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PREDGOVOR 
 
      Rakovodstvoto za  dobrite proizvotstveni i higienski preksi (DPHP) vo 
mesnata industrija e razraboteno od ekipa  na specijalisti,.prevzemeno od 
materijali po pra{awe na Dobrite proizvotstveni praksi vo oblasta na  
dobivaweto na meso i mesoprerabotkata, objaveni vo Francija, Holandija, i 
Bugarija. Postoe~koto(rakovodnoto) Rakovotstvo e vo soglasnost so 
pravilnicite izdadeni od strana na Ministerstvoto za Zdravstvo i 
Ministerstvoto za Zemjodelie, [umarstvo i Vodostopanstvo za higienskite 
barawa kon pretprijatijata, koi proizveduvaat ili trguvaat so hrana, i kon 
uslovite za proizvotstvo i trgovija so kvalitetni i bezopasni hrani, 
veterinarno-sanitarni barawa kon `ivotnite, odredeni za kolewe, kako i pri 
proizvotstvo i ponuda na pazarot na sve`o meso, pravilnicite za veterinarno-
sanitarni barawa pri proizvotstvo i ponuda na pazarot na mesni proizvodi i 
drugi proizvodi od `ivotinsko poteklo  i se izraboteni vrz osnova od poedini 
~lenovi od Zakonot  za bezbednost na hrana i na proizvodite i materijalite {to 
doa|aat vo kontakt so hranata kako preporaka za dobrata higienska praksa i 
podgotovka za voveduvawe na Sistemot za analiza na opasnostite i kriti~nite 
kontrolni to~ki pri proizvotstvo i trgovija so meso i proizvodi od meso. 
       Ovoj dokument gi predlaga sretstvata, metodite i procesite, a celta na 
negovoto prilo`uvawe e sovladuvaweto na zakonskite higienski barawa. 
Normativite gi opredeluvaat, to~no osnovnite celi vo oblasta na higienata. 
        Rakovotstvoto za dobrite proizvotstveni i higienski praksi e dokument, 
izraboten od eksperti, namenet predi se za proizvoditeli i prerabotuva~i 
na meso i proizvodi od meso dobieni od  mali pre`ivari, krupni pre`ivari i 
sviwi. Primenuvaj}i gi preporakite na Rakovotstvoto za dobri 
proizvotstveni i higienski praksi, proizvoditelot  se pridr`uva kon 
barawata, opredeleni od normativnite dokumenti vo oblasta na higienata.              
 

VOVED 
 

Dobrite proizvotstveni i higienski praksi e sistem od osnovnite pravila 
za rabota, koi treba da se po~ituvaat pri proizvotstvo na hranata i koi se 
povrzani so personalot, prostoriite, opremata, materijalite, sostojbata na 
finalnite proizvodi, dokumentacijata, higienskata podr{ka, tehnologijata na 
proizvotstvoto i sistemot za kontrola, se so cel da se svede do minimum rizikot 
od zagaduvawe na hranata pri proizvotstveniot proces. 

Sekoj prerabotuva~ treba da gi razraboti, prilo`i i dokumentira 
procesite na DPHP. 

Rakovotstvoto za dobrite proizvotstveni i higienski praksi e 
predodredeno za proizvoditelite i prerabotuva~ite na meso i mesni proizvodi 
od krupnite i sitnite pre`ivari i sviwite, kako i nivna proda`ba vo 
prodavnicite. Predlo`enoto rakovotstvo se koristi dobrovolno. Ako 
proizvoditelot napravi drug izbor za deluvawe, }e treba toj samiot  da ja doka`e 
verodostojnosta na higienata na praksata, realiziraj}i go svojot sopstven metod 
kon analiza na opasnostite. Proizvoditelot, koj {to gi koristi preporakite na 
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postoe~koto rakovotstvo, odgovara na dadenite barawa, soodvetni na barawata na 
sistemot na HACCP. 
 

Metodi, prifateni za izrabotuvawe na Rakovotstvoto za DPHP 
 

Izrabotuvaweto na rakovotstvoto za DPHP se zasnova na principite na 
metodite koi {to se, upotrebuvani pri voveduvaweto na sistemot HACCP. 
Predlo`enite metodi go opfa}a slednite etapi: 
♦  da obu~i rabotna ekipa i da go opredeli nejzinoto pole na deluvawe preku 
tehni~kite lica i kompetentni specijalisti; 
♦ da gi identifikuva proizvodite i da se opi{at etapite na obrabotka ( da se 
sostavi asortiman na proizvotstvenata programa ); 
♦ da se analiziraat opredelenite opasnosti, koi {to se odnesuvaat na 
proizvodite, kako i dejstviata vo sekoja proizvotstvena {ema; 
♦ da se opredelat opasnostite i sretstvata za pretpazlivost ( da se izbrojat 
sretstvata za pretpazlivost od sekoja opasnost za sekoja posebna proizvotstvena 
{ema). Zatoa se razgleduvaat opasnostite i sretstvata za nivno otstranuvawe pod 
formata od kartite na DPHP- operacii, surovini, rabotna sredina, 
proizvotstvo na opredeleni mesni proizvodi ); 
♦ da se odredat elementite za nabquduvawe (ovie elementi se opredeluvaat so 
pomo{ na nadgledni simboli vo kartite za DPHP) 
 

Struktura na rakovotstvoto za  DPHP 
Rakovotstvoto za DPHP se sostoi od: 
- “Zadol`itelni programi vo oblasta na higienata” 
-          “Elementi na kontrola” 

      - “Karti za dobri praksi” 
 

Zadol`itelni programi 
Zadol`itelnite programi se osnovata na Rakovotstvoto.Ovie programi 
pripa|aat  kon kartite za dobrite praksi, koi proizvoditelot }e gi upotrebuva 
za po-polna informacija. Koristeweto na ovie zadol`itelni programi zaedno so 
elementite za nabquduvawe ja  pretstavuvaat prvata etapa za koristeweto na 
preporakite na Rakovotstvoto na DPHP. 
 

Zadol`itelni programi se: 
Higiena na personalot 
^isti povr{ini, koi {to se vo kontakt so hranitelnite proizvodi - ~istewe, 
miewe i dezinfekcija 
Rabotna sredina - podr{ka na higienskite uslovi na opremata i na sanitarnite 
jazli 
Etiketirawe,~uvawe i koristewe na hemikalii 
Za~uvuvawe na hranata od strani zagaduva~i 
Spre~uvawe na vkrsteno zagaduvaw 
Otstranuvawe na otpadoci 
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Kontrola na dostavenite surovini, pomo{ni materijali. za~ini, aditivi, 
opakovki. 
Skladirawe i transport 
Borba so {tetnicite( insekti, glodari, ptici, ku~iwa i dr.) 
Kontrola na vodata za piewe i ledot 
Obratni vrski i prosleduvawe na  proizvodot 
Obuka 

 
Elementi na kontrola 

Elementite na kontrola, predlo`eni od strana na  rakovotstvoto za DPHP ja 
imaat slednata cel: 

- da doka`at pred organite za kontrola, deka proizvoditelot gi upotrebuva 
preporakite za dobrite proizvotstveni praksi i higiena; 

Elementite na kontrolata mo`at da se dopolnat, dokolku proizvoditelot mo`e 
da ja doka`e nivnata soodvetnost. 
 

Karti za dobrata higienska praksa 
 

Rakovotstvoto  na  DPHP sodr`i  tri vida na karti za dobrata praksa i toa: 
 kartite za dobrata  praksa  “ Operacii “ 
 kartite za dobrata  praksa “ Surovini “ 
 kartite za dobrata  praksa “ Rabotna sredina “; 

Sli~no na ovie karti se razrabotuvaat kartite za DPP vo celiot 
tehnolo{ki proces za razli~nite vidovi na proizvotstvo. 

Kartite za dobrite praksi se me|usebno zavisni. Zabele{kite za 
prepra}awe poka`ani vo zagradite na kartite za dobrite praksi, }e mo`at da se 
koristat za konsultacija i dopolnitelna informacija. 

[ematskata struktura na edna karta za dobrite praksi e slednata: 
Kolonata OPASNOSTI gi pretstavuva mikrobiolo{kite, fizi~kite i 

hemiskite opasnosti na edna operacija i na  edna surovina. 
Postojat tri kategorii na mikrobiolo{ki opsnosti:  

• opasnosti od zagaduvawe: toa go opfa}a po~etnoto zarazuvawe(postoewe na 
mikroorganizmi vo surovinite od  samiot po~etokot), kako i vtorostepeno 
zagaduvawe, t.e. dopolnitelno zarazuvawe so mikroorganizmi za vreme na 
skladirawe, manipulacii; 

• opasnost od razmno`uvawe na mikroorganizmite: se odnesuva na 
zgolemuvawe na brojot na mikroorganizmite vo proizvodot, surovinata, 
pri sozdadeni uslovi vo okolnata sredina ( temperatura, vlaga, vreme) 

• opasnost od otpornosta na mikroorganizmite: taa proizleguva od 
neefikasno ~istewe i dezinfekcija, nedovolno i nesoodvetno termi~ko 
tretirawe, vo glavno povrzano so nepo~ituvawe na parametrite 
vreme/temperatura. 

Hemiskite opasnosti  se od zagaduvawe so materijali za podma~kuvawe, 
pesticidi, preparati za miewe, dezinficiensi, masla i dr. 
Fizi~kite opasnosti se od {trafovite,metalni ~estici od ma{inite, metalni 
strugotini, {tipki, par~iwa od ambala`a, staklo, vlakna i dr. 
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Opasnosti Pretpazlivost Kontrola 
 

 
Kolonata PRETPAZLIVOST gi pretstavuva sretstvata, koi {to se 

predlo`eni od rakovotstvoto na proizvoditelite, za da se spre~at opredelenite 
opasnosti, opi{ani vo prvata kolona. 

Kolonata KONTROLA: se simboli,~ie {to zna~ewe se utvrduva na 
soodvetnoto mesto od strana na  rakovotstvoto. 

(  Prilo`uvawe) na Rakovotstvoto za DPHP 
 

Rakovotstvoto za DPHP e sozdadeno na  toj na~in, da go spre~uva koristeweto na 
pove}eto pati{ta vo objektot, za koi proizvoditelot bara informacija: 
surovini, operacija, proizvotstvo na daden mesen proizvod ili rabotnata 
sredina. Sodr`inata na Rakovotstvoto za DPHP treba da pomogne za nao|aweto 
na baranata karta. Proizvoditelot ima mo`nost da se konsultira so pove}e 
karti za DPHP, za da si ja dopolni informacijata.  
 
                 

I.  ZADOL@ITELNI PROGRAMI VO 
OBLASTA  NA HIGIENATA 

1. HIGIENA  NA VRABOTENIOT PERSONAL 
 

^len 36 - higiena na vraboteniot personal od pravilnikot za uslovite {to mora 
da gi ispolnuvaat objektite, za kolewe na `ivotni, obrabotka, prerabotka i 
skladirawe na proizvodite od `ivotnisko poteklo (Sl.vesnik broj 33 od 1989 
godina ). 
Pri rabota vo objektite za kolewe na `ivotni, obrabotka, prerabotka i 
skaldirawe na proizvodite od `ivotnisko poteklo, vraboteniot personal e 
dol`en da koristi rabotna obleka i obuvki, da go upotrebuva i odr`uva ra~niot 
alat so koj e zadol`en i da se pridru`uva kon uslovite propi{ani so 
veterinarsko - sanitarniot red. 
Rabotnicite {to se vraboteni vo proizvotsvenite prostorii ili doa|aat vo 
neposreden dopir so proizvodite se dol`ni da nosat rabotna obleka i obuvki, i 
toa: 

1. Vo proizvotstvoto pri pakuvaweto, na tovarot i istovarot na meso i 
proizvodi i pri mieweto na opremata - pantoloni i bluza odnosno mantil, 
kapa ili {amija i gumeni ili plasti~ni prestilki vo bela boja, gumeni 
ili plasti~ni ~izmi, kalo{i ili ~evli od ko`a i gumeni ili plasti~ni 
rakavici, kade {to e potrebno za{titata na proizvodite; 

2. Pri koleweto na `ivotni - raboten kombinizon ili pantoloni i bluza, 
kappa i gumena prestilka vo bela boja i ~izmi; 

3. Pri natovarot i istovarot na meso - raboten mantil, kapa ili {amija vo 
bela boja, prestilka, ~izmi ili kalo{i od guma ili plastika; 
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4. Vo skladovite za jastivi proizvodi - raboten matil ili bluza, kappa ili 
{amija vo bela boja i prestilka od plastika ili guma; 

5. Pri istovarot na `ivotni i podgotovkata na `ivotnite za kolewe, 
istovarot na nejastivi proizvodi i konfiskati pri tehni~koto odr`uvawe 
na prostoriite, uredite i opremata - pantoloni i bluza odnosno raboten 
mantil ili kombinizon  vo boja, kapa ili {amija vo boja i vodootporni 
obuvki. 

Rabotnicite {to rabotat vo prostoriite so temperartura pod nula °S  nosat 
bela rabotna obleka preku za{titnata. 
Rabotnata obleka se izrabotuva od materijal {to mo`e da se vari i pegla. 
Rabotnata obleka rabotnikot ja menuva sekojdnevno, ako toa go bara prirodata na 
rabotata - i po~esto. 
Za higiensko odr`uvawe na rabotnata obleka mora da se obezbedi perewe i 
su{ewe vo sopstveni peralnici ili vo drugi peralnici. 
Ra~niot alat ( dr{ka na satar, no`evi, ostra~, kuki i drugo, korici za dr`ewe na 
no`evi, sinxir za dr`ewe na koricite I sli~no ) mora da bide izraboten od 
ne’r|osuva~ki materijal ili plastika. 
Ra~niot alat vo tekot na rabotata mora da se odr`uva vo higienski ispravna 
sostojba. Zavisno od prirodata na rabotata, a posebno po sekoe valkawe ra~niot 
alat mora da se sanitira so voda na temperature od najmalku 83  °S . Po 
zavr{uvaweto na rabotata ra~niot alat, is~isten i izmien, se ostava vo kaseti 
ili oramni opredeleni za toa. 
Rabotnicite vraboteni vo neposrednoto proizvotstvo mora da bidat 
potstri`eni i izbri~eni i mora da imaat uredna kosa. Noktite na prstite od 
racete mora sekoga{ da im bidat ~isti i uredno potse~eni. Rabotnicite so 
podolga uredena kosa moraat pri rabota da koristat za{titni mre`i ili {amii. 
Vo proizvotstvenite prostorii pri rabota e zabraneto nosewe na ra~ni saatovi 
i nakit, kako i upotreba na kozmeti~ki sredstva. 
Pri vleguvaweto vo toalet, moraat da se ostavaaat na opredeleno mesto ra~niot 
alat i del od za{titnata obleka ( prestilka i mantil ), a po upotrebata na 
toaletot, racete moraat da se izmijat.  
Rabotnicite vraboteni vo proizvotstvoto, obrabotkata, ili skladiraweto na 
meso, moraat da bidat zdravi i ne smeat da bidat prenositeli i iznuduva~i na 
predizvikuva~i na bolesti ili kontaminenti na proizvodite od `ivotnisko 
poteklo. 
Ranite na racete moraat  da se za{titat so gumeni rakavici ili so naprstok. 
Zdrastvenite kni{ki na vraboteniot personal moraat vo sekoe vreme da mu bidat 
na raspolagawe na veterinarniot inspektor. 
^len 29 oprema za miewe na racete (Sl.vesnik broj 33 od 1989 godina ) vo 
proizvotsvenite prostorii vo koi surovinite i proizvodite se obrabotuvaat ili 
prerabotuvaat mora na pogodno mesto da bide postavena opremata za miewe race. 

Opremata za miewe race se sostoi od : 
1. Mijalnik od ner|osuva~ki ~elik, so no`en pogon ili foto }elija, koi e 

snabden so studena i topla voda. Odvodot na vodata mijalnikot mora da 
bide povrzan so kanalizacijata preku voden zatvara~ ( sifon ); 

2. Sad so te~en sapun pricvrsten za mijalnikot; 
3. Hartieni krpi postaveni na dr`a~ot nad ili pokraj mijalnikot; 
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4. Sad za upotrebenite hartieni krpi, smesten vo neposredna blizina na 
mijalnikot. 
Vo proizvotstvenite prostorii vo koi rabotnite mesta se stati~ni 
opremata za miewe race treba da e postavena vo neposredna blizina na 
rabotnoto mesto.
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Vo proizvotstevnite prostorii so podvi`ni rabotni mesta mora da se obezbedi potreben broj pravilno rasporedena 
oprema za miewe na race.  
 

 
HIGIENA NA PERSONALOT Za pove}e informacii pobarajte KONTROLA

- Civilnata obleka i li~nite raboti se 
sobiraat na mesta nameneti za taa 
namena. 

Da se obezbedi neophodnata oprema za 
odr`uvawe na li~nata higiena na vraboteniot 
personal - mijalnici, tu{evi. Da se 
dezinfeciraat i tretiraat povredite ( ranite 
) nastanati pri rabotata. Da se obezbedi 
efektivno miewe na racete. 
Pravilno opremeno mesoto treba da raspolaga 
so; 

- topla i studena prote~na voda, 
- te~en sapun. 

Da se obu~at rabotnicite za odr`uvawe na 
li~nata higiena, a taa obuka se sostoi od: 

- edno osnovno steknuvawe na higienskite 
naviki; 

- i/ili od sekojdnevno povtoruvawe za 
celta na higienata; 

- i/ili od informacijata i li~niot oset 
za higienata vo dadena situacija. 

Da se obezbedat sanitarni prostorii za 

Prira~nik za osnovnite higienski barawa 
pri proizvotstvo na bezvredna hrana vo 
mesnata industrija - AMB. 
 
Karta ‘ Higiena na persona lot ‘ 
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rabotnicite, za nivnite potrebi:
- Presoblekuvawe so ~isti rabotni 

ali{ta  
- dezinficiens 
- ~etka za nokti 
- hartija za ednokratna upotreba 
- da se obezbedi ~esto miewe na racete 

pred i za vreme na rabotata po sekoe 
zagaduvawe na racete. 

Monitoring programa za higienata na 
personalot - koj?, {to-?, kako?, koga?. 
Koregirawe: 

- ne dozvoluvawe ( otstranuvawe ) na 
rabotnicite so lo{a zdrastvena 
sostojba ili premestuvawe na drugo 
rabotno mesto. 

- Promena na rabotnata obleka  
- Dopolnitelni instrukcii. 

Dokumentacija 
- programa; 
- instrukcii; 
- proceduri; 
- plan - grafik za promena na rabotnata 

obleka; 
- spisok na rabotnata obleka i li~nite 

za{titni sredstva; 
- kontrola na li~nata higiena 
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2. HIGIENI NA POVR[INITE KOI [TO VLAGAAT VO 
KONTAKT SO HRANITELNITE PROIZVODI - 

^ISTEWE, MIEWE I DEZINFEKCIJA 
 
 

Cel: Namaluvawe na rizikot od razvivawe na mikroorganizmite i 
spre~uvawe od zagaduvawe na proizvodite, inventarot i tehnolo{kata 
oprema. 
^len 18 od pravilnik za uslovite {to moraat da gi ispolnuvaat objektite 
za kolewe na `ivotni, obrabota, prerabotka i skladirawe na 
proizvodite od `ivotnisko poteklo ( Sl.vesnik broj 33 od 1989 godina ). 
Materijalite {to se koristat za izgradba na prostorii vo objektot, 
moraat da ovozmo`at higiensko odr`uvawe na tie prostorii. Ovie 
materijali mora da bidat otporni na abewe i korozija. Podovite na 
prostoriite moraat da bidat od cvrst material, nepropusliv za voda, sol 
i masni kiselini, otporen na sredstvata za miewe i dezinfekcija. 
Podovite moraat da bidat izraboteni taka {to lesno da se mijat, ~istat i 
da ne se lizgaat.  
Spoevite na yidovite i podovite kako i na yidovite me|usebno, vo site 
prostorii moraat da bidat zaobleni. 
Povr{inite na yidovite na proizvotstvenite prostorii treba da se 
oblo`eni do tavanot so vodootporen material so ramni i mazni 
povr{ini so svetla boja. 
Vo prostoriite vo koi se bara opredeleni termi~ki re`im ( ladewe, 
smrznuvawe, rase~uvawe, salamurewe i sli~no ), yidovite moraat da imaat 
soodvetna termi~ka izolacija. 
Aglite na yidovite i stolbovite, {to se izlo`eni na udari, treba da 
bidat oblo`eni so vgradeni {titnici od ne’r|osuva~ki metal, so ramni i 
mazni povr{ini. [titnicite moraat da bidat vo ista ramnina so yidnata 
povr{ina. 
Vo prostoriite i hodnicite vo koi se vr{i poden transport, moraat  da 
bidat vgradeni odbojnici od ne’r|osuva~ki materijal zaradi za{tita na 
povr{inite na yidovite i spre~uvawe kontaminacija na proizvodite.  
Tavanite i vnatre{nite pokrivni konstrukcii da imaat ramni povr{ini 
vo bela ili druga svetla boja. 
Tavanite i vnatre{nite pokrivni konstrukcii treba da se odr`uvaat 
taka {to na niv da ne se sozdavaat o{tetuvawa, korozija i kondenzirana 
voda  i od niv da ne se odvojuva materijalot od koj se izgradeni ili so koj 
se oblo`eni.  
Prozorcite moraat da imaat ramka od ne’r|osuva~ki materijal. Dolniot 
rab na yidnata ramka na prozorcite mora da bide navednat nakaj podot pod 
agol od najmalku 25 %. 
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Prozorcite {to se otvaraat moraat da imaat za{titni mre`i  protiv 
vlagawe na insekti.  
Ako postoi mo`nost da vleze prav, neprijatni mirizbi i ~ad, prozorcite 
treba da bidat zatvoreni. 
Vratite moraat da bidat izraboteni od ne’r|osuva~ki metal ili od 
cvrsta plastika i dovolno {iroki {to pri transport da ne ja dopira 
nivnata povr{ina i ramki. 
Ramkite na vratite moraat da se obele`ani so metal otporen na korozija 
i vgradeni teka {to nivnite spoevi so yidot da bidat vo sita ramnina so 
povr{inata na yidot. 
Nadovre{nata vrata odnosno vleznata vrata vo objektot mora avtomatski 
da se zatvara, da ima vozdu{na zavesa i da bide postavena taka {to da go 
spre~uva vleguvaweto na glodari i drugi {tetnici vo objektot. 
^len 19 od pravilnik za uslovite {to moraat da gi ispolnuvaat objektite 
za kolewe na `ivotni, obrabota, prerabotka i skladirawe na 
proizvodite od `ivotnisko poteklo ( Sl.vesnik broj 33 od 1989 godina ). 
Opremata {to se upotrebuva pri koleweto na `ivotni i obrabotki i 
prerabtka na meso idrugi proizvodi od `ivotnsko poteklo vo objektite 
mora da bide izrabotena od materijal cvrst, neporozen, neabsorbira~ki 
bezmirisen i otporn na korozija, koi ne smee da stapuva vo reakcija so 
koja i da bilo sostojka na proizvodot, so soedineneieto za miewe i 
dezinfekcija ili so sredstvoto za odr`uvawe na opremata. 
Konstrukcijata i postavuvaweto na opremata treba da ovozmo`at nejzino  
lesno i soodvetno higiensko odr`uvawe i za{tita na prozivodite. 
Povr{inata na opremata {to doa|a vo neposreden dopir so proizvodite 
ne smee da ima dlabnatini, puknatini, otvoreni spoevi, neramni rabovi i 
skrieni agli ili kakvi i da bilo o{tetuvawa, a site zavareni mesta 
treba da se ramni, mazni i vo ista ramnina so okolnata sredina. 
Za izrabotka na opremata ili  delovite na opremata {to doa|aat vo 
dopir so proizvodite ne e dozvoleno koristewe na: bakar, kadium, 
antimon, aluminium, olovo i nivni leguri ili drugi toksi~ni metali.  
Vo objektite ne e dozvoleno koristewe na oprema izrabotena od drvo, 
ko`a, staklo, emajl ili porcelan, ni oprema ~ii bojadisani povr{ini 
doa|aat vo neposreden dopir so proizvodot. 
Po isklu~ok od ovoj stav 5 od ovoj ~len, oprema izraboten od drvo mo`e 
da se koristi samo vo prostoriite za zreewe i skladirawe na suvomesni 
proizvodi, trajni kolbasi i za skladirawe na zapakuvani proizvodi, 
mirudii, aditivi i ambala`a.  
^len 32 od pravilnik za uslovite {to moraat da gi ispolnuvaat objektite 
za kolewe na `ivotni, obrabota, prerabotka i skladirawe na 
proizvodite od `ivotnisko poteklo ( Sl.vesnik broj 33 od 1989 godina ). 
Vo prostoriite na objektot vo odnos na goleminata, mora da se obezbedi 
prirodna ili ve{ta~ka ventilacija, odvod na vodenata para i odvod na 
neprijatni mirizbi. 
Otvorite za dovod na sve` vozduh moraat da bidat postaveni taka {to da 
ne dojde do kontaminacija na vozduhot so pra{ina, neprijatni mirizbi i 
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drugo. Tie otvori moraat da bidat snabdeni so filteri i so za{titan 
mre`a protiv vleguvawe na insekti. 
Horinzontalnite razvodi na ventilacioniot sistem i proizvotstvenite 
prostorii nesmeat da bidat nad rabotnite povr{ini. 
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^ISTEWE, MIEWE I 
DEZINFEKCIJA 

Za pove}e informacii pobarajte KONTROLA

DA SE OBEZBEDI EFEKTIVNO 
^ISTEWE, MIEWE I DEZINFEKCIJA 
SO UPOTREBA NA: 

- efektivni sredstva 
- soodvetna metoda ( temperatura, 

mehani~ko dejstvo, koncentracija na 
proizvodot, vreme na deluvawe) 

- soodvetno sredstvo za ~istewe i 
dezinfekcija i za odr`uvawe vo dobra 
sostojba na opremata koja se koristi vo 
fazata na ~istewe. 

Da se obezbedi redovno ~istewe i 
dezinfekcija. Za~estenosta za izveduvawe na 
ovaa opreacija e dadena vo kartata “ ^istewe, 
miewe i dezinfekcija “. 
Da se nastojuva povr{inite, {to vlagaat vo 
kontakt so hranata ( no`evi, rabotni masi, 
masi za se~ewe na meso, folf, kuter , kuki i 
drugo ):  

- da bidat vo dobra sostojba 
- lesno da se odr`uvaat 
- materijalot od koi {to se proizvedeni 

da odgovara na barawata dadeni vo 
Zakonot za bezbednosna hrana 

- opremata za ~istewe lesno da se ~isti i 
lesno da se ot{trafuva 

Karta ” Proizvotstveni prostorii “ 
Karta “ Higiena na opremuvaweto na 
opremata i inventarot “ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kartata “ ^istewe, miewe i dezinfekcija 
na rabotnoto mesto i rabotnata sredina  “. 
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Prozorite koi {to se vo blizina na rabotnite 
masi vo potpolnost da se zatvoreni. 
Rabovite i yidovite da se odr`uvaat ~isti. 
Rabotnata sredina da se odr`uva vo ~ista 
sredina, vo soglasnost so barawata. 
Sistemot od cevki da se odr`uva vo dobra 
sostojba ( ako ne e vgraden vo yidovite 
estetski da se izolira ). 
Da se sozdade efektiven sistem  za otpadnite 
vodi. 
Da se razraboti sopstvena monitorig programa 
za higienata na povr{inite, koi se vo kontakt 
so hranata - koi ?, {to?, kako?, i koga? 
Vo poedini uslovi se podgotvuvaat i se 
dokumentiraat napravenite korekcii (primer 
stopirawe na proizvotstvoto, dopolnitelno 
miewe i dezinfekcija, promena na 
preparatot). 
Dokumentacija: 

- programa za ~istewe, miewe i 
dezinfekcija vo sekoja prostorija ili 
fazi od raboteweto. 

- Plan za ~istewe, miewe i dezinfekcija. 
- Procesi za ~istewe, miewe i 

dezinfekcija na prostoriite, 
tehni~kata oprema, transportnite 
sredstva i drugo. 

- Spisok na preparatite. 
- Instrucija za raboteweto, vo soglasnost 

 
 
 
Karta “ Rabotni prostorii “ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pogledni gi prilozite 
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so proizvoditelot. 
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3. PODR[KA NA HIGIENATA NA OPREMATA I  
SANITARNO-TOALETNITE JAZLI 

Cel: Da se spre~i dopolnitelno zagaduvawe na proizvodot i 
ponatamo{noto razvivawe na mikroorganizmite od opremata za li~nata higiena 
i sanitarno-toaletnite jazli. 

Naredba  №  7 na MZ i  MZ[V 
^l.15.(1) Vo objektite se obezbeduvaat sanitarno- toaletni prostorii za 
personalot. 
           (2) Vo sanitarno-toaletnite prostorii spa|aat i prostoriite za odmor, 
soblekuvalni, bawi i toaleti, potpolno oddeleni i bez direktna vrska so 
proizvotstvenite prostorii, menzite ili proda`bata na hranata. 
           (3) Prostoriite po al.2 mora da se oobezbeduvaat so dobro osvetluvawe, 
zatopluvawe i provetruvawe so prirodna i mehani~ka ventilacija, toaletite i 
kupatilata da se so topla voda i studena proto~na voda, soodvetni sretstva za 
miewe i su{ewe, a kade e nepohodno i sretstva za dezinfekcija na racete. Na 
sekoi osum rabotnici se obezbeduva naj-malku eden mijalnik. 
^l.18. Vo proizvotstvenite prostorii na soodvetno mesta se obezbeduvaat 
mijalnici za miewe na racete so topla i ladna proto~na voda, sretstva za miewe 
i su{ewe, a kade e neophodno i sretstva  za dezinfekcija na racete. Na sekoj 
osum rabotnici se obezbeduva naj-malku eden mijalnik. 

       Naredba № 7 na MZ[V 
^l. 4.(1) Pretprijataijata treba da imaat: 
            3. Dovolen broj na mijalnici so topla voda za miewe i dezinfekcija na 
racete i za ~istewe na alatite; mijalnicite snabdeni so topla i studena voda 
ili pome{ana do soodvetna temperatura, kako i so preparati za ~istewe i 
dezinfekcija na racete i sretstva za nivno su{ewe; vodata da se pu{ta i sopira 
so no`en pogon, foto}elija i dr. no ne i so race; 
           15. Dovolen broj na  prostorii za slekuvawe na rabotnicite (garderobi) 
~ii {to yidovi i podovi se mazni, nepropustlivi i lesno se mijat; snabdeni so 
mijalnici, tu{evi i visoko higienski toaleti ( promivni toaleti ) opremeni na 
takov na~in, koj }e ja za~uvuva ~istata zona na pretprijatieto od zagaduvawe; 
vratite na toaletite da ne se otvaraat direktno kon rabotnite prostorii; vo 
ladilnite magacini, vo koi se dobiva i ekspedira samo higiensko zapakovano 
sve`o meso, tu{evi ne se montiraat; mijalnicite se snabdeni so topla i studena 
voda ili pome{ana na soodvatna temperatura, kako i preparati za ~istewe i 
dezinfekcija na racete i sretstva za nivno su{ewe; vodata se pu{ta ili sopira 
so no`en pogon, foto}elija, no ne i so race; do toaletite treba da ima dovolen 
broj na mijalnici. 

Naredba № 17 na  MZ[V 
^l.3.(1) Pretprijatijata, koi proizveduvaat mesni i drugi proizvodi od 
`ivotinsko poteklo, treba da raspolagaat so: 
           2.`) dovolen broj na mijalnici za miewe i dezinfekcija na racete, 
snabdeni so topla i studena voda ili pak pome{ana na soodvetna temperatura; vo 
rabotnite prostorii i toaletite slavinite na mijalnicite ne treba da se 
pu{taat i sopiraat so raka; mijalnicite da se snabdeni so preparati za ~istewe 
i dezinfekcija na racete i sretstva za su{ewe; 
          10. dovolen broj na prostorii za preslekuvawe (garderobi) koi  se 
zaklu~uvaat i se so mazni, nepropustlivi yidovi i podovi, koj }e mo`at da se 
~istat i dezinficiraat; 
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          11. dovolen broj na mijalnici i visoko higienski toaleti ( promivni 
toaleti ); vratite na toaletite da ne se otvaraat direktno kon rabotnite 
prostorii; slavinite na mijalnicite da ne se pu{taat i sopiraat so raka; 
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PODR[KA NA HIGIENATA NA 
OPREMATA I NA SANITARNO-
TOALETNITE JAZLI 

 
ZA POVE]E INFORMACII 

POBARAJTE 
 

KONTROLA 
Da se obezbedat sanitarno-toaletni prostorii 
za personalot 
Da se oddr`uvaat vo dobra higienska sostojba 
sanitarno-toaletnite prostorii 
Da se obezbedat dovolen broj na mijalnici za 
miewe i dezinfekcija na racete 
Mijalnicite da se odr`uvaat vo dobra 
ispravnost  
Da se obezbedat sredstva za miewe, 
dezinfekcija, krpi za ednokratna upotreba za 
bri{ewe na racete 
Toaletite da se odr`uvaat vo dobra higienska 
sostojba. Vratite na toaletite da ne se 
otvaraat direkno kon rabotnite prostorii. 
 
Monitoring programa za odr`uvawe na 
opremata za li~nata higiena i sanitarno-
toaletnite jazli- koi?, {to?, kako? i koga? 
 
Sekojdnevno da se izvr{uva vizuelna proverka 
na ~istotata i ispravnosta na opremata kako i 
higienskata sostojba na sanitarno-toaletnite 
jazli od strana na odgovorniot, koi {to se 
dokumentira so ~ek-list. 

Karti “ Rabotna sredina “  
Plan za za~estenotno ~istewe i 
dezinfekcija 
^istewe i dezinfekcija 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Praktikum za osnovnite higienski barawa 
pri proizvodstvoto na bezvredni hrani vo 
mesnta industrija na AMB 
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Periodi~no, vo soglasnost so sopstvenata 
monitoring programa se zemaat probi so 
tamponi za mikrobiolo{ka kontrola. 
 
Izvr{uvawe na korekcii: 

- otstranuvawe na neispravnata oprema, 
- dopolnitelno miewe i dezinfekcija 
- renovirawe na skr{eni ili na rasipani 

delovi 
- promena na dezinfeciranost, 
- promena na potro{eniot materijal 

dokolku e istiot potro{en 
 
Dokumentacija 

- Programa 
- Plan 
- Instrukcii 
- ^ek-lista 
- protokoli od ispitanite 

mikrobiolo{ki kontroli 
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4. PRAVILNO ETIKETIRAWE, BEZOPASNO ^UVAWE I 

ISKORISTUVAWE NA TOKSI^NITE SOEDINENIJA 
 

 
Cel: Spre~uvawe na pa|awe na {tetni i toksi~ni  sostojki od sredstvata za ~istewe, dezinfekcija od rodenticidi, 

insekticidi, maslata za podma~kuvawe i razli~ni aditivi vo surovinite i gotovite proizvodi. 
 
 

ETIKETIRAWE I BEZOPASNO 
^UVAWE NA ISKORISTENITE 
TOKSI^NITE SOEDINENIJA 

 
Za pove}e informacii pobarajte 

 
Kontrola 

Site preparati za ~istewe, dezinfekcija, 
rodenticidi, insekticidi, masla za 
podma~kuvawe, razli~ni aditivi i dr. da se : 

- pravilno etiketirani; 
- da se koristat  vo soglasnost so 

instrukciite od proizvoditelite; 
- da bidat so sertifikat od MZ za 

koristewe na HVP; 
- da se ~uvaat na toj na~in da ne se dozvoli 

kontaminirawe na hranata i 
povr{inite koi se vo kontakt so niv; 

- da se ~uvaat oddelno hemiskite sostojki 
od hranitelni i nehranitelni celi; 

- so toksi~ni soedinenija da rabotat samo 
dobro obu~eni rabotnici; 

Pravilnik za osnovnite higienski barawa 
pri proizvodstvo na bezvrednata hrana vo 
mesnta industrija na AMB 
 
 
 
 
Kartata “ Hemiski proizvodi, opasnosti i 
manipulacii “ 
 
 
 
Karta “  Borba so insekti i glodari “ 
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- pri rabota da se koristat li~ni 
pretpazni sredstva 

 
Da se razraboti sopstvenata monitoring 
programa-koj?, {to?, kako?, koga? 
 
Izvr{uvawe na korekcii: 

- otstranuvawe na nepravilno 
etiketiranite hemikalii  ili na ne 
etiketirani hemikali 

- pri koristewe na novi hemikalii-obuka 
na personalot 

- aktualizirawe na instrukciite za 
koristewe i dr. 

 
Dokumentacija: 

- programa 
- instrukcii za koristewe na 

hemikaliite 
- spisok na iskoristeni hemikalii 
- sertifikati od MZ 
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5. ZA^UVUVAWE NA HRANATA OD STRANI MATERII 
 

Cel Da se za~uva hranata i nejzinite kontaktni povr{ini, 
materijalite za nejzinoto pakovawe, od zagaduvawe so strani materii- 
preparati za miewe, dezinficiensi, materii za podma~kuvawe, kondez 
kako i od fizi~ki i mikrobiolo{ki zagaduvawa. 
 

Naredba № 7 na MZ I MZ[V 
 
^l.3. Podgotovkata, prerabotuvaweto, proizvotstvoto, pripremaweto, 
paketiraweto, ~uvaweto, transportot, ponudata za proda`ba i 
serviraweto na hranata se vr{i na takov na~in za da ne dojde do nejzino 
zagaduvawe. 
^l.11.(1)Kanalizacijata na objektot se vklu~uva vo centralniot 
kanalizacionen sistem na naselenoto mesto so kapacitetni mo`nosti, 
koi odgovaraat na proizvotstvenite potrebi, proektirana i napravena po 
na~in, koi {to nema da dozvoli rizik za zagaduvawe na hranata. 
^l.12.(3) Osvetluva~kite tela i nadvore{nite delovi na elektri~nata 
instalacija se opremuvaat so za{titni sretstva za za~uvuvawe na hranata 
od pa|awe na strani tela vo slu~aj na nivno rasipuvawe.  
^l.13.(1) Vo objektite se obezbeduva prirodna i ve{ta~ka ventilacija za 
odveduvawe na zagadeniot vozduh i nedozvoluvawe na prezagrevawe, 
zapra{uvawe i kondenzacija na vodenite pari. 
           (2) Mehani~kata ventilacija za promena na vozduhot se izveduva na 
takov na~in koi {to nema da dozvoli vra}awe na zagadeniot vozduh vo 
prostorijata 
          (3) Otvorite na ventilacionata instalacija se snabduvaat so 
za{titni mre`i, filtri, re{etki ili druga sli~na oprema, izrabotena 
od materijali, otporni na korozija. Ovaa oprema mora lesno da se 
demontira za ~istewe i za promena. 
          (4) Zgusnatiot vozduh, koi se upotrebuva vo procesot na 
proizvotstvo, treba da e bez prisustvo na strani (drugi) gasovi, masla, 
~estici, voda, pra{ina i mikroorganizmi. 
 

Naredba № 7 na MZ[V 
 
^l.4.(1) Pretprijatijata treba da imaat: 
  g) ventilacija za odveduvawe na isparenite gasovi, za da se odbegne 
kondenzacijata: 

Naredba № 17 na MZ[V 
 
^l. 3.(1) Pretprijatijata, koi {to proizveduvaat mesni proizvodi i 
drugi proizvodi od `ivotinsko poteklo, treba da raspolagaat so: 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

26

            2. prostorii za obrabotka, prerabotka i podgotovka  na surovinite 
i prostorii za proizvotstvo na proizvodi od meso, treba da bidat 
snabdeni so: 
            d) dovolno dobra ventilacija i provetruvawe, za da se odbegne 
kondenzacijata po yidovite, tavanite ili materijalite za pokrivawe. 
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ZA^UVUVAWE NA HRANATA OD 
STRANITE MATERII Za pove}e informacii pobarajte Kontrola 

Da ne se dozvoluva sobirawe na pra{ina vo 
prostoriite, na toj na~in {to na prozorite se 
postavuvaat za{titni mre`i i vratite se 
zatvaraat celosno. 
Da se obezbedi soodvetna ventilacija vo 
prostoriite, so koja }e se spre~i zagaduvaweto 
so pra{ina, obrazuvawe na kondenz i plesni. 
Osvetluva~kite tela da se snabdeni so 
za{titni sredstva za za~uvuvawe na hranata od 
pa|awe na strani tela pri nivno rasipuvawe.. 
Da se izgotvi spisok na site hemiski 
soedinenija, iskoristeni vo pretprijatieto. I 
koi se ~uvaat na bezbedno mesto. 
Strogo da se po~ituvaat instrukciite za li~na 
higiena. 
Strogo da se po~ituvaat instrukciite za 
~istewe, miewe i dezinfekcija. 
Sredstvata za miewe i dezinfekcijata da se 
skladiraat samo na opredeleni mesta za taa 
cel, oddelni prostorii ili na bezopasno mesto 
za ~uvawe. 
Materijalite za ~istewe i odr`uvawe da se 
~uvaat vo posebna prostorija ili {kaf 
Rodenticidite, insekticidite, 

Pogledni ja kartata “ Rabotna sredina “ 
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dezificiensite i site drugi potencijalni 
toksi~ni materii da se ~uvaat vo prostorii 
koi }e se zaklu~uvaat ili pak vo {kav~iwa, i 
da se koristat na toj na~in da se odbegne 
rizikot od zagaduvawe na proizvodite. 
Da se obu~i personalot koj {to }e bide 
zadol`en za odr`uvawe na opremata, 
prostoriite, instalaciite vo pretprijatieto. 
Da se izraboti plan za izvr{uvawe na godi{en 
remont i tekovno odr`uvawe 
Da se podgotvat instrukcii za raboteweto na 
licata za tehni~ko odr`uvawe vo prostoriite.
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6. SPRE^UVAWE NA VKRSTENOTO ZAGADUVAWE 
 
 

Cel : Da se spre~i zagaduvaweto na gotovite proizvodi, so 
odbegnuvawe na vkrstuvawe na oddelnite pati{ta na surovinite, 
personalot, otpadocite, materijalite za pakuvawe i gotoviot proizvod. 
 

Naredba №  7 na MZ i MZ[V 
 
 ^l. 8. (2) Objektite se proektiraat, izgraduvaat i ureduvaat na  na~in koj 
obezbeduva: 

1. oddeluvawe na prvi~nata obrabotka na surovinite i 
poluproizvodite od nivnata ponatamo{na obrabotka; 

2. prosleduvawe na tehnolo{kiot proces za spre~uvawe na 
vzaemnoto {tetno vlijanie pome|u surovinite, gotovite 
proizvodi i otpadocite za vreme na izvr{uvawe na oddelni 
operacii, me|u gotoviot proizvod i ne~istiot inventar ili 
sadovite i pome|u ~istite i ne~istite sadovi i pribori; 

3. rabotna prostorija, koja }e ovozmo`uva izvr{uvawe na site 
rabotni dejnosti, soglasno so higienskite barawa; 

 

Naredba № 7 na MZ[V 
 
^l. 5.(1) Klanicite treba da raspolagaat so: 
            8.jasno oddelen ~ist od ne~ist del, se so cel da se spre~i 
zagaduvaweto na mesoto. 
 

Naredba №  17 na MZ[V 
 
^l.3.(1)Pretprijatijata, koj proizveduvaat proizvodi od meso i drugi 
proizvodi od `ivotinsko poteklo, treba da raspolagaat so: 
           1. rabotni prostori so razmeri, koi }e obezbeduvaat dobri 
higienski uslovi za rabotewe i raspored na opremata koja {to nema da 
dozvoli zagaduvawe na surovinite i proizvodite.  
^l..17.(1)Surovinite, dodatocite vo proizvodite od meso i sadovite, vo 
koi se skladiraat, ne treba da vlagaat vo direkten kontakt so podot i se 
obrabotuvaat vo uslovi, koj }e gi spre~i od zagaduvawe. 
            (2) ne se dozvoluva kontakt pome}u surovinite i finalnite 
proizvodi. 
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SPRE^UVAWE NA VKRSTENO 
ZAGADUVAWE 

Za pove}e informacii pobarajte KONTROLA

 
Da se oddelat ~istite od ne~istite sektori i 
da se markiraat operaciite so razli~en 
stepen na zagaduvawe: 

- so prethodno planirawe i 
raspredeluvawe na rabotnite prostorii 

- so specifi~na raspredelba na 
rabotnite mesta so cel da se spre~i 
vkrsteno zagaduvawe na surovinite i 
gotovite proizvodi. 

Pri~initeli na zagaduvaweto na mesnite 
proizvodi se: 

- fizi~ki; 
- hemiski; 
- mikrobiolo{ki. 

Za da odbegne vkrstenoto zagaduvawe i  
zarazuvawe neophodno e: 

- da se odr`uva dobrata li~na higiena na 
personalot; 

- da se izvr{uva pravilno i efektivno 
~istewe, miewe i dezinfekcija; 

- da ne se primenuva od ne~ista vo ~ista 
zona; 

- da se ~uvaat oddelno potencijalnite 
zagaduva~i od gotovite proizvodi  

     ( hrana, hemikalii i dr. ); 

Karta “ Rabotni prostorii “ 
Karta “ ^istewe, miewe i dezinfekcija “ 
Karta “ Higiena na personalot “ 
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Dokumentacija: 
Op{t tehnolo{ki plan za pretprijatieto so 
ozna~eni tehnolo{ki nasoki. 
Tehnolo{ki i higienski instrukcii 
 
 
 
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. OTSTRANUVAWE  NA OTPADOCITE 
 

Cel: Da ne se dozvoli otpadocite i sadovite za otpadoci da bidat pri~initeli na indirekna zaraza. 
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Naredba № 7 na MZ i MZ[V 
 
^l. 14. (1) Tvrdite otpadoci se sobiraat vo sadovi koi se nepropustlivi za voda i koi se zatvaraat so kapaci, izraboteni od 
materijali i konstrukcija, koi }e ovozmo`uvaat efikasno miewe i dezinfekcija. 
              (2) Dozvoleno e sobirawe na otpadocite vo polimerni kesi za ednokratna upotreba, specijalno nameneti za taa cel, 
postaveni vo sadovi koi dobro }e se zatvaraat ili na sadovi koi {to }e se zatvaraat na no`en mehanizam 
              (3) sadovite za otpadoci se ~uvaat nadvor od objektot ili vo objekt koi {to e specijalno namenet za taa upotreba, 
izoliran od ostanatite prostorii, dobro osvetleni, nedostapni za {tetnici, pogodni za efikasno miewe, dezinfekcija i 
odvod za otpadnite vodi. 
              (4) Sadovite za otpadoci se odr`uvaat ~isti i vo dobra sostojba. 
 

Naredba № 7 na MZ[V 
 
^l. 4. (1) Pretprijatijata treba da imaat: 
            8. specijalni, za voda nepropustlivi i otporni na korozija, kontejneri za ~uvawe na mesoto koe ne e nameneto za 
~ove~ka konsumacija, ili zaklu~eno vo prostorija, dokolku treba da se ~uvaat golemi koli~ini na meso ili ako mesoto ne se 
otstranuva ili uni{tuva na krajot od sekoja faza na rabotata; koga mesoto se otstranuva preku sistem na cevki, istiot se 
konstruira i instalira na toj na~in da se odbegne sekakov rizik od zagaduvawe na sve`oto meso. 
^l. 5.(1) Klanicite treba da raspolagaat so: 
           3. dovolno {iroki oddelni prostorii za  
           g) skladirawe na ko`i, rogovi, kopita, svinski vlakna, ako tie direktno ne se otstranuvvat od klanicata istiot den 
koga se kolat `ivotnite; subproizvodite do nivnoto otstranuvawe od klanicata se ~uvaat vo hermeti~ki zatvoreni sadovi; 
^l. 8 (1) Pretprijatijata treba da imaat: 
           1. prostorii za dobivawe  i obrabotka na  meso koi se snabdeni so: 
           7. specijalni kontejneri so  kapaci, otporni na voda i na korozija  nameneti za ~uvawe na mesoto, koe ne e nameneto 
za ~ove~ka upotreba; mesoto da se otstranuva ili uni{tuva na krajot od sekoja faza na rabotata; 
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Naredba № 17 na MZ[V 
 
^l. 3. (1) Pretprijatijata koi proizveduvaat proizvodi od meso i drugi proizvodi od `ivotinsko poteklo, treba da 
raspolagaat so: 
           6. specijalni kontejneri, otporni na voda i korozija koi se nameneti za ~uvawe na surovini ili proizvodi, koi ne se 
nameneti za ~ove~ka upotreba; 
          (2) Kontejnerite spomnati vo al.1. t.6 treba da se snabdeni so kapaci i katanci. Koga se skladira golemo koli~estvo na 
proizvodi ili koga surovinite ili proizvodite ne se otstranuvaat ili uni{tuvaat na krajot od sekoja etapa  od rabotata, se 
obezbeduva prostorija koja ke se zaklu~uva. Koga otstranuvaweto na  surovinite ili proizvodite se vr{i preku sistem na 
cevki, istiot treba da se konstruira i instalira po na~in, koi }e gi za~uva surovinite ili proizvodite od zagaduvawe, koi 
se nameneti za ~ove~ka konzumacija. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

OTSTRANUVAWE NA             
OTPADOCITE 

ZA POVEKE  INFORMACII
POBARAJTE 

KONTROLA
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OTPADOCI I SADOVI
Kontejnerite za otpadoci da se ~uvaat  
na mesta opradeleni za taa cel. 
Sadovite za otpadoci, koi se nao|aat vo 
rabotnite prostorii da se odr`uvaat 
~isti i zatvoreni. 
Sadovite za koski da se ~istat i 
dezinfeciraat po sekoe isfrlawe. Tie 
se dr`at zatvoreni i se skladiraat vo 
opredelena ladna prostorija. 
Otpadocite od rabotnite masi da se 
otstranuvaat vo opredeleni za taa cel 
sadovi, koi {to moraat da bidat so 
kapak. 
Dokumentacija- se vodi dnevnik za 
periodi~no isfrlawe na otpadocite. 

Karta Otstranuvawe na otpadocite i 
sadovite za otpadni mkaterijali 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vidi gi prilozite 

 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

8. KONTROLA NA DOSTAVUVA^ITE 
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CEL: Da se ograni~i zagaduvaweto od dostavuva~ite na surovini, pomo{nite materijali, aditivite, i dr. vo 

pretprijatieto. 
 

Naredba № 7 na MZ i MZ[V 
 
^l.36. Vo objektite se prima, skladira i ponuduva samo hrana, proizvedena vo pretprijatijata koi se registrirani po 
Zakonot za hrana. 
^l.37.(1) Vleznata kontrola na hranata i materijalite za pakovawe kako i propratnata dokumentacija se vr{i od ovlasteno 
lice od personalot pred primaweto na istite vo objektot. 
           (2) licata od al. 1. vodat dnevnik za vleznata kontrola na primenata hrana i materijalite za pakovawe so slednite 
informacii: ime na proizvoditelot, data na priemot ( a za hrana koja brzo se rasipuva i ~asot na primawe), brojot na 
partikula, primenata koli~ina, vidot na  transportnoto sretstvo, vidot na propratnata dokumentacija za soodvetniot  
produkt. 
^l.38.Vo objektite se ~uva informacijata za proizvoditelot na kupenata neopakovana hrana, kako i za proizvodite od 
`ivotinsko poteklo, kako i veterinarnomedicinskiot broj na pretprijatieto -  proizvoditel i/ili brojot na 
veterinarnomedicinskiot sartifikat (sveditelstvo). 
^l.39.(1) Vo objektite se prima samo hrana so za~uvana opakovka, etiketirani i markirani. 
           (2). Vo objektite ne se prima somnitelna hrana ili hrana so somnitelni ili vidlivi znaci na rasipuvawe, kako i 
hrana so pominat rok na minimalno traewe. 
           (3)Hrana, za koja ima somnevawe za rokot na traewe, se primaat vo objektot samo po izvr{enata higienska ekspertiza 
i izdavawe na re{enie za realizacia na istata od strana na organite na dr`avnata veterinarno - sanitarna kontrola ili od 
dr`avnata veterinarno - sanitarna kontrola. 
           (4) Koli~estvoto i vidot na primenata hrana  odgovaraat na kapacitetnite mo`nosti na objektot za obezbeduvawe na 
nivno  pravilno ~uvawe i proda`ba pri {to mora da se zapazat  uslovite i rokot na ~uvawe dadeni od strana na 
proizvoditelot 
^l.40 (1) Ne se dozvoluva pu{tawe vo proizvotstvo, ~uvawe, i proda`ba na hrana koja e vidlivo rasipana ili so vidlivi 
promeni vo kvalitetot kako i hrana so o{teteni opakovki. 
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           (2) Hrana so pominat rok na minimalna trajnost mo`at da vlezat vo proizvotstvo ili da se prodavaat samo po 
dobivawe na pismeno re{enie od organite na dr`avnata sanitarna kontrola ili dr`avnata veterinarno - sanitarna 
kontrola, odnosno godnosta za ~ove~kata upotreba da bide so to~no propi{ani uslovi za nejzina upotreba. 
          (3) Partiite na hrana od al.2 se ~uvaat vo skladovi i se ponuduvaat vo trgovska sala odvoeno od  drugite hrani, koga 
zadol`itelno se postavuva informacija odnosno prodol`uvawe na rokot na traewe. 
 

    Naredba № 17 na MZ[V 
 
^l. 26. Mesoto, koe se koristi za proizvotstvo na proizvodi od meso treba da: 

1. e dobieno od pretprijatie, za koe e izdadeno veterinarno - sanitarno re{enie za dejnosta. 
2. se transportira pri higienski uslovi; 
3. se ~uva vo pretprijatieto za proizvotstvo od meso od momentot na pristignuvaweto do momentot na negovoto 

koristewe soglasno so barawata za soodvetniot vid na meso. 
                                                                                                               

 
KONTROLA NA DOSTAVUVA^ITE ZA POVE]E INFORMACII 

POBARAJTE 
KONTROLA 

Mesni surovini : 
Pri priem da se proverat: 

- ~istotata ( higienata ) na transportnoto 
sredstvo, sostojbata na dostavuva~ot, 
podelba na mesnite                      surovini; 

- temperaturata vo dlabo~ina na masnite 
surovini, temperaturata na prevoznoto 
sredstvo. 

Pri primawe da se proverat: 
- dokumentite za dostavuvaweto na 

Karta “ primawe na meso i subproizvodi “ 
Karta za DPP 
Operacija “ Rastovaruvawe “ 
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mesnite surovini ( veterinarno-
medicinsko svedetelstvo i eksperten 
list ); 

- sostojbata na mesnite surovini, 
nadvore{en izgled, boja, miris, rokot na 
va`nost za negova prerabotka. Vo slu~aj 
na nepreglednost da se odbele`i  
 ( zapi{e ) vrz  dokumentot za  
dostavuvawe i/ili da se otka`e 
primaweto na mesnite surovini. 

Pomo{nite materijali, mirudii, aditivi, 
opakovki: 
Pri primawe da se proverat: 

- etiketite, specifikaciite i 
sertifikatite za bezbednost, izdadeni 
od kompetetnite organi-MZ i MZ[V 

Firmite dostavuva~i treba da bidat precizni 
pri ovie dejnosti. Treba da imaat dobro 
vovedena proizvotstvena i higienska praktika. 
Sopstvena monitoring programa- koj?; {to?; 
kako?; koga?; 
Izvr{uvawe na korekcii - otka`uvawe na 
dostavenata roba, promena i proverka na istata 
na lice mesto 
Dokumentacija: 

- programa 
- instrukcija 
- sertifikati za kvalitetot i 

bezvrednosta od MZ[V i MZ ( DVSK ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vidi gi prilozite 
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- dnevnik za surovini koi vlagaat  
- dnevnik za pomo{nite materijali 
- ~ek - lista za kontrola na dostavenata 

roba 
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9. ^UVAWE I TRANSPORT 
 

Cel : Da ne se dozvoli razvoj na mikroorganizmite vo proizvodite vo uslovite na nivno ~uvawe. Proizvodite da se 
~uvaat na soodvetna temperatura koja nema da predizvika nivno rasipuvawe, razmno`uvawe na patogeni mikroorganizmi i 
obrazuvawe na takvi toksini koi  predizvikaat rizik za zdravjeto na potro{uva~ite. 
Da se spre~i mo`nosta za razmno`uvawe na postoe~kite mikroorganizmi do nedozvoleno nivo koe {to e {tetno za 
zdravjeto na potro{uva~ot za vreme na skladiraweto vo ladilnikot, trgovskoto ponuduvawe ili transportot na mesoto i 
proizvodite od meso. 

 

Naredba № 7  na MZ i MZ[V 
 

^l. 41. Vo  skladovite da se obezbedat temperaturni uslovi i soodvetna vla`nost koja }e bide vo zavosnost od vidot na 
hranata, kako i za{tita od direktnata son~eva svetlina i priliv na ne~ist vozduh. 
^l.42.Prostoriite, opremata za ladewe i greewe vo koi se ~uva i obrabotuva hranata, se odr`uvaat ~isti i vo dobra 
sostojba. 
^l.43. Ne se dozvoluva ~uvawe na opremata i na hranata, nadvor od prostoriite za skladirawe. 
^l.44.(1) Vo magacinite hranata se sortira po grupi i partii naredena na raftovi, stala`i, skari i dr. na na~in koj {to 
nema da dozvoli nejzino zagaduvawe, pri temperaturni uslovi i rokovi, soodvetni na barawata na proizvoditelot. 
           (2) Gotovite jadewa za konzumacija se skladiraat oddelno od surovinite, poluproizvodite i materijalite za opakovka 
na temperaturni uslovi, soodvetni na barawata na proizvoditelot. 
           (3) Hranata koja brzo se rasipuva se skladira vo prostorii so poniska temperatura. 
           (4) Opakovanata zamrznata hrana od razli~ni grupi mo`e da se ~uvaat zaedno, dokolku uslovite }e ovozmo`at da se 
napravi pregrada pome|u niv. 
^l.45. Ne se dozvoluva povtorno zamrznuvawe i ~uvawe na ve}e edna{ odmrznatata hrana. 
^l. 46.(1) Vo skladovite za hrana ne e dozvoleno ~uvawe na neprehrambeni proizvodi, kako i vr{ewe na drug vid na dejnosti, 
koi ne se povrzani so ~uvaweto na hranata. 
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             (2) Samo vo objekti, koi nemaat oddelni skladovi,  dozvoleno e neprehrambenite proizvodi da se ~uvaat so hranata, 
za koja ne se se baraat ladni uslovi na ~uvawe, a neprehrambenite proizvodi se opakovani i e obezbeden poseben del za 
~uvawe na istata vo samiot objekt.  
^l. 47(1) Materijalite za opakovawe se ~uvaat oddelno vo posebni uslovi, koi nema da dozvolat nivno zagaduvawe ili 
o{tetuvawe. 
            (2) Transportnite opakovki se ~uvaat vo oddelna prostorija ili na specijalno opredeleno mesto za taa cel. 
^l.57.(1) Za transportirawe na hranata se koristat ~isti prevozni sretstva i/ili specijalni sadovi ili kontejneri, koi se 
odr`uvaat vo dobar izgled i koga e neophodno da se so konstrukcija koja }e dozvoluva efikasno ~istewe i dezinfekcija. 
           (2) Ne se dozvoluva da opremata od al.1 se koristi za prevoz na drugo,osven za hrana pri {to mo`e da dojde do 
zagaduvawe na istata. 
^l.58.Hranata vo te~na sostojba se transportira vo sadovi, kontejneri, tankeri ili cisterni, koi se specijalno nameneti za 
taa cel. Istite se markiraat, deka se nameneti za transport na hranata ili imaat  natpis: samo hrana. Markiraweto na 
makedonski jazik treba da e staveno na vidno mesto. 
^l.59.(1) Koga prevoznite sretstva, sadovite i kontejnerite se koristat za zaedni~ko transportirawe na hranata i na 
nehranitelnite proizvodi ili na razli~ni vidovi na hrana, moraat da se obezbedat uslovi za efikasno me|usebno 
razdeluvawe i nedozvoluvawe na me|useben kontakt i rizikot od nivno zagaduvawe. 
             (2) Po sekoe koristewe na prevoznoto sretstvo, sadovite i kontejnerite za transport na nehranitelnite proizvodi 
ili na razli~nite grupi na hrana, istite moraat efektivno da se is~istat za da se spre~i rizikot od zagaduvawe na hranata. 
^l. 60.(1) Vo prevoznite sretstva hranata se postavuva vo kontejnerite, sadovite na toj na~in koj }e go namali rizikot od 
zagaduvaweto na hranata. 
             (2) Ne e dozvoleno postavuvawe na neopakovana hrana direktno na podot na transportnoto sretstvo, so isklu~ok na 
sve`ite plodovi i zelen~ukot. 
^l.61.(1) Hranata, koja treba da se transportira  na opredelena temperatura, }e se transportira isklu~ivo so transportni 
sretstava koi se opremeni da ja odr`uvaat soodvetnata temperatura. 
              (2) prevoznite sretstva od al.1.  mora da se obezbedat so instrument za ~itawe na baranata temperatura  
^l. 62.Ne se dozvoluva zaedni~ko transportirawe na: 

1. hranata so opasni hemiski soedinenija, preparati i proizvodi; 
2. hrana koja e pogodna za kozumacija i hrana so vidlivi znaci na rasipuvawe, so zagadena ili zaprqana opakovka; 
3. hrana i `ivi `ivotni; 
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4. sve`o meso i mesni poluproizvodi so proizvodi od meso koi se gotovi za direktna konzumacija; 
5. riba i ribni proizvodi so druga hrana. 

 

Naredba № 7 na MZ[V 
                
^l. 71.(1) Vedna{ po izvr{eniot klani~en pregled  na sve`oto meso i vnatre{nite organi se ladat i ~uvaat na postojana  
vnatre{na temperatura na trupovite, ne povisoka od 7°S  i na vnatre{nite organi ne povisoka od 3°S. 
              (2) Sve`oto meso nazna~eno za smrznuvawe se ispra}a direktno vo prostoriite po al 3. 
              (3) Sve`oto meso se zamrznuva vo prostorii koi se specijalno opremeni za taa namena ili vo sala za tran`irawe, 
ili vo ladilnici koi se nao|aat vo samoto pretprijatie i odgovaraat na baraweto na ovaa Naredba. 
              (4) Trupovite, polovinkite i ~etvrtinkite od trupovite i vnatre{nite organi so isklu~ok na crniot drob, se 
zamrznuvaat vedna{ po koleweto ili vedna{ po zreeweto na mesoto, koga toa e neophodno, poradi zdravstveni pri~ini. 
              (5) Trupovite, polovinkite ili  ~etvrtinkite od trupovite, koi se odredeni za zamrznuvawe, se zamrznuvaat vedna{ 
po primenuvaweto na {okovoto ladewe. 
              (6) Rase~enoto meso se zamrznuva vedna{ po rasekuvaweto. 
              (7) Zamrznatoto meso treba da postigne vnatre{na temperatura od - 12°S ili poniska. Po zamrznuvaweto mesoto ne 
mo`e da se ~uva na povisoki temperaturi. 
              (8) Sve`oto meso, koe go pominalo procesot na zamrznuvawe, treba da e obele`ano so mesecot i godinata koga bilo 
zamrznato 
^l. 72.(1) Ne se dozvoluva sve`oto meso da se skladira vo ladilnici po ^l.7 zaedno so drugite proizvodi, koi mo`at da 
vlijaat vrz kvalitetot i na mesoto ili mo`at da go zarazat. Isklu~ok se pravi koga mesoto e paketirano i se skladira 
odvoeno. 
             (2) Paketiranoto meso se skladira vo oddelni prostorii od nepaketiranoto sve`o meso. 
^l.73. Temperaturata vo prostoriite  za ~uvawe na mesoto se ~ita so termometar. 
^l.74.Sve`oto meso se prevezuva vo hermeti~ki zatvoreni transportni sretstva, vo koi se obezbedeni  neophodnite uslovi 
za negovoto ~uvawe. 
^l. 75.(1) Sretstvata za transport na sve`oto meso mora da odgovaraat na slednite barawa: 
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1. Vnatre{nata povr{ina i delovite koi vlagaat vo kontakt so mesoto, mora da se mazni, lesni za ~istewe i 
dezinfekcija i  se od materijal koj e otporen na korozija i ne gi menuva organolepti~kite svojstva na mesoto i ne 
go pravi {tetno za ~ove~ka upotreba; 

2. Da bidat nepropustlivi za voda i da se obezbedeni so mre`i protiv {tetnici i pra{ina; 
3. Da se snabdeni so ner’|osuva~ki kuki za zaka~uvawe na mesoto na visina koja nema da dozvoli toa da se dopira do 

podot pri transportot na trupovite, polovinkite ili ~etvrtinkite kako i na opakovanoto rase~eno meso. 
             (2) Barawata po al. 1 t. 3 ne se odnesuvaat pri transport na zamrznato meso, koe e paketirano na higienski na~in. 
             (3) Kukite za zaka~uvawe na mesoto po al.1 t. 3 ne se obavezni pri vozdu{en transport, vo uslovi koga e obezbedena 
oprema koja e otporna na korozija i koja obezbeduva uslovi na higiensko tovarawe, ~uvawe i rastovaruvawe na mesoto. 
^l.76.(1) Sretstvata za transport na mesoto ne mo`at da se koristat za prevoz na `ivi `ivotni ili drugi proizvodi, koi 
{to mo`at da go zarazat mesoto. 
            (2) mesoto mo`e da se transportira zaedno so drugi proizvodi istovremeno i vo edno isto transportno sretstvo , samo 
dokolku se prevzemeni soodvetnite pretpazni merki. 
          (3) Zapakovanoto meso se transportira so posebno transportno sretstvo od nezapakovanoto.Ova ne va`i koga 
sretstvoto za transport e obezbedeno so pregrada, koja go dvoi nazapakovanoto od zapakovanoto meso. 
           (4) Mesoto ne mo`e da se transportira zaedno so `eludnici osven vo slu~ai koga se tie is~isteni i popareni, kako i 
zaedno so glavi i noze, osven vo slu~ai koga se tie odrani ili popareni i o{ureni. 
           (5) Ne se dozvoluva transportirawe na sve`o meso vo neis~isteni i nedezinfecirani transportni sretstva ili 
kontejneri. 
^l.77(1) Trupovite, polovinkite, ili ~etvrtinkite od niv, so isklu~ik na opakovanoto zamrznato meso se transportiraat 
vo vise~ka (vertikalna) polo`ba. Barawata ne va`at pri koristewe na vozdu{en transport. 
          (2)Rase~enoto meso i vnatre{nite organi koi ne se zapakovani ili ne se smesteni vo kontejneri koi se otporni na 
korozija, se transportiraat  vo vise~ka polo`ba ili na raftovi. 
          (3) Vnatre{nostite se transportiraat vo zdravi opakovki koi se otporni na voda i nepropustlivi za masnotii, koi 
{to mo`at povtorno da se koristat po izvr{enoto ~istawe i dezinfekcija. 
^l.78. Pred tovareweto dr`avniot veterinaren doktor proveruva dali se po~ituvaat higienskite barawa kon 
transportnite sretstva, kako i uslovite pri tovareweto. 
^l.79(1)Za vreme na transportot na trupovite, polovinkite ili ~etvrtinkite od niv, pratkata mora da bide pridru`uvana 
so: 
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1. Veterinarnomedicinsko sveditelstvo ili veterinaren sartifikat, koj e izdaden od dr`aven veterinaren doktor 
vo momentot na tovareweto; 

2. Trgovski dokument, sostaven od pretprijatieto koj {to ja ispra}a   pratkata, a mora da gi sodr`i podatocite od 
^len 55, a dokolku mesoto e zamrznato - mesecot i godinata na zamrznuvaweto. 

             (2) Dokumentot od al.1, t.2 se ~uva od priemot na pratkata i se prilo`uva dokolku istiot se pobara od strana na 
organite na DVSK 
 

   Naredba №  17 na MZ[V 
 
^l.52(1) Proizvodite od meso se ~uvaat vo prostoriite po ~l. 14, t. 1. 
          (2) proizvodite od meso, koi {to ne mo`at da se ~uvaat na sobna temperatura, se ~uvaat vo registrirani ladilnici. 
          (3) Proizvodite od meso, koi {to mo`at da se ~uvaat na sobna temperatura, se ~uvaat vo registrirani skladovi so 
solidna konstrukcija, lesni za ~istewe i dezinfekcija. 
          (4) Barawata po al.2 i 3 ne se primenuvaat za pretpriatijata, koi nemaat industriska struktura i kapacitet na 
proizvotstvo. 
^l.53(1) Transportiraweto na proizvodite od meso se vr{i na toj na~in da proizvodite se za{titat od {tetnoto vlijanie 
ili zagaduvawe vo zavisnost od uslovite na transportot kako i od vidot na transportnoto sretstvo. 
          (2) Za vreme na transportot temperaturata na proizvodite mora da se odr`uva konstantna. 
^l.54(1) Za vreme na transportot proizvodite od meso mora da se pridru`uvani so slednata propratna dokumentacija: 

1. Trgovski dokument, koj go sodr`i veterinarniot registarski broj na pretprijatieto, vo koe se proizvedeni 
proizvodite od meso ili kodoviot broj na proizvodot; 

2. Veterinarnomedicinsko sveditelstvo( veterinaren sertifikat ) po obrazec, koj e utvrden od generalniot 
direktor na nacionalnata veterinarna slu`ba (NVMS)  

            (2) Dokumentot po al.1. , t.1 se ~uvaat od vremeto na primawe na pratkata, najmalku edna godina i se prilo`uva koga 
istiot ke bide pobaran od strana na dr`avnata sanitarna veterinarna kontrola (DVSK) 
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PROSTORII ZA 
LADEWE 

TEMPERATURA NA 
LADILNIKOT 

VLA@NOST VO 
PROCENTI 

MAKSIMALEN ROK 
NA ^UVAWE 

A.MESO 
I. OLADENO 

1. Oladeni klani~ni trupovi, 
polovinki, ~etvrtinki: 

krupni pre`ivari  

 
 

Od 0 do + 2°C 

 
 

80-85 

 
Do 14 dena ( temp.vo 

dlabo~ina 0;+4°C, 6-10 cm) 

 
 

2.Svinsko meso, polovinki 
 

Od 0 do + 2°C 
 

80-85 
Do 10 dena ( temp.vo 

dlabo~ina 0; +4°C, 6-10 cm) 
 
 

3.Meso od sitni pre`ivari-
celi trupovi i polovinki 

 
 

 
Od 0 do +2°C 

 
80-85 

 
Ov~o, kozjo, {ile`e i meso 

od jariwa-do 14 dena, 
Jagne{ko i jare{ko- do 5 dena 

II. ZAMRZNATO 
1. Zamrznati klani~ni 

trupovi, polovinki, 
~etvrtinki: krupni 

pre`ivari 
 

 
Pod minus 12 °C 

             
             Pod minus 18 °C 

 
 

90 do 95 
 
 

            Do 8 meseca 
Do 12 meseca ( temp. vo 

dlabo~ina minus 10 °C, 6-
10sm ) 

 
 

 
2.Svinsko meso na polovinki 
 

Minus 12 °C 
 

 
90-95 

 
90-96 

Do 3 meseca ( so ko`a-do4 
meseca ) 

( temp. vo dlabo~ina minus 10 
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Minus 18 °C °C, 6-10 sm) 
 
 
3. Meso od sitni pre`ivari-

celi trupovi i polovinki 
 

Minus 12 °C 
 

Minus 18 °C 

90-95 
 

90-95 

Ov~o, kozjo, {ile`e i meso 
od kozi do-8 meseca. 

Jagne{ko i jare{ko-do 4 
meseca. 

Ov~o, kozjo, {ile`e i meso 
od kozi-do 12 meseca. 

Jagne{ko i jare{ko-do 6 
meseca. 

 
B.RASE^ENO MESO 

Oladeni; krupni pre`ivari, 
Svinsko; sitni  pre`ivari- 

Oladeno i zamrznato 
rase~eno meso-soglasno na TS 

na firmite 

 

V.PROIZVODI OD 
MESO 

TS na  firmite 
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^UVAWE I TRANSPORT 

 
Za poveke informacii 

pobarajte 
Kontrola 

Da se obezbedi dobro dvi`ewe na 
proizvodite, sledej}i go previloto “PRVO 
VLAGA- PRVO IZLAGA”Na 
primer,poslednite dostaveni proizvodi se 
podreduvaat zad ve}e skladiranite proizvodi, 
na toj na~in da bidat vidlivi etiketite. 
Rabotniot proces da se organizira spored 
proda`bata i potrebata. 
Da se obezbedi zreewe na mesoto vo 
prostorii, vo koi manipulacijata }e bide 
svedena na minimum. 
Obemot i ~estoto dostavuvawe da bidat vo 
soglasnost na dejnosta i kapacitetot na 
pretprijatieto kade proizvodite }e se ~uvaat. 
Pri primawe i pred koristewe da se 
kontroliraat krajnite rokovi na uslovite za 
~uvawe na opakovanite proizvodi: 

- da se ~uvaat na baranata temperatura, 
koja e soodvetna za proizvodot. 

- da se otstranuvaat proizvodite so 
pominat rok na upotreba. 

- da ne se ponuduvaat proizvodi, so 
pominat rok na upotreba  

- da se za~uva etiketata so datata i 
potekloto na proizvodite po 

Karta: “^uvawe na temperatura nad nula”. 
“^uvawe na temperatura pod nula” 
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raspakovaweto, do proda`bata. 
Da se raspakova samo neophodnoto potrebno 
koli~estvo, a ostanatoto da se skladira pri 
soodvetna temperatura. 
Ladilnicite mora da se od`uvaat vo dobra 
funkcionalna sosotojba: 

- Da se kontrolira sostojbata na 
soedinenijata, ledot, temperaturata, 
vla`nosta. 

- Da se kontrolira odr`uvaweto i 
reguliraweto na sistemot za ladewe. 

Odr`uvawe na sistemot za ladewe za vreme na 
transportot, ~uvawe i trgovskata ponuda na 
proizvodite:  
-Da se odbegnuva sekoe ~uvawe na proizvodite 
na sobna temperatura: proizvodite mora da se 
vnesuvaat vo ladilnicite {to pobrzo po 
primaweto ili po obeskostuvaweto, 
sortiraweto i rasekuvaweto. 
Transportot se vr{i vo specijalni 
transportni sretstva, soglasno so 
normativnite dokumenti. 
Transportnite sretstva treba: 

- da imaat vgradeno sistem za ladewe 
- da bidat konstruirani i opremeni, na 

toj na~in da gi za{tituvaat 
proizvodite od zagaduvawe 

- da se odr`uva tehni~kata ispravnost na 
sistemot za ladewe i na samite 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Karta “Operacii - Transport na 
proizvodite” 
Karti “Surovini - Transport i ~uvawe na 
kolbasi i posoleni proizvodi od 
meso.Transport i ~uvawe na zamrznati 
proizvodi od meso. Transport i ~uvawe na 

 

•   
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transportni sretstva 
Sopstven monitoring- koj?, {to?, kako?, 
koga? 
 
Izvr{uvawe na korekcija: 

-otstranuvawe na problemite vo 
raboteweto na ladilnicite i 
prefrluvawe na proizvodite vo drug 
ladilnik 
-proverka na termometrite 
-~istewe, miewe i dezinfekcija na 
ladilnicite ili na transportnoto 
sretstvo  
-promena na transportnoto sretstvo i 
dr. 

 Dokumentacija: 
-programa za ~uvawe i transport 
-dnevnik za ~itawe na proverenite i 
zapi{ani temperaturi 
-dnevnik za kalibrirawe na 
termometarite 
-dnevnik za gotovite proizvodi 
-dnevnik za ekspedicija na proizvodite 
-dnevnik za transportnite sretstva 
-~ek- lista za kontrola na ~uvawe 
-~ek-lista za kontrola na 
transportnite sretstva 

vakumirani proizvodi od meso”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vidi gi prilozite 
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10. BORBA SO [TETO^INITE 

 
Cel: Ne se dozvoluva prisustvo na {tetnici ( glodari, insekti, ptici, ku~iwa i dr) vo prostoriite od 

pretprijatieto, koi }e gi zagaduvaat i zarazuvaat surovinite, gotovite proizvodi i okolnata sredina. 
 

Naredba № 7 na MZ i MZ[V 
 
^l. 8.(1) Objektite da se odr`uvaat ~isti i vo dobra sostojba. 
          (2) Objektite se proektiraat, izgraduvaat i ureduvaat na toj na~in koj {to }e obezbedi: 
          10. za{tita od {teto~inite, kako i od drugite zagaduva~i od okolnata sredina. 
^l.34(1) Vo objektite se vr{i postojana kontrola za prisustvoto na {teto~inite, a pri nivna pojava se prevzemaat itni 
merki za nivno uni{tuvawe   
          (2) Uni{tuvaweto na {teto~inite po al.1 go vr{i specijalna slu`ba , koja vo isto vreme vnimava da ne dojde do 
zagaduvawe na hranata. 
          (3) Uni{tuvaweto na {teto~inite po al. 2.se vr{i so hemiski sretstva, a istite mo`at da se ~uvaat vo objektite pod 
uslov tie da se zapakovani i etiketirani i se skladiraat vo prostorija {to se zaklu~uva ili vo {kaf. 
^l.35(2) Vo objektite ne se dozvoluva prisustvo i odgleduvawe na `ivotni. 
 

Naredba №  7 na MZ[V 
 
^l. 8. (1) Pretprijatijata treba da imaat: 
             4. soodvetna oprema za za{tita od {teto~inite;  
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Naredba №  17 na MZ 
 
^l.3(1) pretprijatijata koi proizveduvaat proizvodi od meso i drugi proizvodi od `ivotinsko poteklo, mora da 
raspolagaat so: 
         4. soodvetna oprema za za{tita od glodari, insekti, pra{ina i drugi {teto~ini. 
 
Sopstvena monitoring programa- koj?, {to?, koga?, kako? 
 
 Izvr{uvawe na korekcija: 
- ~istewe, miewe, dezinfekcija 
- promena na rodenticidi i insekticidi 
- konsultacija so firmata koja gi predlo`uva sretstvata za deratizacija i dezinfekcija 
- dopolnitelni instrukcii i dr. 
 
Dokumentacija: 
 
- Programa za borba so {teto~inite 
- Dogovor so licenciranata firma za borba protiv {teto~inite 
- Plan za deratizacija so odbele`ani postojani to~ki za postavuvawe na otrovnite mamki 
- Dnevnik za deratizacija 
- Dnevnik za dezinsekcija 
- Spisok za iskoristenite preparati za deratizacija i dezinsekcija 
- Instrukcija za rabota i upatstvo za bezopasnost 
- ^ek- lista za ot~ituvawe na rezultatite od izvr{enata deratizacija i dezinsekcija 
Pogledni:Prilozite i Kartata “Rabotna sredina - Borba so insekti i glodari ” 
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10. 1. NA^IN NA BORBA PROTIV GLODARI 

 
Iskoristenite mamki treba da se soodvetni za utvrdenite vidovi na griza~i. 
 
Mamkite se vo razli~na forma: zrnesta so lu{pa ( `ito, oves, oriz), impregrirani trici, parafinski blok~iwa ili 
stap~iwa ili loj so ili bez zrna i hrana so mnogu sostojki. Mamkite se postavuvaat na opredeleni mesta za taa cel. 
 
Se koristat i ultrazvu~ni aparati, koi gi brkaat glodarite do 400 kv. m. ,a koi ne se {tetni za lu|eto. 
 
 

10. 2. NA^IN NA BORBA PROTIV INSEKTITE 
 

 
 

  SRETSTVA 
 

PRILOZI KARAKTERISTIKI 

Leta~ki 
Insekticidna re{etka 
 
 
Elektri~ni rasprskuva~i 
 
 
 
 
Insekticidni kaseti 
 

Vo sekoja prostorija 
Da se postavat visoko, nadvor od zonata na 
silno osvetluvawe 
 
Na mesta, kade nema proizvodi za 
konzumacija( naj-mnogu mazni i silna 
svetlina) 
 
 
Da se zaka~at nadvor od rabotnoto mesto. Da 
se promenuvaat redovno 

Flurescentna cevka, koja gi 
privlekuva insektite, koi 
umiraat so elektrogorewe 
 
Vklu~uvawe vo elektri~na 
mre`a.Rasprskuvawe na 
insekticidot preku 
sistemot za zatopluvawe.  
 
Insekticidnoto sretstvo se 
rasprostranuva so bavna i 
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Boja pome{ana so insekticidno sretstvo 
 
 
Insekti {to lazat 
 
Mamki protiv lebarki i mravki 
 
 
 
 
Protivinsekten lak 
 
 
 
 
 
Aerozoli: protiv site vidovi na lebarki 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Preku ~ista i ramna povr{ina.Postojat 
proizvodi so preventivna (boja) i so 
aktivna cel(lak za prema~kuvawe) 
 
 
Se postavuvaat pred ili posle invazijata, a 
se postavuvaat na mestata kade {to 
insektite lazat, vo skladovite, prostoriite 
za otpadoci i dr. 
 
Deluva momentalno, a se nanesuva so 
prskawe ili so ma~kawe so pomo{ na ~etka 
na prethodno dobro is~istena povr{ina 
obi~no na krajot od rabotniot den i se 
ostava da se isu{i 
 
Deluva momentalno,a na~inot na uptreba e 
so prskawe ili so uptreba na otroven gas. 
Se povtoruva po 3 nedeli za da se uni{tat 
novostvorenite ili neuni{tenite insekti 
pri prvoto tretirawe. 
Se izveduva na krajot od rabotniot den vo 
otsustvo na personalot, a vo  prostorijata 

ramnomerna difuzija pri 
temperatura soodvetna na 
nadvore{nata okolina. 
 
 
 
Specijalni lakovi, koi 
predizvikuvaat smrt na 
insektite preku paraliza. 
 
 
Insekticid, kombiniran so 
mirizliva 
supstanca(esencija od 
portokal, seksualni 
hormoni specifi~ni za 
nekoi insekti) 
 
Specijalni lakovi {to 
predizvikuvaat smrt na 
insektite preku paraliza 
 
 
 
 
 
Gasot navlaga vo najsitnite 
puknataini, na onie mesta 
kade {to insektite mo`at 
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Insekticidni pudri 

ne smee da ima hranitelni proizvodi. 
Sledniot den pred da se zapo~ne so rabota 
prostorijata dobro se provetruva. 
 
Lokalna praksa 

da navlezat i skrijat.
 
 
Aerozolnite ~esti~ki 
ostanuvaat suspendirani vo 
vozduhot. 
 
 
 
 
Se koristi i zapu{uvawe na 
prostorijata so otrovni 
gasovo(~esticite od 
preparatot se pote{ki i 
pa|aat na povr{inata od 
podot. 
 
Se koristat isklu~ivo 
protiv mravki.za drugite 
insekti se koristat- po 
efikasni sretstva. 
 
 
 

 
 
Sopstvenikot ili rakovoditelot na pretprijatieto, nazna~uva lice , koe e odgovorno za vr{eweto na dezinsekcijata i 
deratizacijata. 
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11. KONTROLA NA VODATA ZA PIEWE I LEDOT 

 
 Cel: Spre~uvawe na mo`nosta od vtorostepeno zagaduvawe na proizvodite od meso so mikroorganizmi, od 

iskoristenata voda vo procesot na proizvotstvo. 
 

Naredba №  7 na MZ i MZ[V 
 
^l 9. (1) Objektite mora da bidat obezbedeni so neophodno koli~estvo na proto~na topla i studena  voda, koja odgovara na 
barawata od Pravilnikot za higienska ispravnost za vodata za piewe ( Sl.list na SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
           (2) Vo slu~ai koga vodosnabduvaweto vo naseleni mesta e so re`im ili vo slu~ai koga postoi nedostatok vo 
vodosnabduvaweto vo privremenite objeki, mora da se obezbedi dovolna koli~ina na rezervi voda. 
           (3) Ne se dozvoluva povtorno koristewe na upotrebenata rezervna voda  
           (4) Vodenata para i ledot koi {to vlagaat vo kontakt so hranata, mora da se proizveduvaat od voda koja odgovara na 
barawata po al. 1. 
           (5) Ledot se ~uva i upotrebuva na toj na~in da ne dojde do negovo zagaduvawe. 
 

 Naredba №  7 na MZ[V 
 
^l.4(1) Pretprijatijata treba da imaat: 
        11. voda za piewe pod pritisok, koja odgovara na barawata od Pravilnikot za higienska ispravnost za vodata za piewe ( 
Sl.list na SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
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        12. topla voda za piewe, koja odgovara na barawata od Pravilnikot za higienska ispravnost za vodata za piewe ( Sl.list 
na SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
 
 
 

Naredba №  17 na MZ[V 
 
^l.8(1) Pri proizvotstvo na proizvodi od meso i na drugi proizvodi od `ivotinsko poteklo se koristi voda za piewe koja 
odgovara na barawata od Pravilnikot za higienska ispravnost za vodata za piewe ( Sl.list na SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
       (2) Iskoristuvaweto na voda koja ne e za piewe se dozvoluva samo za proizvotstvo na parea, na protivpo`arna 
za{tita i ladewe na opremata za ladewe, vo uslovi deka e obezbedena posebna vodovodna mre`a koja e kopletno 
odvoena od mre`ata na vodata za piewe. Cevkite za vodata koja ne e za piewe treba jasno da bidat ograni~eni od 
cevkite za vodata koja e za piewe. 
                  
 
 

KONTROLA NA VODATA ZA 
PIEWE 

Za pove}e nformacii
pobarajte 

 
KONTROLA 

Da se obezbedi dovolno koli~estvo na 
proto~na topla i studena voda, soodvetna na 
barawata od Pravilnikot za higienska 
ispravnost za vodata za piewe ( Sl.list na 
SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
Da ne se dozvoluva zadr`uvawe na 
vodata vo prostoriite na povr{inite, 
koi vlagaat vo kontakt so hranata. 

Vidi ja Kartata “Rabotna sredina-
voda” 
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Po mieweto i dezinfekcijata, vodata 
da se otstrani na soodveten na~in 
Ledot koj {to se koristi vo proizvotstvoto 
da se proizveduva od voda, koja odgovara na 
barawata od Pravilnikot za higienska 
ispravnost za vodata za piewe ( Sl.list na 
SFRJ br.33/87 i 13/91 ). 
 i da se ~uva na toj na~in {to nema da 
dojde do negovo zagaduvawe 
Sopstevnikot ili rakovoditelot na 
pretprijatieto vr{i postojan 
monitoring na vodata za piewe i na 
vodata {to se koristi vo toaletite. 
 
Monitoring programa - koj?, {to?, 
koga?, kako?. 
 
Izvr{uvawe na korekcija: 

- regulirawe na tretiraweto na 
vodata 

- stopirawe na proizvotstvoto i 
povtorno ispituvawe 

- prosleduvawe na izvorot na 
zagaduvaweto. 

 
Dokumentacija: 

- Plan za vodosnabduvaweto so 
ozna~eni 

=vodoprovodni linii za topla i ladna 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vidi gi Prilozite 
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voda 
=numerirani vodoprovodni slavini, 
mijalnici i sifonite za sobirawe na 
masnotiite. 

- Plan za postojan monitoringg, 
vklu~uvaj}i ja i za~estenosta na 
zemaweto na probi i vidovite 
na izvr{enite probi. Planot za 
sproveduvawe na monitoringot 
mora da e vo soglasnost so 
organite na DBSK 

- Pridru`ni pisma za zamaweto 
na probite, so protokoli od 
ispituvawata od 
akreditiranite laboratorii. 
Rezultatite od ispituvawata se 
~uvaat dve godini.   
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12. OBRATNI VRSKI I PROSLEDUVAWE NA PROIZVODOT 
 

Cel: Da ne se dozvoli  nezgoda na pazarot i postoewe na opasnost po zdravjeto na potro{uva~ite. 
 

Naredba №  17 na MZ[V 
 
^l. 65(1) Sopstvenicite na pretprijatieto se dol`ni da: 
            3. Da gi povle~at od pazarot proizvodite, koi {to se proizvedeni pri ednakvi tehnolo{ki procesi, a 
pretstavuvaat rizik za zdravjeto na lu|eto. 
          (2) Proizvodite po al. 1 t.3 treba da ostanat pod kontrola na organite na DVSK se do nivno uni{tuvawe ili do 
iskoristuvaweto za razli~na namena no ne za ~ove~ka upotreba ili doprerabotka po upatstvata od organite na DVSK. 
 

OBRATNI VRSKI I 
PROSLEDENOST 

Za pove}e informacii 
pobarajte 

KONTROLA

Na sekoj gotov proizvod mora jasno da 
bide ozna~ena etiketata za 
identifikacija t.e. pravilno da e 
etiketirana sekoja partija. 
Da se vodi dokumentacija za sekoj 
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realiziran proizvod 
Taa dokumentacija da se ~uva vo period 
ne podolg od trajnosta na proizvodot i 
istiot treba da ja olesnuva dejnosta 
dokolku dojde do povlekuvawe na 
proizvodot. 
Da se formira krizna ekipa i spisok na 
~lenovite kako i na nivnite zamenici. 
Da se ~uvaat podnesenite `albi i poplaki od 
strana na potro{uva~ite. 
Da se dokumentiraat prevzemenite 
merki pri sekoj slu~aj na reklamacija 
na proizvodite. 
Da se izvestat kontrolnite organi za 
nastanatiot problem. 
Vrateniot proizvod da se ~uva do 
kone~niot uvid od strana na 
kontrolnite organi. 
Da im se soop{ti na site mu{terii za 
nastanatiot problem. 
 
Monitoring-koj?; {to?; kako?; koga? 
 
Izvr{uvawe na korerekcii: 

- otstranuvawe na neetiketirani 
proizvodi, 

- dokolku proizvodot e prodaden, a 
voedno, postoi rizik po 
zdravjeto na lu|eto, istiot se 
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stopira (zabranuva ) i povlekuva 
od pazarot. 

- javno informirawe na 
pobaruva~ite 

 
Dokumentacija: 

- programa pri krizna situacija za 
prevzemenite merki, pri 
povlekuvawe na proizvodot od 
pazarot i nivno prosleduvawe 

- spisok na ~lenovite na krizniot 
{tab 

- dnevnik za izlagawe na gotovite 
proizvodi 

- dokumentacija za 
identifikacija na sekoj 
proizvod-pravilno etiketirawe, 
soglasno so normativnite 
barawa za sodr`inata na 
etiketata 

- dnevnik za podnesenite `albi i 
reklamaciite 

- to~no opi{ani postapki, 
prevzemani pri krizni situacii 

- proceduri pri povlekuvawe na 
proizvodot 

- proceduri pri uni{tuvawe na 
vratenite proizvodi. 

 

 
 
 
 
 
Pogledni gi prilozite 
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13. OBUKA 
 

Cel: Personalot mora da se zdobie so znaewe za da se zapazat 
osnovnite barawa na dobrata proizvotstvena i higienska praksa, odnosno 
li~na higiena, higiena na rabotnoto mesto, rabotnata sredina i 
opremata, kako i tehnolo{ki poznavawa za poedinite dol`nosti 
karakteristi~ni pri proizvotstvoto na bezopasna hrana za ~ove~ka 
upotreba. 
          

   Naredba №  7 na MZ i MZ[V 
 
^l.96.(1) Proizvoditelite i trgovcite so hrana mora da go obezbedat 
skladiraweto na hranata vo objektite na toj na~in, da organite na 
dr`avnata kontrola mo`at vo sekoe vreme da izvr{at kontrola na 
hranata. 
           5. dokumentacija i podatoci za sprovedenata obuka na vrabotenite 
za osnovnite pra{awa za higienata na hranata vo soodnos so nivnata 
profesionalnost, vo koja se zapi{ani prisutnite pretstavnici od 
personalot, lektorite i temite po koi e sprovedeno predavaweto. 
 

Naredba № 7 na MZ[V 
 
^l. 81.(1) Sopstvenikot na pretprijatieto, rakovoditelot ili negoviot 
pretstavnik se dol`ni da vovedat programa za obuka na personalot 
odnosno za higienskite normi na proizvotstvoto, vo soglasnost na 
strukturata na proizvotstvoto. 
            (2) Dr`avniot veterinaren doktor u~estvuva vo podgotvuvaweto i 
sproveduvaweto na programata po al.1 
 

Naredba №  17 na MZ[V 
 
^l.58.(1)Sopstvenikot ili rakovoditelot na pretprijatieto mora da 
vovede programa za obuka na personalot odnosno higienskite normi vo 
proizvotstvo, vo soglasnost so strukturata na proizvotstvo. 
           (2) Programa za obuka na personalot ne se sproveduva, koga liceto 
dostavilo diploma za neophodnata kvalifikacija. 
           (3) Organite na DVSK i DSK u~estvuvaat vo podgotvuvaweto i 
sproveduvaweto na programata po al.  
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OBUKA Za pove}e informacii 
pobarajte 

     Kontrola 

Da se razraboti celosnata programa za 
obuka na personalot: 

- da se formira kvalifikuvana 
ekipa od specijalisti; 

- da se razraboti i utvrdi 
programata po koja }e se u~i 

- da se razrabotat dol`nostite, 
karakteristi~ni za sekoe 
rabotno mesto; 

- da se razrabotat instrukciite 
da se zapazat pravilata za 
zdravi i bezopasni uslovi na 
trud (ZBUT); 

- da se razrabotat instrukciite 
za rabota, higienata na 
rabotnoto mesto i dr.; 

- cela godina ili periodi~no da 
se sproveduvaat teoretski ili 
prakti~ni ve`bi za obuka  

- novovraboteniot personal 
zadol`itelno da  posetuva kurs 
za obuka po DPHP; 

- da se opredeli odgovorno lice 
za obuka i kvalifikacija na 
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personalot 
- da se vr{i testirawe ili 

ispiti po sekoj sproveden kurs 
na obuka; 

- da se dokumentira so protokol 
sekoj sproveden kurs; 

- dnevnicite da se vodat striktno 
za po~etnite, sekojdnevnite i 
periodi~ni instrukcii po 
ZBUT. 

 
Monitoring- koj?, {to?, koga?, kako? 
Izvr{uvawe na korekcii: 

- dopolnitelna obuka 
- povtorna obuka 
- individualna obuka 

Dokumentacija: 
- programa za obuka na 

personalot 
- u~ebna programa za obuka 
- karakteristi~ni dol`nosti 
- protokoli za sproveduvawe 

kursevi i obuki 
- testovi i protokoli so 

rezultatite od spovedenata 
obuka 

- instrukcii po ZBUT 
- knigi za instrukcii 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pogledni gi prilozite 
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II. ELEMENTI NA KONTROLA 

 
SIMBOLI 

 
Sekoi element za kontrola, koi {to e predlo`en vo kartite za dobrite praksi e ilustriran so simbol, pretstaven 

vo slednata tabela: 

ZNA^EWE 
 

SIMBOLI 

KONTROLA NA ^ISTEWETO I DEZINFEKCIJATA 
 

 

KONTROLA NA MIEWE NA RACE 
  

OBUKA I PROFESIONALNA STRU^NOST 
 

ORGANOLEPTI^KA KONTROLA 
 

 
 

KONTROLA NA TEMPERATURITE 
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KONTROLA NA VREMETO 
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1. KONTROLA NA ^ISTEWETO I 
DEZINFEKCIJATA 

 
Kontrolata na ~isteweto i dezinfekcijata se obezbeduva  preku 

prilo`uvawe na slednite elementi:  
Odreduvawe na odgovorno lice koe }e bide nadle`no za sproveduvaweto 
na ~isteweto i dezinfekcijata______________________________________ 
Odgovornoto lice }e se gri`i za celosnoto ispolnuvawe na ~isteweto i 
dezinfekcijata, sostojbata i koli~inata na sretstvata. Toj ja kontrolira 
~istotata na inventarot pred da zapo~ne rabotata. Go obavestuva 
rakovoditelot na pretprijatieto za sekoj nastanat problem. 
Na soodvetno mesto se postavuvaat instrukciite vo koi se objasnuvaat: 
 • fazite na ~istewe i dezinfekcija 
 • na~inot na upotreba na preparatite (temperatura, mehani~ko deluvawe, 
vreme na deluvawe); 
 • vidot na povr{inite za ~istewe i dezinfekcija; 
 • za~estenosta na sproveduvaweto. 
Vr{ewe na vizuelna kontrola na is~istenite i dezinficiranite 
povr{ini: dali postapkata e korektno izvedena, dali ima neis~isteni 
povr{ini i dr. 
Odgovoren; rakovoditel na  pretprijatieto ili drugo nazna~eno lice. 
Za~estenost: sekojdnevno 
 • Sledni dejnosti ( aktivnosti ) 
Se vr{i mikrobiolo{ka kontrola na povr{inite. 
Odgovoren: Rakovoditelot na pretprijatieto ili drugo nazna~eno lice. 
Za~estenost: se kontrolira efektot od sprovedenata postapka na ~istewe 
i dezinfekcija i toa: 
Za vreme na prvostepenoto voveduvawe ( sproveduvawe ) na dejstvoto na 
Rakovodstvoto za dobri higienski praksi za da  mo`e da se utvrdi 
ispravniot metod za ~istewe i dezinfekcija 
 •  Po izvr{enata metoda na ~istewse i dezinfekcija - da se promenat 
preparatite; 
 • Koga prvata sprovedena kontrola dava lo{i rezultati. 
Metoda: probite mo`at da bidat sprovedeni vo labaratorija ili od 
samiot proizvoditel so pomo{ na tester, koj e soodveten za povr{inite, 
a e vo sopstvenost na pretprijatieto. 
Pri lo{i rezultati  da se iznajde podobar na~in na izveduvawe na 
metodata ~istewe i dezinfekcija. 
Da se ~uvaat:  
-    rezultatite od izvr{enata proba na povr{inite; 
-    rezultatite od mikrobiolo{koto ispituvawe na preparatite 
-     instrukcii za koristewe i/ili tehni~kite specifikacii na 
sretstvata za ~istewe i  dezinfekcija ( istite  treba da se baraat od 
dostavuva~ite); 
-     dogovorite za deratizacija i dezinsekcija. 
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2. KONTROLA NA MIEWETO NA RACE 
 

Kontrolata na  izmienite race se obezbeduva so prilo`uvawe na 
slednite elementi: 
Postavuvawe na instrukcii na neophodnite mesta napomenuvaj}i gi: 
•       osnovnite etapi na efektivnoto miewe na racete; 
•       za~estenosta na miewe (pred zapo~nuvawe so rabota, pri izlagawe od 

toaletot i sekoj pat koga e nepohodno); 
Na soodvetno mesto pri izlezot od toaletot, znak so koj se napomenuva 
va`nosta na mieweto na racete. 
Da se kontrolira pravilnoto snabduvawe na sredstvata za miewe na 
racete: 
Za~estenost: sekoe sabajle i vo tekot na celiot den. 
Odgovoren: da se opredeli odgovornoto lice za kontrolata i 
snabduvaweto. 
Odgovorniot go predupreduva rakovoditelot na pretprijatieto vo slu~aj 
na utvrdeni nedostatoci. 
Punktovite za miewe na race treba da bidat snabdeni so: te~en sapun, 
~ista ~etka, sredstva za su{ewe na racete i korpa so kapak za 
otstranuvawe na iskoristenata hartija. 
 
 
 
 
 

3. OBUKA I PROFESIONALNA STRU^NOST 
 

Rakovoditelot na pretprijatieto e dol`en da obezbedi kontrola i 
kvalitetna obuka kako i neophodnite kvalifikuvani specijalisti. 
 
Na rabotnicite mora da im se dade na raspolagawe: 
•   rakovodstvoto na DPHP; 
•   bro{uri, listovi so informacija vo vrska so higienata. 
Za sekoj dokument za kursevite {to se sprovedeni od rakovoditelot na 
pretprijatieto ili negoviot personal se ~uvaat kaj odgovorno lice. 
Rakovoditelot na pretprijatieto ili opredeleni lica sproveduvaat 
specijalna obuka za procesot na pakovawe na mesoto pod vakum i 
subproizvodite nameneti za direktna konzumacija ili za trgovski 
posrednici. Rakovoditelot na pretprijatieto ja ~uva kompletnata 
dokumantacija od sprovedenite instrukcii. 
 
Po sprovedenata obuka rabotnikot treba da go objasni slednoto: 
 •  kako organiziranata rabota vo samata organizacija ( vo vremeto ili 
prostranstvoto) dozvoluva da se odbegne me|usebnoto zagaduvawe na 
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proizvodite, me|u proizvodite i sredinata i me|u proizvodite i 
rabotnikot. 
 • kako organizacijata na ~uvaweto go primenuva praviloto za “ prvo 
vlaga- prvo izlaga” ( podreduvaweto na poslednite primeni proizvodi e 
na toj na~in da etiketite se sekoga{ jasno vidlivi , a proizvodite se 
postaveni po prethodno naredenite proizvodi); 
 •  kako redeweto vo prostoriite za ladewe }e dozvoli da se odbegne 
vkrstenoto kontaminirawe; 
 •  kako organizacijata na proda`bata i transportot dozvoluva da se 
odbegne zagaduvaweto na proizvodite; 
 • kako se procenuva pravilnoto sproveduvawe na nekoi operacii ( 
procenka na vareweto itn. ) ili kvalitetot na proizvodite( surovinite, 
krajnite proizvodi): sostojba , miris, boja itn. 
 
 

 
 

4. ORGANOLEPTI^KA KONTROLA 
 

Nadzorot na opredelenite operacii se sproveduva so prilo`uvawe 
na kontrolni aktivnosti ( dejnosti ) so proverka preku ~etirite setiva: 
vizuleno gledawe, miris, oset, vkus. 
Nazna~uvawe na odgovorno lice za vr{ewe na kontrola pri primawe:_ _ _ 
_ _ _ _ _ _ _ _ . 
Proverka pri sekoe primawe: 
•   se kontroliraat site neophodno propratni dokumenti; 
•   se kontrolira izgledot na sanitarniot pe~at na mesoto i mesnite 
proizvodi; 
•  se kontrolira nadvore{niot vid na klani~nite trupovi i 
neopakovanoto meso: vid, miris, boja, vla`nost, higienska sostojba i 
temperaturata na prevoznoto sredstvo; 
• se kontrolira za~uvanosta na opakovkite na vakumiranite proizvodi, 
vidot na ambala`ata ( nejzinata za~uvanost i higienska ispravnost) ; 
•  se kontroliraat rokovite ( kraen rok za konzumacija i podatocite od 
etiketata ) ; 
•  se kontroliraat nedostatocite na znacite od odmrznuvawe; 
•  vizuelna kontrola na higienta na transportinite sredstva i oblekata 
na dostavuva~ot. 
Prevzemawe na neophodni merki vo slu~aj na utvrduvawe na nedostatoci. 

 
Posledovatelni proverki za vreme na rabotniot proces: 
Rabotnicite se odgovorni za izvr{uvaweto na kontrolata na proizvodite 
koi {to gi proizveduvaat: 
•   kontrolirawe na redot i higienata vo ladilnicite, rabotniot 
prostor, mestata za skladirawe; 
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•  kontrolirawe so cel da se spre~i nepotrebnoto ostavawe na oladenoto 
meso i proizvodite na temperatura na okolnata sredina; 
•   kontrolirawe na krajniot rok za konzumirawe na proizvodite pred 
nivno iskoristuvawe; 
•   kontrolirawe na nadvore{niot izgled ( forma, boja i drugo) na 
proizvodite pred nivno iskoristuvawe; 
•   kontrolirawe na vidot na proizvodite na krajot od procesot na varewe 
( promena vo strukturata i/ili bojata) 
 
Da se ~uvaat dokumentite na dostavuvawe ili fakturite so koi se 
doka`uva potekloto i trajnosta na proizvodite. 
Da se ~uvaat kopii  od dokumentite za proizvodite, koi {to se prodadeni 
na trgovcite 
Da se ~uvaat informaciite za otka`uvawe ili nedostatoci pri 
dostavuvaweto, na primer odbele`ani na samite dokumenti za 
dostavuvawe ili zapi{ani vo dnevnikot za nepravilnosti. 
 
 

5. KONTROLA NA TEMPERATURITE 
 

Nadzorot na pravilnoto sproveduvawe na ladeweto kako i 
termi~kata obrabotka se obezbeduva so kontrola na temperaturata. 
Odgovoren:_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
Se opredeluva odgovorno lice za kontrolirawe na temperaturata: 
•  pri primawe_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
•  pri ~uvawe_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
•  pri trgovska ponuda_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
•  za vreme na rabotniot proces: rabotnicite se odgovorni za 
kontroliraweto na temperaturata, koja deluva na proizvodite koi {to gi 
proizveduvaat. 
•   vo slu~aj na nepravilnosti tie go predupreduvaat rakovoditelot na 
pretprijatieto ili nazna~eniot _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

 
 

Materijalen del: 
•   na rabotnicite im se dava obi~en ili probiven termometar; 
• vo ladilnite izlozi i ladilnite prostorii se postavuvaat termometri 
na toj na~in da mo`at lesno da se ~itaat. Zabele{ka: vozmo`no e da se 
prilo`i minimalno maksimalen termometar koi }e ovozmo`i 
nabquduvawe na eventoalnite otklonuvawe na temperaturata za vreme na 
raboniot proces; 
•  ladilnite prostorii kade {to temperaturata e pod 0 mora da bidat 
opremeni so registrira~ki termometar. 
 
Za~estenost: 
Kontroliraweto na temperaturata se vr{i: 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

73

•  pri primawe: redovno i vo slu~aj na somnevawe ili na dobivawe od nov 
dostavuva~. Se kontrolira temperaturata vo dlabo~ina na ~etvrtinkite 
i paketite( na primer pod ple{kata ili me|u dva paketa), i 
temperaturata na prevoznoto sredstvo ; 
•  ~uvawe: sekojdnevno kontrolirawe na temperaturata vo pogonite vo 
prostoriite za ladewe i vo prostoriite za skadirawe; 
•  predlagawe na pazarot: sekojdnevno kontrolirawe na temperaturata vo 
ladilnite izlozi ( so termometar na samiot fri`ider ili standarden 
termometar ); 
•   obezkostuvawe/ obrabotka na mesoto: sekojdnevno kontrolirawe na 
temperaturata vo klimatiziranite rabotni prostorii; 
•   varewe-pri sekoj proces na ” varewe ”  se kontrolira temperaturata 
soglasno so instrukciite na tehnolozite; 
Da se opredelat najstudenite zoni vo ladilnicite i izlozite. Za taa cel 
se postavuva termometar koi {to e potopen vo sad so voda ili vo 
hranitelen proizvod ne pomalku od 15 do 20 minuti. 
Da se postavi termometar vo transportnite sredstva so ladilnik, za da se 
kontrolira temperaturata za vreme na transportot. 
Pri koristewe na izotermi~ko transportno sredstvo se prepora~uva da 
se obezbedi podvi`en termometar. 
Da se meri temperaturata na proizvodite pri nivnoto ispra}awe do 
potro{uva~ot, da se kontrolira odr`uvaweto na neophodnata 
temperatura na prevoznoto sredstvo. 
Podatocite za otstranuvaweto vo funkcioniraweto se dokumentiraat vo 
“ Dnevnik za {teta “. Protokolite za prevzementite merki od strana na 
licata odgovorni za odr`uvawe na ladilnicite, fakturite za 
izvr{enoto odr`uvawe na instalacijata i napraveniot dogovor za 
odr`uvawe na istite se ~uvaat. 
Se prepora~uva edna{ sedmi~no da se kontrolira vla`nosta so pomo{ na 
hidrometar. 
 

 
 
 
 
 
 

6. KONTROLA NA VREMETRAEWETO 
 

Pravilnoto sproveduvawe na nekoi operacii se obezbeduva so 
kontrolirawe na nivnata prodol`enost. 
Na rabotnicite im se dava na raspolagawe signalen ~asovnik. Se 
kontrolira vremetraeweto na operaciite, vo soglasnost so dadenite 
pravila za dobrite proizvodstveni i higienski praksi: 
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•  odgovornost: se nazna~uvaat odgovorni lica koi }e go kontroliraat 
vremetraeweto na operaciite ( sekoj rabotnik e zadol`en da gi 
kontrolira operaciite, vo proizvodstvoto ) 
•   varewe: pri sekoja operacija na varewe da se kontrolira 
vremetraeweto; 
•   dezinfekcija: da se kontrolira vremeto na deluvawe na 
dezificientot; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

III. KARTA ZA DOBRITE 
PROIZVOTSTVENI PRAKSI 

“ OPERACII “ 
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1. TRANSPORT NA @IVI @IVOTNI 
 

Ovaa kartata voglavno se odnesuva za proizvoditelite i klanicite, 
koi {to gi otkupuvaat `ivite `ivotni za kolewe. Barawata pri 
transport i identifikacija na `ivite `ivotni se odredeni, so 
zakonskite naredbi od Pravilnikot za na~inot na vr{ewe na 
veterinarno - sanitaren pregled i kontrola na `ivotnite pred kolewe i 
na proizvodite od `ivotinsko poteklo ( Sl.list na SFRJ, br.68/89 ), 
Pravilnikot za na~inot na natovar, pretovar i istovar na pratki i 
`ivotni i na proizvodi, surovini i otpadoci od `ivotninsko poteklo, za 
uslovite {to mora da gi ispolnuva prevoznoto sredstvo, za higiensko - 
tehni~kite uslovi {to mora da gi ispolnuva pratkata i za  obrazecot na 
uverenieto za zdrastevenata sostojba na pratkata (Sl.list naSFRJ 
br.69/90 ),  Pravilnikot za kvalitetot na mesoto od  dobitokot za kolewe, 
od `ivinata i od dive~ot ( Sl.list na SFRJ br.34/74; 26/75;13/78 ). Podolu 
predlo`enite preporaki se so cel da se namali stresot na `ivotnite, a 
koe {to pokasno }e se reflektira na kvalitetot  na  mesoto. Stresot na 
`ivotnite predizvikuva neadekvatni biohemiski procesi vo mesoto po 
koleweto, namaluvawe na tehnolo{kiot i trgovskiot kvalitet ( bojata ) 
i namaluvawe na rokot za ~uvawe na mesoto.  
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OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Mikrobiolo{ko zagaduvawe: 
 

- Lo{o odr`uvanata higiena vo 
transportnoto sredstvo e pri~ina za 
zagaduvawe na ko`ata na `ivotnite. 
Pri koleweto mikrorganizmite od 
ko`ata preminuvaat na povr{ina od 
zaklaniot trup. 

 
 
 
 
 

- Dostavuva~ot koi {to bil vo kontakt 
so `ivotnite mo`e da gi zagadi 
hranitelnite proizvodi i prstoriite 
za proizvodstvo dokolku ne gi promeni 
ali{tata po izvr{enoto istovarawe na 
`ivotnite. 

 
 
 
 
Stres na `ivotnite: 
Stresot mo`e da e predizvikan: 

- za vreme na tovareweto na `ivotnite 
od farmite 

 
Po sekoj izvr{en transport na `ivotnite, 
transportnoto sredstvo treba da bide dobro 
is~isteno od slama, izmieno i 
dezinfecirano. Se postavuva etiketa so 
data na izvr{enata dezinfekcija. 
Da se koristat transportni sredstva, 
specijalno nameneti za transport na 
`ivotni, lesni za ~istewe i dezinfekcija, a 
voedno }e ovozmo`at odr`uvawe na dobrata 
sostojba na `ivotnite. 
 
Da se koristi specijalna obleka,  
( prestilka i obuvki ) od pridru`nicite 
pri transportiraweto na `ivotnite ( se 
prepora~uva temna boja za odbegnuvawe na 
stresot na `ivotnite ). Nikoga{ da ne se 
vlaga so istata obleka vo prostoriite vo 
koi se nao|aat hranitelnite proizvodi. 
Racete obavezno da se mijat po izvr{enoto 
rastovaruvawe na `ivotnite. 
 
 
 
Za da se namali stresot na `ivotnite treba: 

- da se olesni pristapot na `ivotnite 
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- za vreme na transportiraweto 

 
 

do kamionot;
- tovareweto da se vr{i bez grubosti; 
- transportiraweto po mo`nost da se 

vr{i na kratki rastojanija; 
- da se vozi vnimatelno, da se 

odbegnuvaat stresnite sostojbi i 
iznenadnite promeni vo pravecot na 
dvi`ewe; 

- da ne se dozvoli prodol`en prestoj vo 
prevoznoto sredstvo; 

- dokolku transportiraweto se vr{i 
vo letniot period istiot da bide vo 
ranite utrinski ~asovi. 

  
 
 
Transportiranite `ivotni mora da bidat pridru`uvani so veterinarno medicinsko sveditelstvo za sviwi, ovci, 
{ile`iwa i jagniwa. Za krupnite pre`ivari potrebno e veterinarno medicinsko sveditelstvo, zdrastvena kni{ka i 
potvrda za sopstvenost. 
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2. PRIMAWE I PREDKLANI^EN PRESTOJ NA @IVOTNITE 
 

 Pravilnoto sproveduvawe na procesot, vklu~uvaj}i gi operaciite od primawe do kolewe na `ivotnite, obezbeduva 
vra}awe vo normalnata fiziolo{ka sostojba po izvr{enit transport, a voedno i dobivawe na meso so dobar tehnolo{ki i 
higienski kvalitet. Pri primawe i predklani~niot  prestoj na `ivotnite mora da se po~ituvaat barawata od Pravilnikot 
za na~inot na vr{ewe veterinarno - sanitaren pregled i kontrola na `ivotnite pred kolewe i na proizvodite od 
`ivotnisko poteklo ( Sl.list SFRJ br.68/89 ).  
 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Mikrobiolo{ko zagaduvawe: 

- Lo{o odr`uvanata higiena vo 
boksovite za predklani~niot prestoj 
na `ivotnite e izvor na zagaduvawe na 
ko`ata na `ivotnite 

- Prodol`uvawe na vremeto na 
predklani~niot prestoj 

 
 
 

- nepravilno miewe na krupnite 
pre`ivari i sviwi pred koleweto i 
nehigienata na tu{evite. 

 
 
Stres na `ivotnite: 

- da se koristat ~isti i dezinfecirani 
kafezi ( po sekoe osloboduvawe na 
boksovite da se sproveduva detalno 
miewe i dezinfekcija ) 

- da se po~ituvaat barawata od 
tehnolo{kite instrukcii 

- da se po~ituva principot prvo vlaga-
prvo izlaga po redosledot na 
primawe i vidot na `ivotnite 

- instalaciite da se mijat so mlaka 
voda, so soodvetni tu{evi, a istite da 
se odr`uvaat ~isti i dezinficirani. 
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- za vreme na rastovaruvaweto vo 
klanicita 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
- fizi~ki povredi, zdobieni so gruba 

postapka, so nesoodvetna rampa i 
pateki do boksovite. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Klanicata treba da raspolaga so slednata 
oprema: 

- podna prostirka koja nema da se lizga 
- strani~ni pregradi za naso~uvawe na 

`ivotnite i spre~uvawe na nivno 
pa|awe; 

- vlez i izlez, ozna~en na toj na~in {to 
}e go olesnuva dvi`eweto na 
`ivotnite; 

- zagradeni mesta za preminuvawe na 
`ivotnite, napraven na toj na~in {to 
`ivotnite nema da bidat povredeni; 

 
@ivotnite se rastovaruvaat: 

- poedine~no; 
- da ne se pla{at ili podignuvaat so 

fiksirawe na glavata, rogovite, 
u{ite, opa{kata i ko`ata; 

- da se vodat vnimatelno, bez da se 
tepaat, udiraat, klocaat i bez da im 
se gme~i, vitka ili kr{i opa{kata; 

- da ne se pritiskaat osetlivite delovi 
na teloto-o~ite, u{ite, opa{kata, 
polovite organi; 

- dozvoleno e koristewe na elektri~ni 
palki, no samo za vozrasni goveda i 
sviwi, koi {to otka`uvaat da se 
dvi`at. Elektrostimulacijata se 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 
 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

80 

 
 

 
 
- vo prostoriite za predklani~en 

prestoj 
 
 
 
 

vr{i na muskulaturata na butovit, no 
ne pove}e os 2 sekundi, pod uslov 
`ivotnoto da ima osvetlena 
prostorija ili otvoreno 
prostranstvo kade {to }e se dvi`i. 
Koga `ivotnite ne se kolat vedna{, 
se smestuvaat vo prostorii za odmor 

 
- Da se namali vremeto na ~ekawe na 

`ivotnite za priem vo klanicite; 
 

- Da se odbegnuva smestuvawe na 
`ivotni od razli~ni dostavuva~i i 
razli~en pol. 

- Prostoriite treba da imaat podna 
prostirka, koja nema da se lizga i 
predizvikuva povreduvawe na 
`ivotnite 

- Za sekoe `ivotno da ima dovolno 
prostor za da mo`e da stoi ispraveno, 
da legnuva i da se vrti bez te{kotii. 

- Na sekoe `ivotno da se obezbedi voda 
za piewe, a na tie {to }e se kolat 
pokasno od 12 ~asa se dava i umereno 
koli~estvo na hrana. 
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3. OMAMUVAWE, KOLEWE I ISKRVAVUVAWE 
 

Ovaa karta se odnesuva za operaciite: omamuvawe, kolewe i iskrvavuvawe. Na~inot na vr{ewe na ovie operacii e 
opredelen od tehni~kite instrukcii, a posebnite barawa kon opremuvaweto i higienata na rabotnoto mesto so 
Pravilnikot  za kvalitetot na mesotot od dobitokot za kolewe od `ivinata i dive~ot ( Sl.list na SFRJ br.34/74; 26/75; 
13/78 ). 

 
  

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:

- od ko`ata na `ivotnite 
 

 
- od nepravilno napraveni rezovi 

 
- zagaduvawe na krvta i trupot so 

`elude~no-crevnata sodr`ina 
 
 

- so upotreba na nesterilen no` 
 
 

Op{ti opasnosti od zagaduvawe: 
- od nesoodvetno opremeni rabotni mesta-

- opremata i instrumentite za 
omamuvawe mora da se odr`uvaat 
~isti 

- rezovite da se vr{at pravilno, 
soglasno so tehni~kite instrukcii 

- pred koleweto do traheata se doa|a so 
nadol`en rez na ko`ata, se dvoi 
hranoprovodot, i se postavuva 
ligatura 

- da se kontrolira temperaturata na 
sterilizatorot ( + 82° S ) 

 
 

- sekoe rabotno mesto da e obezbedeno 
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nedovolen broj na mijalnici so topla i 
ladna voda i sterilizatori 

 
 

- lo{a higiena na rabotnoto mesto i 
instrumentite za manipulacija 

 
 
 

- nevnimavawe na li~nata higiena na 
rabotnicite i higienata pri vr{ewe na 
manipulacii 

 
 
 
 
 
 
 
 

- dokolku temperaturata + 82 ° C na 
sterilizatorot ne se zapazuva 

 
Stres na `ivotnite: 

- pri nepravilno izvr{eno omamuvawe 
 

 
 
- necelosno iskravaruvawe na trupot, 

so mijalnici na no`en pogol ili so 
fotokelii  so topla i studena voda, 
so sterilizatori i podvi`ni tu{evi 

 
- da se mijat i dezinfeciraa 
-  rabotnoto mesto, instrumentite, 

soglasno so higienskite i tehni~kite 
instrukcii 

 
- sekojdnevno da se menuva rabotnata 

obleka i da se odr`uva li~nata 
higiena. Redovno da se mijat 
prestilkite so podvi`nite tu{evi. 
Po zavr{uvawe na rabotniot proces, 
rabotnikot mora da go mie no`ot, da 
go naostri po potreba i da go stavi vo 
sterilizator ( + 82 °S ) 

 
 

 
- da se kontrolira temperaturata ( + 82 

°C ) na sterilizatorot 
 

 
- omamuvaweto da se vr{i vo 

specijalizirani boksovi so soodvetna 
oprema  
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doveduva do zgolemuvawe na 
mikroflorata vo mesoto 

 

- `ivotnite treba da iskrvarat 
celosno {to e mo`no pobrzo po 
omamuvaweto 

- da se vr{i od dobro obu~eni 
rabotnici ( periodi~no da se 
sproveduva potesna obuka ) 

 
 

 

 
 

4. DEREWE I SIMNUVAWE NA KO@ATA 
 

Ovaa karta se odnesuva na operaciite derewe i simnuvawe na ko`ata. Na~inot na koj se vr{at ovie operacii e 
opredelenod tehni~kite instrukcii, a posebnite barawa kon opremata i higienata na rabotnoto mesto e odredena so 
Pravilnikot  za kvalitetot na mesotot od dobitokot za kolewe od `ivinata i dive~ot ( Sl.list na SFRJ br.34/74; 26/75; 
13/78 ), i Pravilnikot za kvalitetot na proizvodite od meso ( Sl.list na SFRJ br.29/74; 13/78; 41/80 ). 

 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
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Zagaduvawe:
- Koristewe na nesterilen no` 
 

 
 

- Dopir na vlaknestiot del od ko`ata 
direktno na trupot 

 
- Pri tresewe na ko`ata vrz odraniot 

trup 
 

 
 
 
Op{ti zagaduvawa: 

- nedovolen broj na mijalnici so topla i 
ladna voda i sterilizatori 

 
 
 

- nedobra higiena na rabotnoto mesto i na 
instrumentite za manipulacija 

 
 
 
-lo{a li~na higiena na rabotnicite i 
higiena pri vr{ewe na manipulaciite 
 
 

- Dereweto da se vr{i so promena 
na sterilizirani no`evi pri 
sekoja manipulacija za sekoj trup 
poodelno. 

- da ne se dozvoluva dopir na 
vlaknestiot del od ko`ata so 
odraniot  del na trupot 

- da se vovede tehnika, koja ke 
ovozmo`i sigurno derewe na 
klani~niot trup vo razli~na 
nasoka 

 
 
 

- na sekoe rabotno mesto da se 
postavat mijalnici so pedalen 
sistem, podvi`ni tu{evi i 
sterilizatori 

 
- rabotnoto mesto i instrumentite 

da se mijat i dezinficiraat, 
soglasno so higienskite i 
tehni~kite instrukcii 

 
- sekojdnevno da se menuva 

rabotnata obleka i da se odr`uva 
li~nata higiena. ^izmite i 
prestilkite da se miat sekoga{ 
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-pri ne oddr`uvawe na 
temperatura+82°S na sterilizatorot 

 

koga e neophodno, so podvi`niot 
tu{. 

- da se kontrolira (+82°S) na 
sterilizatorot. 

 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

5. EVISCERACIJA NA VNATRE[NITE ORGANI 
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 Ovaa karta se odnesuva na operacijata evisceracija na vnatre{nite organi. Na~inot na vr{ewe na ovaa 
operacija e opredelen od tehni~kite instrukcii, a posebnite barawa kon opremuvaweto i higienata na rabotnoto mesto so 
Pravilnikot  za kvalitetot na mesotot od dobitokot za kolewe od `ivinata i dive~ot ( Sl.list na SFRJ br.34/74; 26/75; 
13/78 ), i Pravilnikot za kvalitetot na proizvodite od meso ( Sl.list na SFRJ br.29/74; 13/78; 41/80 ). 

 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:

- pri nepravilno otvarawe na 
klani~niot trup 

 
 

- pri nepravilno vadewe na `elude~no-
crevniot trakt 

- pri nevadewe na vnatre{nite organi vo 
rok od 45 min. po omamuvaweto 

- zadr`uvawe na `elude~no-crevniot 
trakt na rabotniot prostor 

 
 

- pri presekuvawe na patot na 
`elude~no-crevniot trakt so sve`oto 
meso 

- zagaduvawe na trupot od ne~ist 
rabotnik 

 
 

- nedobra higiena na rabotnoto mesto i 

- da se odbegnuva rasparuvawe na 
`elude~no-crevniot trakt i 
zagaduvawe na rabotnata prostorija i 
trupot 

- rektumot od sekoj trup da se 
podvrzuva 

- vnatre{nite organi da se vadat do 45 
min.po omamuvaweto 

- `elude~no-crevniot trakt od sekoj 
trup vedna{ da se otstranuva od 
rabotnata sredina so soodvetnata 
oprema 

- da ne se dozvoluva se~ewe na 
pati{tata na `elude~no-crevniot 
trakt so mesoto 

- rabotnikot da ja mie prestilkata i 
~izmite po sekoe zagaduvawe so 
podvi`niot tu{ 

 
- da se mie i dezinficira rabotnoto 
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opremata za rabota 
 

- lo{a li~na higiena na rabotnicite 
 
 
 
 
 

- koristewe na steriliziran no` 
 

- pri nepodr`uvawe na temperaturata 
+82°S na sterilizatorot 

 
 

mesto i alatite, soglasno so 
higienskite i tehni~kite instrukcii 

- rabotnata obleka da se menuva 
sekojdnevno. Da se odr`uva 
sekojdnevnata li~nata 
higiena.^izmite i prestilkata da se 
miat po obrabotka na sekoj klani~en 
trup. 

- za sekoj klani~en trup da se koristi 
poseben sterilen no` 

- postojano da se kontrolira (+82°S) na 
sterilizatorot. 

 

 
 

 
 

 
 

 

               
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6.  SE^EWE NA POLOVINKI, SUVA I MOKRA OBRABOTKA 
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Ovaa karta se odnesuva za operaciite: se~ewe na polovinki i na suva i mokra obrabotka. Na~inot na vr{ewe na ovie 
operacii e opredelen od tehni~kite instrukcii, a posebnite barawa kon opremata i higienata na rabotnoto mesto e so 
Pravilnikot  za kvalitetot na mesotot od dobitokot za kolewe od `ivinata i dive~ot ( Sl.list na SFRJ br.34/74; 26/75; 
13/78 ) , i Pravilnikot za kvalitetot na proizvodite od meso ( Sl.list na SFRJ br.29/74; 13/78; 41/80 ). 

 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:

- upotreba na nesteriliziran no` 
 
 

- o{tetuvawe na r’betniot mozok 
 
 
 

- koristewe na krpa za ~istewe na 
klani~niot trup 

 
 
 
- koristewe na voda koja ne e za piewe za 

potrebite na mokrata obrabotka 
- lo{a higiena i dezinfekcija na 

opremata za mokra obrabotka 
 
- lo{a higiena na rabotnoto mesto i 

opremata za rabota 
 

- no`evite i pilata da se 
steriliziraat po sekoe rabotewe na 
eden klani~en trup 

- da se odbegnuva o{tetuvawe  na 
r’betniot mozok, a dokolku  e 
o{teten, se bri{e so hartija za 
ednokratna upotreba 

- da ne se koristat krpi za ~istewe na 
klani~niot trup, a dokolku e 
potrbno toj da se is~isti se 
upotrebuva hartija za ednokratna 
upotreba 

- za mokrata obrabotka da ne se 
koristi voda koja ne e za piewe 

- redovno da se ~istat i 
dezinfeciraat opremata, soglasno 
so tehni~kite instrukcii 

- rabotnoto mesto da se mie i 
dezinfecira i sterilizira po 
sekoja manipulacija za sekoj 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

89 

 
 
 
- ne odr`uvawe na li~nata higiena na 

rabotnicite 
 

klani~en trup. 
 
 

- rabotnata obleka da se menuva 
sekojdnevno i da se odr`uva li~nata 
higiena 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

7. PRIMAWE NA MESOTO I SUBPROIZVODITE 
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Ovaa karta se odnesuva na sve`oto meso i subproizvodite( neopakovani, opakovani ili pod vakum ili naredeni vo 
gajbi) vo oladena sostojba ili vo zamrzata sostojba. Tranportot mo`e da se vr{i od prerabotuva~ite(vo takov slu~aj se 
obrnuva vnimanie na upatstvoto “Transport na proizvodite”) ili od negoviot dostavuva~. 

 
OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA

Zagaduvawe:
- dostavuva~ot nema razraboteni DPHP 
- hranitelnite proizvodi od 

`ivotnisko poteklo ( meso, vnatre{ni 
organi, proizvodi od meso ) koi 
proizleguvaat od neregistrirani 
pretprijatija 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nezapakovanoto meso i subproizvodite mo`at
da bidat zagadeni: 

- da se proveri dostavuva~ot za DPHP 
- da se proveri potekloto na mesoto i 

subproizvodite; vidot na pe~atot vrz 
mesoto, propratnite dokumenti. Da se 
otka`e pratkata pri neprilo`uvawe 
na veterinarno-sanitarno 
svedetelstvo. 

- da se utvrdi sve`inata na razli~nite 
vidovi meso ( rokot na traewe ), 
sostojbata na opakovkata, 
nadvore{niot izgled, bojata i 
eventualnite zagaduvawa. 

- da se vratat site proizvodi ~ija {to 
sve`ina e nezadovolitelna: 
pakovaweto pod vakum e o{teteno, i e  
pominat rokot  na traewe. 
 
 

 
- da se kontrolira higienata na 

transportnoto sredstvo i ambala`ata 
- da se otstranat somnitelnite 
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- od prevoznoto sredstvo i ambala`ata 
pri uslovi so lo{a higiena 

- dokolku se vo kontakt so zagadeni zoni 
(zemja, gajbi ) no mo`e da e slu~aj koga 
trupot dopira do podot. 

 
 

Razmno`uvawe na mikroorganizmite: 
Lo{ata higiena na transportot mo`e da 
deluva povolno na razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite, dokolku odredenite 
temperaturi se povisoki i  vremetraeweto na 
transportot e prodol`en. 

 

proizvodi
- da se informira dostavuva~ot 
- da se vratat proizvodite so ne 

dozvolen kvalitet 
 
  
 
Da se proveri : 

- temperaturata na prevoznoto sredstvo 
i/ili temperaturata vo dlabo~ina na 
proizvodite(+ 4°S  vo oladenite 
trupovi i rase~enoto meso, - 10°S  za 
trupovi koi {to se zamrznati i 
zamrznato rase~eno meso )  

- sostojbata na opakovkata na 
zamrznatite proizvodi 

Vo slu~aj na zgolemuvawe na temperaturata 
nad +3°S  do +7 °S  i pri naru{uvawe na 
ladilnata veriga  

- da se vospostavi kontakt so 
dostavuva~ot 

- da se odbele`at somnitelnite 
proizvodi, ~ii {to kvalitet e 
nezadovolitelen 

 

 

 
Za pove}e informacii pobarajte gi kartite “Surovini ” i “ Transport na proizvodite ”. 
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8. RASTOVARUVAWE 
 
Ovaa karta se odnesuva na rastovaruvaweto na mesoto i subproizvodite po nivnoto primawe. Rastovaruvaweto mo`e 

da se vr{i od strana na dostavuva~ot ili od vrabotenite vo firmata. 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:
Pri samiot rastovar proizvodite mo`at da 
se zagadat 

- od personalot: manipulirawe na 
neopakovanite proizvodi so ne~isti 
race ili ne~ista obleka, nedostatok 
na rabotna uniforma 

- dopir so vrati,podovi i dr. 
 
- od inventarot pri samoto ~uvawe 
 

 
 
 
Rastovarenoto meso mo`e da gi zagadi 
gotovite i polugotovite proizvodi za vreme 
na proizvotstvoto, dokolku opakovkite se 
postavat na rabotnite masi 
 
 
 

 
 

- da se odr`uva higienata na 
rabotnicite: ~ista rabotna obleka, 
kapi za kosata, miewe na racete. 

 
- da ne se dozvoluva kontakt na 

mesoto so vratite ili podot 
- da se ~istat i dezinfeciraat 

kutiite, tavite.. 
 

 
 

- da ne se postavuvaat kutiite ili 
gajbite vrz rabotnite masi, za toa se 
koristat drugi masi, koli~ka, skara, 

- ladnite zapakovani proizvodi da se 
~uvaat vo ladni prostorii nameneti 
za taa cel, a dokloku nema takva 
prostorija, proizvodite se 
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Razmno`uvawe na mikroorganizmite 
Ako novodojdenoto meso i subproizvodite 
ne se postaveni brzo i na soodvetna 
temperatura, zapo~nuva razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite 

otpakovaat i se prefrluvaat vo 
~isti opakovki i se redat vo 
ladilnici 

- koga ne e izvodlivo pogore 
naso~enoto, kutiite se skladiraat 
vo posebna zona vo ladilnikot. 

 
 
- Po izvr{enata proverka na 

proizvodite istite se skladiraat na 
soodvetna temperatura. 

 
 

 
 
 
 

 

 
Za poveke informacii: videte ja kartata “Raspakuvawe i tretirawe na opakovkite”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

94 

 
9. ^UVAWE PROIZVODITE NA TEMPERATURA NAD NULATA 

 
Ovaa karta se odnesuva na ~uvawe na mesoto vo prostorii  za ladewe na temperatura nad nulata. Vo ovie uslovi se 

obezbeduva neophodnoto ~uvawe i zreewe na mesoto. 
NAPOMENA: niskata temperatura go spre~uva razmno`uvaweto na pogolemiot del na mikroorganizmite, no ne gi 
uni{tuva; vrateni na temperatura na okolnata sredina tie povtorno po~nuvaat da se razmno`uvaat. 

Od druga strana nekoi mikroorganizmi pri niski temperaturi mo`at da se razmno`uvaat bavno ( nekoi muvli ili 
mikroorganizmi koi pri~inuvaat sluzavost na mesoto ). Sprema toa kolku temperaturata e poniska, tolku razmno`uvaweto 
na mikroorganizmite e pobavno, a za~uvuvaweto na proizvodite e podobro ( kvalitetot i rokot na traewe ). 
 
 

 
OPASNOSTI 

 
PRETPAZLIVOST KONTROLA 

Zagaduvawe
Skladiranoto meso i subproizvodite mo`e da 
bidat zagadeni: 

- preku kontakt so yidovite na 
prostorijata za ladewe, od inventarot 
(stala`a, kuki, kutii) koga tie ne se 
odr`uvaat ~isti; 

- dokolku postojat te{kotii vo 
~isteweto na samata ladilna 
prostorija 

 
- kapewe na voda vrz proizvodite za 

vreme na ~isteweto i dezinfekcijata, 
ili ako vodata ne e dobro iscedena ili 

Redovno da se: 
 
- ~istat i dezinfeciraat ladilnite 

prostorii, opremata, re{etkite na 
aparatite za ventilacija. 

 
- da se obrnuva vnimanie na te{ko 

dostapnite delovi. 
 

 
- da se koristat aparati so visok 

pritisok ili vodni pumpi dokolku 
postojat hranitelni proizvodi vo 
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poteknuva od kondenzacija (zastoenata 
voda go stimulira razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite, koi {to gi 
rasipuvaat proizvodite). 

 
- za vreme na skladiraweto mo`e da se 

slu~i vzaemno zagaduvawe pome|u 
razli~nite proizvodi koga se 
skladiraat vo ista ladilna prostorija. 

 
- tavi~iwata, gajbite, koi po nekoga{ se 

skladiraat na otvoreno i/ili 
postaveni na podot se nositeli na 
mikoorganizmi. Tie mo`at da gi 
zagadat prostoriite za skladirawe i vo 
isto vreme i proizvodite. 

 
Razmno`uvawe na mikoorganizmite 

- dokolku temperaturata pri ~uvawe e 
povisoka od nazna~enata (od dadenata) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

prostorijata za ladewe.
- da se otstrani vodata koja ostanala po 

izvr{enoto ~istewe i dezinfekcija. 
 
 

- proizvodite so razli~no poteklo i od 
razli~en vid se skladiraat vo 
oddelni komori. 

 
 

- tav~iwata , gajbite da ne se ~uvaat na 
otvoreno ili na podot tuku da se 
postavuvaat na opredeleno mesto koe 
{to e opredeleno za taa cel. 

 
 
 

 
- proizvodite da se ~uvaat na 

temperatura spored normativnite 
barawa. 

- Koli~estvoto na dostavenite 
proizvodi, da e vo soglasnost so 
kapacitetot na ladilnite prostorii 

- Temperaturata da se regulira spored 
barawata na naj osetliviot proizvod 

- Da se proveruva sekojdnevno 
temperaturata vo ladilnite komori. 
Pri najmala promena  da se pobara 
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- Dokolku postoi lo{a cirkulacija na 
ladniot vozduh, se zgolemuva 
prisustvoto na mikroorganizmite vo 
mesoto i subproizvodite 

 
 
 
- vla`nosta ovozmo`uva zgolemeno 

razmo`uvawe na mikroorganizmite i 
go skratuva rokot na traewe na mesoto. 

 
 
 
 
 
Treba da se najde ramnote`a pome|u: 

- pome|u niskata vla`nost koja go su{i 
mesoto, go ograni~uva razmno`uvaweto 
na mikroorganizmite, gi zgolemuva 
zagubite od ~isteweto na tie delovi 

 
- zgolemena vla`nost koja deluva 

povolno na razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite, doveduva do 
sluzavost na mesoto, i gi zgolemuva 
zagubite pri ~isteweto na tie delovi 

pomo{ od kvalificiran majstor za 
otstranuvawe na defektot. 

 
- Da ne se sozdavaat uslovi za 

spre~uvawe na cirkulacijata na 
vozduh. 

 
 
 
- da se nabquduva sostojbata na mesoto 

(isu{uvawe ili sluzavost na mesoto)  
- sve`o obeskosteno meso da ne se 

obviva so folija i da ne se pokriva 
pred da bide dobro oladeno, za da se 
odbegne sluzavosta. 

 
 
 
 

- vo slu~aj na sluzavost ili 
nespecifi~na mirizba na mesoto, da 
se vr{i detalno ~istewe. 

- Regulirawe na vla`nosta 
 
- da se otstrani vodata pri 

razmrznuvaweto so direkno svrzuvawe 
so kanalizacijata 

- da se proveri funkcioniraweto na 
instalaciite. 
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- defektite vo instalacijata mo`at da 
predizvikaat zgolemuvawe na 
temperaturata(defekni vrski, 
isparuvawe na sredstvata koj {to se 
koristat  za ladewe) 

 
- proizvodite so pominata rok na traewe 

se opasnost od mikrobiolo{ko 
zagaduvawe. 

           Nivnoto koristewe e strogo zabraneto. 
 

- pri neophodnost da se pobara 
kvalifikuvan majstor koj {to go 
odr`uva sistemot za 
ladewe(za~estenosta na odmrznuvawe, 
kompresijata, regulirawe na 
ventilacijata, merewe na vla`nosta). 

- da se potpi{e dogovor za odr`uvawe 
na instalacijata i da se zaka`e 
tehni~ki pregled pred po~etokot na 
toplata sezona 

 
 

- da se otstranat proizvodite so 
pominat rok na traewe. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  
Za pove}e informacii pobarajte gi kartite “Surovini” i  “Raspakuvawe i obrabotka na opakovkite “. 
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10. ^UVAWE NA PROIZVODITE VO USLOVI POD NULA ( MINUS TEMPERATURA ) 
 

Ovaa karta se odnesuva na proizvodite, koi se ve}e zamrznati (meso, proizvodi od kolewe).  Za zamrznuvawe na mesoto 
validna e kartata “Zamrznuvaw na mesoto i proizvodite od kolewe”.  

^uvaweto vo uslovi na minus temperatura dozvoluva da se prodol`i rokot na traewe. Razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite e spre~eno no tie ne se uni{teni. Od druga strana nekoi biohemiski procesi ne se potpolno 
prestanati(na primer zakiseluvawe na mastite ) {to go ograni~uva rokot na traewe. 
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OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:

- neopakovanite proizvodi mo`e da se 
zagadat od instalacijata i od 
inventarot od ladilnikot. 

 

- da se ~uvaat samo dobro zapakovanite 
proizvodi od meso nameneti za 
proda`ba ili staveni vo ambala`a na 
koja {to se nao|aat neophodnite 
podatoci: data, vid, poteklo na 
proizvodot, rok na traewe za 
konzumacija. 

- instalacijata  i inventarot vo 
ladilnite komori redovno treba da se 
~istat i dezinfeciraat. 
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Vlo{uvawe na kvalitetot: 
- Koga proizvodite se ~uvaat podolgo, 

nivniot kvalitet se vlo{uva ( 
zakiseluvawe na mastite, promena na 
bojata). 

 
 

 
- Da se obezbedi dobar redosled vo 

magacinot pri zapazuvawe na 
praviloto “PRVO VLAGA-PRVO 
IZLAGA”. 

- Tie proizvodi {to se so pominat rok 
na traewe ne treba da se upotrebuvaat  
ili da se pu{taat vo proda`ba, mora 
da se izvr{i ekspertiza od 
specijalisti za eventualna 
ponatamo{na konsumacija. 

 

 
 

 
 
 

 
 

Razmno`uvawe na mikroorganizmite
Sekoe trajno zgolemuvawe na temperaturata na 
~uvawe go zagaduva vo razli~ni stepeni 
proizvodot i go zgolemuva razmo`uvaweto na 
mikroorganizmite 
Toa mo`e da bide rezultat od: 

- lo{o funkcionirawe na instalacijata 
za ladewe. 

 

- proizvodite da se ~uvaat  ≤ minus 18 
ºS ( ili koga e dadena spored 
normativnite barawa ) 

 
- redovno da se proveruva 

temperaturata na instalacijata za 
ladewe. Po`elno e avtomatsko 
registrirawe na tepmeraturata. 

- Da se otstranuva vodata koja e 
dobiena od odmrznuvawe na ledot. 

- Ladilnata instalacija da se odr`uva 
vo dobra funkcionalna sostojba i da 
bide odr`uvana od kvalifikuvan 
rabotnik.( povrzanost, termostat i 
drugo) 
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- Od preoptovaruvawe na komortite za 
ladewe so proizvodi; 

- Od nepotrebnoto i prodol`eno 
otvarawe na vratite na prostoriite za 
ladewe. 

Vo slu~aj  na rasipuvawe: 
- Da se obezbedi specijalist, a do 

negovoto doa|awe da ne se otvaraat 
vratite, dokolku e toa neophodno da 
se izvr{i prefrluvawe na 
proizvodite vo druga ladilna 
prostorija so temperatura pod nula. 

- Da se proveruva temperaturata na 
proizvodite. Odmrznatite 
proizvodi koi {to se celosno ili 
poedine~no ve}e odmrznati mora 
vedna{ da se prerabotuvaat ili 
iskoristuvaat. 

- Da ne se zamrznuvaat ve}e edna{ 
odmrznatite proizvodi. 

- Za~estenosta i obemot na 
dostavenata roba da odgovara so 
kapacitetot na komorite za ladewe. 

Proizvodite da se podreduvaat na 
soodveten na~in ( vo razli~ni delovi 
na komorite da se stavaat razli~ni 
grupi na proizvodi ),za da odbegne 
~estoto i prodol`eno otvarawe na 
vratite od komorite.  

 

 
Za pove}e informacii pobarajte ja kartata “Zagadeni  mesni proizvodi “. 



 

www.electrolux.mk    www.elektroluks.mk     electrolux@t-home.mk 
+389 (0)47 203 900  +389 (0) 2 329 8 130  Macedonia 

 

102 

 
11. ^UVAWE PRI TEMPERATURA NA OKOLNATA SREDINA 

 
Ovaa karta se odnesuva na ~uvawe pri temperatura na okolnata sredina na: 

- hranitelni proizvodi koi mo`at da bidat za~uvani bez da se promeni nivniot kvalitet dokolku se ~uvani na 
temperatura na okolnata sredina (aditivi i konzervi ). 

- ambala`a i opakovki; 
 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA 
Zagaduvawe: 

- hranitelnite proizvodi , ambala`ata i 
opakovkite mo`at da bidat zagadeni od 
pra{ina, glodari ili insekti, a onie 
koi {to se so higroskopski svojstva 
mo`at da bidat naval`neti. 

 
 
 
 
 
 
Vlo{uvawe na kvalitetot: 

- koga se pribli`uva krajniot rok na 
traewe, proizvodite mo`at da imaat 
namalen kvalitet. 

 

- Prostoriite za ~uvawe na 
proizvodite, stala`ite i drugiot 
inventar mora da se ~isti redovno. 

- Da ne se skladiraat direkno na podot 
tuku samo na stala`i ili raftovi. 

- Da se koristat samo suvi i 
provetreni prostorii. 

- Da se vodi borba so insektite i 
glodarite. 

 
 
-  da se obezbedi dobar redosled vo 

magacinot pri {to se zapazuva 
praviloto “PRVO VLAGA-PRVO 
IZLAGA”. 

Na primer posledniot dostaven proizvod, 
soodvetno etiketiran da se postavi  pozadi 
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ve}e postaveniot posleden proizvod.
- da se kontrolira rokot na traewe na 

proizvodite. 
- Da ne se koristat proizvodi ~ii rok 

na traewe e pominat pred da bide 
izvr{ena ekspertiza od strana na 
specijalist za mo`nata konsumacija. 

 
 . 
Za pove}e informacii pobarajte gi kartite “Rabotna sredina “ i  “Borba so insektite i glodarite”. 
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12.SE^EWE, OBESKOSTUVAWE,SORTIRAWE 
 
          Ovaa karta se odnesuva za se~ewe, obeskostuvawe i sortirawe pri {to se dobivaat opredeleni grupi na meso i 
rase~eni delovi od mesoto. Oladenite klani~ni trupovi, polovinki ili ~etvrtinki obi~no se nositeli na mikroorganizmi 
(na pr. Pseudomonas, koi {to predizvikuva sluzavost na mesoto ). Kolku {to procesot na obrabotka na mesoto e podolg tolku 
pogolem del od povr{inite na mesoto e izlo`en na zagaduvawe. Pri dopir na mesoto so race, rabotnite masi i opremata za 
rabota predizvikuvaat dopolnitelni zagaduvawa. Od druga strana pak, mesoto povtorno  postaveno pri temperaturi, koi 
{to ovozmo`uvaat mnogu brzo razmno`uvawe na postoe~kite mikroorganizmi. 

Pri sproveduvawe na ovie operacii neophodno e da se ograni~i zagaduvaweto so mikroorganizmi, da se odbegne 
razmno`uvaweto na postoe~kite mikroorganizmi, i  da ne se zgolemuvaat ve}e rase~enite povr{ini na mesoto. 

 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST NA^INI NA
KONTROLA 

Mesoto mo`e da bide zagadeno:
- od rabotnite masi na koi e 

postaveno mesoto; 
 
- od opremata koja e koristena za 

obrabotka na mesoto (no`evi, 
pili, satari ); 

- od opremata koja {to se koristi 
za individualni potrebi ( 
metalni rakavici, prestilki i 
drugo);  

- da se ~istat i dezinfeciraat rabotnite 
masi, opremata i inventarot. 

- redovno da se ~istat i dezinfeciraat 
individulanite za{titni sredstva. 

 
 

- da se vnimava na li~nata higiena na 
rabotnicite: ~ista rabotna uniforma, 
temelno miewe na racete i drugo. 
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- od rabotnicite; 
 
 
Vidlivite zagadeni delovi od mesoto 
(zakrvaveni itn. .mo`at da gi zagadat 
rabotnite masi, no`evite i racete na 
rabotnicite) 
 
 
Nekoj golemi partii od meso mo`at da 
padnat na podot osobeno  pri 
rasekuvawe na mesoto koe e vo vise~ka 
polo`ba. 
 
 
 
 
 
 
Koristewe na pili za rasekuvawe: 

- raskinuvaewe ( se~ewe ) na mesoto 
- se odeluvaat koskenite 

strugotini koj {to pogodno 
deluvaat na razmno`uvaweto na 
mikroorganizmite. 

 
Koskite nameneti za proda`ba, mo`at 
da bidat  zagadeni  

- od pilata {to se koristi za 

 
 

- da ne se dozvoluva stavawe na zagadenoto 
meso na rabotnata masa: pred se~ewe na 
mesoto da se otstranat ostatocite od 
rabotnata masa.   

- Racete temelno da se mijat   
 

Pri rasekuvawe na mesoto vo vise~ka polo`ba 
treba:  

- da se spre~uva pa|awe na delovite od 
mesoto na podot ( so postavuvawe na  tava 
pod mesoto ) 

- da se zaka~i vtora kuka za pridr`uvawe  na 
delovite od mesoto koi mo`at da padnat 

- da se ~isti zagadeniot del vo slu~aj na 
dopir so podot. 

 
 

- so no` da se zasekuvaat tkivata okolu 
koskite 

- da se istrugaat koskenite strugotini so 
obratnata strana na no`ot i da se is~isti 
so hartija koja e za ednokratna upotreba. 

 
- pilite i drugata oprema da se ~istat 

redovno i temelno  
- da se odbegnuva predvremeno se~ewe na 
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se~ewe na polovinkite ili  pri 
nivnoto se~ewe na sitni delovi. 

- od postoe~kiot izvor na 
mikroorganizmi, dokolku 
temperaturata na ~uvawe ne e  
soodvetna 

Za vreme na obeskostuvaweto i od ve}e 
rase~enite povr{ini na mesoto se 
zgolemuva zagaduvaweto so 
mikroorganizmi i se sozdava mo`nost za 
nivno rasprostranuvawe. 

 
 
 
 
 

Razmno`uvawe na mikroorganizmite: 
Pri temperatura na okolnata sredina 
formiranite delovi na mesoto, 
rase~enite delovi i nepravilno 
napravenite rezovi vrz niv kakao i 
ostatocite se dobra podloga za 
razmno`uvawe na mikroorganizmite.  

koskite
- koskite da se skladiraat i ~uvaat vo 

ladilnik (pri temperatura 0; + 2° S ) vo 
~isti i dezinfecirani sadovi so kapak, no 
ne podolgo od 24 ~asa. 

 
Rabotata da se organizira vo zavisnost od 
proizvotstvenata programa, za da se odbegne pred 
vremenoto obeskostuvawe. Prepora~livo e 
rasekuvaweto da se pravi po rabovite na 
muskulnite grupi. Vo slu~aj na ~uvawe 
prepora~livo e da se za~uvaat fasciite, koi 
delumno gi za{tituvaat muskulite. Site delovi 
koi {to se so  vidlivi zagaduvawa treba da se 
otstranat. 
 
 

- Od fri`iderite da se vadi tolku meso 
kolku {to }e se prerabotuva, duri i vo 
uslovi koga proizvotstvenata prostorija e 
klimatizirana. 

- Mesoto koe ne e namenoto za neposredna 
obrabotka , vedna{ da se skladira pri 
neophodna temperatura. 

- Da se kontrolira sostojbata ( boja, miris) 
na rase~enite delovi, ostatocite na 
nepravilno napravenite rezovi i se 
postavuvaat vo ~isti  gajbi pri 
temperatura koja e vo soglasnost so 
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normativnite barawa. 
 
Zabele{ka: Pri ~uvawe na obeskostenoto meso se zgolemuva isu{uvaweto na povr{inata, se zgolemuvaat te`inskite zagubi 
i mo`e da se pojavat promeni vo bojata. 
Za pove}e informacii pobaraj te ja kartata “ Rabotna sredina  “. 
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13. KLASIFIKACIJA 
 

Ovaa karta se odnesuva na klasifikacija na oddelnite muskulni grupi i na podgotvenite kulinarni rase~eni delovi, 
se so cel da im se podobri nadvore{niot vid. Se otstranuva vi{okot na masnotii ili na delovite ~ii {to nadvore{en vid e 
promenet. Otstranetite delovi i masnotiite se opredeluvaat za prerabotka; ili za podgotovka na hrana za `ivotnite. Koga 
se otstranuvaat delovite od prirodnata za{tita na mesoto, kako {to se fasciite i  masnite delovi, klasificiraweto 
sozdava mo`nosti da mesoto bide popodlo`no na zagaduvawe. 
 

OPASNOSTI PRETPAZUVAWE KONTROLA
Zagaduvawe:
Povr{inskite masnotii, fasciite, 
aponeurozite se zagadeni  
 
 
 
 
 
Mesoto {to e staveno na rabotnata masa za 
ponatamo{na obrabotka, isto taka mo`e da 
bide zagadeno od samata rabotna masa.  
 
 
Koristeweto na krpa za ~istewe na krvniot 
koagulum e isto taka izvor za zagaduvawe na 
mesoto, na  drugite proizvodi i na racete. 
 

Da se otstranat od rabotnite masi 
otpadnatite delovi od meso pri ~isteweto 
( najmalku po sekoja rabotna faza) Sadot 
so otstranetite delovi  redovno se 
ispraznuva ( najmalku dvapati vo 
rabotniot den )  
 
Pred da se zapo~ne so sekoja nova 
operacija, dokolku e neophodno rabotnata 
masa temelno se ~isti i redovno se 
dezinfecira. 
 
Da se ~isti so hartija za ednokratna 
upotreba, da ne se koristi krpa. 
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Po otstranuvaweto na aponeurozite, fasciite 
i masnite delovi se otstranuva  prirodnata 
za{tita na muskulite pa tie mo`at da bidat 
zagadeni dokolku se vo dopir so ne~isti 
povr{ini. 
 
 
 
 
Zabele{ka: muskulite koi {to se is~isteni na 
takov na~in se popodlo`ni kon isu{uvawe i 
te`inskite zagubi se pogolemi. 
Razmno`uvawe na mikroorganizmite 
Pri temperatura na okolnata sredina 
obeskostenoto i ve}e sortirano meso stanuva 
izvor na brzo razmno`uvawe na 
mikroorganizmite. 
 

Oformuvaweto (klasifikacijata ) na 
mesoto treba da se vr{i soodvetno so 
dogovorite, za da se odbegne negovoto 
prerano sproveduvawe. Na primer za nekoj 
proizvodi koi se od meleno meso, a vo koi 
prethodno se dodavaat mirudii, 
klasificiraweto treba da se sproveduva 
neposredno pred meleweto na  mesoto. 
 
 
 
 
 
Klasificiranoto meso vedna{ treba da se 
postavi vo ladilnik na soodvetna 
temperatura.  
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14. PODGOTOVKA ZA PRODA@BA  NA POLUPROIZVODITE  
OD NERAZDROBENO MESO 

 
 

Ovaa karta se odnesuva na operaciite se~ewe, zavrzuvawe, {pekovawe???, ukrasuvawe itn. na par~iwata meso ( za 
pe~ewe ).  
Ovie operacii se izvr{uvaat predvremeno. Neophodni se pretpazlivi merki za da se obezbedi dobrata higiena. 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA 
Zagaduvawe
Mesoto mo`e da bide zagadeno od ise~enite 
par~iwa koi {to se otpadnati pri 
klasificiraweto i formiraweto, koi {to se 
ostanati na rabotnata masa  
 
 
 
 
Proizvodite koi {to se koristat za 
garnirawe, mo`at da go zagadat mesoto. 
Posebno mesoto mo`e da bide zagadeno od: 

- od ise~eni par~iwa slanina 
 

 
 
 

Pred zapo~nuvawe na nova operacija 
ise~enite par~iwa se sobiraat i rabotnta 
masa se struga so strugalka. 
Strugalkata se ~isti ( bri{e ) so hartija za 
ednokratna upotreba 
Sekojdnevno da se ~isti i dezinfecira 
rabotnoto mesto. 
  
Da se vnimava za kvalitetot na proizvodite, 
koi {to se koristat za garnirawe. 

 
- da se obezbedi kvalitetna slanina  
( miris, boja nadvore{en izgled i drugo ). 
Da ne se upotrebuva slanina koja e so 
organolepti~ki promeni. Da se odbegne 
ostavawe ili zaka~uvawe na slaninata vo 
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- sve`i zelen~uci        

 
 

- iskoristen konop 
 
 
 
No`evite za {pikovawe???i iglite za 
vbrizguvawe mo`at da go zagadat mesoto vo 
dlabo~ina dokolku se vo lo{a higienska 
sostojba 
 
Za vreme na  evetualnoto ~uvawe na poedini 
porcii od poluproizvodite ( kremenadla, 
pleskavica ) koi {to se prethodno podgotveni 
mo`at da bidat zagadeni. 
 
 
 
 
 
 Razmno`uvawe na mikroorganizmite:     
 Porciite od poluproizvodite (kremenadla, 
pleskavica ) , prethodno  podgotveni imaat 
zgolemena povr{ina / obem : i zatoa se 
po~ustvitelni pri zgolemuvawe na 
temperaturata i kon razvivaweto na 

nejzinata opakovka. 
 

- zelen~ukot {to se koristi da se mie  
temelno i da se dezinfeciraa 

 
- namotaniot konop da se ~uva na visoko 

ili vo zatvorena kutija. Da ne se 
postavuva na podot. 

 
Da se ~istat i dezinfeciraat no`evite i 
iglite po sekoja upotreba. Da se naredat na 
~isto mesto kade {to }e bidat za{titeni od 
zagduvawe. 
 
Da se ~uvaat na soodvetna temperatura, a za da 
se za{titat od zagaduvawe se pokrivaat so 
folija, hartija za meso ( odobreni od MZ[V ) 
ili se podreduvaat vo opredelen del od 
fri`iderot. 
Da se odbegnuva podgotvuvaweto na porcii od 
poluproizvodite pove}e od eden den 
prethodno ( od deneska za utre ) 
Zabele{ka: trgovskiot vid se vlo{uva brzo i 
mo`at da se pojavat zagubi od dopolnitelnoto 
oformuvawe. 
 
Porciite od poluproizvodite da se ~uvaat  na 
soodvetna temperatura vo soglasnost so 
tehnolo{kite barawa. 
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mikroorganizmite.    
                            

 
 
 

 
15. MELENO MESO 

 
 

Ovaa karta se odnesuva za proizvodstvoto na meleno meso. Se koristi govedsko, svinsko meso i slanina  vo dadenite 
odnosi  ( recepturi ). 
Meleweto treba da se pravi vo visoko higienski uslovi.  
Kvalitetot na melenoto meso }e zavisi od higienata na razli~nite tehnolo{ki operacii, sostojbata na delovite za se~ewe 
vo ma{inata, kvalifikacijata na rabotnicite i od kvalitetot na surovinite. 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:
Mesoto e zagadeno za vreme na negovoto 
dobivawe, ~uvawe i transport 
 
 
 
 
 
 
 
 
Obeskostuvaweto,sortiraweto  na mesoto pred 

Izbor na mesoto: da se koristi meso, 
dobieno od zdravi `ivotni, od opredeleni 
dostavuva~i. Za proizvodstvo na meleno 
meso da se koristi sve`o meso. Da se 
vnimava na temperaturnite uslovi na 
~uvawe na mesoto, soglasno so barawata. 
Mesoto da se transportira vo ~isti i 
dezinfecirani transportni sredstva pri 
soodvetna temperatura. 
 
Pri organizacijata na rabotata 
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meleweto go osloboduva mesoto od negovata 
prirodna za{tita - fasciite. 
 
Mesoto e zagadeno i od inventarot vo 
skladovite. 
 
Pri melewe na mesoto, istoto mo`e da bide 
zagadeno od: 

- rabotnik 
 
 
 
 

- delovite od ma{inata za melewe ( 
re{etki, no`evi i drugo )  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

maksimalno da se ograni~i vremeto me|u 
obeskostuvaweto i meleweto. 
 
Mesoto se ~uva vo ~isti korita, koi {to se 
naredeni na skari i koli~ki. 
 
 
 

- rabotnikot mora da ja odr`uva 
svojata li~na higiena. Da ne go 
dopira direkno melenoto meso so 
race . Da se koristat pretpazitelni 
rakavici. 

- opremata za melewe da se 
ot{trafuva, a pri pogolem interval 
pome|u dve melewa da se ~uva na 
studeno, da se ~isti i dezinfecira. 

Masata i opremata za melewe da se ~istat i 
dezinfeciraat. 
Dobro da se isu{i opremata pred upotreba  
( ne se koristat krpi ). 
Po ~isteweto, mieweto i dezinfekcijata 
na re{etkite, no`evite, gvintovite se 
~uvaat vo ~isti i pokrieni sadovi, za da se 
za{titat od povtorno zagaduvawe, pred da 
bidat montirani za upotreba  
( za ponatamo{no melewe na mesoto ). 
Ma{inite da se ot{trafuvaat brzo, a 
izmienite i dezinficiranite delovi da se 
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- Delovi na kuterot ( ~inija, no`evi, 

glava i drugo ) 
 

- metalna i plasti~na ambala`a 
 
 
Razmno`uvawe na mikroorganizmite: 
Pri nesoodvetno, povisoka temperatura na 
prostorijata za melewe na mesoto, istoto e 
povolna sredina za brzo razmno`uvawe na 
mikroorganizmite. 
 
 
 
 
Ako temperaturata na oladenoto meleno meso 
se zgolemi, razmno`uvaweto na postoe~kite 
mikroorganizmi e pobrzo. 
 
Meso {to e ostanato vo ma{inata za melewe e 
pogodna sredina za razmno`uvawe na 
mikroorganizmite i mo`e da ja zarazi 
opremata i mesoto pri novite ( slednite ) 
melewa. 
 
Pri temperatura povisoka od potrebnata 
melenoto meso e pogodna sredina za 
razmno`uvawe na mikroorganizmite. 

podreduvaat na ~isto mesto.
Delovite na kuterot  da se ot{trafuvaat 
brzo i po mieweto i dezinficiraweto da se 
podreduvaat na ~isto mesto. 
Upotrebenite sadovi da se ~istat, mijat i 
dezinfeciraat. 
 
 
Mesoto da se mele pri temperatura vo 
prostoriite +12 °S i da se ~uva vo 
ladilnici pri temperatura, soglasno so  
normativnite barawa. 
Neiskoristenoto meso vedna{ se vra}a vo 
ladilnikot. Mesoto koe {to e nameneto za 
meleno meso da ne se natrupuva. 
 
Temperaturata na oladenoto meleno meso da 
se proveruva redovno. 
 
 
Da se koristi za podgotovka na vareno, 
vareno-pu{eni kolbasi. 
 
 
 
 
Da se podgotvuva samo neophodnata 
koli~ina na meleno meso i do negovata 
realizacija da se ~uva vo ladilnik na 
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 soodvetna temperatura. 
  
 
 
 
 

16. MELEWE I PODGOTOVKA NA MELENO MESO SO MIRUDII 
 
 

Prethodnata podgotovka za me{aweto na melenoto meso so mirudiite vo vid na far{??? se vr{i od strana na 
rabotnik specijalist. 
Melenoto meso koe e podgotveno za pakovawe treba vedna{ da se tretira: 
● so posoluvawe ( vo zavisnost po recepturata ); 
Mnogukratnite operacii i zgolemuvaweto na koli~inata na melenoto meso doveduva do: zgolemuvawe na stepenot na 
zagaduvawe ili zarazuvawe. 
Va`no e pri prvoto melewe zagaduvaweto da bide najslabo, so {to se dobivaat proizvodi so dobar kvalitet i dobra trajnost 
na rokot na ~uvawe. 
Neophodno e da se vodi smetka za: 
● kvalitetot na prvi~nite surovini; 
● higienata pri proizvodstvo ( race, rabotnoto mesto i ma{inite ); 
● temperaturata na ~uvawe. 
 

OPASNOSTI PRETPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:
Osnovno zagaduvawe na mesoto: 

- pri dobivawe na mesoto 
 
 

 
- pravilen soodnos na mesoto i 

masnotiite; 
- da se ograni~i maksimalnoto vreme 
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- koga meleweto se sproveduva so 

neis~isteni ma{ini ; 
 
- pri prodol`itelni manipulacii i pri 

povisoki temperaturi; 
 

 
Mirudiite i dodatocite ~esto se zagadeni pa 
mo`at da go zagadat mesoto. 
 
 
 
 
 
 
Somelenite vidovi na meso mo`at da bidat 
zarazeni: 

- pri proizvodstvo i manipulaciite so 
mesoto pri samiot proces 

 
 
 
 
 
 
 
 

pome|u obeskostuvaweto i meleweto;
 
- rabotnoto mesto i ma{inite temelno 

da se is~istat pred sekoe melewe; 
 

- da ne se koristi meso ~uvano na 
temperatura, koja e povisoka od 
barawata vo normativnite dokumenti. 

 
Da se odbiraat mirudiite samo od 
opredeleni dostavuva~i. Mirudiite da se 
skladiraat pravilno, a pred upotreba da se 
~istat i mijat temelno. Zelen~ucite i 
dodatocite vo forma na list da se ~istat i 
dezinfeciraat pred sekoja upotreba, a 
dokolku postoi mo`nost i da se obaruvaat. 
 
 
  

- da se raboti so ~ista rabotna obleka 
- temelno da se mijat racete  
- da se odbegnuva pipkawe na melenoto 

meso so race; 
- ma{inite i opremata da se ~istat i 

dezinfeciraat dvapati na den; 
- pome|u dve fazi na melewe 
- ot{trafenite delovi od ma{inata za 

melewe da se postavat na studeno 
mesto, pome|u dve fazi na melewe. 
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Razmno`uvawe na mikroorganizmite: 
Merudiite koi se gotovi za upotreba(sol i dr) 
 
 
 
 
Pri tretirawe na mesoto so dodavawe na sol, 
se zabavuva razvojot na nekoi mikroorganizmi, 
no so pominuvawe na vremeto op{ata koli~ina 
na mikroorganizmite se zgolemuva. 
Melenite proizvodi so merodii se pogodna 
sredina za brzo razmno`uvawe na 
mikroorganizmite, dokolku tie se ~uvaat pri 
visoki temperaturi. 
 

- da se upotrebuvaat ~isti pribori. 
 

 
- da se vnimava na dozite, na~inot na 

upotreba, rokot na traewe, 
otpe~atenite upatstva na samata 
opakovka 

 
- da se podgotvat koli~inite spored 

pora~kite i proda`bata 
- da ne se podgotvuva melenoto meso 

dolgo pred proda`bata 
- da se vnimava na rokovite za 

realizacija i ~uvawe. 
- na opakovkite da se markiraat 

uslovite na ~uvawe i transport, 
prodol`enoto vreme na ~uvawe  do 
negova podgotovka ( pe~ewe ili 
varewe ). 

-  melenoto i podgotveno meleno meso 
{to e  mo`no po brzo da se skladira 
vo ladilnik na soodvetna 
temperatura  
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17. POSOLUVAWE  ( SUVO I VO SALAMURA ) 
 
 

Posoluvaweto e proces, pri {to mesoto se tretira so sol ili nitratna sol i {alitra. Se primenuva suvo ili 
posoluvawe vo salamura ( so potopuvawe ili inektirawe ), a toa deluva vrz bojata na mesoto, na vkusot, konzerviraweto ( 
za~uvuvaweto ). Posoluvaweto e vzaemno deluvawe na solta, nitratot i nitritot, koi {to go spre~uvaat razvivaweto na 
nekoi {tetni mikroorganizmi. Za da se postigne dobro posoluvawe vo salamura - dobro konzervirawe i ostranuvawe na 
gre{kite pri proizvodstvoto,  treba da se vnimava na temperaturata i doziraweto na soleniot rastvor.  
 

OPASNOSTI PRATPAZLIVOST KONTROLA
Zagaduvawe:
Salamurata i soleniot rastvor namenet za 
posoluvawe mo`at da bidat zagadeni od 
neis~isteni i nedezinfecirani sadovi. 
 
 
 
Mesoto mo`e da bide zagadeno od neis~isteni 
i nedezinfecirani  igli za vbrizguvawe. 
 
Pri povtorna nepravilna upotreba na 
neproverena salamura. 
 

Da se upotrebuvaat ~isti i izmieni sadovi. 
Da nema ostatoci od sredstvata za miewe, od 
dezinfecionite preparati, koi {to go 
blokiraat procesot na solewe. Da se 
koristat sadovi otporni na korozija. 
 
Redovno da se ~istat i dezinfeciraat iglite 
za vbrizguvawe. 
 
Da ne se upotrebuva povtorna salamura ~ija 
{to sostojba e nezadovolitelna: 

- po odnosot na gustinata;  
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Ako sostavot na salamurata ne e soodveten, 
zasoluvaweto nema da go ima sakaniot efekt 
za konzerviraweto, vkusot itn. 
Gre{kite vo proizvotstvoto mo`at da se 
javat koga: 

- koli~inata na sol, nitratnata sol ili 
{alitrata  se nedovolni ili se 
prekumerno visoko ( lo{o dozirawe ), 
gre{ki pri mereweto, lo{o 
rastvarawe. 

Materijalite za vbrizguvawe mo`at da bidat 
zagadeni i da go zagadat mesoto: 

- solta lesno ja apsorbira vlagata od 
vozduhot pri {to mo`e da predizvika 
promena vo te`inata i gr{ki pri 
doziraweto. 

Posoluvaweto so potopuvawe mo`e da bide 
neefektivno ako: 

- soodnosot na koli~inata na salamurata 
so mesoto ne e soodvetno; 

 
- proizvodite ne se celosno potopeni vo 

salamurata. 
 
 

- izgledot na penata; 
- zna~itelno potemnuvawe; 
- i purpurno obojuvawe; 

 
Da se zapazat receptite ( dozi, sostav ) za 
pogotvuvawe na salamurata. 
 

 
- Da se merat dodatocite pred 

me{aweto. 
- Da se vnimava na maksimalno 

dozvolenite dozi. 
 
Da se koristat ~isti materijali 
 
Pri povtorna upotreba da se kontrolira 
koncentracijata na salamurata so solomer. 
Solta da se ~uva vo zatvoreni sadovi.  
 
 
 

- da se vnimava na soodnosot salamura-
meso soglasno so barawata na 
receptata. 

- Proizvodite treba da bidat celosno 
potopeni. Pri solewe na mesoto, 
istoto treba da e za{titeno od 
svetlina. Da se koristat pokrieni 
sadovi. 
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Pri krupnite par~iwa meso se prepora~uva 
solewe so injektirawe. 
Koskite ne ja apsorbiraat salamurata, pa 
zatoa mo`e da se modificira kalkulacijata 
za realnoto ograni~uvawe na koli~inata na 
inektiranata salamura. 
 
 
 
 
Razmno`uvawe na mikroorganizmit 
Temperaturata povolno deluva na razvojot na 
mikroorganizmite i deluva na krajniot 
efekt od soleweto na mesoto. Pri 
zgolemuvawe na temperaturata se ograni~uva 
trajnosta na salamurata  
 

Pri krupnite par~iwa meso prepora~livo e 
posoluvaweto da se izveduva so inektirawe. 
Mora da se ima vo predvid te`inata na 
koskite za da se ograni~i soleweto so 
inektirawe. 
Da se namali ili ograni~i koli~estvoto na 
soleniot rastvor vo slu~aj koga mesoto e so 
koska. 
 
 
 
Soleweto da se vr{i na studeno pri 
temperatura pome|u + 3; + 8 °S  ili vo 
soglasnot so tehnolo{kite instrukcii. 
Sadot so salamurata da se pokrie, za da se 
spre~i nejzinoto zagaduvawe. 
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