklonjenje dlaka, treba da budu od nekorordirajučeg materjala i ispod toga treba da bude ugrađen tuš sistem, dok, posle čišćenje zadnjih ekstremiteta, treba obezbediti poseban tuš pre stavljanja otvorajuče kuke. Peć za izgorenje treba da ima outomatski ili mehanički prekidač za gorivo opremljenog zaštitinikom. Odmah posle peći treba postaviti tuš sistem hladnom vodom. Otklonjenje izgorelih delova trupaca svinja obavlja se ručno-mehaničko. Za čišćenje i pranje glave upotrebljavaju se tuševi za plastičnim drškom povezanih sa elastičnim cevima za vodu.

5.
Koža se skida iz telo svinje sa obešenog položaja trupa. Za seču ekstremiteta upotrebljavaju se noževi ili pneumohidraulične makaze. Koža se skida mehaničkim putem ili specijalnom opremom, na način da ne dođe do zagađenja mesa i istovremeno treba da se sprećava dodir trupaca sa trupom ili sa podom.

6.
Za prihvatanje iznutrica, deluje se kao u članu 10, stav 10.5 ovog Administrativnog uputstva.

7.
Za kontrolu sumnjivih organa, deluje se kao u članu 10 stav 10.6 ovog Administrativnog upustva.

8. Za čišćenje polutki, jezika, jetre, deluje se kao u članu 10, stav 10.4 i 10.5 ovog Admiistrativnog upustva..

Klanje ovaca

Član 12

1. Za klanje ovaca i za odliv krvi iz njihovih trupaca, važe odredbe iz člana 10 ovog Administrativnog upustva.

2. Ovce se prerađuju sa obešenog položaja. Seča ekstremiteta vrši se na isti način kao kod goveda i svinja, dok za skidanje krzna kod jagnjadi, može da se upotrebi kompresor sa filterima za čišćenje vazduha, tom prilikom se uređaj stavlja ispod jagnjeće kože iznad karpalnog ili torzalnog čvora. Koža se skida tako da ne zagađuje meso.

3. Za prihvatanje organa, evaskulaciju, i za kontrolu sumnjivih organa, proces je isti kao kod goveda.

4. Vodom temperature od 400C, mogu se oprati samo delovi prerađenog vrata i trupa i to iznad kanalizacijskog prostora bez mogučnosti prskanja.

5. Oprema koja se upotrebljava na liniji za klanje ili za preradu ovaca, u svim karakteristikama treba da bude usklađena  kao kod goveda.

Klanje ptica

Član 13

1.
Za prijem ptica treba da bude rampa za istovar, prijem i obešanje trupaca i sistem pokretnih sudova. Na rampi treba da bude mesto za veterinarsku kontrolu, oprema za čišćenje ruka, tekuća hladna i topla voda, prostor sa opremom kaveza, prostor za sumnjive bolesne ptice, kontejner za izumrle konfiskate ptica.

2.
Onesvešćenje, klanje, odliv krvi, kvašenje, isparivanje i skidanje perja, obavljaju se na posebnim prostorima na nečistom delu klanice, koji je povezan funkcionalno sa čistim delom klanice.

3.
Ptice se kolju na human način i ceo proces je isti kao kod goveda.

4.
Kvašenje trupaca piliča, kokoški, čurki, vrši se u bazenu sa tekučom vodom. Veličina bazena treba da bude srazmerno sa kapacitetom klanice. Bazen treba da bude izgrađen od nekorodirajučeg materjala i treba da ima toplomer i sistem za uklonjenje pare.

5.
Oprema za mehaničko skidanje perja, treba da ima zaštitni deo od prskanja okolo. Prilikom rada, perja se uklone opremom pomoću kanala ili na neki drugi način i da se iznesu na predviđenom prostoru za prikupljanje perja. Prostor za prikupljanje perja treba ba bude opremljen sistemom za ceđenje i sušenje perja, tekuću hladnu i toplu vodu, sistemom za kanalizaciju, drenažu kao i opremu za čišćenje ruka sa ventilacijom.

6.
Oprema za pranje ptičjih trupaca treba bude izrađena od nekorodirajučeg materjala i konstruisana na način da ne dozvolji prskanje okolo.

7.
Oprema za skidanje glave, vrata i kože, treba da bude izrađena od nekorodirajučeg materjala, dok za prenos istih, upotrebljavaju se kanali gravitacionog pada ili gumeni kanali. Uklonjeni delovi ili konfiskati prenose se iz linije za preradu trupaca do skladišta konfiskata ili oni delovi koji če se preraditi u skladište namenjenih za to.

8.
Evaskulacija iznutrica vrši se ručno ili automatskim putem. Za ručno evaskulaciju upotreblajva se specijalna viljuška koja je izrađena od nekorodirajučeg materjala, to je proces koji važi i kod automatskog procesa.

9.
Oprema za finalno pranje ptica iz kojih su uklonjene iznutrice, treba da bude izrađena od nekorodirajučeg materjala koji sprečava prskanje okolo. Iznutrice za konzumiranje prerađuju se u poseban prostor, a uslovi odgovaraju pomenutim uslovima kod klanja i prerade iznutrica goveda. Oprema koja se upotrebljava za poluautomatsku ili automatsku preradu žučeva, treba da bude od nekorodirajučeg materjala uz mogučnost za pranje, čišćenje i lakog sanitarskog održavanja.

Klanje kunića

Član 14

Za klanje kunića mogu se ugraditi posebne linije ili upotrebiti linije za klanje ptica sa svim karakteristikama predviđenim članom 13 ovog Administrativnog upustva.

Prostorija za raslađivanje i za zamrzavanje

Član 15

1.
U objektu treba da bude posebna prostorija za rashlađivanje trupaca, polutki, i iznutrica, pakovanje iznutrica, rashlađivanje  sumnjivih delova, zamrzavanje mesa i njegovih proizvoda kao i za uskladištenje zamrznutog mesa i njegovih proizvoda. Ove prostorije imaju ugrađen običan ili strujni toplomer.

2.
Prostorija za rahlađivanje trupaca i odvojenih polutki, treba da bude u blizini prostorije za klanje koje su funkcionalno povezane međusobno.

3.
Prostorije za rashlađivanje sumnjivih trupaca, polutki i organa, treba da budu iste kao za tehničku opremu nesumnjivih. Vrata ovih prostorija treba da budu oznaćena vidljivim slovima crvene boje, natpisom: « Sumnjivo» od strane veterinarskog inspetora.

4.
Na spoljašnoj strani prostorije za rashlađivanje, treba da budu smešeteni termostati za kontrolu temperature.

Proizvodnja masti

Član 16
1. 
Ukoliko se u objektu vrši proizvodnja masti, treba da budu prostorije za pripremu, toplenje masnih tkiva, prijem, rashlađenje, pakovanje i uskladištenje masti i loja.

2. 
U prostoriji za pripremu masti ili loja, treba da bude postavljena oprema za rasparčavanje masnih tkiva ili loja koja treba da ima aparaturu za suvo ili vlažno topljenje kao i opremu za pranje ruka sa sistemom za ventilaciju i kanalizaciju.

3. Prostorija za prijem, rashlađivanje  i pakovanje masti ili loja, treba da ima opremu za njihovu stabilizaciju i za prijem, opremu za rashlađivanje i pakovanje ili konfecioniranje kao i opremu za čišćenje ruka.

4. U prostoriju za rashlađivanje treba da postoji kontrolni toplomer i bazamneti za postavljanje upakovanih proizvoda.

Član 17

1.
U objektu gde se kolju životinje i gde se raskomadaju trupci, treba da bude prostorija za smeštaj mesa koja treba da bude odvojena od prostorije za smeštaj upakovanh proizvoda. Prostorija treba da ima rešetke za vešanje trupaca, polutki ili četvrtina, koja se ne ukrštava sa prilazima upakovanih proizvoda, utovarne rampe, koja ima vazdušnu zavesu ili neku drugu zaštitu protiv ulaska insekata, glodara, neprijatnih mirisa i opremu za pranje ruka sa sterilizatorom.

2.
 Prostorija za smeštaj mesa treba da bude povezana  funkcionalnim hodnicima sa prostorijama za rashlađivanje trupaca, polutki ili četvrtina pripremljenih za utovar.

Član 18

1.
Objekat za klanje životinja treba da ima prostoriju za prikupljanje i prijem proizvoda koji se ne upotrebljavaju za ishranu, kao što su koža, rogovi, kosti, dlake i drugo. Kao i prostoriju za prijem konfiskata. Ove prostorije treba da budu potpuno odvojene od prostorija za proizvodnju, tako da u toku transporta ne dolazi do ukrštavanja puteva između proizvoda za konzumiranje i onih koji se ne konzumiraju i konfiskata.

2.
Ako proizvodi koji se ne konzumiraju i konfiskati, ne uklone se svakod dana iz objekta, onda ti objekti treba da se zatvraju i istovremeno budu zaštićeni od insekata, glodara i treba da imaju uređaj za rashlađivanje do 40C.

3.
Prenos ovih proizvoda može da se obavi pomoću kanala gravitacionog pada i gumenih cevi ili posuđe akoje ne puštaju štetne materije. Kanali gravatacionog pada koji se upotrebljavaju za prenos proizvoda koji se ne konzumiraju ili za konfiskate, treba da imaju uređaj za sprečavanje povratka neprijatnih mirisa.

4.
Prostorija za proizvode koji se ne konzumiraju i za konfiskate, treba da ispuni opšte uslove u vezi vode i kanalizacije. Prostorija za konfiskat treba da ima tekuću toplu vodu minimalne temperature od 830C, kontrolisane toplomerom. Ukoliko proizvodi koji se ne konzumiraju, konfiskati ili predželučni sadržaji, prenose se gumenim cevima van objekta, prostorija za njihov prijem treba da ima rezervisanu tekuču hladnu i toplu vodu minimalne temperature od 830C, kontrolisane toplomerom i prenosni uređaj čime se ispražnjavaju rezervoari. Prenosni uređaj treba da bude zatvoren koji ne propušta vodu i sokove tkiva.

Član 19

Objekti treba da imaju prostorij za potrebe veterinarskog inspektora koje treba da imaju odgovarajući inventar. U tim prostorijama treba da bude odvojen deo za gardarobu i sanitarni deo.

Član 20

Prostorija za kontrolu mesa trihinelozom, treba da bude u blizini linije za klanje svinja, ali može da bude i u okviru prostorije za veterinarsku kontrolu. Prostorija za kntrolu uzoraka treba da ima odgovarajuči broj trihinoskopa i pomočnu opremu u skladu sa kapacitetom klanice.

Član 21

1.
Prostorija za čišćenje, pranje i dezinfekciju, kanal za pranje vozila, prostorija za smeštaj sredstava za čišćenje i dezinfekciju, prostor za smeštaj dezifikanta i pumpe, priključak za hladnu i toplu vodu minimalne temperature od 830C kontrolisane toplomerom, kao i prostorije sanitarnih čvorova za ptrebe radnika koji rade u objektu.

2.
Objekat za pranje, čišćenje i dezinfekciju trasnportnih sredstava za životinje, treba da bude na nečistom delu klanice, dok objekat za pranje i dezinfekciju transportnih sredstava koja transportuju finalne proizvode za konzumiranje, treba da bude na čistom delu klanice.

Prerada mesa

Član 22

1.
Objekat za preradu mesa i njegodih proizvoda prema vrstama proizvoda i načina prerade, treba da ima sledeće prostorije za:

1) prijem mesa,

2) rashlađivanje i zamrzavanje mesa,

3) seču i preradu mesa,

4) solenje i salamuru,

5) mehaničku preradu i punjenje,

6) proizvodnju masti i toplenje loja, termičku preradu i dimljenje,

7) uskladištenje proizvoda,

8) proizvode koji se ne konzumiraju i za konfiskate, odnosno za zatvoreno posuđe,

9) veterinarsku kontrolu,

10) za gardarobu i WC,

11) uskladištenje dodatnih substanci i aditiva,

2.
Prostorije za prijem, rashlađivanje i zamrzavanje mesa, treba da bude u skladu sa članom 15 ovog Administrativnog uputstva.

3.
Veličina uređenje i opremanje prostorija za klanje i preradu mesa, treba da odgovaraju vrsti i načinu rada i kapacitetu proizvodnje. Najviša temperatura u tim prostorijama treba da bude + 70 C za sveže meso i +30 C za iznutrice.

4.
Prostorija za solenje i salamuru mesa, mehaničku preradu i punjenje, treba da se uređuje i oprema prema vrstama proizvoda i kapaciteta i treba da ima odvojene delove za raskomadanje i preradu mesa, mesto za postavljanje posuđa za solenje i za salamuru i mesto za dalju preradu.

5.
Prostorija za preradu masti, termičku preradu i dimljenje, treba da ima odvojene prostore za proizvodnju masti, tako da upakovana mast može se smestiti u skladište gotovih proizvoda i treba da ima posebno mesto za termičku preradu i za dimlenje.

6.
Dugoročni proizvodi treba da budu dimljeni i odvojeni od drugih proizvoda.

7.
Gotovi proizvodi treba da se uskladištavaju u prostorijama gde su obezbeđeni tehnološki-higijenski uslovi.

8.
Za uskladištenje aditiva i drugih dodatnih substanci, treba obezbediti posebne prostorije gde se substance smeste odvojeno.

9.
Nitriti i i Natrijum nitrat zajedno sa prepratima polifosta, čuvaju se u zatvorenim sudovima pod kontrolom veterinarskog inspektora i to u posebnim komorama i pod kontrolom stručnog osoblja, koje treba da vodi dnevnu evidenciju za utrošak gore-pomenutih aditiva.

10.
Uređenje i opremanje prostorija za proizvode koji se ne konzumiraju i konfiskate, za veterinarsku inspekciju, gardarobu i toalet, treba da budu u skladu sa predviđenim uslovima ovim Administrativnim uputstvom.

11.
Svi objekti namenjeni klanici, fabrici za preradu mesa, treba da koriste gradsku kanalizaciju ili da iamju septičke jame koje treba kontrolisati veterinarski inspektor. Kada se kanalizacija koristi, onda klanice treba da upoterbljavaju koagulanse.

Licenciranje klanica, objekata za preradu mesa i njegovih proizvoda

Član 23

1.
Poslovni subjekti koji se bave aktivnostima klanja, proizvodnje, prerade mesa i njegovih proizvoda, obavezni su da apliciraju pri Agenciji za veterinarstvu i hranu  Kosova –AVHK, pri MPŠRR, radi dobijanje licence.

2.
Aplikacije se uzimaju i popunjene dostavljaju se u AVHK-a.

3.
Poslovni subjekti koji apliciraju, obavezni su da plačaju taksu za licenciranje shodno Administartivnim uputstvom br.9/2004 od 17.11.2002 i amandmanima.

4.
Pored takse iz prethodnog stava ovog člana, aplikant je obavezan da plati i komisiju AVHK koja kontroliše klanice, objekte za proizvodnju i preradu mesa i njegovih proizvoda. Odluku za formiranje komisije i visinu uplate, donosi Izvršni Nalečelnik AVHK.

5.
Licencu izdaje AVHK, nakon procene komisije, koja treba da bude potpisana od strane Izvšnog Načlnika AVHK.

Inspektovanje mesa

Član 24

U toku celog procesa proizvodnje i prerade mesa, uključujući i proces pre, u toku i posle klanja životinja, treba da se vrši veterinarsko inspektovanje.

Član 25

Životinje koje su namenjene klanji, treba da se kontrolišu pre klanja od strane veterinarskog inspektora, koji će zahtevati veterinarski sertifikat, vršenje kontrole zdravstvenog stanja životinje i na osnovu toga dozvoli klanje iste. Veterinarski inspektor posle kontrole, izdaje sertifikat koji svedoći da je izvršeno inspektovanje pre klanja.

Član 26

1.
U toku klanja prethodno kontrolisanih životinja, inspektor treba da bude prisutan na liniji klanja i na svaku tačku prerade i postupaka zaklanim trupcima životinja.

2.
Inspektor koji vrši kontrolu u klanici, treba da primedbe o eventualnim nepravilnostima u toku klanja i ako je potrebno i da prekine proces klanja do eliminisanja nedostaka.

Član 27

1.
Ako u toku inspektovanja životinja pre klanja, inspektor je primetio da je zdravstveno stanje životinje ili životinja sumnjivo, isti je dužan ta zaustavi klanje i da odredi karantin u okviru klanice u prostoru za sumnjive životinje.

2.
Pračenje zdravstvenog stanja sumnjivih životinja vrši se, sve dok inspektor ne utvrdi da je zdravstveno stanje životinja uredno i da iste mogu da se upućuju na klanje. U protivnom, ako se diaghnistički utvrdi neka bolest koja predstavlja smetnju za klanje, tada se životinja ulazi u klanicu uslovno, eutanazira se i udaljava se bez oštećenja.

3.
Ako posle klanja inspektor primeti, da određeni delovi zaklanih trupaca ili organa su oštećeni ili zaraženi, tada je dužan da ukloni iste, a zdravi delovi se doznače i stavljaju se na tržište ili na preradu.

Član 28

1.
Trupci i organi zaklanih životinja se kontrolišu od inspektora:

1) Vizuelnim načinom kontrole,

2) Dodirom,

3) Sečenjem mesa, iznutrica i limfatičnih žljezdi-incizon,

4) Po potrebi mikrobiološkim testovima ili drugim testovima,

2.
U toku inspektovanja kontrolišu se:

1) Krv,

2) Trup, prilikom toga se utvrdi da li je higijenski pripremljen za inspektovanje, gojazan, stepen odliva krvi i da li ima ostatka krvi usled nekog udara ili neke povrede, eventualne deformacije trupa i zglobova, odnosno prelom kostiju. Takođe se utvrdi boja i izgled mišičnih masnih tkiva. 

3) U toku prerade zaklanih svinjskih trupaca, treba utvrditi da li ima neki ujed  na trupu a naročito na repu.

4) Glava sa limfatičnim-inn.parotidei, inn-retropharyngei, medialis i lateralis, inn.mendibularis, tonzilat-tonsilae pharyngicae čvorovima, dok kod goveda meko nepce-palatum durum et molle.

5) Jezik, trakeja, ezophag i pluća sa limfatičnim inn. Bifurkacion, inn. Mediastinales čvorovima.

6) Srce sa kesama,

7) Đigerica  sa Inn.portales i žuč,

8) Jetra,

9) Želudac, creva i omotač želuca sa Inn. Gastrici, inn. Mesenterici,

10) Bubrezi sa Inn. Renales,

11) Diafragma, masni delovi, kosti koji se mogu videti, karlična kost, švorovi i omotači tetiva,

12) Veliki limfatični-Inn.iliaci, Inn. Inguinales superficialis čvorovi,

13) Vimena sa odgovarajučim limfatičnim-Inn. Supramamarii,

14) Genitalni organi sa mokračnom bešikom i

15) Mozak, volumen glave, pankreas.

Član 29

1.
Limaftični čvorovi prilikom kontrole se seču kako sledi:

1) Kod zaklanih goveda u glavi, kontrolišu se Inn. Parotidei, inn. mandibulares dhe retrofyryngei medialis et lateralis. U plućama se kontrolišu Inn. Mediastinales caudales et craniales, Inn. bifurcationis dorsales sinistra et dextra i Inn. Eparteriales. U đigericu se kontroliše Inn. Portales.

2) Kod zaklanih svinja u glavi, kontrolišu se  Inn. Mandibulares, odnosno  Inn. mandibulares accesorii, dok u trupu krmaće Inn. supramammarii.

3) Ostali limfatični švorovi u organima i trupcima zaklanih goveda i svinja kao što su  Inn. Axillares, poplitei, ischiadici, subilaici, ilači medialis i drugo. Laterales, sacrales, lumbales, renales, sternales i mesenteriales seču i konmtrolišu se samo kada postoji sumnja  ili kada to zahteva zemlja gde se izvozi meso.

4) Limfatični čvorovi seču se po širini na način da se dobijaju što više slojeva za kontrolu. Od srce zaklanih goveda, junica, teladi, pre svega treba da se ukloni perikard, posle toga se srce seče po širini i otvaraju se komore i predkomore. Septum se otvara pomoću dva ili tri isečaka. Srce svinje treba da se oslobodi od perikarda i otvara sečenjem po širini. Traheja i njeni delovi iseču se po širini, dok treča četvrtina bronhija pluća seče se na način da se otvaraju bronhije. Đigerica treba da se seče po dubini tako, da jednom sekcijom može da se otvori kanal žuča, a žuč treba da se palpuje. Ako je potrebno vrši se sekcija i drugih delova đigerice prema zahtevu. Kod svinja, đigerica treba da se kontroliše adspekcijom ili palpiranjem, a po potrebi i sečenjem. Bubrezi kod svih životinja se oslobađaju od omotača adsekcijom, polpiranjem a po potrebi i sečenjem.

Član 30

1.
Prilikom kontrole mesa i organa zaklanih goveda, junica, treba da se ispituje cisticerkoza i to kako sledi: sa dve paralelne sekcije iseči se musculus masseter a jednom sekcijom m. pterygoideus, na način da površina isečka bude što šira.

2.
Sečenje po širini vetralnog dela jezika. Traheja se kontroliše adsekcijom i palpiranjem a po potrebi i sečenjem. Takođe treba da se kontroliše površina svih mišiča, posebno mišičnog dela diafragme. Ako u toku sečenja žvakačnih, srčanih mišiča nalazi se jedno ili više cisticerkoza, onda se jezik, srce, traheja i mišični delovi diafragme iseču u tanke slojeve. Zaklana telad starosti do šest nedelja, kontrolišu se na način što se seče samo srce ukoliko postoji sumnja na cisticerkozu.

3.
Ako kontrolom srce se utvrđuje, da su prisutni jedna ili više cisticerkoza, onda se vrši detaljna kontrola kao kod goveda. Kod ovaca i koza kontrolišu se svi mišiči adsekcijom, dok kod svinja kontrolišu se musculus psaos major i adsekcijom svi mišiči trupa, glave i srce i mišični deo diafragme.

Član 31

Inspektor treba da ima opremu i sredstva za inspektovanje kako sledi:

Oštar nož od nekorordirajućeg materjala, rukavice, kecelju, beli mantil, skalper, odgovarajuće gumene cipele do kolena, čist prostor za rad i dovoljnog svetla shodno ovim Administrativnim uputstvom.

Član 32

1. Posle inspektovanje mesa, polutki ili četvrtina, inspektor treba  da vrši doznačenje  okruglim žigovima deškodljive boje čime se potvrđuje inspektovanje, na vidljivim mestima mesa, polutki i četvrtina. Svi delovi zaklanih životinja se označavaju na kartonu od pet delova. Na prvom delu se upisuje glava, na drugom i trečem delu polutke, na četvrtom delu organi grudnog koša, a na petom delu trbušni organi. Ovi kartoni treba da budu bele boje i izrađeni na način da se delovi mogu lako iscepati. Brojevi upisiju se crnom bojom na svakom delu, a veličina svakog dela treba da bude  4x6 cm.

2. Za označavanje zaklanih svinsjkih trupaca, upotrebljavaju se kartoni od četiri delova.  Prvi i drugi deo stavljaju se na dve prednje polutke, treči deo na organe grudnog koša i trbuha, a četvrti deo se stavlja na jeziku. Ukoliko, zbog određenog razloga treba da se skine glava ili neki drugi deo, tada se upotrebljavaju toliko kartona koliko ima odvojenih delova. Ako u toku kontrole ne može da se utvrdi higijensko stanje mesa ili organa, tada u tim delovim stavlja se karton sa natpisom »REZERVISANO». Ovi kartoni treba biti od pet delova i svaki deo treba da bude  veličine 3,5x7,5 cm. Boja kartona treba da bude žuta a slova crne boje.

3. Kartoni za oznakom «REZERVISANO», treba da ostanu tamo gde su postavljeni, sve dok se ne  donese odluka o urednom higijenskom stanju mesa ili delova zaklane životinje za javnu potrošnju, iste može da skine samo ovlašćeni veterinarski organ. Kartoni služe samo za jednu upotrebu.

Član 33

Žig označava natpis «VETERINARSKA INSPEKCIJA- AVHK- KONTROLISANO » , datum klanja i broj licenciranog objekta.

Član 34

Ne sprovođenje ovog Administrativnog upustva, sankcioniše se prema članu 45 Zakona o veterinarstvu br. 2004/21 od 30 jula 2004.

Član 35

Ovo Administrativno uputstvo stupan na snagu danom potpisivanja.

Priština, dana 15.02.2006                                                       Zamenik Ministra,

                                                                                   Ministarstva poljoprivrede, šumarstva

                                                                                                 i ruralnog razvoja

                                                                                                  Tomë Hajdaraj

                                                                                             __________________
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