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��

U��skladu��sa��odredbama��Zakona��o��oznakama��geografskog��porekla,� � � �Udruženje��sto��ara��„Uva��ka��
reka��mleka“�� pokre��e�� postupak�� registracije�� imena�� porekla�� „ZLATARSKI��SIR“,�� dostavljaju��i��
zakonom��propisanu��dokumentaciju��i��priloge.����

Proces��izrade��ovog��Elaborata��o��zaštiti��oznake��geografskog��porekla��„Zlatarski��sir“��zapo��eo��je��
2009.��godine��u��okviru��Švajcarskog��programa��trgovinske��saradnje��(TCP)��–��faza��III,� � � � u��okviru��
komponente��podrške��pravima��intelektualne��svojine��a��naro��ito��oznakama��geografskog��porekla.��U��
okviru��dvogodišnje��saradnje��na��aktivnostima��Projekta,��organizovan��je��niz��terenskih��poseta��i��
radionica� � � �lanova��Udruženja��sto��ara��„Uva��ka��reka��mleka“.��Elementi��Elaborata��definisani��su��na��
osnovu��aktuelne��proizvodnje,��dokumentacije��i��istorijskih��dokaza,��kako��bi��se��zaštitila��i��afirmisala��
tradicionalna��proizvodnja��sira��na��podru��ju��Zlatara.����

Na��delu��tehni��ke��i��savetodavne��podrške,��aktivnosti��su��realizovane��kroz��u��eš��e��Instituta��za��
intelektualnu��svojinu��iz��Švajcarske,��SEEDEV�ra,��organizacije��koja��je��lokalni��implementaci��partner,��i��
Instituta��za��prehrambene��tehnologije��FINS��iz��Novog��Sada.��Institucije��koje��su��partneri��u��realizaciji��
projekta��su��Zavod��za�� intelektualnu��svojinu��Republike��Srbije�� i��Ministarstvo��poljoprivrede,��
šumarstva��i��vodoprivrede.����

Lokalni��koordinator��aktivnosti����je��Milinko��Šaponji��,��predstavnik��Kancelarije��za��lokalni��ekonomski��
razvoj��opštine��Nova��Varoš,� � � � � �lan��i��zastupnik��Udruženja��sto��ara��„Uva��ka��reka��mleka“��u��svim��
radnjama��potrebnim��za��registraciju��oznake��geografskog��porekla.��Opština��Nova��Varoš� � � � pruža��
podršku��i��izražava��spremnost��za��dalju��saradnju��na��promovisanju��i��koriš��enju��oznake��geografskog��
porekla,��nakon��njene��zaštite.��

Izrada��Elaborata��tekla��je��prema��metodologiji��usvojenoj��u��EU��a��objašnjenoj��u��Priru��niku��za��
promovisanje��kvaliteta��proisteklog��iz��geografskog��porekla��i��održive��geografske��oznake��nastalog��
kao��rezultat��zajedni��kog��rada��Organizacije��za��hranu��ipoljoprivredu��Ujedinjenih��nacija��(FAO)��i��
projekta��SINER�rGI.����

Ovaj��materijal��nastaje��uz��saglasnost��i��podršku����lanova��Udruženja��koji��su��spremni��na��sve��dopune��i��
pojašnjenja��kako��bi��Zlatarski��sir��postao��deo��porodice��proizvoda��sa��zašti��enim��i��kontrolisanim��
poreklom��u��Srbiji.��
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I. ZAHTEV��ZA��REGISTROVANJE��IMENA��POREKLA��

��

��



3AXTEB 3A PETilCTPOBAH'E O3HAKE I-EOTPAOCKOT flOPEKIIA (r-1)
3aaoAy 3a ilHreneKryanHy ceojraHy, Knernrue Iby6raqe s, '11000 6eorpa4

1. Ot'tptua rrr]l Ha3t,ta, oAHocHo npe3hMe r t,tMe h ce4t,ture, oAHocHo aApeca no.qHocxotra nphjaBe:

Ygpyxerue croqapa ,,yBa9xa pexa Mnexa,,, Eoxerhhn, Hoea Baporu

2. Ilynonnohnnx (rue, oAHocHo Ha3ytB t,t agpeca):,

Mnnnnxo lllanorunh, Ynuqa Po4a Creeoeuha 16, Hoea BapoLU

3. l-eorpaScKlt Ha3[B xoju ce ur]trn 03HaKoM reorpa6cror nopeKna:

3narapcxu cnp

4. fla nn ce npnjaea no4Hocu 3a: 14ue nopexna x reorpaScxy 03HaKy

5. Bpcra npon3BoAa rojr ce o6enexaea o3HaKoM reoipa6cxor nopeKna:

flynouracHlt, KpaBrbl4, MeKyt ct4p y carraMypt4

6.Has], |enogpyvjann[MeGTar3KornoTHqenpoh3BoAioir l
nopeKna:

no.qpyrje nraHrHe 3narap
Tlsruely pexa BeruylllHt4qe, Kna4nuqe xa Jaaopy, ra genaepnuqil Ha yurhe pexe Tncoerqe, rpaHilqoM
3narapcror jesepa 4o 6pane, 3arilM .qo peKe 3nou:nnqe, rAe npilnaAa fi ceno Ep4o, sarur pe*ot
3noulHutlorvt go Koxape, npaBall ra 5a6uha 6pgy, raerarlonlt jyxne rpaHilLle lpaxearaha 4o rporrl1ele ca
Srcrprqona u KocaruqoM, noroM go rpovrele Sncxynnqn, Kocarnqa I Milneueeo, na Ao pere [Vluneuearce.
Hacraarba ce ropbt4M ToKoM pere Mnneueere, jyxHoM rpaH[LloM AruhHoerha og rporvrefie AruilHosilhh,
l-oprslr n lorura l-opavrahu, Ao t43Bopa Beruyulnuqe rAe ce aarBapa Kpyr.

/. Ha3Haqetbe npoll3BoAHl,lx cBoicraBa npolr3Boga aKo je y nrraruy nprajaea 
'tMeHa 

nopeKna
npoll3BoAa:

3namapcxu cup npvna$a rpynvr ,,ct4peBa y canaMypr4", npeMa ca4pxajy MneqHe Macrfi rpynil ,,nyHoMacHilx
cl4peBa" !4 npeMa caApxaJy BoAe y 6eenracnoj uareprjra rpynil ,,MeKilx" cnpeBa. flpoueao,qra ce rcKrbyqneo
oA nyHoMacHof KpaBtbeT MneKa, ca 4e$uHucaHe repilropraje, o4 MfleKa 4o6rajenor oA 3ApaBilx rpna xoja ce
xpaHe xa6acrou xpaHoM ca repilropt4je oanavenor nogpyvja y npol{eHry o4 6apena g5% ,[o S yo xilrabraqa
xoje ce Kopr4cre 3a ncxpaHy rpna Aofla3u il3BaH 4e$unncaHor reorpaScKor noApyL{Ja sa npoH3BoAr6y
3namapcxoe cupa .
TpaguquoHanH[ nocrynaK npoilsBoAFbe noApa3yMeBa il3paAy cilpa oA cr4poBor nyHoMacHor MneKa y3
AoAaraK BeuraqKor eH3nMcKor cnpvna. floce6uo yuehe il BeurilHy JbyAr4 oBor xpaja npegcraBrba qelerue
il npecoBaFbe cilpa, luro ilMa 3a nocfleAilqy SopnarpaFbe raHKe KprlI|Ke, xoja je KrbyqHa $ranvraKapaKrepilcrnKa il AoMt4HaHrFtt, 3HaK [AeHru$uxaquje 3namapcxoe cupa. Cner.pa$ravna opraHonenruqKa
caojcraaa Snamapcxoe cupa ornegajy ce y SrasravKoM ,43rne.qy KpyluKe xoja je npaailfiHor npaBoyraoHor
o6nuxa graueneraja 10-12 qn,t x 10-12 LIM ilflt,r o6nnra KpyxHor [ceqKa cnuqnrax 4rnrensmja. ge6rurana
KpilrlKe 3namapcxoe cupa ce rpehe og 1,0 qnr 4o.1,5 qvr. Ha npeceKy Kpt4tuKa ran,ta e6rajeny crpyt{rypy ca
unu 6es ManHX llynrbilHa. Snamapexu cup ce o4nnxyje npnjarnou apoMoM ca jacno rajpaxenrruur
caojcreeHuut yKycoM SepnaenrucaHor 3penor cilpa, rojn nuie npeBltlue cnaH Hil Kilceo, u 6es npucycrea
ropqilHe. 6oja crapa je 6ena go 6eno-xyra.

KoHrpony npoil3BoAa sa norpe6e ena6opara apuru BerepilHapcKr4 cneqrajanucrt4r.tKt4 t4Hcrr/ryr y Kparueay
gox he ce y npoqecy ceprra$r,lxaqrajrrr raaa6parr je,qno oA AeBer oenauJheHtax ceprurSnxaquoHt4x rel.la.



9. flnahexe raxce AxHapa

nOflYHTABA
EPOJ NP]4JABE O3HAKE TEOTPAOCKOF

?4 DEr 2012

Ena6opar/cneqrOnxaUnja o ravraxy
npon3Boglbe, ceojcteuMa tr KBanhrery

floras o ynnarn raKce
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OPIS��GEOGRAFSKOG��PODRU��JA��

��
U��karstnom��delu��Starovlaške��visije,�� izdiže��se��planinski��masiv��Zlatara��koji��odlikuju��velika��
prostranstva��pašnjaka��i��livada��i��zna��ajan��potencijal��za��razvoj��sto��arstva��i��proizvodnju��hrane��
visokog��kvaliteta.� � � � Ovo��podru��je��proizvodnje��Zlatarskog��sira��smešteno��je��izme��u��reka��Uvca,����
Veljušnice,��Kladnice,��Mileševke��i��Zlošnice� � � � i��sastoji��se��iz��staništa��bogatih��vodama��i��velikom��
pejzažnom��i��biološkom��raznovršnoš��u.��Impresivni��meandri��reke��Uvac����ine��ovo��podru��je��jednim��
od��najlepših��bisera��naše��prirodne��baštine.��

Zlatarski��sir��pripada��sirevima��u��salamuri���r��velikoj��grupi��proizvoda����poznatoj��od��davnina.��Odlikuje��
ih��jednostavna��prerada,��zrenje��i� � � �uvanje��u��salamuri��koja��je��u��funkciji��o��uvanja��kvaliteta��i��
bezbednosti��proizvoda��u��nepovoljnim��uslovima.��Sirevi��u��slamuri��su��se��tradicionalno��proizvodili��
tokom��letnjih��meseci��u��mle��nim��katunima��a��prodavali��u��jesen.��To��su��sirevi� � � �ije��se��zrenje��i��
skladištenje��do��potrošnje��obavlja��u��salamuri��tj.��rastvoru��dobijenom��rastvaranjem��soli��u��vodi��ili��
surutki.��

Povezanost��Zlatarskog��sira��sa��podru��jem��Zlatara��može��se��pripisati��postojanju��povoljnih��uslova��za��
proizvodnju��mle��nih��proizvoda.��Prirodni��uslovi��planinskog��masiva��koji��se��nalazi��pod��uticajem��
umereno�rkontinentalne��klime��i��nadmorska��visina��iznad��1000��m,��geografski��položaj��i��specifi��na��
pejžna��kompozicija��prostora,��formirali��su��jedinstven��floristi��ki��sastav��i��vegetacijsku��kompoziciju��
biljnog��pokriva��a.����

Naime,��sama��planina��se��nalazi��u��prelaznoj��zoni��tri��biogeografske��celine,��koje��su��oboga��ene��
prate��om��vegetacijom.��U��geološkoj��podlozi��planinskog��masiva��dominira��kre��nja��ki��sastav��stena,��
na��kojima��se��razvija��crnica��i��posme��ena��crnica��kao��tip��zemljišta��sa��oko��10%��humusa.��Kao��rezultat��
javlja��se��izražena��raznovrsnost��travne��vegetacije��na��otvorenim��prostorima,����na��širokom��rasponu��
nadmorskih��visina.��U��pitanju��su��biljne��vrste��bogate��aktivnim��supstancama,��visoke��krmne��
vrednosti,��sa��izraženim��godišnjim��prirastom��biljne��mase��i��pove��anom��godišnjom��produkcijom.����

��

A. Fizi��ko�rgeografska��obeležja��podru��ja��proizvodnje��
��

Osnovne��odlike��definisanog��geografskog��podru��ja��proizvodnje��Zlatarskog��sira��su��razu��en��
planinski��masiv��Zlatara��sa��izuzetno��ras��lanjen��reljefom,��a��pod��uticajem��umereno�rkontinentalne��
klime.��Zlatar��pripada��kompleksu��Starovlaških��planina��Jugozapadne��Srbije.��Ima��dinarski��pravac��
pružanja��i��smešten��je��izme��u��reke��Uvac��na��istoku��i��reke��Lim��na��zapadu.��Severna��granica��je��reka��
Bistrica,��južna��reka��Maleševka.��Najviša��kota��je��Golo��brdo��1627��m��nadmorske��visine,��najniža��uš��e��
Bistrice��u��Lim��416��m��nadmorske��visine.� � � � Visinska��razlika��od��1211m��ukazuje��na��znatnu��



9��

��

ras��lanjenost��reljefa.��U��geološkom��sastavu��Zlatara��najve��e��rasprostaranjenje��imaju��trijaski��
sedimenti��zastupljeni��dijabaz��rožnacima��i��kre��nja��ko��–��dolomitskom��serijom.����
��
Manje��su��zastupljeni��laporci,��laporoviti��kre��njaci,��dijabazi,��porfiriti ��i��neogeni��jezerski��sedimenti.��
Genetski��tipovi�� reljefa�� su�� raznovrsni:�� tektonski,��fluvijalno�rdenudacioni,�� paleoabrazioni�� u��
kotlinama��sa��neogenim��sedimentima��i��kraški.��Pored��lokalnih��raseda��i��manjih��bora��postoji��
nekoliko��glavnih��sinklinala��i��antiklinala��dinarskog��pravca.��Dominantan��egzogeni��proces��je��
fluvialni.��On��je��usecanjem��re��ne��mreže��izgradio��doline��Lima,��Bistrice��I��Mileševke��reke.��Na��Zlataru��
su����este��blage��zelene��uvale,��mreža��dolina��–��vlaka,��kako��ih��ovde��nazivaju.����

��
Slika��1.Valoviti��pejzaž��Zlatara��

��
Pedologija����

Na�� definisanom�� geografskom��podru��ju�� zastupljeni�� su�� slede��i�� tipovi�� zemljišta:�� rendzina,��
posme��ena��i��sme��a��zemljišta��na��kre��njacima,��sme��e��skeletoidno��zemljište��na��rožnacima,��
sme��e��skeletoidno��zemljište��na��škriljcima,��posme��ena��crnica��na��serpentinitu��i��sklete��kamenjari.��
U��višim��predelima��masiva��zastupljeni��su:��rendzina,��posme��ena��rendzina��I��sme��e��zmljište��na��
kre��nacima.��Ova��zemljišta��su��plitka,��na��kre��nja��koj��podlozi,��a��kamen��i��šljunak��preovladavaju��u��
granulometrijskom��sastavu.��Koli��ina��gline��je��velika��po� � � �emu��pripadaju��tipu��slabo��vezanih��
zemljišta��tj.��zemljišta��podložnih��eroziji.��Na��obezšumljenim����površinama��I��oranicama��ovaj��proces��
je��veoma��izražen.��Stepen��kiselosti��zemljišta��se��kre��e��od��pH��5,4�� �r� �8,2.��Koli��ina��humusa��je��velika��
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budu��i��da��se��radi��o��sirovom��humusu��niskog��stepena��huminifikacije.��Najve��i��deo��površina��pod��
rendiznom��i��posme��enom��rendzinom��su��šume��i��pašnjaci.��Sme��e��skeletoidno��zemljište��na��
rožnacima��zauzima��znatan��deo��površine��Zlatara.��U��pitanju��je��nerazvijeno,��nevezano��zemljište��
skelotoidnog��tipa��koje��je��podložno��eroziji.��U��hemijskom��pogledu��ova��zemljišta��su��kisela,��a��
koli��ina��humusa��varira��od��1.7%��do��5%.��Sme��e��skeletoidno��zemljište��na��škriljcima��se��nalazi��na��
višim��delovima��Zlatara,��gde��je��vegetacija��prore��ena,��pa��su��samim��tim��zemljišta��plitka.��Crnica��i��
posme��ena��crnica��se��nalaze��u��prore��enim��i��slabo��razvijenim��šumama��i��po��pašnjacima.��Koli��ina��
humusa��se��kre��e��do��10%.��Zajedni��ka��odlika��svih��tipova��zemljišta��koja��se��sre��u��na��definisanom��
geografskom��podru��ju��je��da��pripadaju��klasi��nerazvijenih��jer��su��gotovo��sva��skeletoidna.��

��

Slika��2.��Stoka��se��napasa��na��travama��sa��“belog��kamena”��

Klima��Zlatara��

U��zavisnosti��od��geografskog��položaja,��razu��enosti��reljefa,��nadmorske��visine,��vegetacije��I��drugih��
faktora,��klima��Zlatara��je��veoma��raznolika.��Jasno��se��izdvajaju��tri��klimatske��zone:��dolinska,��
padinska��i��planinska��zona.��Podru��je��proizvodnje��Zlatarskog��sira��pripada��planinskoj��klimatskoj��
zoni��koja��je��karakteristi��na��za��predele��koji��imaju��nadmorsku��visinu��iznad��1100��m.����Karakteristike��
klime��ove��zone��su��oštre��i��duge��zime��sa��dosta��snega,��kratka��i��prohladna��leta��sa��povremenim��
padavinama.��Prole��e��i��jesen��karakterišu��hladni��dani��sa� � � �estim��kišama.��Prose��na��godišnja��
temperatura��u��ovoj��zoni��je��6,8°C,��a��u��periodu��vegetacije��13°C.��Najtopliji��mesec��je��avgust,��a��
najhladniji��januar.��Insolacija��iznosi��oko��2000��sati��godišnje.��Prose��na��godišnja��suma��padavina��
iznosi��1010��mm,��a��u��periodu��vegetacije��462��mm.��Navedeni��podaci��ukazuje��na��veliku��varijabilnost��
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ekoloških��faktora.��Vetrovi��na��Zataru��imaju��zna��ajnu��ulogu��u��formiranju��ekoloških��uslova��naro��ito��
na��lokalitetima��izloženim��ja��im��uticajima��ovih��faktora.� � � � Vetrovi��duvaju��iz��svih��kvadranata,��a��
njihova� � � �esto��a��i��ja��ina��nije��ista��tokom��godine.��Naj��eš��a� � � � su��vazdušna��strujanja� � � � sa��severa,��
jugoistoka��I��jugozapada,��a��prose��na��ja��ina��vetra��iznosi��2,6��Bofora.����

Hidrologija��

Hidrološku��mrežu��podru��ja�� � �ine��reka��Uvac��i��Bistrica��od��ve��ih��i��Zlatarska��reka,��Mileševska��reka,��
Kosati��ka��reka��i����Zlošnica��od��manjih��vodotokova.��Osnovna��karakteristika��ovih��vodotokova,��osim��
reke��Uvac,��je��u��tome��da��su��kratki��i��sa��promenljivim��proticanjem.��To��je��pre��svega��uslovljeno��
rasporedom�� padavina�� i�� na��inom�� njihovog�� izlu��ivanja�� i�� izrazitim�� topografskim�� slivanjem��
padavina.��Pritoke��Uvca��karakteriše��visok��vodostaj��u��prole��nom��periodu��kada��se��intenzivno��tope��
snegovi��i��u��decembru��kada��se��beleže����este��i��obilne��padavine.��

��

Slika��3.��Jezerske��akumulacije����ine��deo��hidrološke��mreže��i��bogatstva��vodnim��resursima��

Flora����

Floru��Zlatara��sa��injavaju��šumska��i��travna��vegetacija��sa��slabo��izraženom��vertikalnom��zonalnoš��u.��
U��nižim��delovima��su��listopadne��šume��hrasta,��graba,��cera,��bukve,��breze,��javora,��a��pored��reka��jove��
i��vrbe.��Pojas��bukve��se��javlja��na��nadmorskim��visinama��od��600��do��800��m,��a����iste��bukove��šume��na��
1300m.��Na��visini��od��1000m��do��1300m��prostiru��se��šumske��zajednice��bukve��i��jele.��Iznad��ovog��
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pojasa��prostiru��se��šumske��zajednice� � � �etinara.��Iznad��pojasa��suma��prostiru��se��prostranstva��sa��
pašnjacima��koji��predstavljaju��veliki��prirodni����resurs����hrane��za��životinje.��

��

��

Slika��4.��Šume��i��proplanci��Zlatara��

��

B. Sto��arenje��u��zašti��enom��prirodnom��dobru��
��

Prirodni��uslovi��Zlatara,��planinski��reljef��na��kome��se��prostiru��bogati��pašnjaci��uz��dobro��o��uvanu��
prirodnu��sredinu��predstavljaju��pogodno��okruženje��za��sto��arstvo��i��tradicionalnu��proizvodnju��
mle��nih��proizvoda,��kaja��je��prisutna��vekovima��unazad.��
Imaju��i��u��vidu��da��se��na��definisanom��geografskom��podru��ju��nalazi��Specijalni��rezervat��prirode��
„Uvac“,��koji��je��Uredbom��Vlade��RS��(SL.��glasnik��RS��br.��25/2006)��stavljen��pod��zaštitu��kao��prirodno��
dobro��od��izuzetnog��zna��aja,��odnosno��prirodno��dobro��I��kategorije��(Prilog��VIII),��obavezna��je��
ekstenzivna��ekološka��proizvodnja��kao��i��primene��tradicionalnih��tehnologija��koje��nemaju��za��
posledicu��produkciju��zaga��iva��a��životne��sredine,��a��koje��mogu��biti��pokreta����ekonomskog��razvoja��
ruralnih��podru��ja.����������
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��
Slika��5.����Stado��na��pašnjaku��Zlatara��

��

Specijalni��rezervat��prirode��„Uvac”��je��stavljen��pod��zaštitu��da��bi��se��o��uvao��i��razmnožio��beloglavi��
sup� � � r� � retka��vrsta��ptice��(lešinara),��da��bi��se��o��uvala��staništa��i��poboljšalo��stanje��drugih��zna��ajnih��
vrsta��ptica,��lovne��divlja��i��i��ostalog��životinjskog��sveta,��da��bi��se��obezbedili��uslovi��za��ponovno��
naseljavanje��vrsta��biljaka��i��životinja��koje��su��nestale��s��tog��podru��ja,��da��bi��se��sa��uvala��i��pove��ala��
raznovrsnost��riba��i��optimalnim��ulovom��i��koriš��enjem��sa��uvala��i��pove��ala��njihova��brojnost,��da��bi��
se��sa��uvali��raznovrsnost��flore,��šumskih��i��ostalih��biljnih��zajednica,��da��bi��se��sa��uvala��reljefna��i��
vodena��obeležja��i��speleološke��i��druge��vrednosti��geonasle��a,��da��bi��se��o��uvali��i��poboljšali��prirodni��
��inioci��životne��sredine,��prvenstveno��kvalitet��voda�� i��zemljišta,��da��bi��se��o��uvala�� lepota�� i��
raznovrsnost��predela��i��stvorili��uslovi��za��održivo��koriš��enje��i��plansko��ure��enje��zašti��enog��
podru��ja�� u�� interesu�� nauke,�� obrazovanja,��kulture,�� rekreacije�� i�� ekoturizma.�� Na�� podru��ju��
Specijalnog��rezervata��prirode��„Uvac“��utvr��en��je��režim��zaštite��II��stepena��kojim��se��ne��dozvoljava��
izgradnja��industrijskih��objekata,��skladišta��industrijske��i��druge��robe,��velikih��sto��arskih��i��živinarskih��
farmi��i��drugih��objekata��koji��nepovoljno��uti��u��na��vazduh,��vode,��šume��i��zemljište��ili��izgledom,��
prekomernom��bukom��ili��na��drugi��na��in��mogu��narušiti��prirodne��i��ostale��vrednosti��zašti��enog��
podru��ja,��posebno��zajednicu��beloglavog��supa,��ribe,��kvalitet��vode��i��lepotu��predela.����Tako��e��nije��
dozvoljeno��preoravanje��pašnjaka��i��prirodnih��livada,��kao��i��oranje��obradivog��zemljišta��i��drugih��
radnji��na��mestima��i��na��na��in��koji��mogu��izazvati��procese��vodne��erozije��i��nepovoljne��promene��
izgleda��predela.��
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Zato��su��sto��arstvo��i��tradicionalna��prerada��mleka��pravi��izbor��za��razvoj��poljoprivrede��ovog��kraja,��u��
saradnji��sa��programima��turizma,��rekreacije��i��organske��poljoprivrde.� � � �To��je��ujedno��i��jedinstven��
marketinški��argument��koji��je��važno��isticati��potroša��ima��sve��više��zainteresovanim��za��poreklo��
proizvoda��i��njegovu��vezu��sa����istom��ekološkom��sredinom.����

��

C. Etno��istorijska��obeležja��podru��ja��proizvodnje��
� � � �

Prvi��pomen��imena��Stari��Vlah��bio�� je��u��povelji��Stefana��
Nemanje��manastiru��Studenica��iz��1196.��godine,��kojom��raški��
vlastelin��daje��manastiru��poklone��u��selima��i��ljudima.��Tamo��
se,��izme��u��ostalog,��kaže:����

’’Ot��Kosova��pšenica��da��dohodi��o��Miholjdne...��i��ot��Staroga��
Vlaha��blagota�� (sto��ni�� i��mle��ni��proizvodi)��da��dohodi��o��
Mitrovdne...��iz��Zete��riba��da��dohodi’’.����

Stari��Vlah��se��tradicionalno��smatra��podru��jem��sa��sto��arstvom��kao��najintezivnijom��privrednom��
granom:��kako��zahvaljuju��i��prirodnim��uslovima,��tako��i��u��vezi��sa��istorijskim��okolnostima��usled��
kojih��je��ovaj��deo��Srbije� � � �esto��prelazio��iz��ruke��u��ruku��razli��itih��osvaja��a��i��bio��izložen� � � �esti��
promenama��etni��ke��strukture��usled��migracija��stanovništva.� � � � Kako��bi��se��objasnio��društveno��
istorijski��kontekst��proizvodnje��Zlatarskog��sira,��neophodno��je��sagledati��šire��specifi��nosti��
ekonomije��i��društvenih��odnosa����na��ovom��podru��ju.����

��

Društveni��kontekst��sto��arske��proizvodnje��zlatarskog��podru��ja��

Kada��govorimo��o��užem��društvenom��i��istorijskom��kontekstu��proizvodnje��Zlatarskog��sira,��treba��
re��i��da��je��osnovu��ovog��ure��enja� � � �inila��porodi��na��zajednica��specifi��na��za��tradicionalnu��srpsku��
kulturu:��zadruga.��Zapadna��podru��ja��Srbije��kojima��teritorija��proizvodnje��i��pripada��su��naro��ito��u��
ovom��smislu��bila��obeležena��ovom��društvenom��tvorevinom.��Tim��pre��što��je��ovo��podru��je��tokom��
svoje�� istorije��prolazilo�� kroz��brojne��promene��koje��su��uslovljavale��postojanje��kompaktnih��
mikrozajednica.����

Privredni��život��zadružne��porodice��

Budu��i��da��je��predstavljala��brojnu��porodi��nu��tvorevinu,��sastavljenu��od��nekoliko��porodica��po��
generacijskoj��ili��srodni��koj��liniji,��zadruga��je��i��u��prostornom��smislu��zauzimala��prostor��koji��je��
obuhvatao��više��graditeljskih��jedinica,��kako��stambenih,��tako��i��privrednih.��Uz��samu��ku��u,��kao��
glavnu��gra��evinu��jednog��ovakvog��doma��instva,��zadruge��su��imale��mljekar,��ponegde��nazivan��i��
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koliba��(što��su��termini��održani��i��do��današnjih��dana).��Mlekar��je��imao��više��redova��polica��za��karlice��u��
kojima��se��razljevalo��mleko��za��skupljanje��skorupa��(kajmaka),��a��ispod��ovih��polica��su��bili����abrovi��sa��
sirom.��Na��sredini��mlekara��je��bilo��ognjište��sa��verigama��za��varenje��mleka.����

��

��

��

Slike��6��i��7:��tradicionalni��mlekari��

��

U��poslednjem��krugu,��dalje��od��ku��e��i��objekata��za��stanovanje��i����uvanje��životnih��namirnica��nalazile��
su��se��štale,��muzari��i��torovi.��Za��štale��je��koriš��en��i��naziv��pojate.��Me��u��njima��su��najzna��ajnije��mesto��
zauzimale��su��štale��za��goveda��koja��su��bila,��pored��ovaca,��osnov��prera��ivanja��zadruge.��Osnove��
štala��su��bile��izgra��ene��od��kamena,��gornji��delovi��od��brvana.��Sva��potkrovlja��štala��su��koriš��ena��za��
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smeštaj��sena��i��slame.��Štale��su��pokrivane��najjeftinijim��materijalom:��paprat,��slama��ili��kora��drveta.��
Uz��štale��za��goveda��bili��su��tele��ari,��znatno��kvalitetnije��gra��eni,��da��bi��bolje��zaštitili��telad��od��
hladno��e.��Ulogu��tele��ara� � � �esto��je��imala��i��suldrma��(prera��eni��deo��štale��ispod��streje).��U��
neposrednoj��blizini��štale��za��goveda��nalazile��su��se��konjušnice,��koje��nikada��nisu��ukopavane��u��
zemlju��kao��gove��e��štale,��ve����su��gra��ene��iznad��zemlje,��od��drveta.��Uz��njih��su��se��nalazile��pljevare,��
jednostavne��zgrade��od��drveta��ili��opletenog��pru��a��za��smeštaj��pljeve��za��ishranu��konja.��

Za��razliku��od��mala��(stoke),��ovce��su��zimu��provodile��pod��otvorenim��nebom��i��oborima.��Izme��u��
štala��od��proški��(drvene��polutke)��podizan��je��obor��koji��je��ovce��štitio��samo��od��vetra.��Pored��oboda��
su��bili��jagnji��ari��(toplije��štale��za��smeštaj��jagnjadi).��Po��livadama��smeštenim��oko��zadružnog��naselja��
nalazili��su��se��kotari��sa��pi��om��(hranom��za��stoku).��

Podela��poslova��u��zadružnoj��porodici��

U��zadruzi��(koja��se��nazivala��i��zajednicom��ili��velikom��ku��om),��poslovi��su��bili��strogo��izdiferencirani��
po��polnoj��i��starosnoj��liniji.��Budu��i��da��se��stoka��smatrala��zna��ajnim��kapitalom��koji��je��jedna��
zadružna��porodica��mogla��da��poseduje,��strogo��se��vodilo��ra��una��o��tome��kome����e��stoka��(zna��se��da��
je��u��nekim��krajevima��nazivana��i��blago)��biti��poverena.��Kako��u��hronici��sela��Prvoševa��navodi,��
dnevnik��zadruge��Matovi��a��sa��Gradine��iz��1882.��godine��beleži��da��je��’’te��godine��nekim����lanovima��
zadruge��povereno����uvanje��krupne��stoke��pošto��su��navršili��tridesetu��godinu��života,��što��ukazuje��da��
se��poverenje��u��zadruzi��teško��i��sporo��sticalo’’.��Tako��e,� � � �uvanje��stoke��je��naj��eš��e��poveravano��
muškoj��deci��(koja��su,��po��nepisanim��pravilima��zadruge,��kao��društvene��osnove��srpske��seoske��
patrijarhalne��kulture,��smatrana��odgovornijim��i��vrednijim��poverenja).Planinka��je��znatno� � � �eš��e��
smenjivana��nego��što��bi��se��to��dešavalo��sa��starešinom��zadruge.��Ona��je��imala��jednu��ili��više��
pomo��nica,��od��kojih��je��jedna��bila��mješaja,��koja��je��mesila��hleb��i��planinki��bila��odgovorna��za��taj��i��
ostale��poslove��oko��hrane.��Kod��planinke��su��bili��klju��evi��od��mlekara��sa��mrsom��(i��naj��eš��e��je��ona��
bila��jedina��osoba��koja��je��mogla��da��u��e��u��ovu��zgradu)��i��od��magaza��(skladišnih��zgrada)��sa��brašnom��
i��drugim��namirnicama.��U��kontekstu��zadruge��koja��je��imala��sto��arstvo��kao��osnov��privre��ivanja,��
pored��dominantnog��položaja��muškaraca��u��zadruzi,��može��se��re��i��da��su��i��žene��odlu��ivale��i��
u��estvovale��u��poslovima��koji��su��bili��od��vitalnog��interesa��(ishrana��i��odevanje).��Planinka��je��
smatrana��starešinom��ženskih� � � �lanova,��a��budu��i��da��je��smatrana��odgovornom��za��’’ženske’’��
poslove,����esto��je��zajedni��ki��birana��od��strane��svih����lanova��zadruge.����

��

��

��
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Verovanja��i��ritualna��praksa��sto��arskog��stanovništva��

Kao��što��je��ve����re��eno,��stoka��se��smatrala��jako��bitnom��u��svakodnevnom��životu��zadružne��porodice.��
Sledstveno��tome,��ljudi��koji��su��u��realnom��životu��ekonomski��zavisili��od��uzgajanja��ovih��životinja,��i��u��
onostranom��smislu��su��odgovarali��ovoj� � � �injenici.��Drugim��re��ima,��postojalo��je��niz��magijsko�r
ritualnih��radnji��koje��su��obezbe��ivale��zdravlje��i��dobrobit��stoke,��sledstveno:��zajednice.��Obi��aji��
vezani��za��uzgoj��stoke��beleženi��su��ve����na��po��etku��godišnjeg��obi��ajnog��ciklusa,��u��vreme��Boži��a,��
kao��praznika��za��koji��je��vezivana��ritalna��praksa��sa��zadatkom��da��obezbedi��dobrobit��u��nastupaju��oj��
godini.��Na��Badnji��dan,��trebalo��je��da����obani��drže��kami��ak��kako��ne��bi��otvarali��usta,��da��ni��vuk��ne��bi��
mogao��da��otvoriti��usta��kad��nai��e��na��stado.��Na��Boži����ujutru,��rastavljana��su��grebena��za��vunu��(koja��
izgledom��podse��aju��na����eljusti),��postavljana��na��direke��od��vrata��štale��zupcima��okrenutim��napolje��
i��izme��u��njih��je��provo��ena��stoka.� � � �injeno��je��to��kako��ni��vuk��ne��bi��mogao��da��zatvori��usta��kad��
napadne��stoku.��Prvi��iverak��od��badnjaka��stavljan��je��i��držan��u��mlekaru��i��p��elinjacima��do��novih��
badnjaka,��radi��zdravlja��i��rodnosti��kajmaka,��sira��i��meda.��Mitrovdan,��koji��je��u��kalendaru��srpske��
narodne�� religije�� smatran�� po��etkom��zimske�� sezone,��nesigurnog�� perioda��bez�� vegetacije,��
ozna��avao��je��po��etak��potencijalnih��neda��a��za��seosko��doma��instvo��koje��su��naj��eš��e��vezivane��za��
opasnost��od��napada��vukova.��Stoga��je��i��niz��rituala��vezanih��za��ovaj��praznik��imao��karakter��odbrane��
od��ovih��životinja.��U��starovlaškom��kraju��je��bilo��kakva��aktivnost��vezana��za��stoku��bila��strogo��
zabranjena��na��ovaj��praznik��ili��nekoliko��dana��pre��njega.������Tako��e,��verovalo��se��da��’’ne��valja’’��i��i��sa��
praznim��sudom��kroz��mesta��na��kojima��je��stoka,��da��se��ne��’’gubi��mleko’’.��

Brojni��termini��u��narodnom��re��niku��koji��su��ozna��avali��privredne��zgrade��za��smeštaj��stoke,��živa��
ritualna��praksa��i��zna��aj��koji��je��pridavan��aktivnostima��vezanim��za��sto��arsko��privre��ivanje,��
pokazuju��da��je��sto��arenje��u��zlatarskom��kraju��bilo��fokus��privrednih��aktivnosti��kroz��viševekovni��
vremenski��period.��Tome��je��na��ruku��išlo��kako��pogodno� � � � prirodno��okruženje,��tako��i��istorijske��
okolnosti��i��društveno��ure��enje��srpske��patrijarhalne��kulture��u��prošlosti.��������

Proizvodi��od��mleka��

Što��se��mle��nih��proizvoda��ti��e,��u��ishrani��je��koriš��ena��varenika,��presno��mleko,��kiselo��mleko��i��
surutka,��a��od��sireva:��tvrdi��sir,��masni��sir,��teženi��sir��i��urda.��

Varenika��je��tek��pomuženo��i��uzvareno��(prokuvano)��mleko.��Koriš��eno��je��uglavnom��za��doru��ak��i��za��
ve��eru.��Presno��mleko��je��dobijano��nakon��skidanja��skorupa,��a��konzumirano��je��uz��neko��drugo��jelo��
za�� ru��ak�� i�� užinu.��Kiselo�� mleko�� je�� znatno�� re��e�� pravljeno�� od�� punomasnog,�� a� � � �eš��e�� od��
’’oplavljenog’’��mleka.� � � � Surutka��je��dobijana��posle��izdvajanja��sira.��Preostali��deo��je��mešan��sa��
mlekom��i��stavljan��u����abri��e��da��uskisne��i��potom��koriš��en��kao��osvežavaju��i��kiseli��napitak.����

��
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Proizvodnja��sira��

Budu��i��da��su��od��mleka��u��ovom��podru��ju��u��daljoj��prošlosti��naj��eš��e��pravljeni��i��sir��i��kajmak,��
smatra��se��da��je��proizvodnja��punomasnog��sira��bila��znatno��re��a��u��tom��istorijskom��periodu.��Tvrdi��
(nemasni)��kravlji��sir��se��pravio��tako��što��bi,��nakon��kuvanja��mleka��na��ognjištu��bio��skinut��kajmak��sa��
njega,��dodavano��sirište��dobijeno��od��ov��ije��utrobe.� � � �Nakon��sirenja,��sir��je��stavljan��u����edilo��radi��
ce��enja��a��potom��pritiskan��daskom��i��kamenom��na��tezgi,��širokoj��drvenoj��oivi��enoj��dasci��sa��
odvodnim��kanalom,��gde��bi��se��cedio.��Nakon��ce��enja��i��se��enja,��stavljan��je��u��drvene� � � �abrove.��
Ovakav��sir��se��koristio��i��za��prodaju,��dok��je��kajmak��koriš��en��za��ishranu��u��doma��instvu.����

Za��masni��sir��se��kao��jedinu��varijantu��proizvodnje��sira,��po��kazivanju��zabeleženom��u��selu��Bukovik,��
��ulo��pred��Drugi��svetski��rat.����

Zlatarski��sir��

Tokom��bitnih��istorijsko�rdruštvenih��promena��koje��su��nastupile��posle��Drugog��svetskog��rata,��
uopštena��slika��sela��se��postepeno��menja.��Industrijalizacija��i��latentno��favorizovanje��gradske��u��
odnosu��na��seosku��kulturu,��menjalo��je��tokom��godina��društvenu,��a��donekle��i��privrednu��strukturu��
sela.��U��Zlatarskom��kraju��je,��poput��ostalih�� seoskih��podru��ja,��po��ela��promena��privredne��
atmosfere��usled��otvaranja�� zemljoradni��kih�� zadruga,�� koje�� su�� vršile�� otkup��poljoprivrednih��
proizvoda.��Upravo��je��ovo��vreme��kada��se��proizvodnja��punomasnog��sira��izdvojila��kao��primarna��u��
okviru��proizvodnje��sira��kada��se��i��termin��Zlatarski��sir��izdiferencirao��u��odnosu��na��sireve��drugih��
sto��arskih��podru��ja.��Uopšte��uzev,��proizvodnja��sira��je��bitna��privredna��i��društvena��stavka��u��
zlatarskom��kraju��u��kome��stanovništvo��govori��da��je��''sir��gospodin''��i��onaj��''koji��prvi��do��e��na��sto''.��
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D. Teritorijalni ��obuhvat ��proizvodnje ��Zlatarskog ��sira ��
��

Podru��je��proizvodnje��Zlatarskog��sira��obuhvata��nepotpune��teritorije��tri��opštine:��Novu��Varoš,��Prijepolje��i��
malim��delom��opštinu��Sjenica.����

Teritorijalni��obuhvat��je��definisan��nakon��razgovora��i��diskusija��sa��proizvodja��ima��i��predstavlja��realnu��sliku��
na��ovom��prostoru.����

��Obzirom��da��je��u��Elaboratu��podnet��zahtev��za��registrovanje��imena��porekla��Zlatarski��sir,��teritorija��
proizvodnje��mleka��i��prerade��u��sir��se��poklapaju.��

��

Granice��teritorije����

Juzna��granica��reka��Veljušnica.��

Isto��na��granica��je��desna��obala��Uvca��do��uš��a��reke��Kladnice,��reka��Kladnica��je��granica��ka��Javoru,��
potom��se��ide��sa��vrha��Javora��pravac��Kadijina��stena��(Kadija��a)��ka����emernici��na��uš��e��reke��Tisovice,��
granicom��Zlatarskog��jezera��do��brane��(što��je��i��severna��granica).��

Zapadna��granica��je��reka��Zlošnica,��gde��pripada��i��selo��Brdo,��zatim��rekom��Zlošnicom��do��Kožare,��
pravac��ka��Babi��a��brdu,��ivicom��južne��granice��Draževi��a��do��trome��e��sa��Bistricom��i��Kosaticom,��
potom��do��trome��e��Biskupici,��Kosatica��i��Mileševo,��pa��do��reke��Mileševke.��

Nastavlja��se��gornjim��tokom��reke��Mileševke,��južnom��granicom��Aljinovi��a��od��trome��e��Aljinovi��i,��
Gornji��i��Donji��Gora��i��i,��do��izvora��Veljušnice��gde��se��zatvara��krug.����

��

��

Slika8. Proizvo��a��i��Zlatarskog��siradefinišugranice
teritorije ��proizvodnje



20��

��

Popis��sela��u��kojima��se��proizvodi��Zlatarski��sir��

Sela��u��Novovaroškoj��opštini��su:��Akma��i��i,��Amidži��i,��Božeti��i,��Brdo,��Bukovik,��Debelja,��Draževi��i,��
Drmanovi��i,��Gornje��Trudovo,��Komarani,��Ljepojevi��i,��Miševi��i,��Radijevi��i,��Tisovica,��Trudovo,��Vilovi��
i��Štitkovo.��

Sela��u��Prijepoljskoj��opštini��su:��Kosatica,��Pravoševo,��Biskupi��i,��Muškovina,��Medjani,��Aljinovi��i.��

Sela��u��Sjeni��koj��opštini��su:��Gornje��Lopiže��i��Donje��Gora��i��e.��

��

Metodologija��izrade��karata��

Karte��su�� izra��ene�� u�� programu�� Adobe�� Illustrator�� CS3.�� Osnovu�� sa�� koje�� su�� preuzete��
orohidrografske��karakteristike��terena��predstavljaju��slede��i��listovi��Topografske��karte��(razmer��
1:50000):��528�r3��Titovo��Užice;��528�r4��Titovo��Užice;��529�r3����a��ak;��578�r1��Prijepolje;��578�r2��Prijepolje;��
579�r1��Sjenica.��

Topografske��karte��spajane��su��u��programu��Global��Mapper��13.��Za��merenje��dužina��i��površina��
koriš��en��je��program��Adobe��Acrobat��8��Professional��(verzija��8.1.3).��Svi��grafikoni��i��ra��unanja��
ura��eni��su��u��Excel�ru.��������
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II. PODACI��O��SPECIFI��NIM��KARAKTERISTIKAMA��PROIZVODA��
��

1.�� PODACI��O��PODNOSIOCU��PRIJAVE��IMENA��POREKLA��I��LICU��OVLAŠ��ENOM��
�� DA��GA��PREDSTAVLJA����

Podnosilac��prijave��imena��porekla��za��proizvod��„Zlatarski��sir“��je����Udruženje��sto��ara��„Uva��ka��reka��
mleka“� � � � koje��je��neprofitno��udruženje��osnovano��radi��unapre��ivanja��sto��arstva��u��opštini��Nova��
Varoš��kroz��podizanje��nivoa��znanja��farmera,��nabavku��repromaterijala,��obezbe��enje��plasmana��
poljoprivrednih��proizvoda��i��druge��aktivnosti��koje��doprinose��poboljšanju��životnog��standarda��
Udru��enja��i��njihovih��porodica.����

U��Prilogu��V��dat��je��Statut��Udruženja��gde��su��detaljnije��regulisani��na��ini��delovanja,��struktura��i��
��lanstvo,��kao��i��pregled��proizvodnje��u��okviru��Udruženja��koje��je��podnosilac��prijave.����

Udruženje��je��upisano��u��Registar��udruženja��Agencije��za��privredne��registre��dana��28.��Jula��2010��
godine��i��to��sa��sedištem��na��adresi:��Božeti��i��bb,��Božeti��i,��Nova��Varoš,��Srbija.����

Mati��ni��broj:����28020015��

PIB:���� �� 106717716��

Delatnost:� � � �91330��–��delatnost��ostalih��organizacija��na��bazi��u��lanjenja,��na��drugom��mestu����
� � � � napomenutih��

Udruženje��sto��ara��„Uva��ka��reka��mleka“��ima��dva��ovlaš��ena��predstavnika:� � � �ordje��Popovi��,��
predsednik��udruženja��koji��je��registrovan��u��Agenciji��za��privredne��registre��i��Milinko��Šaponji��,��
lokalni��koordinator��projekta��za��registraciju��prijave��imena��porekla��i����lan��Udruženja��„Uva��ka��reka��
mleka“.�� Dokaz�� o�� ovlaš��enim�� predstavnicima��dat�� je�� u�� Prilogu�� X�� ove�� prijave.��
��

2��.���� NAZIV��PROIZVODA����

ZZllaattaarrsskkii����ssiirr����

OOzznnaakkaa����ggeeooggrraaffsskkoogg����ppoorreekkllaa::����IImmee����ppoorreekkllaa����
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3.���� PODACI��O��USTALJENOM��NA��INU��I��POSTUPKU��PROIZVODNJE��

��Prikaz��tradicionalnog��postupaka��proizvodnje��Zlatarskog��sira��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

Mleko�r��Muža��

Filtriranje��sirovog��mleka��

Podsiravanje��

Obrada��gruša��

Ce��enje��gruša��

Presovanje��gruša��

Se��enje��grude��

Slaganje��i��suvo��solenje��

Zrenje��

Skladištenje��

Nega��sira����

Proces��muže��obavalja��se��mašinski��ili��ru��no.

Filtriranje��se��sprovodi��odmah��posle��muže��kroz��
cedilo��ili��gazu.��

Podsiravanje��mleka��se��vrši��uz��dodatak��sirila.

Formirana��gruda��se��unakrsno��prereže��i��ostavi��
da��se��izdvoji��surutka.����

Ce��enje�� se�� vrši�� u�� grudnja��ama,�� uz�� pomo����
drvenog��kruga��.��

Presovanje�� je�� operacija�� koja�� dovodi�� do��
formiranja��kona��ne��debljine��sira��.��

Se��enjem��grude��formiraju��se��karakteristi��ne��
kriške.

Kriške��se��slažu��u����PVC��kantice��ili��drvene��ka��i��e, ��
soli��se��svaki��red��kriski��koje��se��slažu.��

Proces��zrenja��traje��najmanje��30��dana.��Tokom��
procesa��zrenja��i��skladištenja��sir��se��redovno��
neguje.��
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�� Muža��

�� Za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��koristi��se��sirovo��punomasno��kravlje��mleko��zdravih��grla��sa��
definisanog� � � �geografskog��podru��ja��(vidi��Opis��geografskog��podru��ja).��Proces��muže��obavlja��se��u��
jutarnjim��i��ve��ernjim��satima��tokom��cele��godine,��dok��je��podnevna��muža����zastupljena��kod��pojedih��
proizvo��a��a��tokom��letnje��sezone.��Muža��se��obavlja��mašinski��ili��ru��no,��a��procesu��muže��predhodi��
priprema��vimena��koja��se��sastoji��od��pranja��i��dezinfekcije.��������

�� Filtriranje��sirovog��mleka����

�� Sirovo��mleko��se��odmah��nakon��muže��grubo��filtrira��kroz��platnenu��tkaninu��i��sipa��u��
odgovaraju��e��plasti��ne��ili��emajlirane��posude.����

��

��

��

��

��

��

Slika��9.��Postupak��filtriranja ��sirovog��mleka��

�� Podsiravanje����

�� Nakon��procesa��filtriranja��u��mleko��se��dodaje��sirilo��u��koli��ini��od��oko��1.5�r2��ml/l,��uz��mešanje��
kako��bi��se��postigla��homogenzacija.� � � �Podsiravanje��predstavlja��koagulaciju��mleka��dodavanjem��
te��nog��sirila.��Sirilo��je��ekstrakt��enzima��izolovanih��iz��zeludca��mladih��preživara,��naj��eš��e��teladi,��ve��i��
deo��predstavlja��himozin��a��manji��pepsin.��Kvalitet��i��vrsta��sirila��definisani��su� � � �Pravilnikom��o��
kvalitetu��i��drugim��zahtevima��za��enzimske��preparate��za��prehrambene��proizvode,��(“Sl.��list��SRJ”,��br.��
12/2002��i��“Sl.��list��SCG”,��br.��56/2003��–��dr.��pravilnik��i��4/2004��–��dr.��pravilnik).��Temperatura��mleka��
koje��se��podsirava��kre��e��se��u��rasponu��od��29�r35°C��i��odre��uje��se��iskustveno.��Temperatura��
prostorije��u��kojoj��se��vrši��podsiravanje��kre��e��se��u��rasponu��od��20�r25°C,��a��proces��podsiravanja��traje��
najmanje��2��sata.����Kako��bi��se��sa��uvala��temperatura��mleka,��posuda��u��kojoj��se��vrši��podsiravanje��se��
prekrije��platnom��i��umota��debljom��tkaninom.��

��
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����

��

��

��

��

��

Slika��10.��doziranje��sirila���� �� �� Slika��11.��Podsiravanje��

��

�� Obrada��gruša��

�� Formiran��gruš����(žetica)��se��nakon��sat��vremena��reže��unakrsno��i��ostavlja��da��stoji��pola��sata��
do��sat��vremena��da��bi��se��izdvojila��surutka.��

�� ��

��

� � � �

��

��

Slika��12.��Unakrsno��rezanje��gruša��

��
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�� Ce��enje��gruša��

�� Kada��se��izdvoji��surutka��gruš��se��prebacuje��u��platnene��krpe��(grudnja��e)��i��priteže.��Nakon��
nekoliko��minuta��ponovo��se��preslože��grudnja��e,��pritegnu,��pritisnu��drvenim��krugom��ili��kamenom��i��
ostave��da��stoje��kako��bi��se��izdvojila��surutka.����

��

��

��

��

��

��

Slika��13.Pprebacivanje��gruša��u��grudnja��e�� ������������������Slika14.��Pritezanje��grudnja��e��

��

��

��

��

��

��

� � � �

Slika15.��Ce��enje��grude����������������������������������������Slika16.��Preslaganje��grude��
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�� Presovanje��grude��

�� Presovanje��je��operacija��koja��omogu��uje��ce��enje��surutke��i��oblikovanje��sira.��Masa��gruša��
nije� � � �vrsta��tako��da��se��u��grudnja��ama��definiše��debljina��kriške.��Debljina��gruša��u��grudnja��ama��je��
oko��5cm,��a��procesom��presovanja��se��svodi��na��2��cm,��što��nije��kona��na��debljina��kriške��Proces��
presovanja��traje��4�r6��sati,��a��kraj��presovanja��se��odre��uje��iskustveno.��Dužina��procesa��presovanja��je��
u��vezi��sa��strukturom��preseka��kriške,��odnosno��veli��inom��i��brojem��rupica��na��preseku��(dužim��
procesom��presovanja��dobija��se����vrš��i��sir).��

��

�� ��

� � � �� �

��

��

��

��

Slika��17.��Presovanja��grude��

�� Se��nje��grude��

�� Nakon��završenog��procesa��presovanja��nožem��se��vrši��se��enje��grude��na��pravilne��kriške��
pravougaonog��oblika��i��dimenzija��10�r12��cm��x��10�r12��cm,��ili��oblika��kružnog��ise��ka��sli��nih��dimenzija.����

��

��

��

��

��

Slika��18.��Se��enje��grude��

� � � �
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Slaganje��i��solenje��

�� Kriške��sira��se��slažu��u��plasti��nu��ili��drvenu��ambalažu��tako��sto��se��prvo��posoli��dno��posude,��
nakon����ega��se��smenjuju��red��sira��red��soli.��Koli��ina��soli��koja��se��koristi��odre��uje��se��iskustveno.��

��

��

��

��

��

��

Slika��19.��Soljenje��i��slaganje��kriški��sira��u��ambalažne��posude��

Nakon��slaganja��sira��do��vrha��posude,��na��vrh��se��stavlja��drveni��krug��i��kamen��da��se��sir��optereti����
(pritegne)��ili��samo��poklopac,��ako��se��radi��o��plasti��noj��kantici.��Ovako��pripremljen��sir��se��ostavlja��da��
zri.��Kriške��moraju��biti��u��potopljene��u��surutku��i��ne��sme��se��dozvoliti��da��isplivaju��na��površinu.��
��

��

��

��

��

��

� � � �

Slika��20.��Fermentacija��i��zrenje��sira��u��drvenim��ka��icama��i��PVC��kanticama��

��
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�� Zrenje��sira��

�� U��prvim��danima��proces��zrenja��se��odvija��u��temperaturnim��uslovima��od��20��do��25°C��
prostorije,��potom��se��sir��premešta��u��hladnije��prostorije����gde��se��temperatura��kre��e��u��rasponu��od��
10��do��15°C.��U��koliko��se��nakon��2�r3��dana��uo��i��pojava��sleganja��sira��vrši��se��odlivanje��surutke,��potom��
dopuna��suda��sirom��i��surutkom.��Za��potrebe��nalivanja��sira,��tokom��procesa��zrenja��koristi��se��sveža��
surutka,��nastala��tog��istog��dana��tokom��procesa��proizvodnje��sira.��Zrenje��sira��traje��najmanje��30����
dana.������

 �� Nega��sira��

�� Nega��sira��se��sprovodi��tokom��procesa��zrenja��i��skladištenja��obi��no��svakih��sedam��dana��a��
predstavlja��postupak��odlivanja��surutke,��uklanjanje��ne��isto��a,��pranje��poklopca��i��posude��u��kojoj��
se��nalazi��sir��sa��unutrašnje��i��spoljašnje��strane��i��ponovnog��nalivanja��sira��surutkom��ili��vodom.��
Pojedini��proizvo��a��i��koji��nemaju��dovoljno��surutke,��sir��nalivaju��vodom.��Pojava��belih��naslaga��po��
površini�� surutke,�� visoke�� temperature�� tokom�� letnjih�� meseci�� i�� sve�� promene�� koje�� nisu��
karakteristi��ne��za��proces��zrenja��i��skladištenja��su��pokazatelji��koji��proizvo��a��ima��ukazuju��da��treba��
da��intenziviraju��proces��nege��sira��u��cilju��održavanja��optimalnih��uslova��za��proces��zrenja��i��
skladištenja��sira.����

Nega��sira��je��izuzetno��važna��preventivna��mera��u��procesu��proizvodnje��Zlatarskog��sira,��koja��ima��za��
cilj� � � � upravljanje��zdravstvenom��bezbednosti��proizvoda�� i��kvalitatom��proizvoda.��Nedostatak��
pravilne��nege��sira��ima��za��posledicu��narušavanje��fizi��ko�rhemijskih��i��senzornih��karakteristika��
proizvoda,��koje��se��ogleda��pre��svega��u��pojavi��gor��ine.��Intenzitet��nege��sira��proizvo��a��i��iskustveno��
odre��uju,��a��o��merama��nege��koje��sprovode��vode��zapise��(prilog3)��koji��imaju��za��cilj��standardizaciju��
postupka��proizvodnje��i��kvaliteta��Zlatarskog��sira��kod��svih��proizvo��a��a.��

�� Skladištenje��sira����

�� Zlatarski��sir��se��skladišti��u��ambalažnim��jedinicama��na��hladnom��(približno��10��°C)����i��tamnom��
mestu.��Tokom��procesa��skladištenja��sprovode��se��opisane��mere��nege��sira.��

��

Priprema��ambalaznih��jedinica��

�� Zlatarski��sir��se��može��pakovati��i��skladištiti��u��posude��od��PVC��ili��nekog��drugog��sinteteskog��
materijala��ili��u��tradicionalne��drvene��posude,��ka��ice.���� ��
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�� Ukoliko��se��kao��amblaža��za��Zlataraski��sir��koriste��posude��od��PVC��ili��nekog��drugog��
sintetskog��materijala,��on��mora��biti��odgovaraju��eg��kvaliteta��da��može��da��se��koristi��za��pakovanje��
životnih��namirnica��odnosno��da��može��da��se��koristi��u��prehrambenoj��industriji1��Svo��posude��u��koje��
se��vrši��slaganje��sira��moraju��biti��higijenski��bezbedne,��odnosno��pre��procesa��slaganja��sira��posude��
se��moraju��dobro��oprati��i��pripremiti��za��prijem��sira.����

Kada��se��za��fermentaciju��i��zrenje��sira��koristi��tradicionalna��drvena��posuda��(ka��ica),��ona��mora��biti,��
pre��samog��procesa��slaganja��sira,��pripremljena��na��odgovaraju��i��na��in.��Mehani��ke��ne��isto��e��se��
uklanjaju��sa��unutrašnjih��zidova��ribanjem����etkom��i��pranjem��pod��mlazom��vode.��Potom��se��u��ložištu��
šporeta��ili��na��ognjištu��užari��kamen��koji��se��ubaci��u��ka��icu��u��kojoj��se��nalazi��voda,��te��se��ka��ica��
poklopi��i��ostavi��izvesno��vreme��da��odstoji.��Nakon��izvesnog��vremena��kada��se��sve��prohladi��izvadi��se��
kamen��iz��ka��ice��i��odlije��te��nost,��ka��ica��se��ostavi��da��se��osuši.��Nakon��ovako��sprovedenog��procesa��
��iš��enja��i��pranja,��koji��suštinski��predstavlja��tradicionalan��na��in��sterilizacije,��ka��ice��se��mogu��
bezbedno��koristiti��za��slaganje��sira,��fermentaciju,��zrenje��i��skladištenje��sira.��

��

������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
1��Pravilnik��o��kriterijumima��za��odre��ivanje��šta��može��biti��ambalaža,��sa��primerima��za��primenu��kriterijuma��i��listi��srpskih��
standarda��koji��se��odnose��na��osnovne��zahteve��koje��ambalaža��mora��da��ispunjava��za��stavljanje��u��promet��(„Službeni��
glasnik��RS”,��broj��70/09)��
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4.�� PODACI��O��POSEBNIM��SVOJSTVIMA��PROIZVODA����

�� 4.1.��Opšta��definicija��
�� Zlatarski��sir��prema��pravilniku��(Sl.��glasnik��RS”,��br.��33/2010��i��69/2010)��pripada��grupi��
„sireva��u��salamuri“,����prema��sadržaju��mle��ne��masti��grupi��„punomasnih��sireva“��i��prema��sadržaju��
vode��u��bezmasnoj��materiji��grupi��„mekih“��sireva.������

4.2.��Opis��sirovine����

a)��Za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��koristi��se��sveže,��punomasno��kravlje��mleko,��koje��mora��da��
odgova��zahtevima��Pravilnika��o��kvalitetu��sirovog��mleka��(“Sl.��glasnik��RS”,��br.��21/2009).��Odnosno��
sirovo��mleko��za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��mora��da��ima,��svojstven��izgled��boju��i��miris��sirovom��
kravljem��mleku.��Kvalitativne��karakteristike��mleka��koje��se��koristi��kao��sirovina��za��proizvodnju��
Zlatarskog�� sira�� su�� posledica�� osobenosti�� geografskog�� podru��ja,�� u�� kome�� dominiraju��
visokoplaninski��pašnjaci��koji��se��odlikuju��biljnim��pokriva��em��koji��sadrži��brojne��nutritino��vredne��
vrste,�� specifi��nom�� klimom�� i� � � �istim�� ekološkim�� okruženjem.�� Sirovo�� mleko�� za�� proizvodnju��
Zlatarskog��sira��sadrži��najmanje��3.2��%��mle��ne��masti,��3.0��%��proteina��i��8.5%��suve��materije��bez��
masti.��Na��osnovu��broja��mikroorganizama��pripada��prve��kategorije��mleka��(do��400��000��cfu/ml��
mikroorganizama).��Kontrolu��kvaliteta��mleka��vrši��nadlezna��inspekcijska��služba��u��skladu��sa��
propisima��R.��Srbije.��

����������������������������b)��Proizvodnja��mleka��za��pripremu��Zlatarskog��sira��se��odvija��na��definisanom��geografskom��
podru��ju,��o����emu��proizvo��a��i��vode��evidenciju��(prilog��1��i��2).��Evidentiranje��obuhvata��identifikaciju��
gazdinstva��(upisan��jedinstveni��broj��gazdinstva),��evidenciju��grla��(��upisan��jedinstveni��broj��grla��sa��
ušne��markice),��evidenciju��da��li��je��grlo��u��fazi��laktacije,��koli��inu��mleka��kaja��se��proizvede��i��koja��se��
koristi��za��potrebe��proizvodnje��Zlatarskog��sira.��Za��potrebe��proizvodnje��Zlatarskog��sira��u��okviru��
gazdinstva��koristi��se��mleko��proizvedeno��na��sopstvenom��gazdinstvu.��

��Rasni��sastav��goveda��koji��je��zastupljen����ini��doma��e��šareno��gove��e��u��tipu��Simentalca��sa��oko��90%,��
zatim� � � �isti�� Simentalac,�� Buša�� i�� goveda�� Frzijske�� rase.�� Sto��arstvo�� je�� na�� ovim�� prostorima��
ekstenzivno.��Tokom��leta��stada��pasu��na��planinskim��pašnjacima��dok��se��zimi��primenjuje��štalski��
na��in��uzgoja.��

�� c)��Ishrana��grla��koja��daju��mleko��za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��za��vreme��letnjeg��perioda��
bazirana��je����na��svežoj��kabastoj��hrani��sa��pašnjaka��definisanog��geografskog��podru��ja,��dok��se��zimi��
koristi��seno��koje��se��sakuplja��na��pašnjacima��koji��se��nlaze��na��definisanom��geografskom��podru��ju.��
Žitarice��zob,��jecam,��kukuruz��daju��se��tokom��cele��godine��a��ukupan��procenat��žitarica��koje��se��
koriste��u��ishrani��grla��je��do��5%.��Proizvodnja��žitarica��za��potrebe��ishrane��grla��obavlja��se��na��vlastitim��
gazdinstvima��ili��je��proizvo��a��i��kupuju��od��drugih��gazdinstava��sa��definisanog��podru��ja.��Takodje,��
ova��koli��ina��(do��5%��žitarica��ili��koncentrovane��hrane��koje��se��koriste��za��ishranu��grla)��može��da��
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dolazi��sa��podru��ja��van��granica��definisane��teritorije��za��proizvodnju��Zlatarskog��sira.��Proizvo��a��i��su��
dužni��da��sistemom��sledljivosti��dokažu��(prilog��4)��poreklo��hrane��kojom��hrane��grla��za��proizvodnju��
mleka��od��kojeg��se��proizvodi��Zlatarski��sir.��

�� d)��Za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��može��da��se��koristi��mleko��zdravih,��obeleženih��grla��sa��
registrovanih��gazdinstava.��Pod��zdravim��grlima��smatraju��se��grla��za��koje��je��nadlezni��veterinarski��
inspektor��izdao��uverenje��u��skladu��sa��važe��im��propisima��R.��Srbije.��Pre��procesa��muže��potrebno��je��
sprovesti��pranje��vimena��suvo��ili��vlažno,��a��potom��se��muža��može��sprovoditi��ru��no��ili��mašinski.��

��

4.3.��Opis��gotovog��proizvoda����

�� Zlatarski��sir��koji��se��stavlja��u��promet��poseduje��odgovaraju��e��fizi��ko�rhemijske��i��slede��e��
senzorne��karakteristike:��

a) odgovarajukaraktT2 1 TbbB3kemužasea)
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d) Voda��u��bezmasnoj��materiji��(VBMS)��najmanje��67%2,����
��

��

4.4������Deklaracija��proizvoda��

��
ZLATARSKI��SIR����

Punomasni,��kravlji,��meki��sir��u��salamuri,����
sa��definisanog��geografskog��podru��ja��Zlatara��
Sastojci:��Kravlje��sirovo��mleko,��kuhinjska��so,��sirilo��
Udeo��mle��ne��masti��u��suvoj��materiji��:����min��50%��
Na��in����uvanja��:��od��+��4��°C��do��+��8��°C����
Upotrebljivo��do:��

��

��

5.��PODACI��O��UZRO��NO��POSLEDI��NOJ��VEZI��IZME��U��POSEBNIH��SVOJSTAVA��I��
KVALITETA��PROIZVODA��I��OPISANOG��GEOGRAFSKOG��PODRU��JA��KAO��I��DOKAZ��DA��
PROIZVOD��POTI��E��SA��OPISANOG��GEOGRAFSKOG��PODRU��JA������
� � � �

��

Posebnost��ovog��proizvoda��uslovljavaju� � � � tri��faktora:��kvalitetne��karakteristike��sirovine��(svežeg��
mleka),��tradicionalna��tehnologija��proizvodnje��sira��i��organolepti��ka��svojstva��Zlatarskog��sira.����

��

�� 5.1.����Fizi��ko��geografska��obeležja��podru��ja��proizvodnje����
�� Osnovne��odlike��definisanog��geografskog��podru��ja��proizvodnje��Zlatarskog��sira��su�� razu��en��
planinski��masiv��Zlatara��sa��izuzetno��ras��lanjemin��reljefom��i��klimom��pod��uticajem��umereno�rkontinentalne��
klime.��Zlatar��pripada��kompleksu��Starovlaških��planina��jugozapadne��Srbije.��Ima��dinarski��pravac��pružanja��i��
smešten��je��izme��u��reke��Uvac��na��istoku��i��reke��Lim��na��zapadu.��Severna��granica��je��reka��Bistrica,��južna��reka��
Maleševka.��Najviša��kota��je��Golo��brdo��1627��m��nadmorske��visine,��najniža��uš��e��Bistrice��u��Lim��416��m��

������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
2Vrednost��koja��se��dobija��ra��unskim��putem����VBMS=(sadržaj��vlage/��ukupna��masa��–��sadržaj��mle��ne��masti)��X��100����������������

��
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nadmorske��visine.��Visinska��razlika��od��1211��m��ukazuje��na��znatnu��ras��lanjenost��reljefa.��U��geološkom��
sastavu��Zlatara��najve��e��rasprostaranjenje�� imaju��trijaski��sedimenti��zastupljeni��dijabaz��rožnacima�� i��
kre��nja��ko��–��dolomitskom��serijom.����

��

�� 5.2.��Pojedinosti��o��kvalitetu��i��posebnim��svojstvima��proizvoda��

�� Posebna��svojstva��koja��karakterišu��Zlatarski��sir��i��po��kojima��se��razlikuje��od��ostalih��belih��
sireva��u��salamuri��proizilaze��iz��kulturnog��nasle��a��stanovnika��definisanog��geografskog��podru��ja��i��
sveobuhvatnog��prirodnog�� potencijala�� koji�� ima�� planina�� Zlatar�� za�� proizvodnju��poljoprivredno��
prehrambenih��proizvoda.��Posebnost��Zlatarskog��sira��proizilazi��iz��tri ��osnovna��faktora:����

1. Kvalitativne��karakteristike��sirovine,��

2. Tradicionalni��postupak��proizvodnje��i����

3. Specifi��na��organolepti��ka��svojstva��(koja��su��uslovljena��sa��prva��dva��faktora).��

�� Sirovina��poti��e��iz��ekološki� � � �istog��okruženja.��Stada��muznih��krava��pasu��na��visoko�rplaninskim��
pašnjacima,��koji��obiluju��velikim��brojem��biljnih��vrsta��izuzetnog��nutritivnog��potencijala.��Kabasta��hrana��koja��
se��koristi��tokom��zimskog��perioda��(seno)��je��tako��e��poreklom��sa��visoko�rplaninskih��livada.��95%��hrane��koja��
se��koristi��je��kabasta��hrana��sveza��ili��suva��poreklom��sa��definisanog��geografskog��podru��ja��što��ukazuje��na��
njenu����dodatnu��vrednost��koja��se��ogleda��u��ekološkom��karakteru.��Imaju��i����u��vidu��da��je��ekstenzivan��na��in��
uzgoja,��grla��tokom��sezone��vegetacije��pasu��i��borave��u��jedinstvenom��prirodnom��okruženju,��koje��ima��
povoljan��uticaj��na��fiziološki��status��organizma.��Pozitivno��prirodno��okruženje,��nadmorska��visina,��vetar��
umerene��ja��ine��koji��pozitivno��deluje��na��respiraciju,��prisustvo��terpentina��i��ozona��u��vazduhu��uz��kvalitetnu��
hranu��za��životinje��predstavljaju��odli��ne��preduslove��za��proizvodnju��kvalitetnog��mleka��koje��je��sirovina��za����
proizvodnju��Zlatarskog��sira.������

�� Tradicionalni��postupak��proizvodnje��podrazumeva��izradu��sira��od��sirovog��punomasnog��mleka��uz��
dodatak��vešta��kog��enzimskog��sirila.��Posebno��ume��e��i��veštinu��ljudi��ovog��kraja��predstavlja��ce��enje��i��
presovanje��sira,��što��ima��za��posledicu��formiranje��tanke��kriške,��koja��je��klju��na��fizi��ka��karakteristika��i��
dominantni��znak��identifikacije��Zlatarskog��sira.��Priprema��drvenih��ka��ica��i��nega��koja��se��sprovodi��tokom��
procesa��zrenja��i��skladištenja��sira��tako��e��predstavljaju��posebno��ume��e� � � �iji��rezultat��je��kvalitetan��i��
bezbedan��proizvod.������

�� Kao��što��je��ve����napomenuto,��specifi��na��organolepti��ka��svojstava��Zlatarskog��sira��ogledaju��se��u��
fizi��kom��izgledu��kriške��koja��je��pravilnog��pravougaonog��oblika��dimenzija��10�r12��cm��x��10�r12��cm��ili��oblika��
kružnog��ise��ka��sli��nih��dimenzija.��Debljina��kriške��Zlatarskog��sira��se��kre��e��od� � � � 1,0��cm��do��1,5��cm.��Na��
preseku��kriška��ima��zbijenu��strukturu��sa��ili��bez��malih��šupljina.��Zlatarski��sir��se��odlikuje��prijatnom��aromom��
sa��jasno��izraženim��I��prijatnim��ukusom��fermentisanog��zrelog��sira,��koji��nije��previše��slan��ni��kiseo,��i��bez��
prisustva��gor��ine.��Boja��sira��je��bela����do��belo�ržuta.����
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�� 5.3��Veze��izme��u��geografskog��podru��je��i��kvaliteta��proizvoda����������������������

�� Povezanost��Zlatarskog��sira��sa��podru��jem��Zlatara��može��se��pripisati��postojanju��povoljnih��uslova��za��
proizvodnju��mle��nih��proizvoda��na��ovom��podru��ju.��Prirodni��uslovi� � � � Zlatara��koji��se��nalazi��pod��uticajem��
umereno�rkontinentalne��klime��i��nadmorska��visina��iznad��1000m,��zatim��geografski��položaj��i��specifi��na��
orogeografska��kompozicija��prostora��na��kome��se��nalazi��planinski��masiv��Zlatara��u��mnogome��se��odslikava��i��
na��floristi��ki��sastav��i��vegetacijsku��kompoziciju��biljnog��pokriva��a.��

Sama��planina��je��tako��postavljena��da��se��nalazi��u��prelaznoj��zoni��tri��biogeografske��celine,��koje��su��oboga��ene��
prate��om��vegetacijom��prvenstveno��orogeografski��definisanom.��U��geološkoj��podlozi��planinskog��masiva��
dominiraju��karbonatne��stene.��Iako��karbonatne��stene��u��osnovi��nose��plitak��sloj��zemljišta,��male��proizvodne��
vrednosti,��na��planini��Zlatar��se��na��njima��razvija��crnica��i��posme��ena��crnica��kao��tip��zemljišta��sa��oko��10%��
humusa.��S��obzirom��da��najve��i��prostor��pod��crnicom��obuhvataju��otvorena��travna��staništa��tipa��pašnjaka,��a��
geografski��položaj��planine��omogu��ava��ulazak��razli��itih��floristi��kih��uticaja,��kao��rezultat��se��javlja��izražen��
diverzitet��travne��vegetacije��na��otvorenim��prostorima��i��na��širokom��dijapazonu��nadmorskih��visina.��Jedne��
od��najzastupljenijih��biljnih��zajednica��zeljaste��vegetacije��na��podru��ju��planine��Zlatar��jesu��asocijacije��
uklju��ene��u��fitocenološku��klasu��Molio�rArrhenatheretea��R.Tx.��1937.��Vegetacijske��jedinice��ove��klase��su��
uglavnom��sa��izraženim��godišnjim��prirastom��fitomase��i��pove��anom��godišnjom��produkcijom.��Pove��anu��
krmnu��vrednost��ovih��zajednica��svakako��daju��brojne��biljne��vrste��porordice��Fabaceae��(Leguminosae).��Vrste��
ove��porodice��generalno��se��bolje��razvijaju��na��podlozi��bogatoj��kre��njakom��i��ve��ina��predstavnika��ima��
naglašeno��južno,��mediteransko��poreklo.��Pored��toga,��biološke��karakteristike��vrsta��koje��grade��ovakav��tip��
zajednice��ukazuje��na��zavidan��procenat��biljnih��vrsta��koje��pripadaju��hamefitama,��me��u��kojima��naglašeno��
dominiraju��vrste��koje��su��bogate��sekundarnim��produktima��metabolizma�� i��aktivnim��supstancama.��
Navedene��odlike��predstavljaju��idealno��okruženje��i��resurs��za��proizvodnju��visoko��kvalitetne��sirovine��
(mleka)��koja��ima��veliki��uticaj��na��kvalitet��gotovog��proizvoda.����

Pored��prirodnih��obeležja��koja��karakterišu��Zlatarski��sir,��on��se��razlikuje��od��ostalih��sireva��u��salamuri��iz��
zbog��tradicije��stanovnika��Zlatara,��odnosno��iz��iskustva��i��ume��a��koje��se��prenosi��sa��generacije��na��
generaciju��ljudi��definisanog��geografskog��podru��ja.����

Tradicionalno��Zlatarski��sir��se��proizvodio��od��mešavine��kravljeg��i��ov��jeg��mleka,��ali��danas��kada��je��
broj��ovaca��na��Zlataru��sve��manji��i��manji,��skoro��isklju��ivo��se��proizvodi��od��kravljeg��mleka.��U��
jedinstvenom��prirodnom��okruženju��nastaje��sir��kao��proizvod��posebnih��znanja��i��veština��planinki��
ovog��kraja.��Proizvodnja��zahteva��svakodnevnu��posve��enost��doma��ice��imaju��i��u��vidu��da�� � �proces��
podsiravanja��zapo��inje��odmah��posle��muže��dok��je��mleko��još��toplo.��Muža��se��obavlja��dva��puta��
dnevno,��jutarnja��i��ve��ernja� � � �mada��postoje��proizvo��a��i��koji��praktikuju��i��podnevnu��mužu��tokom��
letnjih��meseci.��Osim��samog��procesa��proizvodnje,��da��bi��imalo��dobre��kvalitativne��karakteristike��sir��
mora��stalno��da��se��nadzire��i��neguje,��pa��je��uloga��neposrednog��nadzora��i��zanatske��proizvodnje��za��
ovaj��tradicionalni��proizvod��klju��na.����
��
��
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6.�� PODACI��KOJIM��SE��DOKAZUJE��DA��PROIZVOD��POTI�,E��SA��

NAZNA�,ENOG���� GEOGRAFSKOG��PODRU�,JA��

� � � �

6.1.��Dokaz��o��poreklu��Zlatarskog��sira��kroz��sistem��sledljivosti��

�� Sistem��sledljivosti��je��alat��koji��pomaže��proizvo��a��ima��da��ispune��zadate��ciljeve,��i��primenjiv��
je��kada��je��neophodno��da��se��utvrde��poreklo��i��lokacija��proizvoda��ili��neke��njegove��komponente.��Za��
male��proizvo��a��e��sistem��sledljivosti��zna��i��pra��enje��proizvoda��od��ulazne��sirovine��do��gotovog��
proizvoda,��dokaz��porekla��u��odnosu��na��primarnu��proizvodnju,��potvrdu��autenti��nosti��proizvoda.����

Sistem��sledljivosti��u��proizvodnji��Zlatarskog��sira��temelji��se��na��ozna��avanju��grla��koja��se��koriste��za��
proizvodnju��mleka,��ozna��avanju��mleka,��sira��i��na��sistemu��dokumenata��koji��svaki��proizvo��a����
Zlatarskog��sira��mora��da��vodi,��kako��bi��u��svakom��trenutku��uvidom��u��dokumentaciju��sledljivosti��
mogla��da��se��uspostavi��veza��izme��u��konkretnog��proizvoda��i��njegovog��porekla.��Sistem��sledljivosti��
pored��dokumenata��koji��neosporno��daju��dokaz��o��proizvodnji��sirovine��i��poreklu��proizvoda��sadrži��i��
obrasce��i��dokumente��vezane��za��poreklo��hrane��koja��se��koristi��za��ishranu��grla��koja��daju��mleko��za��
proizvodnju��Zlatarskog��sira.��Imaju��i��u��vidu��da��do��5��%��žitarica��koje��se��koriste��u��ishrani��grla��može��
da��dolazi��izvan��granica��definisanog��podru��ja��proizvodnje,��proizvo��a��i��treba��da��vode��evidenciju��o��
vrsti,��poreklu��i��koli��ini��hrane.��Dokumenti��koji��dokazuju��poreklo��hrane��obavezni��su��deo��
dokumentacije��sledljivosti.����������

Grla��koja��daju��mleko��za��proizvodnju��Zlatarskog��sira��moraju��da��poti��u��sa��definisanog��geografskog��
podru��ja.��Tako��e,��moraju��biti��zdrava��i��obeležena��u��skladu��sa��važe��im��zakonskim��propisima.��
Identifikacioni��broj��grla��koji��se��nalazi��na��ušnim��markicama��koristi��se��kao��polazna��identifikacija��
grla��koja��daju��mleko��u��proizvodnji��Zlatarskog��sira.��Identifikacioni��broj��se��upisuje��na��obrazac��
„Evidencija��grla��koja��daju��mleko��za��proizvodnju��Zlatarskog��sira“,��u��kome��se��identifikuju��grla��koja��
daju��mleko��u��datom��trenutku��kao��i��zdravstveni��status��grla��(Prilog1).����

Dobijena��koli��ina��mleka��u��toku��jedne��muže��se��evidentira��na��obrascu��„Evidencija��proizvodnje“,��a��
identifikacija��se��vrši��preko��datuma��muže��i��evidentiranja��o��kojoj��muži��se��radi��(jutarnja,��podnevna,��
ve��ernja).��Koli��ina��proizvedenog��sira��se��evidentira��na��istom��obrascu,��a��sir��odnosno��kantica��u��
koju����se��slaze��sir��proizveden��od��te��proizvodne��šarže��obeležava��se��identifikacionim��brojem��koji��se��
upisuje��na��obrazac��i��na��ambalažnu��jedinicu��(kanticu��ili��ka��icu).����

Imaju��i��u��vidu��da��proizvo��a��i��koriste��ambalažne��jedinice��razli��ite��zapremine��dolazi��do��pojave��da��
se��sir��proizveden��razli��itih��datuma��slaže��u��istu��ambalažnu��jedinicu,��sistemom��obeležavanja��
kantica��i��dokumentovanja��koji��sir��se��slaže��u��koju��ambalaznu��jedinicu,��te��ne��postoji��opasnost��
gubitka��sledljivosti.��U��postupku��proizvodnje��Zlatarskog��sira��navedeno��je��da��nakon��nekoliko��dana��
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od��slaganja��sira��u��ambalažnu��jedinucu��dolazi��do��sleganja��sira��i��da��je��uobi��ajna��praksa��da��se��
kantica��dopunjava,��ovaj��korak��se��tako��e��evidentira��u��obrascu��„Evidencija��proizvodnje“.��Uvidom��
u��navedeni��obrazac��jasno��se��u��svakom��trenutku��moze��utvrditi��u��kojoj��kantici��pod��kojim��brojem��
se��nalazi��sir��proizveden��odre��enog��datuma.��Identifikacioni��broj��sira��upisuje��se��na��deklaraciju��
proizvoda,��ovaj��broj��prati��proizvod��do��momenta��potrošnje.��Koli��ina��prodatog��sira��se��upisuje��u��
obrazac��„Evidencija��proizvodnje“,��na��taj��na��in��se��obezbeduje��sledljivot��i��transparentnost��u��
pogledu��proizvedene��i��prodate��koli��ine.����

��

��

��

��

��

��

� � � � � � � � � � � � � �

��

��

��

��

��
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��

1����Identifikacija��grla��
koja��daju��mleko

Identifikacioni��br.��sa��
ušne��markice��

Dokaz��da��hrana��poti��e��
sa��geografskog��poru��ja��

5%��zitarica��moze��da��
do��e��sa��drugog��
podru��ja.����

2 Identifikacija��hrane��
koja��se��koristi��za��
ishranu��grla����

3��Identifikacija��
koli��ine��mleka,��

proizvedene��koli��ine��
sira,��obeležavanje��

sira��(kantica)��

Izveštaj��veterinara��o��
zdravstvenom��statusu��
grla.����
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Primer��pra��enja��sledljivosti��finalnog��proizvoda��koji����e��biti ��primenjivan��za��kontrolu��proizvodnje��

Zlatarskog��sira��

��

��

��

��

��

III.  

Datum��

Muža��

Koli��in
a��

mleka��
u��

litrima��

Koli��i
na��

sira��u��
kg��

Vrsta��
ambalaže

/kg��

Identifikacio
ni��broj��

sira/kantice��

��
Datum��
dopune��

Prodata��
koli��ina��

sira��J�� P�� V� � � �

25.05.�� x� � � � � �30�� 5�� kantica/5 1 27/05/J

25.05.��

� � � �x�� 50�� 8��

kantica/5

kantica/5��

2

3� � � � � �

26.05.�� x� � � � � �30�� 5��

kantica/5

kantica/5��

3

4� � � � � �

26.05.� � � � � �x�� 30�� 5��

kantica/5

kantica/5��

4

5� � � � � �

27.05.�� x� � � � � �42�� 7�� kantica/5��

5

6� � � � � �

Sir��proizveden��dana��25.05.12.slaže��se��u��kanticu,��svakoj��kantici��se��dodeljuje��broj.��Ukoliko��
ostane��mesta��u��kantici,��ista����se��dopuni��slede��im��proizvedenim��sirom.��U��obrascu“Evidencija��
proizvodnje“��postoji��zapis��koji��dovodi��u��vezu��broj��kantice��i��datum��proizvodnje��sira��.��Ukoliko��
do��e��do��sleganja��sira��dopuna��kantice��se��vrši��sirom��,��u��obrascu��se��upisuje��datum��proizvodnje��
sira��i��datum��dopune��sira��pored��broja��kantice��.��

3
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7.���� DOKAZ��O��IZVRŠENOJ��KONTROLI��SIROVINA,��PROCESA��I��FINALNOG��

�� PROIZVODA��

��

Analiza��sirovina��vrši��se��kontinuirano��od��strane��svakog��proizvo��a��a��mleka��u��nekoj��od��referentnih��
laboratorija,��akreditovanih��za��gde��kontrolišu��kako��hemijske��tako��i��mikrobiološke��parametre.��Svaki��
registrovani��proizvo��a����ima��svoju��originalnu��dokumentaciju��o��kontroli��zdravstvene��bezbednosti��mleka,��a��
svi��ovi��aspekti��se��definišu��prema��zakonskim��dokumentima��koji��ure��uju��ovu��oblast.��U��trenutnku��
podnošenja��elaborata��slede��i��zakonski����i��podzakonski��akti��su��regulisali��ovu��oblast:��

Zakon��o��bezbednosti��hrane,��"Sl.��glasnik��RS",��br.��41/09��
Zakon��o��veterinarstvu��(konsolidovana��verzija),��"Sl.��glasnik��RS",��br.��91/05��i��30/10��
Zakon��o��dobrobiti��životinja,��"Sl.��glasnik��RS",��br.��41/09��
Pravilnik��o��veterinarsko�rsanitarnim��uslovima,��odnosno��opštim��i��posebnim��uslovima��za��higijenu��hrane��
životinjskog��porekla,��kao��i��o��uslovima��higijene��hrane��životinjskog��porekla,��"Sl.��glasnik��RS",��br.��25/11��
Pravilnik��o��opštim��i��posebnim��uslovima��higijene��hrane��u��bilo��kojoj��fazi��proizvodnje,��prerade��i��prometa,��"Sl.��
glasnik��RS",��br.��72/10��
Pravilnik��o��kvalitetu��proizvoda��od��mleka��i��starter��kultura,��"Sl.��glasnik��RS",��br.��33/10��
Pravilnik��o��izmenama��i��dopunama��pravilnika��o��kvalitetu��proizvoda��od��mleka��i��starter��kultura,��"Sl.��glasnik��
RS",��br.��69/10��
Pravilnik��o��sadržini��i��na��inu��vo��enja��centralnog��registra��objekata,��"Sl.��glasnik��RS",��br.��20/10��
Pravilnik��o��veterinarsko�rsanitarnim��uslovima��objekata��za��uzgoj��i��držanje��kopitara,��papkara,��živine��i��kuni��a,��
"Sl.��glasnik��RS",��br.��81/06��
Pravilnik��o��na��inu��i��postupku��sprovo��enja��službene��kontrole��hrane��životinjskog��porekla��i��na��inu��vršenja��
službene��kontrole��životinja��pre��i��posle��njihovog��klanja������,��"Sl.��list����99/10��

Kontrola�� finalnog��proizvoda��za��potrebe��kompletiranja��ove��Prijave,��izvršena�� je��u��Veterinarskom��
specijalisti��kom��institutu��„Kraljevo“,��kao��jednoj��od��referentnih��akreditovanih��institucija��za��kontrolu��
uskla��enosti��kvaliteta.� � � �U��prilogu��XI��dat��je��izveštaj��o��ispitivanju��pet��uzoraka��Zlatarskog��sira��sa��teritorije��
proizvodnje��koji��su��proizvedeni��prema��postupku��predloženom��u��ovom��elaboratu.����

Nakon��registrovanja��imena��porekla��a��u��procesu��sertifikacije��proizvo��a��a,��ovlaš��eni��korisnici����e��se��odlu��iti ��
za��jednu��od��akreditovanih��sertifikacionih��ku��a��za��sertifikaciju��proizvoda��sa��oznakama��geografskog��
porekla.��Nacrt��kontrolnog��plana��bi��e��izra��en��u��dogovoru��izme��u��sertifikacionog��tela��i��ovlaš��enih��
korisnika��kako��bi��se��napravila��finalna��verzija��po��kojoj��bi��se��kontrola��sprovodila.��Kontrolni��plan��sadrži��kako��
elemente��kontrole��procesa��proizvodnje,��porekla��sirovine��i��proizvoda��i��kvalitativnih��aspekata��samog��
proizvoda.��

����

��

��
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8.�� NA�,IN��OBELEŽAVANJA��PROIZVODA��
��

Jedan��od��uslova��da��Zlatarski��sir��prona��e��put��ka��potroša��ima��i��zauzme��mesto��u��svakodnevnoj��potrošnji��je��
standardizacija��pakovanja,��koja��uz��zaštitu��oznake��imena��geografskog��porekla,��siru��dodaje��vrednost��i��
otvara��mogu��nost��za��ulazak��na��nova��tržišta:��specijalizovane��trgovine,��minimarekti,��maloprodajne��mreže.��
Uz��podršku��Programa��razvoja��privatnog��sektora��koji��sprovodi��Regionalna��razvojna��agencija��Zlatibor,��a��
finansira��Švajcarska��Vlada��preko��Švajcarske��agencije��za��razvoj��i��saradnju,��razvijen��je��vizuelni��identitet��
Zlataskog��sira��kroz��dizajn��logoa,��etikete��i��ambalaže.��Ovaj��postupak��doprinosi��sveukupnom��kvalitetu��
Zlatarskog��sira,��pove��anju��njegove��vrednosti��i��otvaranju��novih��poslovnih��mogu��nosti��koje� � � �e��u��bliskoj��
budu��nosti��dodatno��tržišno��valorizovati��ovaj��proizvod��i��pove��ati��prihode��proizvo��a��ima.����

Udruženje��sto��ara��„Uva��ka��reka��mleka“��usvojilo��je��znak��kojim� � � �e��se��obeležavati��Zlatarski��sir.��Logotip��i��
naziv��proizvoda��su��povezani��u��jedno.��Oštre��linije,��intezivne��boje��i��geometrijska��forma��su��tu��da��daju��
asocijaciju��na��planinsko��podneblje��gde��sir��nastaje,��kao��i��na��pikantan��i��intezivan��ukus��koji��je��osnovna��
karakteristika��sira.��Logotip��sadrži��i��elemente��koji��direktno��asociraju��na��Zlatar��–� � � �etine��smreke,��i��
geometrizovane��siluete��sira��koje��se��mogu��„ ��itati“ ��i��kao��planinski��vrhovi.��

Slika�� 21.�� Senzorna�� ocena�� organizovana�� u�� okviru�� Udruženja�� sto��ara
“Uva��ka�� reka�� mleka”�� je�� jedan�� od�� na��ina�� interne�� kontrole�� koji� � � �e
kontinuirano��pratiti ��kvalitet��proizvoda��I��senzorne��karakteristike��Zlatarskog
sira.��
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Slika��22:��Obeležavanje��Zlatarskog��sira,��logotip��u��verzijama��razlil��itih ��pisama��I��jezika��

��

Što��se��ti��e��prakti��nog��koriš��enja��ovih��vizuelnih��rešenja,��upotreba��logotipa��je��obavezuju��a,��dok��su��
ambalaža��ili��etiketa��opcioni��elementi��u��koriš��enju,��jer��je��ambalažno��rešenje��jedno��od��mogu��ih��a��
verujemo��da� � � �e��se��kako��integracijom��proizvodnog��lanca��tako��i��osnaživanjem��proizvodja��a,��kako��
individualnih,��tako��i��Udruženja,��regulisati��razli��ite��forme��u��kojima����e��se��proizvod��više��finalizacije��na��i��na��
tržištu.����

U��procesu��dizajniranja��logotipa��i��ambalaže��za��„Zlatarski��sir“,��kao��osnovni��zadatak��prepoznata��je��potreba��
da��se��ovaj��tradicionalni��proizvod��afirmiše��i��predstavi��grupi��potroša��a��daleko��široj��od��kruga��koji��šine��
trenutni��konzumenti.��Svima��onima��koji��su��probali��ovaj��sir��ranije,��on��se�� lako��nametnuo��svojim��
jedinstvenim��ukusom��i��vrhunskim��kvalitetom.��Taj��kvalitet��je��bio��imperativ��koji��je��trebalo��da��ponovi��i��
vizuelno��rešenje��ambalaže.��
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Rešenje��koje��je��predloženo� � � � u��dizajnu��i��pakovanju��koji��su��prilago��eni��navikama��potroša��a��koji��se��na��
našem��tržištu��retko��sre��u��sa��tradicionalnim��proizvodima��koji��direktno��izlaze��iz��seoskih��doma��instava��na��
tržište,��ve����su��orjentisani��ka��industrijskim��sirevima��koje��nabavljaju��u��hipermarketima.����Ideja��vodilja��je��bila��
napraviti��ambalažu��koja��„govori“��istim��grafi��kim��jezikom��koji��se��koristi��pri��pakovanju��industrijskih��
proizvoda,��kako��bi��se��postiglo��da��ovaj��tradicionalni��proizvod��dobije��istu��šansu��kod��potroša��a��kao��
proizvodi��koje��im��veliki��lanci��name��u.� � � � Drugi��zahtev��koji��je��ambalaža��trebalo��da��ispoštuje,��jeste��
potenciranje��kvaliteta��koji��ovaj��sir��ima,��zahvaljuju��i��manufakturnoj,��tradicionalnoj��proizvodnji,��što��i��daje��
prednost��ovom��proizvodu��na��tržištu.��

��

��

��

��

��

��

��

��

��

Slika��23.��Predlog��izgleda��ambalaže��Zlatarskog��sira��

��

9.���� PODACI��O��KOLI�,INI ��PROIZVODA��KOJI��SE��PROIZVEDE��U��TOKU��JEDNE��

�� GODINE��

��

Podaci��o��koli��ini��mleka��prera��enog��u��sir��u��toku��jedne��godine��se��prikupljaju��na��godišnjoj��osnovi,��i��
promenljivi��su��u��zavisnosti��od��mle��nog��sto��nog��fonda��i��strateške��odluke��proizvo��a��a��–��dok��se��
neki��odlu��uju��za��prodaju��mleka��mlekarama,��drugi��se��fokusiraju��na��preradu��mleka��u��sir��ili��
kombinaciju��ove��dve��opcije.����

Prema��evidenciji��mati��ne��i��veterinarske��službe��procenjuje��se��da��na��teritoriji ��opštine��Nova��Varoš��
ima��oko��12��000��grla��krupne��stoke��sa��priplodnim��podmlatkom.��U��opštinama��Prijepolje��i��Sjenica��



43��

��

ne��postoji��mati��na��služba��koja��vodi��ovu��evidenciju,����ali����e��rezultati��popisa��poljoprivrede��koji��je��u��
toku��dati��preciznije��orjentire��za��potencijal��i��trenutnu��proizvodnju��sira.����U��okviru��Udruženja��
“Uva��ka��reka��mleka”����trenutno��se��uzgaja��oko��350��mle��nih��grla����ija��se��proizvodnja��mleka����koristi��
za��preradu��u��Zlatarski��sir.��Ovo��su��procene��za��2012tu��godinu,��a��u��skladu��sa��tome��i��okvirna��koli��ina��
godišnje��proizvedenog��finalnog��proizvoda��od����oko��198�r��200��tona��Zlatarskog��sira��godišnje..����
U��fazi��sertifikacije��proizvoda,��nakon��registracije��OGP��i��dobijanja��statusa��ovlaš��enog��korisnika,��
bi��e��mogu��e��precizno��odrediti��koli��inu��proizvedenog��Zlatarskog��sira��na��osnovu��kontrole��na��
terenu��i��monitoringa��proizvodnje,��i��kroz��sistem��pra��enja��i��sledljivosti��i��kroz� � � � u��eš��e��jedne��od��
sertifikacionih��ku��a��koje��imaju��akreditaciju��u��Akreditacionom��telu��Srbije��i��koju��ovlaš��eni��korisnici��
budu��izabrali��za��sertifikaciju��Zlatarskog��sira.��3��
��

��

Grafikon��1:����Pregled��broja��mle��nih��grla��po��selima��Opštine��Nova��Varoš��u��2012.��

������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
3��Sertifikacione��ku��e��koje��su��ovlaš��ene��od��strane��Ministarstva��poljoprivrede��u��momentu��podnošenja��Elaborata��
su:��Jugoinspekt,��Evrocert,��Bioagricert,��Enološka��stanica��Vršac;��SGS;����Organic��Control��System;��TUV��SUD��Srrbija,��
Control��Union����Danube,��Centar��za��ispitivanje��namirnica.��

��
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10.���� ODREDBE��O��TOME��KO��I��POD��KOJIM��USLOVIMA��IMA��PRAVO��DA��

KORISTI���� IME��POREKLA��ZLATARSKI��SIR��

��

1. Registrovano��ime��porekla��Zlatarski��sir��mogu��da��koriste��samo��lica��kojima��je��priznat��status��

ovlaš��enih��korisnika��imena��porekla��i��koja��su��upisana��u��Registar��ovlaš��enih��korisnika��imena��

porekla��u��Zavodu��za��intelektualnu��svojinu.����

2. Lica��koja��nemaju��status��ovlaš��enih��korisnika��imena��porekla��ne��smeju��da��koriste��registrovano��ime��

porekla��Zlatarski��sir,��njegov��prevod��ili��transkripciju,��ispisanu��bilo��kojim��tipom��slova,��u��bilo��kojoj��

boji,��izraženu��na��bilo��koji��drugi��na��in��za��obeležavanje��proizvoda��i��ako��se��imenu��porekla��doda��re����

„vrsta“,��„tip“, ��„imitacija“,��„po��postupku“��ili��sli��no,� � � �ak��i��ako��je��navedeno��istinito��geografsko��

poreklo��

3. Registrovano��ime��porekla��Zlatarski��sir��ne��može��biti��predmet��ugovora��o��prenosu��prava,��licenci,��

zalozi,��franšize��i��sli��no��

4. Ako��ime��porekla��Zlatarski��sir��ima��više��ovlaš��enih��korisnika��onda��ono��može��da��bude��predmet��

kolektivnog��žiga��

5. Lice��koje��povredi��ime��porekla��Zlatarski��sir��odgovara��po��opštim��pravilima��o��naknadi��štete����

Prava��i��obaveze��korisnika��imena��porekla��Zlatarski��sir��

Ovlaš��eni��korisnici��imena��porekla��Zlatarski��sir��ima��pravo��da��ime��porekla��za��obeležavanje��proizvoda��na��koji��
se��ime��porekla��odnosi.��Ovlaš��eni��korisnici��imena��porekla��imaju��pravo��da��ime��porekla��i��„kontrolisano��ime��
porekla“��upotrebljavaju��na��ambalaži,��katalozima,��prospektima,��oglasima,��posterima��i��drugim��oblicima��
ponude,��uputstvima,��ra��unima����i��drugim��oblicima��poslovne��komunikacije��i��pisanog��materijala.����

Obaveze��ovlaš��enog��korisnika��imena��porekla��Zlatarski��sir��je��pored��propisanog��obeležavanja��proizvoda��i��
obezbe��ivanje��ujedna��enog��i��kontrolisanog����kvaliteta.��

Trajanje��i��status��ovlaš��enog��korisnika��imena��porekla��Zlatarski��sir��reguliše��se��prema��Zakonu��o��oznakama��
geografskog��porekla.��

��
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PRILOG��1��

Zlatarski��sir – evidencija��grla

Poljoprivredno��gazdinstvo��:����

ime��i��prezime����

Evidencija��grla��koja��daju��mleko��za��proizvodnju��
Zlatarskog��sira��

Mesec��proizvodnje/��sedmica��

Identifikacioni��broj��grla���� Zdravstveni��
status����

Laktacija�� Potpis��

da���� ne��

1.� � � � � � � � � � � �

2.� � � � � � � � � � � �

3.� � � � � � � � � � � �

4.� � � � � � � � � � � �

5.� � � � � � � � � � � �

6.� � � � � � � � � � � �

7.� � � � � � � � � � � �

8.� � � � � � � � � � � �

9.� � � � � � � � � � � �

10.� � � � � � � � � � � �
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PRILOG��2

Evidencija��proizvodnjeZlatarskog��sira

Poljoprivredno��gazdinstvo��:����

ime��I��prezime����

Br.��gazdinstva

Datum��

Muža�� Koli��ina��
mleka��u��
litrima��

Koli��ina��
sira��u��kg��

Vrsta��
ambalaže/kg��

Identifikacioni��
broj��sira/kantice��

��
Datum��
dopune��

Prodata��
koli��ina��sira�� Potpis��J�� P�� V��

25.05.�� x� � � � � �30�� 5 kantica/5 1 27/05/J

25.05.� � � � � �x�� 50�� 8��

kantica/5

kantica/5��

2

3� � � � � � � �

26.05.�� x� � � � � �30�� 5��

kantica/5

kantica/5��

3

4� � � � � � � �

26.05.� � � � � �x�� 30�� 5��

kantica/5

kantica/5��

4

5� � � � � � � �

27.05.�� x� � � � � �42�� 7�� kantica/5��

5

6� � � � � � � �
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PRILOG��3

Evidencija��nege��Zlatarskog��sira

Poljoprivredno��gazdinstvo��:����

ime��I��prezime����

Br.��gazdinstva��

Evidencija��sprovo��enja��nege��sira����

Datum���� Identifikacioni��broj�� Napomena���� Potpis����

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �

� � � � � � � �
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PRILOG��4��
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��

Prirodna��
hrana����

koncentrovana��
hrana����

Naziv��dodate��
koncentrovane��hrane��I��
ime��proizvo��a��a����

Podru��je��proizvodnje��
hrane����

Potpis����

Sveža����Suva�� Da���� Ne���� �� �� ��

� � � � � � � � � �� � � �

� � � � � � � � � �� � � �

� � � � � � � � � �� � � �

� � � � � � � � � �� � � �

� � � � � � � � � �� � � �

��

��

��

��

��

��

Evidencija��ishrane��grla��koja��su��uklju��ena��u��proizvodnju��
Zlatarskog��sira����Mesec/nedelja��

Poljoprivredno��gazdinstvo��:����

ime��I��prezime����

Br.��gazdinstva��



Y cxna4y ca o4pe46aMa qjr. 10, 1l.
ocHunaurcoj cKynrrruHr4 o4pNauoj 30.12.2009.

n 12. 3arcoHa o yApyxeFbvMa
roAHHe, yceojeH je c:iegehra

(>Cnvx6esu ltLrcr PC<, 6p.511A9). aa

Vgpyxema croqapa "VBa.{Ka
HenpoQiErno yApyxeme, ocHoBaHo Ha

CTATYT
yAPyXEIbA CTOTIAPA )yBAqKA PEKA MJIEKA(

, r{nan 1.

peKa MneKa" (y AiLJbeM TeKcry: y4pyxene)
neo4pef eHo BpeMe paAl.t ocrBapnBalLa Lu4J,beBa

Je AOopOBOJ'bHO, HeBJIaAI4HO

y o6lacrn croqapcrBa.

noAl43abe HHBOa 3Harla

"tpyrHX axrueHocllr l icl ic

rlnan 2.

- 
I-lra"uerra VApyxelba cy: ynanpefnearbe cror{apcrBa y oilrrrrnHu Hona Bapo[r, Kpo3

$apuepa, uaOamy penpoMarepnjana, o6e:6efrre nraCua"u norbonpr4BpeAHHx rrpog3BoAa H
he gonpnHern no6o,'lrua**,y )KI4BorHof craHAapAa qnaHoBa yAppr(erLa 14 rbnxoBHX nopoA'r,ia..

rllan 3.

Pa4u ocrreapuBarba ceojrax qxJbeBa Vgpyxeme HapoqnTo:
- opraHr.r3y.ie, cauo vnw y rajegHrarlra ca Apyrr4M opraHr,r:aqrajaMa, crpyrtHe cKynoBe, caBeroBalba. ceMr4Hape r.4
Apyre o6lune eAyKartnje y o6lacru norbonpnBpeAe;
- IInrr V4pyxemaje yuanpelelse crolrapcrBa.

KaNo 6t'l cBh 3aqpraHl'l IIt4i'beBI4 6unw peatu3oBaHu , V4pyxene he Ha noceAr4Ma ceojrax qJraHoBa ilpeAy3err,i
c:reAehe Mepe H aKTpiBHocrH Aa:

. oKVnJ.ba il nonesyje q!'raHoBe yApyxelba mefyco6Ho Lr aa
cp raHra:ar1aj aMa y o6,'racru arpor.rAycrpuj cror KoM nneKca paA H
nonrohu;

c spu]l4 3aJeIHI4t{Ky Ha6aeny penpoMarepr.rjana ( naunepa,rHuxTlylpnea. npr.r6opa 14 onpeMe 3a c1orrapcr6o"
arara H cfipaBa, ana6alaxe 3a MreqHe I]poH3BoAe ra cn) :a qJraHoBe yApyxeH,a;

' crBopH KBanr.{TerHy npor43BoArby npr4MepeHy no'rpe6anra rpx}.rlUra;
. crBopr4 ycnoBe 3a rrpor43BoArsy ca:aruruheuuM ilopeKnoM;

' IIoMa)Ke qraHoBHN{a Y4pyNema y nnacMaHy [poI43BoAa. cKnaAnil]e*y 14 npepanp r{cr.or:

' opfaHH3yje cpyuno o6pasoeame qraHoBa Y4pyxen a ( npegaaama, cenauuapn):

' npyxa crpytlHy nonaoh qnaHoBHMa Vgpyxersa a rpyrr4M 3aHHrepecoBaHHM irp{uilMa y o6.naerm
iloJborip14BpeAe;

e ilpcAy3HMa pl Apyre Mepe oA lrFirepeca sa yHanpefeFr,e il nosehaiH,e ripoy3goAFbe;
€ iloAcri4r{e cnoje qraHoBe Ha rrpr4MeHy caBpeMeHHX Mepa y npoh3BoArbr4;
o AoAe,']'yje roxBaJIHHue, 3axBanHl4lre u HafpaAe 3a ilocrnfuyre 3aBHAHe pe3ynrare y crouapcxo.i

ilpor,i3BoA;5t4;
a u:;1a"!e ilepl4oAHqHn 6nlreH krld rracoilr{c.crpyqHor KapaKTepa y cKnaAy ca 3aKoHoM;
. 3a,IaiKe ce 3a 3a[rTr.lTy noTpomaqa;
. 3aJIaX(e Ce 3a 3aIIIThTy r{OBeKoBe oKonH}ie;

- l{a,u je raicofe rpeAcrBJi}aFbe npofpaMa, vtgeja u ilpHHrtr{rra yap,vNena opfaHrlMa OniulraHe, peny6;nri<t: i4 Apyrr4hl
{onahuur H crpaHHM crpvKOBHraM opfaHn3aqujama fi yApyxerbuMa.
Pa4n ocrsapuBarla oBor III4Jba Vgpyxeme he $opnaraparrr , uope4 Vnpanncr u Hag:opi;or- o46cpa. cra.,ilie Ll
noBpeMeHe iccnnltcuje. 6apoe u caBere :a npaherse oApebeHnr nHTaba ns o6,qacrn oApiuuBor pa:eoja .r4!r.r je Jaj{a.ra-1;
[oKperaFbe pa3r{r,lx lrHiluuiarnea H To:

ApxaBHHM, 3aApyXHHM u npHBaTHHM
pa3MeHe HcKycrBa. ruefyco6ne capalrbe H

SEEDEV
Typewritten Text

SEEDEV
Typewritten Text

SEEDEV
Typewritten Text

SEEDEV
Typewritten Text
PRILOG 5



t noKperaFbe pa3Hl4x ,rHur\viarr4Ba ga rtoBe3uBaFbe aKTI4BHocrr4 r4croBpcHr4x yApyxeH,a y 3eMJr,H t4
14HOCTpaHcTBy;
fioKperar6e nnuquiaru&a 3a yHanpefeme AenarHocrr4 noKarrHor arpo6n:Huc a, Marnx 14 cpeABHX nppBarH]1x
npegyseha, roKarrHe KoMyHanHe nuSpacrpyKrype;
noKperarbe wnvguiaruva o4 :Havaja :a paseoj Y4pyxerra npeA HaAnexHr.rM raHcrraryqr.rjaMa y OnruruHu r,t
Peny6.nrzqr.r;
yK"fbyrlHBar6e VgpyxeBa HrH IberoBHX npeAcraBHHKa y Apyre opraHusaqr.rj e viJtzl acoqr.rjaqlrje;
AaBaFLe uuzqujaruee sa Sopn'rrapame npo$uralunuux r,rHcrraryqnja o4 sHa.raja :Ja noAcrlrrrarbe ycr,rafeuor
pa:ecrja ( lrunecruqnoHu SoHgoeu, pa:eojHe alujauce, *orn:opqr.lynara, u ap);
capafyje ca vHI4Bep3I4TerHMa, [IKoraMa, crpyr{HuM yApyxerrr4Ma }r ApyrHM opmHu3aqajanaa y 3eM,rbr4 r.l

l4HocrpaHcrey rcoje ce 6aee yHanpef emeM TroJborrpr4BpeAe.

9nan 4.

Ha-:rae Y4pyxe*a je: Y4pyNerbe crolrapa,,Vea.{Ka peKa MreKa,,.
V4pyNerre HMa celurxre y BoNeruhu*ra.
vgpyNe*e cnojy 4erarHocr ocrBapyje Ha repraroprajn peny6,rr,rrce cp6raje.

r{.naH 5.

t{lae V4pp(eFba Mo)Ke 6urH ceaxo lraqe roje rpvxBara rlr4J.beBe V4pyxerca u Craryr H rroAHece nprajaey sa
ytrnallen e Vnpaenona o46opy V4pyNema .

Malo,rerso nl4qe ca HaBpueHt{x 14 ro4raua xr{Bora Moxe ce yqnaHr4Tn y yApyxebe y3 npr4nara6e oBepeHe
ra:jaee rbefoBof 3aKoHcKOf 3acTyfiHrKa o AaBalsy cafJracHocrr.r.

3a ;rnqe rr,Ilaf e oa l4 roAI4Ha H3 craBa 1 . oeor qra*a nprzjany [oAHocu FbefoB 3aKoHcKH 3acrynHr4K.

9nan 6.

a

a

noTpeoHa cafnacHocT 3aKOHCKOT 3aCrynHHKa.
9raHcrso y V4pyxemy Moxe npecrarn :6or

craryra Hnu HapyuaBatLa yrneAa V4pyxer+,a.
Ayx(e HeaKTuBHocrr4 qJraHa. HerrotxroBan,a oApeAa6a oeor

O,f,qyrcy o lTpecraHKy qnaHcrBa AoHocH CrcynutruHa, Ha o6pa:ro)fieHu npeAnof YnpaeHor o16opa.t{irauy ce Mopa orraoryhurn 1a ce urjacHl{ o pa3nognnla s6or rcojrax je noluer fipeAnor 3a AoHoile]be oAnyKe o
rrpecranKV Fi,efoBor qJraHcrBa y Vapyxeny.

O4lyny o npujevy y r{JraHcrBo AoHocr4 CxynurnHa n
9laH uoNe vlcryftr4Tu I43 rljlaHcrBa AaBalLeM nr4caHe

o roMe 6es oglarama odaeemraBa [oAHoc14oqa nprajaee.
ra:jane o ucrynaFby. 3a ucrynari,e Maror'leruor qlasa snie

HaBprxeHhx

fIaca.

9nan 7.

IlyHo.nerirv u,raH Vgpy)KeH,a HMa rrpaBo Aa:

1) parnonpaBHo ca ApyrHM qJIaHoBt{Ma yuecrsyje y ocrBapr4Barby rr'JbeBa V4pyNe6a;
2) HenocpeAHo yqecrByje y og:ryunBarby Ha Crcynurrr4H14, Kao u npeKo oprar1aynpyxerb,a;
3) 6upa ra 6yge 6rapaH y opraHe ygpyxersat
4) 6yze 6,raronpeueHo u nornyno rzn$oprraHcaH o pany v aKTHBHocrHr,ra y4pyNema.

Ma,roleruu qnaH yApyxeFba uMa npaBa LrcTau. 1. n 4. craBa l. oeor qraHa. Maro,rerHx qnaH ca
l4 ro4r'rHa MolKe npucycrBoBarl{ ceAHHLIn CrcynurruHe H yqecrBoBaru y pacnpaB}4, aJrfi HeMa ilpaBo
9naH je.qpr(aH Aa:
I ) arlaeHo AorrpuHocn ocrBapnBarLy qHJbeBa Vgpyxe*a;
2) yuecreyje, y cKnaAy ca r4HTepecoBalreM, y aKTr,tBHocrnua y4ppxe$a;
3) n:raha qnauapr4Hy;

4) o6an,ua Apyre rrocnoBe xoje vy roBepu Vnpanua o46op.



rlran 8.

Oprauu V4pyxema cy Cxynurruna, YnpaeHu o46op ra Ha4:opnr.r o46op.

r{.ilaH 9.

CrynurnHy Vgpyxena qnHe cBH FbefoBr4 rrJraHoBr4.
Crcynmrltua ce peAoBHo cacraje jeguorr,t roAnrxrbe. Baupe4Ha ceAHHua CxynurruHe Moxe ce 3aKa3arn Ha

oopa:loxeHH rlpeAnor Ynpasuor og6opa, Kao Lr Ha lrHr.rqlrjarrany Hajr,rarre je4He rpehuue r{JraHoBa cKynrxrr4He.
l'IuutlniatnBa ce noAHoch VnpanHont og6opy y rracaHoM o6,rnry u y rl'oj ." *opuly HaBecrH nnTatla uuie ce
pa3MaTparLe [peAnaxe

Ce4Hraqy cKyn[ITI4He ca3aBa rIpeAceAHHr YnparHor og6opa, nHcaHr4M o6aneurres,eM o Mecry H BpeMeHy
oAplKaBaba cKynurl4He H llpeAnory AHeBHor pega. CegHI4t-loM [peAceAaBa nraue roje 6y4e, jaeHHM f;racaneM,
lu:abpauo Ha iloqerxy ceAHaue.

Crcynurraua:
I ) 4onocn nraH r4 rrporpaM paAa;
2) ycyaja Craryr, Kao 14 t43MeHe H AonyHe Craryra;
3) ycaaja4pyre orrrre ame Vgpyxema;
4) 6upa 14 pa3peuaBa r{JraHoBe VnpanHor og6opa;
5) pa-:n,Iarpa uycvaja, Hajnaarre je4uoru roAr4rrrFbe, r.r:aeuraj ynpanHoro46opa;
6) pa:marpa u ycvaja $nHancujcrn nJraH n u:rernraj;
7) ogryuyje o Br4cr4Hr4 LtnaHapr4He:a cne4ehy foAaHy.
8) ogryvyje o crarycHr4M npoMeHaMa H rrpecraHKy paAa yApyxrelLa
9) oa;ryuyje o CBI4M eJIeMeHTuMa nponl4caHl4M qJraHoM 22 was 4. 3arcoHa o yApyxeurnnaa (og:ryuuBarbe o
yApyxr4BarLy y caBe3e 14 Apyfe acoqujaqraje y 3eMJbr4 14 r4HocrpaHcrny).
CxynurruHa nyHonpaBHo o4nyuyje arco je npucyrHa Hajr'rame jeAHa noroBr4Ha qraHoBa ca ilpaBoM fjraca"
C rynmrn Ha o4lyuyj e eeh HnoNa rJracoBa npucyrHr,tx qJraHoBa.
3a o4lvry o I43MeHaMa H Ao[yHaMa Craryra, crarycHr4M npoMeHaMa 14 npecraHKy pa1aVlpyNema HeorrxoAHa

je aaorpehuHcKa eeh14Ha fJracoBa npflcyrHr4x qraHoBa.

rl.naH 10.

YnpaeHra o46op je nsepruun opraH v4pyNema, rojn ce crapa o cnpoeofe$y unr,beBa ygpyxerba reojra cy
yrnpf er-ru oeunr Craryronr.

vnparHu og6op r4Ma rrer qJraHoBa, xoje 6npa 14 orro3fiBa cxynruruHa.
MaH4ar rIJIaHoBa YnpanHor og6opa rpaje uernpn roAr4He 14 Mofy ce rroHoBo Gwparn Ha Hcrli- $yHrqaj),.
VnpaeHia og6op H3 peAa ceojrax qnaHoBa 6apa npe4ceAHHKa H 3aMeHHKa npeAceAH6r{a.

lipegcegnrax YnpanHor o46opa 3acryrra
SnHaHcnjcror HaroroAaBqa.

3aHleuurc npeAcelHilxa je oe.lauiheH ga, y
*ornuc.v.ie cea SnHaHuajcrca u HoBqaHa AoKyMeHTa

rl"raH 11.

Ygpyxerue y npaBHoM ilpoMery w vwa irpaBa H Ay)r(Hocr.r4

oAcycrBy npeAceAHuKa ynpaBHof o4bopa, 3acrvila V4pyNerre u
y fiMe VapyNersa

. r{,raH 12.

VnpanHu o46op:
l) pyrcoeoau paAoM V4pyNena nsmely ABe ceAHr4qe Crcynurrune
uHJr,eBa V4pyxema;
2) opraH ra:y.i e pe4osHo o6ae,'baH,e AenarHocrr4 y4pyNerra;
3) noeepaaa noce6ne rrocJtoBe noje4uHuru qraHoBr4N{a;
4) 4oHocr,r rfuHaucujcne oAnyxe;

r,i AoHocr4 oAryKe paAr4 ocrBapHBaFba



5) oa,ryvyje o lloKperally nocrynKa 3a H3MeHe H AonyHe Craryra, concrBeHoM uuu1ujaruzoM H1H Ha npeAnof
Hajnaau,e rler qJ'laHoBa V4pyxena v ilpvnpeMa npeAnof H3MeHa H AonyHa, roju no4uocu CrynmruH1 Ha
yceajarue;
6) oalyuy'ie o noKperaFby nocry[Ka 3a HaKHaAy rrrere y c,ryuajenuwa *B riraHa 25. crae 2. 3arosa o
yApyxe*HMa il. no norpe6n, oapelyje noce6Hor 3acryirHuKa yApyxelsa:a raj nocrynar;
7) oanyuyje o ApyruM nI4TarbI4Ma :a xoja Hncy, 3aKoHoM r,rJru oBr.rM craryroM, oBJrauheHrz gpyrr4 oprasr4
YgpyNerra.
VnpaaHIa o46op nyHoBaxHo o4lyuyje axo je npncyrHo Hajrraarle je4ua rro;roBnHa LrJraHoBa, a oAnyKe AoHocH

eehuHoNa rracoBa oBHX qraHoBa.

, 9lan 13.

Hagsopuia o46op KoHTponHUIe $raHaucr.rjcKo rrocnoBarre Y4pyNe*>a n o yoqeHilM HenpaBgnHocruva, 6e:
cAJ-!afar6a, o6aseujraea VnpaeHn og6Op.

HaA:opHa or6op aMa rpu qJIaHa roje 6upa CxynunnHa. Maugar qraHoBa HaA3opHor og6opa rpaje uerrapu
fonnHe H Mofv 6arn noHoeo 6upaHu.

Ha4:opHr.r og6op rroAHocr4 ra:eeunaj Ha caarcoj ceAHr.{rlH Crcynrurnue.

Il;ran 14.

Pa4 VapyNersa je jaeaH.
VlpaeHu og6op ce crapa o peAoBHor,l o6aee[raBarLy r{JraHcrBa u jaauocrra o paAy H aKT}4BHocrHMa

VapyNema, HenocpeAlo u-\u rly'reM HHTepHHX ny6;rr.rraquja, oAHocHo nyreM caoilmre6a :a iaenoc.r-, r4Jrpr Ha Apyrr{
rrpHMepeH14 Haqr4H.

foAnm*lt o6pauynu ra u:eeruraju o aKTHBHocri4 yApyxeua iloAHoce ce qJraHoBuMa Ha geAHHul4 c6)isrxri4He \
yApyxersa.

r{,ran 15.

Pagit ocrnapee,a ceojnx ut4JbeBa VgpyNerre ycrocraB$a KoHraKre w capa\yje ca Apyri4M yApyxerbnMa H
oprar-rnsar-ini aMa y 3eMJblr 14 HHocrpaHcrBy.

9,ran 16.

Ygpyxerre npu6aara cpeAcrBa oA r{naHapuue, go6ponoJ'bnux rrpr4J,rora, gouaqnja H iloKJroHa, $raHaHcujcmux
cySnenquja n Ha Apyr-r4 3aKoHoM Ao3BoJbeH Haqr4H.

9lan 17.

V4yxeme Moxe norleru ca Henocpelunna o6asJbaH,eM oBe AerarHocrr.r reK HaKoH x3BpueHo!- yfigca 3'
Perncrap npr.rBpeAHrax cy6j ercara

. 
r{ran t8.

/{o6ur ocrBapeHa o6ae,'barrel,t npuBpeAHe 14 Apyre AenarHocrr4 Moxe ce Kopr4crHTH r4cKJbyquBo 3a
ocrBapilBabe UHJ'beBa yApyxerLa, yrc,'ryuyjyhl4 lt rpoiuKoBe peAoeHor paAa Vgpyxre*a k concrBeHo yueruhe y
$ ra Hanuaparsv oapef eH u x npojerara.

rl.naH 19.

YgpyNeme npecraje ca paAoM oAnyKoM CrcynunuHe, KaAa npecraHy ycJroBH 3a ocrBapgBabe qHJbeBa
V4pyNema. Kao 14 y Apyrr4M clyuajeruva npe4ezfeHuM 3aKoHol{.



rl.nan 20.

Y cryuajy npecraHKa paAa, r.rMoBnna y4pyNena npeHehe ce Ha M3 BoNernhra.

9lan 21.

Y4pyNerre I4Ma neqar oKpyrnor o6luxa Ha rcojena je y ropruoj rroJroBl,rHu r.rcrrucaHo: VgpyNe6e croqapa )
Yeaqxa peKa MneKa <<, a y cpeAnHu EoNeruhn, orrrrruHa Hona Baporu.

Ha cea nurarra xoia
y'ApyxelbHMa.

r{nala22.

Hl'rcy perynflcaHa OBHM craryroM HenocpeAHo he ce [phMersr4Barra o4pe46e 3axoua o

|4BaqKe cKyrlLUTHHeV4pyxen a

kleaHKosrah

df
fl"f;*ffrsq

IITJiEITA

&.m!:*



PEBI4AI4PAHI4 CIITCAK IIJIAHOBA

yAPyxEIbA CTOTIAPA "yBATIKA PEKA MJIEKA"

1. bopfe flononuh, BoNeruhra ,

2. \4nujaJenHh, !e6e-rra

3. Maxaulo Pa4rEuruh, EoNeruhu

4. {parau Pa4lturuh, Eoxernhu

5. BojuH MapuHonHh, Byronur

6. Pa4ucan Kpcruh, EoNerrhx

7. Muo4par Porsenuh, Eoxeruhu

8. Pasoje Kyphy6uh, Eyxonrax

9. Muloru fla,ruh, Byroeur

10. Byra4rau fla,ruh, Eyxonrarc

1 1. 3opan flonoeuh, Byxoaun

i2. {paran O6yhuna, Eyrconun

13. Ma;rojxo K. O6yhizHa, EyxoerEr

14.Iby6o C. O6yhana, Byronur

15. Hlrxona ilaluh, Byr<oenx

i6. /{yrlran flononuh, Eyxonux

1 7 . Jby 6ut:ta P aguvmh, Eoxeruhu

18. Paae Pomeruh, EoNe:ruhu

1 9. [paran IrleaHKoeuh, Jbenoj enirhu

20. Mu:lopa4 JlyronNh, Eoxeruhu

21. He6ojma llaynonuh, Fyroenx

22 " Muimwrco lllanomuh. If osa Baporl
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23. Hoear llejonuh, Bp4o

24. MlanalrLrca Tpronnh, Konaapanu

25. Pageuxo Maroenh, Arsnuonuhu

26. P arloclan Touamenuh, Murueenhu

27. fiunnapuh C:ro6o4an, Eyronr.m

28. Ma.ruh fiparoclan, Tpy4oeo

29. Tyjauuvr.rh lapro, Kouapanu

30. Muxanxo Maronnh, flpanourena

31. Jlojauuuuh [ejan, [puanonuhu

32. fne4o Bacurenuh, flpanoureea

V Eoxeruhunra,
02.10.2012. ro.trr.rHe

TIPEACEAHI4K

APA ''YBAqKA PEKA MJIEKA''

$'Btffi^
S, unnnl



Prezime Ime Naselje
Kontakt telefon 

fiksni
Kontakt telefon 

mobilni
broj gazdinstva

povrsina 
namenjena 

ishrani stoke 
(zitarice, 
livade, 

pasnjaci) u 
ha

ukupno 
obradjuje 

(vlasnik+naja
m)

Broj 
mlecnih 
krava

rasa
mlecnost krava 
(prosek od -do)

kolicina 
proizvedenog 

mleka 
(2010/2011)

proizvodi 
sir za 

prodaju 
(da ili ne)

% mleka koje 
se prodaje 
mlekarama

dnevna 
kolicina 
prerade 
mleka

nedeljna 
kolicina 

proizvedenog 
sira

kolicina 
proizvedenog 
sira u sezoni 

(juni -
septembar?)

kolicina 
proizvedenog sira 
tokom godine  (u 

kg)

nacin pakovanja 
(kacica, plastika, sta 

drugo..)
trziste gde prodaje

nagrade, 
takmicenja, 
�‰�Œ�]�Ì�v���v�i���Y

1 Popovic Djordje Bozetici 033/672-009 064/4111-098 729680000277 24.5 28,5+3 15-16 simentalac 5500-6500 77500/78300 da 62500/62000 170/170 38/40 600/650 2000/2328 3-5-10 kg plastika stalni kupci
2 nagrada na sir 

1995

2 Radisic Milorad Bozetici 033/672-026 065/895-0000 729680000129 9 9+3 6 simentalac 15-20 18000/18000 da 0 60/60 60/60 1000/1000 2500/2500 5-10kg plastika Pijaca
prvo mesto na 

sirijadi

3 Stanic Slobodan Komarani 033/685-375 729933000103 21 23+6 11 simentalac 15-25 0/27600 da 0 100 1600 4000 plastika
beograd, uzice, 

priboj,nova varos

4 Krstic Radisav Bozetici 033/672-111 064/462-3600 729680000064 10 10 15 simentalac 18-25 50,000/60,000 da
40,000 / 
30,000 30/150 35 350

plasticna ambalaza 5-
10 zelena pijaca

5 Popovic Nedjeljko Bozetici 033,672,010 064,492,6343 729680001079 8 9 6 simentalac 4000 24000/24,500 da 0 80/90 84/91 3300/3400 plasticne kante 3-10kg Beograd
6 Trtovic Velibor Komarani 033/685-105 064/270-68-87 729833000456 10 10+6 6 simentalac 15-17 20,000/20,000 da 0 70/70 70/70 1200 3000 plasticne kantice

7 Trtovic Milanko Komarani 033/685-115 062/66-55-73 729833000138 13 13+5 12 simentalac 15-22 30,000/32,000 da 0 /90 90 1500 4300
plasticne kantice, 

drvene kace
Nis, Uzice, Priboj, 

Beograd
5 mesto Sirijada 

2007

8 Trtovic Goran Komarani 033/685-357 064/685-3570 729833000090 7 7+5 4 simentalac 15-17 13000/13000 da 0 50/50 35/35 900/900 2000/2000 plasticne kantice
Nova Varos, 

prijepolje, bdg
9 ??ijelic Miroslav Komarani 033/685-331 064/18-00-341 729833000332 7 7+10 6 simentalac 15-17 30000/24500 da 0 40/30 35/30 600/520 2100/1900 5kg plasticne k C Gora, Bgd,Cacak
10 Ivankovic Milan Ljepovici 033/672-208 065/567-2208 729850000078 7 7+5 5 simentalac Oct-20 12000/12000 da 0 40/40 40/40 600/600 2000/2000 5-10kg plastika Pijaca

11 Popovic Zivomir Bozetici 033/672-003 065/672-00-33 729680000048 17 13 10 simentalac 5000/6000 30000/50000 da 20000/0 70/180 70/145 1200/3500 3000/7500 plasticne kantice Bgd, Podgorica
1 mesto sirijada 

2005

12 Radisic Mihailo Bozetici 033/672-106 066/510-3435 729680001001 12 9+10 10 simentalac 3500 35000/36000 da 0 95/100 100/100 2500/2700 5000/5000 3-5-10kg plasitka bgd, NS, Cacak 3 mesto Sirijada
13 Marinovic Vojin Bukovik 033/672-171 065/672-1711 729701000068 10 10+5 9 simentalac 15-20 30000/40000 da 0 80/100 100/140 1800/2200 4500/6000  5 do 10 plastika Pijaca
14 Jelic Ilija Debelja 033/672-304 061/16-77-961 20 5+5 11 simentalac 4000-4500 49500/50000 da 0 160/170 150/170 3000/3300 7071/7200 5-10 kg plastika slobodno trziste

PODACI O GAZDINSTVU 2012 PODACI O PROIZVODNJI I PRODAJI ZLATARSKOG SIRA 2011/2012

Ova tabela ima svrhu nacrta dokumenta koji ce u procesu sertifikacije sluziti 
kao osnova za vodnjenje evidencije o proizvodnji u okviru Udruzenja. Podaci u 

njoj se azuriraju na godisnjoj I polugodisnjoj osnovi I sluze za pracenje I 
kontrolu sledljivosti proizvodnje i dobijanje sertifikata o poreklu. 

OPSTI PODACI O proizvodjacima Zlatarskog sira
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�H�;�3�:�<�4�?�G�H �M „ �K�E�M�@�;�?�G�H�F �=�E�:�K�G�B�D�M �J�?�I�M�;�E�B�D�? �K�J�;�B�3�?”,  
�;�J�H�3 25,  24. �F�:�J�L�: 2006. �=�H�>�B�G�? 

 
�G�Z �h�k�g�h�\�m �q�e�Z�g�Z 43. �k�l�Z�\ 2. �A�Z�d�h�g�Z  �h  �a�Z�r�l�b�l�b  �`�b�\�h�l�g�_ �k�j�_�^�b�g�_   („�K�e�m�`�[�_�g�b  

�]�e�Z�k�g�b�d �J�K”,  �[�j. 66/91, 83/92, 53/93 - �^�j. �a�Z�d�h�g, 67/93 - �^�j. �a�Z�d�h�g, 48/94 - �^�j. �a�Z�d�h�g, 
53/95 �b 135/04),  

�<�e�Z�^�Z �^�h�g�h�k�b 
 
 

�M�J�?�>�;�M  
�h �a�Z�r�l�b�l�b �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_  

„�M�\�Z�p” 
 

�Q�e�Z�g 1. 
�I�h�^�j�m�q�•�_ �^�h�e�b�g�_ �j�_�d�_ �M�\�Z�p �b�a�f�_�{�m �[�j�^�Z �E�m�i�h�]�e�Z�\ �m �f�_�{�m�j�_�q�•�m �M�\�p�Z �b �<�Z�i�_ �b 

�[�j�Z�g�_ �g�Z �J�Z�^�h�b�ƒ�k�d�h�f �•�_�a�_�j�m �b �^�_�e�h�\�b �^�h�e�b�g�Z �i�j�b�l�h�d�Z �M�\�p�Z – �i�h�l�h�d�Z �Q�Z�•�Z�d, 
�<�_�‚�m�r�g�b�p�_, �J�Z�d�h�ƒ�k�d�h�], �I�m�j�b�„�Z, �J�Z�[�j�_�g�k�d�h�], �K�_�d�m�e�b�„�Z �b �>�m�[�h�d�h�] �i�h�l�h�d�Z, 
�A�e�h�r�g�b�p�_, �<�h�e�m�•�Z�q�d�h�] �i�h�l�h�d�Z, �F�Z�j�b�„�Z �j�_�d�_,  �L�b�k�h�\�b�p�_, �K�m�\�h�^�h�e�Z, �<�j�r�_�\�b�g�_ �b 
�D�e�Z�^�g�b�p�_, �k�l�Z�\�‚�Z�•�m �k�_ �i�h� ̂ �a�Z�r�l�b�l�m �d�Z�h �k�i�_�p�b�•�Z�e�g�b �j�_�a�_�j�\�Z�l �i�j�b�j�h�^�_ �i�h� ̂ �b�f�_�g�h�f 
„ �M�\�Z�p” �b �m�l�\�j�{�m�•�m �a�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h �i�j�b�j�h�^�g�h �^�h�[�j�h �h� ̂ �b�a�m�a�_�l�g�h�] �a�g�Z�q�Z�•�Z, �h�^�g�h�k�g�h 
�i�j�b�j�h�^�g�h �^�h�[�j�h I �d�Z�l�_�]�h�j�b�•�_ (�m �^�Z�‚�_�f �l�_�d�k�l�m: �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�b �j�_�a�_�j�\�Z�l �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p”). 
 

�Q�e�Z�g 2. 
 �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�b �j�_�a�_�j�\�Z�l �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p” �k�l�Z�\�‚�Z �k�_ �i�h� ̂�a�Z�r�l�b�l�m �^�Z �[�b �k�_ �h�q�m�\�Z�h �b 
�j�Z�a�f�g�h�`�b�h �[�_�e�h�]�e�Z�\�b �k�m�i - �j�_�l�d�Z �\�j�k�l�Z  �e�_�r�b�g�Z�j�Z, �^�Z �[�b �k�_ �h�q�m�\�Z�e�Z �k�l�Z�g�b�r�l�Z �b 
�i�h�[�h�‚�r�Z�e�h �k�l�Z�ƒ�_ �^�j�m�]�b�o �a�g�Z�q�Z�•�g�b�o �\�j�k�l�Z �i�l�b�p�Z, �e�h�\�g�_ �^�b�\�‚�Z�q�b �b �h�k�l�Z�e�h�] 
�`�b�\�h�l�b�ƒ�k�d�h�] �k�\�_�l�Z,  �^�Z �[�b �k�_ �h�[�_�a�[�_�^�b�e�b �m�k�e�h�\�b �a�Z �i�h�g�h�\�g�h �g�Z�k�_�‚�Z�\�Z�ƒ�_ �\�j�k�l�Z 
�[�b�‚�Z�d�Z �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�Z �d�h�•�_ �k�m �g�_�k�l�Z�e�_ �k �l�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z,  �^�Z �[�b �k�_ �k�Z�q�m�\�Z�e�Z �b �i�h�\�_�„�Z�e�Z 
�j�Z�a�g�h�\�j�k�g�h�k�l �j�b�[�Z �b �h�i�l�b�f�Z�e�g�b�f �m�e�h�\�h�f �b �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_�f �k�Z�q�m�\�Z�e�Z �b �i�h�\�_�„�Z�e�Z �ƒ�b�o�h�\�Z 
�[�j�h�•�g�h�k�l, �^�Z �[�b �k�_ �k�Z�q�m�\�Z�e�b �j�Z�a�g�h�\�j�k�g�h�k�l �n�e�h�j�_, �r�m�f�k�d�b�o �b �h�k�l�Z�e�b�o �[�b�‚�g�b�o 
�a�Z�•�_�^�g�b�p�Z, �^�Z �[�b �k�_ �k�Z�q�m�\�Z�e�Z �j�_�‚�_�n�g�Z �b �\�h�^�_�g�Z �h�[�_�e�_�`�•�Z �b �k�i�_�e�_�h�e�h�r�d�_ �b �^�j�m�]�_ 
�\�j�_�^�g�h�k�l�b �]�_�h�g�Z�k�e�_�{�Z, �^�Z �[�b �k�_ �h�q�m�\�Z�e�b �b �i�h�[�h�‚�r�Z�e�b �i�j�b�j�h�^�g�b �q�b�g�b�h�p�b  �`�b�\�h�l�g�_ 
�k�j�_�^�b�g�_,  �i�j�\�_�g�k�l�\�_�g�h �d�\�Z�e�b�l�_�l �\�h�^�Z �b �a�_�f�‚�b�r�l�Z, �^�Z �[�b �k�_ �h�q�m�\�Z�e�Z �e�_�i�h�l�Z �b 
�j�Z�a�g�h�\�j�k�g�h�k�l �i�j�_�^�_�e�Z �b �k�l�\�h�j�b�e�b �m�k�e�h�\�b �a�Z �h�^�j�`�b�\�h �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �b �i�e�Z�g�k�d�h �m�j�_�{�_�ƒ�_ 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z  �m �b�g�l�_�j�_�k�m �g�Z�m�d�_, �h�[�j�Z�a�h�\�Z�ƒ�Z, �d�m�e�l�m�j�_, �j�_�d�j�_�Z�p�b�•�_ �b 
�_�d�h�l�m�j�b�a�f�Z.  
 

�Q�e�Z�g 3.  
 �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�b �j�_�a�_�j�\�Z�l �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p” �g�Z�e�Z�a�b �k�_ �g�Z �l�_�j�b�l�h�j�b�•�b �h�i�r�l�b�g�_ �G�h�\�Z 
�<�Z�j�h�r �b �h�[�m�o�\�Z�l�Z �^�_�e�h�\�_ �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�b�o �h�i�r�l�b�g�Z �:�d�f�Z�q�b�„�b, �:�f�a�b�„�b, �;�h�`�_�l�b�„�b, 
�;�m�d�h�\�b�d, �;�m�j�Z�{�Z, �<�b�e�h�\�b, �<�j�Z�g�_�r�Z, �=�h�j�ƒ�_ �L�j�m�^�h�\�h, �>�_�[�_�‚�Z, �D�h�f�Z�j�Z�g�b, �F�b�r�_�\�b�„�b, 
�G�_�]�[�b�g�Z, �H�•�d�h�\�b�p�Z, �J�Z�^�b�•�_�\�b�„�b, �J�Z�^�h�b�ƒ�Z, �K�_�g�b�r�l�Z, �L�j�m�^�h�\�h �b �R�l�b�l�d�h�\�h, �i�h�\�j�r�b�g�_ 
5525 �o�_�d�l�Z�j�Z, �b �g�Z �l�_�j�b�l�h�j�b�•�b �h�i�r�l�b�g�_ �K�•�_�g�b�p�Z �b �h�[�m�o�\�Z�l�Z �^�_�e�h�\�_ �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�b�o 
�h�i�r�l�b�g�Z �=�h�j�ƒ�_ �E�h�i�b�`�_, �>�h�ƒ�_ �=�h�j�Z�q�b�„�_, �>�h�ƒ�_ �E�h�i�b�`�_, �>�j�m�`�b�g�b�„�b, �D�e�Z�^�g�b�p�Z, 
�D�j�k�l�Z�p �b �M�j�k�m�e�_, �i�h�\�j�r�b�g�_ 2018 �o�_�d�l�Z�j�Z. 
 �M�d�m�i�g�Z �i�h�\�j�r�b�g�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ 
„ �M�\�Z�p” �•�_ 7543  �o�_�d�l�Z�j�Z, �h� ̂�q�_�]�Z �•�_ 5667 �o�_�d�l�Z�j�Z �m �^�j�`�Z�\�g�h�• �b �^�j�m�r�l�\�_�g�h�• �k�\�h�•�b�g�b, �Z  
1876 �o�_�d�l�Z�j�Z �m �i�j�b�\�Z�l�g�h�• �k�\�h�•�b�g�b �b �^�j�m�]�b�f �h�[�e�b�p�b�f�Z �k�\�h�•�b�g�_. 
 �H�i�b�k �]�j�Z�g�b�p�_ �b �]�j�Z�n�b�q�d�b �i�j�b�d�Z�a �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z  
�i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p”  �h�^�r�l�Z�f�i�Z�g�b  �k�m �m�a �h�\�m �m�j�_�^�[�m �b �q�b�g�_ �ƒ�_�g �k�Z�k�l�Z�\�g�b �^�_�h. 
 

�Q�e�Z�g 4. 
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 �G�Z �i�h�^�j�m�q�•�m �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ ''�M�\�Z�p'' �m�l�\�j�{�m�•�_ �k�_ �j�_�`�b�f 
�a�Z�r�l�b�l�_ II �k�l�_�i�_�g�Z �d�h�•�b�f �k�_: 

1. �A�Z�[�j�Z�ƒ�m�•�m: 
1) �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �b�g�^�m�k�l�j�b�•�k�d�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �k�d�e�Z�^�b�r�l�Z �b�g�^�m�k�l�j�b�•�k�d�_ �b �^�j�m�]�_ �j�h�[�_, 

�\�_�e�b�d�b�o �k�l�h�q�Z�j�k�d�b�o �b �`�b�\�b�g�Z�j�k�d�b�o �n�Z�j�f�b �b �^�j�m�]�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z �d�h�•�b �g�_�i�h�\�h�‚�g�h �m�l�b�q�m 
�g�Z �\�Z�a�^�m�o, �\�h�^�_, �r�m�f�_ �b �a�_�f�‚�b�r�l�_ �b�e�b �b�a�]�e�_�^�h�f, �i�j�_�d�h�f�_�j�g�h�f �[�m�d�h�f �b�e�b �g�Z �^�j�m�]�b 
�g�Z�q�b�g �f�h�]�m �g�Z�j�m�r�b�l�b  �i�j�b�j�h�^�g�_ �b �h�k�l�Z�e�_ �\�j�_�^�g�h�k�l�b  �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z, �i�h�k�_�[�g�h 
�a�Z�•�_�^�g�b�p�m �[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z, �j�b�[�_,  �d�\�Z�e�b�l�_�l �\�h�^�_ �b �e�_�i�h�l�m �i�j�_�^�_�e�Z, 

2) �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �b �j�_�d�h�g�k�l�j�m�d�p�b�•�Z �k�l�Z�f�[�_�g�b�o, �_�d�h�g�h�f�k�d�b�o �b �i�h�f�h�„�g�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z 
�i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�g�b�o �^�h�f�Z�„�b�g�k�l�Z�\�Z, �\�b�d�_�g�^�b�p�Z �b �i�j�b�\�j�_�f�_�g�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z �b�a�\�Z�g 
�]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�b�o �j�_�h�g�Z �b �]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�h�] �a�_�f�‚�b�r�l�Z �m�l�\�j�{�_�g�b�o �b �i�j�h�]�e�Z�r�_�g�b�o �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z 
�a�Z�d�h�g�h�f, �Z �^�h�d �k�_ �g�_ �^�h�g�_�k�m  �h�^�]�h�\�Z�j�Z�•�m�„�b �m�j�[�Z�g�b�k�l�b�q�d�b �i�e�Z�g�h�\�b �a�Z�[�j�Z�ƒ�_�g�Z �•�_ �b 
�b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �h�[�•�_�d�Z�l�Z �i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�g�b�o �^�h�f�Z�„�b�g�k�l�Z�\�Z �b�a�\�Z�g �i�h�k�l�h�•�_�„�b�o �]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�b�o 
�i�Z�j�p�_�e�Z, 

3) �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �\�h�^�h�i�j�b�\�j�_�^�g�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z �g�Z �i�j�b�l�h�d�Z�f�Z �M�\�p�Z �d�h�•�b �h�f�_�l�Z�•�m 
�j�Z�a�f�g�h�`�Z�\�Z�ƒ�_ �b�e�b �k�i�j�_�q�Z�\�Z�•�m �f�b�]�j�Z�p�b�•�_ �j�b�[�Z, 

4) �_�d�k�i�e�h�Z�l�Z�p�b�•�Z �f�b�g�_�j�Z�e�g�b�o �k�b�j�h�\�b�g�Z �b �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �j�m�^�Z�j�k�d�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �h�k�b�f 
�i�e�Z�g�k�d�h�] �h�l�\�Z�j�Z�ƒ�Z �i�j�b�\�j�_�f�_�g�b�o �i�h�a�Z�•�f�b�r�l�Z �]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�h�] �b�e�b �m�d�j�Z�k�g�h�] �d�Z�f�_�g�Z �a�Z 
�e�h�d�Z�e�g�_ �i�h�l�j�_�[�_, 

5) �h�r�l�_�„�b�\�Z�ƒ�_ �]�g�_�a�^�Z  �b �m�g�b�r�l�Z�\�Z�ƒ�_ �•�Z�•�Z �b �f�e�Z�^�m�g�Z�p�Z, �m�a�g�_�f�b�j�Z�\�Z�ƒ�_ �b 
�m�g�b�r�l�Z�\�Z�ƒ�_ �i�l�b�p�Z, �i�h�k�_�[�g�h �[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z, �h�k�l�Z�e�b�o �\�j�k�l�Z �i�l�b�p�Z �]�j�Z�[�‚�b�\�b�p�Z �b 
�e�_�r�b�g�Z�j�Z, �d�Z�h �b �i�j�b�k�\�Z�•�Z�ƒ�_ �b �m�g�b�r�l�Z�\�Z�ƒ�_ �^�j�m�]�b�o �^�b�\�‚�b�o �\�j�k�l�Z �`�b�\�h�l�b�ƒ�Z 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�b�o �d�Z�h �i�j�b�j�h�^�g�_ �j�_�l�d�h�k�l�b, 

6) �d�j�_�l�Z�ƒ�_ �[�_�a �i�j�Z�l�ƒ�_ �q�m�\�Z�j�Z �b�e�b �h�^�h�[�j�_�ƒ�Z �h�\�e�Z�r�„�_�g�h�] �e�b�p�Z �b �[�h�j�Z�\�Z�d �g�Z 
�h�[�_�e�_�`�_�g�b�f �f�_�k�l�b�f�Z �g�Z �d�h�•�b�f�Z �k�_ �[�_�e�h�]�e�Z�\�b �k�m�i �b �^�j�m�]�_ �i�h�k�_�[�g�h �a�g�Z�q�Z�•�g�_ �\�j�k�l�_ 
�i�l�b�p�Z �]�g�_�a�^�_ �b �o�j�Z�g�_,  �Z �a�Z�[�j�Z�ƒ�_�g�h �•�_ �b �e�h�`�_�ƒ�_ �\�Z�l�j�_ �g�Z �h�l�\�h�j�_�g�h�f, �d�Z�f�i�h�\�Z�ƒ�_, 
�i�Z�j�d�b�j�Z�ƒ�_, �[�j�Z�ƒ�_ �b �k�Z�d�m�i�‚�Z�ƒ�_  �]�‚�b�\�Z, �r�m�f�k�d�b�o �i�e�h�^�h�\�Z, �[�b�‚�Z�d�Z  �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�Z �m 
�[�e�b�a�b�g�b �l�b�o �f�_�k�l�Z, 

7) �h�^�k�l�j�_�e �^�b�\�‚�Z�q�b �g�Z �h�[�_�e�_�`�_�g�b�f �f�_�k�l�b�f�Z �]�g�_�`�{�_�ƒ�Z �b �o�j�Z�g�b�e�b�r�l�b�f�Z 
�[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z, �^�j�m�]�b�o  �j�_�l�d�b�o �i�l�b�p�Z �]�j�Z�[�‚�b�\�b�p�Z �b �e�_�r�b�g�Z�j�k�d�b�o �\�j�k�l�Z, 

8) �j�b�[�h�e�h�\, �h�k�b�f �k�i�h�j�l�k�d�h�] �j�b�[�h�e�h�\�Z �b �b�a�e�h�\�Z �j�Z�^�b �g�Z�m�q�g�h�] �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�Z, 
�i�j�Z�„�_�ƒ�Z �k�l�Z�ƒ�Z �\�h�^�_�g�b�o �_�d�h�k�b�k�l�_�f�Z �b �j�b�[�‚�_�] �g�Z�k�_�‚�Z �b �j�_�]�m�e�b�k�Z�ƒ�Z �[�j�h�•�g�h�k�l�b 
�i�j�_�g�Z�f�g�h�`�_�g�b�o �b �f�Z�ƒ�_ �\�j�_�^�g�b�o �\�j�k�l�Z �j�b�[�Z, �Z �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z �i�j�h�]�j�Z�f�h�f �m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�Z 
�j�b�[�Z�j�k�l�\�Z, 

9) �m�i�h�l�j�_�[�Z �q�Z�f�Z�p�Z �b �^�j�m�]�b�o �i�e�h�\�b�e�Z �g�Z �•�_�a�_�j�b�f�Z �b �d�j�_�l�Z�ƒ�_  �[�_�a �i�j�Z�l�ƒ�_ 
�q�m�\�Z�j�Z �b�e�b �h�^�]�h�\�Z�j�Z�•�m�„�_�] �h�^�h�[�j�_�ƒ�Z �d�h�j�b�l�b�f�Z �b �h�[�Z�e�Z�f�Z �\�h�^�h�l�h�d�Z �d�h�•�b �k�m �i�e�h�^�b�r�l�Z 
�j�b�[�Z, 

10) �g�_�i�e�Z�g�k�d�h �i�h�j�b�[�‚�Z�\�Z�ƒ�_ �b �m�g�h�r�_�ƒ�_ �\�j�k�l�Z �j�b�[�Z �d�h�•�_ �k�m �k�l�j�Z�g�_ �b�k�o�h�^�g�h�f 
�j�b�[�‚�_�f �n�h�g�^�m �l�_�d�m�„�b�o �\�h�^�Z �m �k�e�b�\�m �>�j�b�g�_, �h�k�b�f �i�e�Z�g�k�d�h�], �h�]�j�Z�g�b�q�_�g�h�] �b �k�l�j�h�]�h 
�d�h�g�l�j�h�e�b�k�Z�g�h�] �g�Z�k�_�‚�Z�\�Z�ƒ�Z �Z�e�h�o�l�h�g�b�o �\�j�k�l�Z �j�Z�^�b �m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�Z  �j�b�[�‚�b�o �g�Z�k�_�‚�Z �m 
�•�_�a�_�j�b�f�Z, 

11) �[�j�Z�ƒ�_, �h�r�l�_�„�b�\�Z�ƒ�_ �b �m�g�b�r�l�Z�\�Z�ƒ�_ �[�b�‚�Z�d�Z �d�h�•�_ �k�m �a�Z�r�l�b�„�_�g�_ �d�Z�h �i�j�b�j�h�^�g�_ 
�j�_�l�d�h�k�l�b �b�e�b �i�h�k�_�[�g�h �a�g�Z�q�Z�•�g�_ �i�h �^�j�m�]�h�f �h�k�g�h�\�m, 

12) �d�j�q�_�ƒ�_ �b �q�b�k�l�Z �k�_�q�Z  �r�m�f�_, �h�k�b�f  �j�Z�^�b �i�j�h�f�_�g�_ �\�j�k�l�_ �^�j�\�_�„�Z �b �m�a�]�h�•�g�b�o 
�h�[�e�b�d�Z �r�m�f�_ �g�Z �f�Z�e�b�f �i�h�\�j�r�b�g�Z�f�Z, �b�a�]�j�Z�^�ƒ�_ �r�m�f�k�d�b�o �d�h�f�m�g�b�d�Z�p�b�•�Z �b �h�[�•�_�d�Z�l�Z, 
�a�Z�r�l�b�l�_ �b �g�Z�^�a�h�j�Z �i�j�b�j�h�^�g�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b �b �a�Z �^�j�m�]�_ �^�h�a�\�h�‚�_�g�_ �g�Z�f�_�g�_ �b�a�]�j�Z�^�ƒ�_ �b 
�m�j�_�{�_�ƒ�Z �i�j�h�k�l�h�j�Z �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z �a�Z�d�h�g�h�f, �d�Z�h �b �k�_�q�Z �j�_�i�j�_�a�_�g�l�Z�l�b�\�g�b�o �k�l�Z�[�Z�e�Z �^�j�\�_�„�Z �b 
�i�j�b�f�_�j�Z�d�Z  �a�Z�r�l�b�„�_�g�b�o, �j�_�l�d�b�o �b �m �^�j�m�]�h�f �i�h�]�e�_�^�m �a�g�Z�q�Z�•�g�b�o �\�j�k�l�Z �^�j�\�_�„�Z �b �`�[�m�ƒ�Z, 

13) �k�Z�^�ƒ�Z, �a�Z�k�_�•�Z�\�Z�ƒ�_ �b �g�Z�k�_�‚�Z�\�Z�ƒ�_  �^�b�\�‚�b�o �\�j�k�l�Z �[�b�‚�Z�d�Z �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�Z 
�k�l�j�Z�g�b�o �a�Z �i�j�b�j�h�^�g�b, �b�a�\�h�j�g�b �`�b�\�b �k�\�_�l �a�Z�i�Z�^�g�_ �K�j�[�b�•�_, �h�k�b�f �i�h�r�m�f�‚�Z�\�Z�ƒ�Z �b 
�k�Z�^�ƒ�_ �[�b�‚�Z�d�Z �g�Z �f�Z�e�b�f �i�h�\�j�r�b�g�Z�f�Z �b �m �k�l�j�h�]�h �d�h�g�l�j�h�e�b�k�Z�g�b�f �m�k�e�h�\�b�f�Z �j�Z�^�b 
�o�h�j�l�b�d�m�e�l�m�j�g�h�] �m�j�_�{�_�ƒ�Z, �a�Z�r�l�b�l�_ �h� ̂  �\�h�^�g�_ �_�j�h�a�b�•�_ �b �j�_�d�m�e�l�b�\�Z�p�b�•�_ �^�_�]�j�Z�^�b�j�Z�g�b�o 
�i�h�\�j�r�b�g�Z, 



 

 

14) �i�j�_�h�j�Z�\�Z�ƒ�_ �i�Z�r�ƒ�Z�d�Z �b �i�j�b�j�h�^�g�b�o �e�b�\�Z�^�Z, �d�Z�h �b �h�j�Z�ƒ�_ �h�[�j�Z�^�b�\�h�] 
�a�_�f�‚�b�r�l�Z �b �^�j�m�]�b�o �j�Z�^�ƒ�_ �g�Z �f�_�k�l�b�f�Z �b �g�Z �g�Z�q�b�g �d�h�•�b �f�h�]�m �b�a�Z�a�\�Z�l�b �i�j�h�p�_�k�_  �\�h�^�g�_ 
�_�j�h�a�b�•�_ �b �g�_�i�h�\�h�‚�g�_ �i�j�h�f�_�g�_ �b�a�]�e�_�^�Z �i�j�_�^�_�e�Z, 

15) �m�e�Z�a�Z�d �m �k�i�_�e�_�h�e�h�r�d�_ �h�[�•�_�d�l�_ �[�_�a �i�j�Z�l�ƒ�_ �q�m�\�Z�j�Z �b�e�b �g�Z�•�Z�\�_ �h�\�e�Z�r�„�_�g�h�f 
�e�b�p�m  �b �j�Z�^�h�\�b �m �l�b�f �h�[�•�_�d�l�b�f�Z �[�_�a �i�h�l�j�_�[�g�b�o �h�^�h�[�j�_�ƒ�Z, �h�r�l�_�„�b�\�Z�ƒ�_ �d�j�b�k�l�Z�e�g�b�o 
�m�d�j�Z�k�Z �b �g�Z�k�e�Z�]�Z �k�Z �i�Z�e�_�h�g�l�h�e�h�r�d�b�f �b �Z�j�o�_�h�e�h�r�d�b�f �\�j�_�^�g�h�k�l�b�f�Z �b �^�j�m�]�b�o 
�_�e�_�f�_�g�Z�l�Z  �f�h�j�n�h�e�h�]�b�•�_,  �o�b�^�j�h�]�j�Z�n�b�•�_ �b �`�b�\�h�] �k�\�_�l�Z �i�h�^�a�_�f�g�b�o �d�j�Z�r�d�b�o �h�[�e�b�d�Z, 

16) �h�^�e�Z�]�Z�ƒ�_ �d�h�f�m�g�Z�e�g�h�], �b�g�^�m�k�l�j�b�•�k�d�h�] �b �]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�h�] �h�l�i�Z�^�Z, �Z�f�[�Z�e�Z�`�_, 
�j�Z�k�o�h�^�h�\�Z�g�b�o �f�h�l�h�j�g�b�o �\�h�a�b�e�Z, �^�j�m�]�b�o �f�Z�r�b�g�Z �b �Z�i�Z�j�Z�l�Z, �h�k�b�f  �d�h�f�m�g�Z�e�g�b�o �b 
�i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�g�b�o �h�l�i�Z�^�Z�d�Z �i�h�j�_�d�e�h�f �k�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z, �d�h�•�b �f�h�]�m �^�Z �k�_ �h�^�e�Z�`�m 
�g�Z �f�_�k�l�b�f�Z �d�h�•�Z �k�m �a�Z �l�h �h�^�j�_�{�_�g�Z �b �h�[�_�e�_�`�_�g�Z �g�Z �i�j�h�i�b�k�Z�g �g�Z�q�b�g, 

17) �j�m�d�h�\�Z�ƒ�_ �o�_�f�b�•�k�d�b�f �f�Z�l�_�j�b�•�Z�f�Z �b �g�Z�n�l�g�b�f �^�_�j�b�\�Z�l�b�f�Z �m �d�h�e�b�q�b�g�Z�f�Z �b �g�Z 
�g�Z�q�b�g �d�h�•�b �f�h�]�m �i�j�h�m�a�j�h�d�h�\�Z�l�b �a�Z�]�Z�{�b�\�Z�ƒ�_ �a�_�f�‚�b�r�l�Z �b �\�h�^�Z �b �b�a�Z�a�\�Z�l�b �l�j�h�\�Z�ƒ�_ �b 
�^�j�m�]�_ �g�_�i�h�\�h�‚�g�_ �i�h�k�e�_�^�b�p�_ �i�h �[�b�‚�g�b �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�k�d�b �k�\�_�l,  

18) �g�_�j�_�]�m�e�b�k�Z�g�h �b�k�i�m�r�l�Z�ƒ�_ �h�l�i�Z�^�g�b�o �\�h�^�Z �^�h�f�Z�„�b�g�k�l�Z�\�Z, �i�j�b�\�j�_�^�g�b�o  �b 
�^�j�m�]�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z, 

19) �j�Z�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �b �^�j�m�]�b �\�b�^�h�\�b �h�r�l�_�„�b�\�Z�ƒ�Z �b �m�g�b�r�l�Z�\�Z�ƒ�Z �h�[�•�_�d�Z�l�Z  �d�h�•�b �i�h 
�k�\�h�•�b�f �Z�j�o�b�l�_�d�l�h�g�k�d�h-�]�j�Z�{�_�\�b�g�k�d�b�f �h�^�e�b�d�Z�f�Z, �\�j�_�f�_�g�m �g�Z�k�l�Z�g�d�Z �b �g�Z�f�_�g�b  
�i�j�_�^�k�l�Z�\�‚�Z�•�m �j�_�i�j�_�a�_�g�l�Z�l�b�\�g�_ �i�j�b�f�_�j�_ �g�Z�j�h�^�g�h�] �]�j�Z�^�b�l�_�‚�k�l�\�Z; 

 
2. �H�[�_�a�[�_�{�m�•�m:   
1) �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�_ �b �i�j�Z�„�_�ƒ�_ �k�l�Z�ƒ�Z �d�h�e�h�g�b�•�_ �[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z, �i�j�b�o�j�Z�g�m �m �\�b�^�m 

�h�j�]�Z�g�b�a�h�\�Z�g�b�o �b �m�j�_�{�_�g�b�o �o�j�Z�g�b�e�b�r�l�Z �b �^�j�m�]�_ �i�e�Z�g�k�d�_  �f�_�j�_ �b �Z�d�l�b�\�g�h�k�l�b �g�Z 
�h�q�m�\�Z�ƒ�m �b �m�f�g�h�`�Z�\�Z�ƒ�m �[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z �b �^�j�m�]�b�o �j�_�l�d�b�o �b �m�]�j�h�`�_�g�b�o �\�j�k�l�Z �i�l�b�p�Z 
(�[�_�e�Z �d�Z�ƒ�Z, �k�m�j�b �h�j�Z�h, �k�b�\�b �k�h�d�h, �h�j�Z�h �j�b�[�Z�j, �\�h�^�h�f�Z�j, �i�j�^�Z�\�Z�p �b �^�j), �d�Z�h �b 
�g�Z�k�_�‚�Z�\�Z�ƒ�_  �\�j�k�l�Z �i�l�b�p�Z (�h�j�Z�h �[�j�Z�^�Z�g �b �k�m�i �k�l�Z�j�_�r�b�g�Z) �b �k�b�k�Z�j�Z (�j�b�k, �^�b�\�h�d�h�a�Z, 
�f�_�^�\�_�^ �b �^�j) �d�h�•�_ �k�m  �m�]�j�h�`�_�g�_ �b�e�b  �g�_�k�l�Z�e�_ �k �l�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z, 

2) �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�_ �b �i�j�Z�„�_�ƒ�_ �k�l�Z�ƒ�Z �j�b�[�Z �b �i�e�Z�g�k�d�_ �f�_�j�_ �b �Z�d�l�b�\�g�h�k�l�b �g�Z 
�i�h�j�b�[�‚�Z�\�Z�ƒ�m, �m�l�\�j�{�b�\�Z�ƒ�_ �b �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �a�Z�[�j�Z�g�Z �b �h�j�]�Z�g�b�q�_�ƒ�Z �d�j�_�l�Z�ƒ�Z �j�b�[�h�e�h�\�g�b�f 
�\�h�^�Z�f�Z,  �m�l�\�j�{�b�\�Z�ƒ�_ �b �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �a�Z�[�j�Z�g�Z �b �h�]�j�Z�g�b�q�_�ƒ�Z �j�b�[�h�e�h�\�Z �m �h�^�g�h�k�m �g�Z �\�j�k�l�_ 
�j�b�[�Z, �\�_�e�b�q�b�g�m, �[�j�h�• �b �g�Z�q�b�g �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�Z �m�e�h�\�‚�_�g�b�o �i�j�b�f�_�j�Z�d�Z �b �Z�e�Z�l�Z �b �k�j�_�^�k�l�Z�\�Z 
�a�Z �j�b�[�h�e�h�\, �l�j�Z�•�Z�ƒ�_, �f�_�k�l�Z �b �i�h�^�j�m�q�•�Z �i�j�b�f�_�g�_ �l�b�o �f�_�j�Z, �m�l�\�j�{�b�\�Z�ƒ�_ �a�h�g�Z �i�j�b�j�h�^�g�b�o 
�i�e�h�^�b�r�l�Z, 

3) �i�j�Z�„�_�ƒ�_ �k�l�Z�ƒ�Z, �h�q�m�\�Z�ƒ�_ �b �m�\�_�„�Z�ƒ�_ �j�Z�a�g�h�\�j�k�g�h�k�l�b �Z�m�l�h�o�l�h�g�h�] �[�b�‚�g�h�]  
�i�h�d�j�b�\�Z�q�Z, �i�h�k�_�[�g�h �j�_�l�d�b�o �b �m �^�j�m�]�h�f �i�h�]�e�_�^�m �a�g�Z�q�Z�•�g�b�o �[�b�‚�g�b�o �\�j�k�l�Z, �ƒ�b�o�h�\�b�o 
�a�Z�•�_�^�g�b�p�Z �b �k�l�Z�g�b�r�l�Z �b �h�]�j�Z�g�b�q�_�g�h �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �]�‚�b�\�Z, �[�b�‚�g�b�o �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�k�d�b�o �\�j�k�l�Z 
�q�b�•�_ �•�_ �k�Z�d�m�i�‚�Z�ƒ�_ �b �i�j�h�f�_�l �i�h� ̂�d�h�g�l�j�h�e�h�f, 

4) �i�h�[�h�‚�r�Z�ƒ�_ �k�l�Z�ƒ�Z �n�h�g�^�Z �e�h�\�g�_ �^�b�\�‚�Z�q�b, �i�h�k�l�Z�\�‚�Z�ƒ�_ �g�Z�f�_�g�k�d�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z �b 
�h�i�j�_�f�_ �a�Z �i�h�l�j�_�[�_ �ƒ�_�g�_ �i�j�b�o�j�Z�g�_, �q�m�\�Z�ƒ�Z �b �i�j�Z�„�_�ƒ�Z �k�l�Z�ƒ�Z, 

5) �h�^�j�`�b�\�b �j�Z�a�\�h�• �r�m�f�Z�j�k�l�\�Z �m�a �i�j�b�f�_�g�m �f�_�j�Z �a�Z �i�h�k�l�b�a�Z�ƒ�_ �p�b�‚�_�\�Z  
�]�Z�a�^�h�\�Z�ƒ�Z �r�m�f�Z�f�Z �b �r�m�f�k�d�b�f �a�_�f�‚�b�r�l�_�f �m�l�\�j�{�_�g�b�f �m �h�i�r�l�b�f �b �i�h�k�_�[�g�b�f 
�h�k�g�h�\�Z�f�Z �]�Z�a�^�h�\�Z�ƒ�Z �r�m�f�Z�f�Z �d�h�•�b�f�Z �k�_ �h�k�b�]�m�j�Z�\�Z �m�f�_�j�_�g�h �i�h�\�_�„�Z�ƒ�_ �i�h�\�j�r�b�g�Z �i�h� ̂
�r�m�f�k�d�b�f �_�d�h�k�b�k�l�_�f�b�f�Z �b �i�h�[�h�‚�r�Z�ƒ�_ �ƒ�b�o�h�\�h�] �k�Z�k�l�Z�\�Z �b �a�^�j�Z�\�k�l�\�_�g�h�] �k�l�Z�ƒ�Z, 
�h�f�h�]�m�„�Z�\�Z �a�Z�k�l�m�i�‚�_�g�h�k�l  �\�b�r�b�o �m�a�]�h�•�g�b�o �l�b�i�h�\�Z �b �\�_�„�b�o �^�_�[�‚�b�g�k�d�b�o �j�Z�a�j�_�^�Z �b 
�d�\�Z�e�b�l�_�l �^�j�\�_�l�Z, �h�q�m�\�Z�ƒ�_ �j�Z�a�g�h�\�j�k�g�h�k�l�b �b �b�a�\�h�j�g�h�k�l�b �^�j�\�_�„�Z, �`�[�m�ƒ�Z �b �h�k�l�Z�e�b�o 
�[�b�‚�Z�d�Z �m �r�m�f�k�d�b�f �k�Z�k�l�h�•�b�g�Z�f�Z, �h�f�h�]�m�„�Z�\�Z �i�e�Z�g�k�d�Z �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �b �j�_�d�h�g�k�l�j�m�d�p�b�•�Z 
�r�m�f�k�d�b�o �d�h�f�m�g�b�d�Z�p�b�•�Z �b �h�[�•�_�d�Z�l�Z, 

6) �a�Z�r�l�b�l�Z �a�_�f�‚�b�r�l�Z �h� ̂�\�h�^�g�_ �_�j�h�a�b�•�_, �k�Z�g�Z�p�b�•�Z �b �j�_�d�m�e�l�b�\�Z�p�b�•�Z �h�r�l�_�„�_�g�b�o  
�b�e�b �^�_�]�j�Z�^�b�j�Z�g�b�o �l�_�j�_�g�Z, 

7) �j�Z�a�\�h�• �a�_�f�‚�h�j�Z�^�ƒ�_, �k�l�h�q�Z�j�k�l�\�Z, �\�h�„�Z�j�k�l�\�Z �b �i�q�_�e�Z�j�k�l�\�Z �m�a �d�h�g�l�j�h�e�b�k�Z�g�m �b 
�r�l�h �f�Z�ƒ�m �m�i�h�l�j�_�[�m �o�_�f�b�•�k�d�b�o �k�j�_�^�k�l�Z�\�Z, �h�q�m�\�Z�ƒ�_ �b �h�[�g�Z�\�‚�Z�ƒ�_ �k�l�Z�j�b�o �k�h�j�l�b �b �j�Z�k�Z 
�[�b�‚�g�b�o �d�m�e�l�m�j�Z �b �^�h�f�Z�„�b�o �`�b�\�h�l�b�ƒ�Z, 



 

 

8) �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�_ �f�h�j�n�h�e�h�r�d�b�o, �o�b�^�j�h�]�j�Z�n�k�d�b�o, �d�e�b�f�Z�l�k�d�b�o, �[�b�h�e�h�r�d�b�o, 
�i�Z�e�_�h�g�l�h�e�h�r�d�b�o, �Z�j�o�_�h�e�h�r�d�b�o �b �^�j�m�]�b�o �h�[�_�e�_�`�•�Z �i�_�„�b�g�Z �b �d�j�Z�r�d�b�o �•�Z�f�Z �b 
�Z�d�l�b�\�g�h�k�l�b �g�Z �l�_�o�g�b�q�d�h�• �a�Z�r�l�b�l�b �b �i�j�b�d�Z�a�b�\�Z�ƒ�m  �k�i�_�e�_�h�e�h�r�d�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b �m �g�Z�m�q�g�_, 
�h�[�j�Z�a�h�\�g�_, �j�_�d�j�_�Z�l�b�\�g�_, �l�m�j�b�k�l�b�q�d�_ �b �h�i�r�l�_�d�m�e�l�m�j�g�_ �k�\�j�o�_, 

9) �i�e�Z�g�k�d�Z �j�_�d�h�g�k�l�j�m�d�p�b�•�Z �o�b�^�j�h�_�g�_�j�]�_�l�k�d�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �h�[�•�_�d�Z�l�Z �a�Z �i�j�_�g�h�k 
�_�e�_�d�l�j�b�q�g�_ �_�g�_�j�]�b�•�_, �i�h�k�l�h�•�_�„�b�o �i�m�l�_�\�Z �b �i�m�l�g�b�o �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �b 
�j�_�d�h�g�k�l�j�m�d�p�b�•�Z �h�[�•�_�d�Z�l�Z �a�Z �\�h�^�h�k�g�Z�[�^�_�\�Z�ƒ�_ �b �l�_�e�_�n�h�g�k�d�b �k�Z�h�[�j�Z�„�Z�•, 

10) �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �b�g�n�j�Z�k�l�j�m�d�l�m�j�g�h �h�i�j�_�f�Z�ƒ�_ �b �m�j�_�{�_�ƒ�_ �i�j�h�k�l�h�j�Z �a�Z 
�i�h�l�j�_�[�_ �_�n�b�d�Z�k�g�h�] �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�b�f �i�j�b�j�h�^�g�b�f �^�h�[�j�h�f, �_�d�h�l�m�j�b�a�f�Z, 
�k�i�h�j�l�k�d�h�] �j�b�[�h�e�h�\�Z, �h�[�j�Z�a�h�\�g�h�] �b �g�Z�m�q�g�h�] �j�Z�^�Z, 

11) �i�j�b�d�e�Z�^�g�h �m�j�_�{�_�ƒ�_ �m �l�j�Z�^�b�p�b�h�g�Z�e�g�h�f �k�l�b�e�m �i�j�h�k�l�h�j�Z �k�_�h�k�d�b�o 
�^�h�f�Z�„�b�g�k�l�Z�\�Z, �l�•. �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �^�\�h�j�b�r�l�Z �b �h�d�m�„�g�b�p�Z, 

12) �h�q�m�\�Z�ƒ�_ �b �h�[�g�Z�\�‚�Z�ƒ�_ �h�[�•�_�d�Z�l�Z �g�Z�j�h�^�g�h�] �]�j�Z�^�b�l�_�‚�k�l�\�Z, �l�j�Z�^�b�p�b�h�g�Z�e�g�b�o 
�a�Z�g�b�f�Z�ƒ�Z, �h�[�b�q�Z�•�Z �b �n�h�e�d�e�h�j�Z �e�h�d�Z�e�g�h�] �k�l�Z�g�h�\�g�b�r�l�\�Z �b �i�j�_�^�f�_�l�Z, �Z�e�Z�l�Z �b �^�j�m�]�b�o 
�j�m�d�h�l�\�h�j�b�g�Z �g�Z�j�h�^�g�_ �j�Z�^�b�g�h�k�l�b. 

 
�Q�e�Z�g 5. 

 �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�b �j�_�a�_�j�\�Z�l �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p” �i�h�\�_�j�Z�\�Z �k�_ �g�Z �k�l�Z�j�Z�ƒ�_ �N�h�g�^�m �a�Z 
�a�Z�r�l�b�l�m �i�l�b�p�Z �]�j�Z�[�‚�b�\�b�p�Z „�;�_�e�h�]�e�Z�\�b �k�m�i”  �k�Z �k�_�^�b�r�l�_�f �m �G�h�\�h�• �<�Z�j�h�r�b (�m �^�Z�‚�_�f 
�l�_�d�k�l�m: �k�l�Z�j�Z�e�Z�p). 
 �K�l�Z�j�Z�e�Z�p �•�_ �^�m�`�Z�g �^�Z: 
 1) �q�m�\�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h �i�j�b�j�h�^�g�h �^�h�[�j�h �b �k�i�j�h�\�h�^�b �m�l�\�j�{�_�g�b  �j�_�`�b�f �a�Z�r�l�b�l�_, 
�l�•.  �i�j�h�i�b�k�Z�g�_  �a�Z�[�j�Z�g�_ �b �i�j�Z�\�b�e�Z �m�g�m�l�j�Z�r�ƒ�_�] �j�_�^�Z; 
 2) �h�[�_�e�_�`�Z�\�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h �i�j�b�j�h�^�g�h �^�h�[�j�h, �ƒ�_�]�h�\�m �k�i�h�‚�g�m �]�j�Z�g�b�p�m, �f�_�k�l�Z �b 
�i�h�^�j�m�q�•�Z �a�g�Z�q�Z�•�g�Z �a�Z �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �j�_�`�b�f�Z �a�Z�r�l�b�l�_;  
 3) �^�h�g�h�k�b  �i�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z, �Z�d�l �h �m�g�m�l�j�Z�r�ƒ�_�f �j�_�^�m �b �q�m�\�Z�j�k�d�h�• 
�k�e�m�`�[�b, �]�h�^�b�r�ƒ�b �i�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b �b�a�\�_�r�l�Z�• �h �ƒ�_�]�h�\�h�f �b�a�\�j�r�Z�\�Z�ƒ�m; 
 4) �b�g�b�p�b�j�Z �^�h�g�h�r�_�ƒ�_ �h�^�]�h�\�Z�j�Z�•�m�„�b�o  �i�e�Z�g�k�d�b�o �b �m�j�[�Z�g�b�k�l�b�q�d�b�o 
�^�h�d�m�f�_�g�Z�l�Z �d�h�•�b�f�Z �k�_ �j�_�]�m�e�b�r�_ �b�a�]�j�Z�^�ƒ�Z �h�[�•�_�d�Z�l�Z �b �m�j�_�{�_�ƒ�_ �i�j�h�k�l�h�j�Z;  
 5) �h�j�]�Z�g�b�a�m�•�_ �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �i�j�h�]�j�Z�f�Z �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z, �Z �i�h�k�_�[�g�h �i�h�^�k�l�b�q�_ �b 
�i�j�Z�l�b �b�a�j�Z�^�m  �b  �i�j�b�f�_�g�m �i�j�h�]�j�Z�f�Z �b �i�j�h�•�_�d�Z�l�Z �a�Z�r�l�b�l�_, �i�h�g�h�\�g�h�] �g�Z�k�_�‚�Z�\�Z�ƒ�Z �b 
�m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�Z �k�l�Z�ƒ�Z �i�l�b�p�Z �b �^�j�m�]�b�o �i�j�_�^�k�l�Z�\�g�b�d�Z �`�b�\�h�] �k�\�_�l�Z, �g�Z�m�q�g�b�o �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�Z 
�b �h�[�j�Z�a�h�\�Z�ƒ�Z, �j�Z�a�\�h�•�Z �l�m�j�b�a�f�Z, �i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�_ �b �m�j�_�{�_�ƒ�Z �i�j�_�^�_�e�Z,  �i�j�h�•�_�d�Z�l�Z  
�a�Z�r�l�b�l�_, �m�j�_�{�_�ƒ�Z �b �i�j�b�d�Z�a�b�\�Z�ƒ�Z �]�_�h�f�h�j�n�h�e�h�r�d�b�o, �k�i�_�e�_�h�e�h�r�d�b�o, �o�b�^�j�h�]�j�Z�n�k�d�b�o �b 
�d�m�e�l�m�j�g�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�]  �^�h�[�j�Z; 
 6) �h�j�]�Z�g�b�a�m�•�_ �g�Z�^�]�e�_�^�Z�ƒ�_ �b �_�\�b�^�_�g�l�b�j�Z �i�j�b�j�h�^�g�_ �\�j�_�^�g�h�k�l�b �b �ƒ�b�o�h�\�_ 
�i�j�h�f�_�g�_; 
 7) �h�^�j�_�{�m�•�_ �j�b�[�Z�j�k�d�h �i�h�^�j�m�q�•�_ �g�Z �j�b�[�h�e�h�\�g�b�f �\�h�^�Z�f�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] 
�i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z �b �d�h�j�b�k�g�b�d�Z �l�h�] �j�b�[�Z�j�k�d�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z, �i�h�d�j�_�„�_ �b�a�j�Z�^�m �b �^�h�g�h�k�b 
�i�j�h�]�j�Z�f�_ �m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�Z �j�b�[�Z�j�k�l�\�Z,  �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z �a�Z�d�h�g�h�f; 
 8)  �m�k�i�h�k�l�Z�\�‚�Z �b �j�Z�a�\�b�•�Z �k�Z�j�Z�^�ƒ�m �k�Z �\�e�Z�k�g�b�p�b�f�Z �b �d�h�j�b�k�g�b�p�b�f�Z 
�a�_�f�‚�b�r�l�Z �b �^�j�m�]�b�o �g�_�i�h�d�j�_�l�g�h�k�l�b, �i�h�k�_�[�g�h �k�Z �3�Z�\�g�b�f �i�j�_�^�m�a�_�„�_�f �a�Z �]�Z�a�^�h�\�Z�ƒ�_ 
�r�m�f�Z�f�Z ''�K�j�[�b�•�Z�r�m�f�_'' �m �h�[�e�Z�k�l�b �r�m�f�Z�j�k�l�\�Z �b �b�a�j�Z�^�_ �Z�d�Z�l�Z �b �^�h�d�m�f�_�g�Z�l�Z �\�_�a�Z�g�b�o �a�Z 
�r�m�f�Z�j�k�l�\�h �b �f�_�k�g�b�f �k�l�Z�g�h�\�g�b�r�l�\�h�f �g�Z �q�m�\�Z�ƒ�m, �h�^�j�`�Z�\�Z�ƒ�m, �m�j�_�{�_�ƒ�m �b �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�m 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z. 

 
�Q�e�Z�g 6. 

 �A�Z�r�l�b�l�Z �b �j�Z�a�\�h�• �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p”  �k�i�j�h�\�h�^�b �k�_ �i�j�_�f�Z 
�i�j�h�]�j�Z�f�m �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �d�h�•�b �k�_ �^�h�g�h�k�b �d�Z�h �k�j�_�^�ƒ�h�j�h�q�g�b �^�h�d�m�f�_�g�l �a�Z �i�_�j�b�h�^ �h� ̂ �i�_�l 
�]�h�^�b�g�Z. 
 �I�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z  �g�Z�j�h�q�b�l�h �k�Z�^�j�`�b: 

1) �p�b�‚�_�\�_  �a�Z�r�l�b�l�_ �b �j�Z�a�\�h�•�Z, �m�k�e�h�\�_, �f�_�j�_, �i�h�]�h�^�g�h�k�l�b �b �h�]�j�Z�g�b�q�_�ƒ�Z �a�Z  
�ƒ�b�o�h�\�h �h�k�l�\�Z�j�b�\�Z�ƒ�_; 



 

 

2) �i�j�b�d�Z�a  �h�k�g�h�\�g�b�o  �\�j�_�^�g�h�k�l�b �b �i�j�b�j�h�^�g�b�o �[�h�]�Z�l�k�l�Z�\�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] 
�i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z �b �ƒ�b�o�h�\�b�o �]�e�Z�\�g�b�o �d�h�j�b�k�g�b�d�Z; 

3) �i�j�b�h�j�b�l�_�l�g�_ �a�Z�^�Z�l�d�_ �g�Z �q�m�\�Z�ƒ�m �b �h�^�j�`�Z�\�Z�ƒ�m �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z, 
�i�j�Z�„�_�ƒ�m �k�l�Z�ƒ�Z, �a�Z�r�l�b�l�b �b �m�f�g�h�`�Z�\�Z�ƒ�m  �[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z �b �^�j�m�]�b�o �a�g�Z�q�Z�•�g�b�o �\�j�k�l�Z 
�i�l�b�p�Z,  �j�b�[�Z,  �e�h�\�g�_ �^�b�\�‚�Z�q�b �b �^�j�m�]�b�o �`�b�\�h�l�b�ƒ�k�d�b�o �\�j�k�l�Z,  �[�b�‚�g�h�] �k�\�_�l�Z �b �r�m�f�Z, 
�a�Z�r�l�b�l�b �b �i�j�b�d�Z�a�b�\�Z�ƒ�m �i�_�„�b�g�Z �b �^�j�m�]�h�] �]�_�h�e�h�r�d�h�] �g�Z�k�e�_�{�Z; 

4) �a�Z�^�Z�l�d�_, �m�k�e�h�\�_ �b �f�_�j�_ �a�Z �h�^�j�`�b�\�h �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �i�j�b�j�h�^�g�b�o �j�_�k�m�j�k�Z �b �j�Z�a�\�h�• 
�^�_�e�Z�l�g�h�k�l�b �b �Z�d�l�b�\�g�h�k�l�b �d�h�•�_ �k�m �g�Z �ƒ�b�f�Z �a�Z�k�g�h�\�Z�g�_, �i�j�_ �k�\�_�]�Z �j�b�[�Z�j�k�l�\�Z, 
�i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�_, �r�m�f�Z�j�k�l�\�Z �b �\�h�^�h�i�j�b�\�j�_�^�_;  

5)  �a�Z�^�Z�l�d�_, �m�k�e�h�\�_ �b �f�_�j�_ �a�Z �j�Z�a�\�h�• �_�d�h�l�m�j�b�a�f�Z �b �j�_�d�j�_�Z�p�b�•�_;  
6) �i�j�b�h�j�b�l�_�l�g�_ �g�Z�m�q�g�h�b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�q�d�_ �b �h�[�j�Z�a�h�\�g�_ �a�Z�^�Z�l�d�_,  �p�b�‚�_�\�_ �b �a�Z�^�Z�l�d�_ 

�a�Z�r�l�b�l�_ �h�[�•�_�d�Z�l�Z �g�Z�j�h�^�g�h�] �]�j�Z�^�b�l�_�‚�k�l�\�Z, �_�l�g�h�]�j�Z�n�k�d�b�o �b �n�h�e�d�e�h�j�g�b�o �h�[�_�e�_�`�•�Z �b 
�^�j�m�]�b�o �d�m�e�l�m�j�g�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b, �m�j�_�{�_�ƒ�Z �i�j�_�^�_�e�Z �b �b�a�]�j�Z�^�ƒ�_ �h�[�•�_�d�Z�l�Z �m �n�m�g�d�p�b�•�b 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z;  

7) �i�j�b�h�j�b�l�_�l�g�_ �a�Z�^�Z�l�d�_ �g�Z �i�j�b�d�Z�a�b�\�Z�ƒ�m �\�j�_�^�g�h�k�l�b �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] 
�^�h�[�j�Z;  

8) �\�j�k�l�m �b �k�Z�^�j�`�Z�• �^�h�d�m�f�_�g�l�Z�p�b�•�_ �a�Z  �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �p�b�‚�_�\�Z �b �a�Z�^�Z�l�Z�d�Z �g�Z 
�i�j�Z�„�_�ƒ�m, �h�q�m�\�Z�ƒ�m �b �m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�m �k�l�Z�ƒ�Z �i�j�b�j�h�^�g�b�o �b �^�j�m�]�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b, �i�h�k�_�[�g�h 
�[�_�e�h�]�e�Z�\�h�] �k�m�i�Z �b �j�b�[�Z,  �h�^�j�`�b�\�h�] �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�Z �l�b�o �\�j�_�^�g�h�k�l�b �m �g�Z�m�q�g�_, �h�[�j�Z�a�h�\�g�_, 
�j�_�d�j�_�Z�l�b�\�g�_ �b �^�j�m�]�_ �k�\�j�o�_; 

9) �i�j�_�]�e�_�^ �i�h�l�j�_�[�g�_ �i�e�Z�g�k�d�_, �m�j�[�Z�g�b�k�l�b�q�d�_ �b �^�j�m�]�_ �^�h�d�m�f�_�g�l�Z�p�b�•�_ �a�Z 
�k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �m�j�_�{�b�\�Z�q�d�b�o �b �j�Z�a�\�h�•�g�b�o �p�b�‚�_�\�Z �b �a�Z�^�Z�l�Z�d�Z,  �^�b�g�Z�f�b�d�m �b �k�m�[�•�_�d�l�_ �a�Z 
�ƒ�b�o�h�\�m  �j�_�Z�e�b�a�Z�p�b�•�m; 

10) �a�Z�^�Z�l�d�_ �g�Z �m�k�i�h�k�l�Z�\�‚�Z�ƒ�m �i�Z�j�l�g�_�j�k�d�b�o �h�^�g�h�k�Z �k�Z �f�_�k�g�b�f �k�l�Z�g�h�\�g�b�r�l�\�h�f, 
�3�Z�\�g�b�f �i�j�_�^�m�a�_�„�_�f �a�Z �]�Z�a�^�h�\�Z�ƒ�_ �r�m�f�Z�f�Z ''�K�j�[�b�•�Z�r�m�f�_'' �b �^�j�m�]�b�f  �d�h�j�b�k�g�b�p�b�f�Z 
�i�j�b�j�h�^�g�b�o �j�_�k�m�j�k�Z;   

11) �^�b�g�Z�f�b�d�m �b �k�m�[�•�_�d�l�_ �j�_�Z�e�b�a�Z�p�b�•�_ �i�j�h�]�j�Z�f�k�d�b�o �a�Z�^�Z�l�Z�d�Z; 
12) �k�j�_�^�k�l�\�Z �i�h�l�j�_�[�g�Z �a�Z �j�_�Z�e�b�a�Z�p�b�•�m �i�j�h�]�j�Z�f�Z �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b �g�Z�q�b�g �g�Z �d�h�•�b �„�_ 

�k�_ �h�g�Z  �h�[�_�a�[�_�^�b�l�b. 
�G�Z �i�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z, �g�Z �d�h�•�b �k�m �i�j�_�l�o�h�^�g�h 

�i�j�b�[�Z�\�‚�_�g�Z �f�b�r�‚�_�ƒ�Z �f�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�Z�\�Z �g�Z�^�e�_�`�g�b�o �a�Z �i�h�k�e�h�\�_ �l�m�j�b�a�f�Z, �g�Z�m�d�_, 
�i�j�h�k�\�_�l�_, �i�j�h�k�l�h�j�g�h�] �i�e�Z�g�b�j�Z�ƒ�Z, �m�j�[�Z�g�b�a�f�Z �b �b�a�]�j�Z�^�ƒ�_ �h�[�•�_�d�Z�l�Z, �i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�_, 
�r�m�f�Z�j�k�l�\�Z, �\�h�^�h�i�j�b�\�j�_�^�_ �b �n�b�g�Z�g�k�b�•�Z, �k�Z�]�e�Z�k�g�h�k�l �^�Z�•�_ �f�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�\�h �g�Z�^�e�_�`�g�h �a�Z 
�i�h�k�e�h�\�_ �a�Z�r�l�b�l�_ �`�b�\�h�l�g�_ �k�j�_�^�b�g�_ (�m �^�Z�‚�_�f �l�_�d�k�l�m: �F�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�\�h).  

�I�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z �h�k�l�\�Z�j�m�•�_ �k�_ �]�h�^�b�r�ƒ�b�f �i�j�h�]�j�Z�f�h�f 
�m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z. �=�h�^�b�r�ƒ�b �i�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �a�Z �g�Z�j�_�^�g�m �]�h�^�b�g�m, �a�Z�•�_�^�g�h �k�Z �b�a�\�_�r�l�Z�•�_�f 
�h �h�k�l�\�Z�j�b�\�Z�ƒ�m �i�j�h�]�j�Z�f�Z �m �l�_�d�m�„�h�• �]�h�^�b�g�b �k�l�Z�j�Z�e�Z�p �^�h�k�l�Z�\�‚�Z �F�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�\�m �^�h 15. 
�^�_�p�_�f�[�j�Z. 
 

�Q�e�Z�g 7. 
 �K�l�Z�j�Z�e�Z�p �•�_ �^�m�`�Z�g �^�Z  �h�[�_�a�[�_�^�b �m�g�m�l�j�Z�r�ƒ�b �j�_� ̂ �b �q�m�\�Z�ƒ�_ �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] 
�i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z �Z�d�l�h�f �d�h�•�b �^�h�g�h�k�b �m�a �k�Z�]�e�Z�k�g�h�k�l �F�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�\�Z.  
 �:�d�l�h�f �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z �m�l�\�j�{�m�•�m �k�_ �i�j�Z�\�b�e�Z �a�Z �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �i�j�h�i�b�k�Z�g�h�] 
�j�_�`�b�f�Z �a�Z�r�l�b�l�_, �Z �g�Z�j�h�q�b�l�h:  
 1) �g�Z�q�b�g �g�Z �d�h�•�b �„�_ �k�_ �i�h�g�Z�r�Z�l�b �i�h�k�_�l�b�h�p�b, �\�e�Z�k�g�b�p�b �b �d�h�j�b�k�g�b�p�b 
�g�_�i�h�d�j�_�l�g�h�k�l�b �i�j�b �d�j�_�l�Z�ƒ�m, �[�h�j�Z�\�d�m �b �h�[�Z�\�‚�Z�ƒ�m �i�h�k�e�Z �g�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�f �i�j�b�j�h�^�g�h�f 
�^�h�[�j�m;  
 2) �f�_�k�l�Z, �i�h�\�j�r�b�g�_ �b �h�[�•�_�d�l�b �m  �d�h�•�b�f�Z �k�_ �h�]�j�Z�g�b�q�Z�\�Z �d�j�_�l�Z�ƒ�_ �b�e�b �a�Z�[�j�Z�ƒ�m�•�_ 
�b  �h�]�j�Z�g�b�q�Z�\�Z �h�[�Z�\�‚�Z�ƒ�_ �h�^�j�_�{�_�g�b�o �j�Z�^�ƒ�b, �d�Z�h �b  �l�j�Z�•�Z�ƒ�_ �l�b�o �f�_�j�Z, �Z �i�h�k�_�[�g�h  �f�_�k�l�Z 
�]�^�_ �k�_ �[�_�e�h�]�e�Z�\�b �k�m�i �]�g�_�a�^�b �b �i�j�b�o�j�Z�ƒ�m�•�_; 
 3) �[�b�‚�g�_ �b �`�b�\�h�l�b�ƒ�k�d�_ �\�j�k�l�_ �d�h�•�_ �•�_ �a�Z�[�j�Z�ƒ�_�g�h  �m�g�b�r�l�Z�\�Z�l�b, �h�r�l�_�„�b�\�Z�l�b �b�e�b 
�m�a�g�_�f�b�j�Z�\�Z�l�b,  �d�Z�h �b �\�j�k�l�_ �q�b�•�_ �•�_ �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_, �l�•. �[�j�Z�ƒ�_, �k�Z�d�m�i�‚�Z�ƒ�_ �b �b�a�e�h�\ 
�h�]�j�Z�g�b�q�_�g�h; 



 

 

 4)  �i�h�^�j�m�q�•�Z �i�j�b�j�h�^�g�b�o �j�b�[�‚�b�o �i�e�h�^�b�r�l�Z, �m�k�e�h�\�b �k�i�h�j�l�k�d�h�] �j�b�[�h�e�h�\�Z �b  
�^�h�a�\�h�‚�_�g�h�] �b�a�e�h�\�Z �j�b�[�Z, �j�b�[�h�e�h�\�g�_ �\�h�^�_ �q�b�•�_ �•�_ �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �a�Z�[�j�Z�ƒ�_�g�h �b�e�b 
�h�]�j�Z�g�b�q�_�g�h, �m �k�d�e�Z�^�m �k�Z �a�Z�d�h�g�h�f;  
 5) �g�Z�q�b�g �k�Z�j�Z�^�ƒ�_ �k �n�b�a�b�q�d�b�f �b �i�j�Z�\�g�b�f �e�b�p�b�f�Z �d�h�•�b �i�h �j�Z�a�e�b�q�b�l�h�f �h�k�g�h�\�m 
�d�h�j�b�k�l�_ �b�e�b �k�m �a�Z�b�g�l�_�j�_�k�h�\�Z�g�b �a�Z �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z; 6) 
�m�k�e�h�\�b �a�Z�r�l�b�l�_ �i�j�b�e�b�d�h�f �g�Z�m�q�g�b�o �b�k�l�j�Z�`�b�\�Z�ƒ�Z �b �h�[�j�Z�a�h�\�g�b�o �Z�d�l�b�\�g�h�k�l�b;  

7) �f�_�k�l�Z �b �m�k�e�h�\�b �a�Z �h�^�e�Z�]�Z�ƒ�_ �h�l�i�Z�^�Z, �g�Z�q�b�g �h�^�j�`�Z�\�Z�ƒ�Z �m�j�_�^�g�h�k�l�b �b �q�b�k�l�h�„�_ 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�h�^�j�m�q�•�Z; 
 8) �g�Z�q�b�g �b �h�j�]�Z�g�b�a�Z�p�b�•�Z �q�m�\�Z�ƒ�Z, �h�i�j�_�f�Z �b �k�j�_�^�k�l�\�Z �g�_�h�i�o�h�^�g�Z �a�Z �q�m�\�Z�ƒ�_ �b 
�h�^�j�`�Z�\�Z�ƒ�_.  
 �I�j�Z�\�b�e�Z �h�^�j�_�{�_�g�Z �Z�d�l�h�f �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z �b �^�j�m�]�_ �g�_�h�i�o�h�^�g�_ 
�b�g�n�h�j�f�Z�p�b�•�_ �a�Z �k�i�j�h�\�h�{�_�ƒ�_ �j�_�`�b�f�Z �a�Z�r�l�b�l�_, �k�l�Z�j�Z�e�Z�p �•�_ �^�m�`�Z�g �^�Z �h�]�e�Z�k�b �b �g�Z 
�i�h�]�h�^�Z�g �g�Z�q�b�g �m�q�b�g�b �^�h�k�l�m�i�g�b�f �i�h�k�_�l�b�h�p�b�f�Z �b �d�h�j�b�k�g�b�p�b�f�Z. 
 

�Q�e�Z�g 8. 
 �K�j�_�^�k�l�\�Z �a�Z �a�Z�r�l�b�l�m �b �j�Z�a�\�h�• �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p” 
�h�[�_�a�[�_�{�m�•�m �k�_ �b�a �[�m�‡�_�l�Z �J�_�i�m�[�e�b�d�_, �h� ̂�g�Z�d�g�Z�^�_ �a�Z �d�h�j�b�r�„�_�ƒ�_ �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] 
�^�h�[�j�Z, �b�a �i�j�b�o�h�^�Z �h�k�l�\�Z�j�_�g�b�o �h�[�Z�\�‚�Z�ƒ�_�f �^�_�e�Z�l�g�h�k�l�b �k�l�Z�j�Z�h�p�Z  �b  �b�a �^�j�m�]�b�o �b�a�\�h�j�Z �m 
�k�d�e�Z�^�m �k�Z �a�Z�d�h�g�h�f. 
 

�Q�e�Z�g 9. 
 �I�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b �]�h�^�b�r�ƒ�b �i�j�h�]�j�Z�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z 
�i�j�b�j�h�^�_ „�M�\�Z�p” �k�l�Z�j�Z�e�Z�p �„�_ �^�h�g�_�l�b �m �j�h�d�m �h� ̂�r�_�k�l �f�_�k�_�p�b �h� ̂�^�Z�g�Z �k�l�m�i�Z�ƒ�Z �g�Z �k�g�Z�]�m 
�h�\�_ �m�j�_�^�[�_.  

�>�h �^�h�g�h�r�_�ƒ�Z �^�h�d�m�f�_�g�Z�l�Z �b�a �k�l�Z�\�Z 1. �h�\�h�] �q�e�Z�g�Z �k�l�Z�j�Z�e�Z�p �„�_ �h�j�]�Z�g�b�a�h�\�Z�l�b 
�a�Z�r�l�b�l�m �b �j�Z�a�\�h�• �i�j�_�f�Z �i�j�b�\�j�_�f�_�g�h�f �i�j�h�]�j�Z�f�m �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �d�h�•�b �„�_ �^�h�g�_�l�b �m �j�h�d�m �h� ̂
30 �^�Z�g�Z �h� ̂�^�Z�g�Z �k�l�m�i�Z�ƒ�Z �g�Z �k�g�Z�]�m �h�\�_ �m�j�_�^�[�_, �m�a �k�Z�]�e�Z�k�g�h�k�l �F�b�g�b�k�l�Z�j�k�l�\�Z. 

�K�l�Z�j�Z�e�Z�p �„�_ �m �j�h�d�m �h� ̂ �^�_�k�_�l �f�_�k�_�p�b �h� ̂ �^�Z�g�Z �k�l�m�i�Z�ƒ�Z �g�Z �k�g�Z�]�m �h�\�_ �m�j�_�^�[�_ 
�b�a�\�j�r�b�l�b �b�^�_�g�l�b�n�b�d�Z�p�b�•�m �]�j�Z�g�b�p�Z �a�Z�r�l�b�„�_�g�h�] �i�j�b�j�h�^�g�h�] �^�h�[�j�Z �g�Z �l�_�j�_�g�m �b �ƒ�b�o�h�\�h 
�h�[�_�e�_�`�Z�\�Z�ƒ�_ �g�Z �i�j�h�i�b�k�Z�g �g�Z�q�b�g. 
 

�Q�e�Z�g 10. 
 �I�e�Z�g�h�\�b �m�j�_�{�_�ƒ�Z �i�j�h�k�l�h�j�Z, �r�m�f�k�d�_, �e�h�\�g�_, �\�h�^�h�i�j�b�\�j�_�^�g�_, �i�h�‚�h�i�j�b�\�j�_�^�g�_ �b 
�^�j�m�]�_ �h�k�g�h�\�_, �i�j�h�]�j�Z�f�b �m�g�Z�i�j�_�{�_�ƒ�Z �j�b�[�Z�j�k�l�\�Z �b  �^�j�m�]�b �i�j�h�]�j�Z�f�b �d�h�•�b �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m 
�a�Z�r�l�b�„�_�g�h �i�j�b�j�h�^�g�h �^�h�[�j�h �m�k�Z�]�e�Z�k�b�„�_ �k�_ �k�Z �I�j�h�k�l�h�j�g�b�f �i�e�Z�g�h�f �J�_�i�m�[�e�b�d�_ �K�j�[�b�•�_ �b 
�i�j�h�]�j�Z�f�h�f �m�i�j�Z�\�‚�Z�ƒ�Z �b�a �q�e�Z�g�Z 6. �h�\�_ �m�j�_�^�[�_. 

 
�Q�e�Z�g 11. 

 �>�Z�g�h�f �k�l�m�i�Z�ƒ�Z �g�Z �k�g�Z�]�m �h�\�_ �m�j�_�^�[�_ �i�j�_�k�l�Z�•�_ �^�Z �\�Z�`�b �M�j�_�^�[�Z �h �a�Z�r�l�b�l�b 
�K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ „�D�e�b�k�m�j�Z �j�_�d�_ �M�\�Z�p” („�K�e�m�`�[�_�g�b �]�e�Z�k�g�b�d �J�K”, �[�j�h�•  
50/95).  

 
�Q�e�Z�g 12. 

 �H�\�Z �m�j�_�^�[�Z �k�l�m�i�Z �g�Z �k�g�Z�]�m �h�k�f�h�] �^�Z�g�Z �h� ̂ �^�Z�g�Z �h�[�•�Z�\�‚�b�\�Z�ƒ�Z �m „�K�e�m�`�[�_�g�h�f 
�]�e�Z�k�g�b�d�m �J�_�i�m�[�e�b�d�_ �K�j�[�b�•�_”. 
  
05 �[�j�h�• 110-1343/2006 
�M �;�_�h�]�j�Z�^�m, 23. �f�Z�j�l�Z 2006. �]�h�^�b�g�_ 
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�H�I�B�K �=�J�:�G�B�PE  
�K�I�?�P�B�3�:�E�G�H�= �J�?�A�?�J�<�:�L�: �I�J�B�J�H�>�? ''�M�<�:�P'' 

 
�=�j�Z�g�b�p�Z �K�i�_�p�b�•�Z�e�g�h�] �j�_�a�_�j�\�Z�l�Z �i�j�b�j�h�^�_ ''�M�\�Z�p'' �i�h�q�b�ƒ�_ �g�Z �]�j�Z�g�b�p�b 

�l�_�j�b�l�h�j�b�•�Z �h�i�r�l�b�g�_  �K�•�_�g�b�p�Z �b �h�i�r�l�b�g�_ �G�h�\�Z �<�Z�j�h�r, �m �q�\�h�j�g�h�• �l�Z�q�d�b �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�_ 
�i�Z�j�p�_�e�_ �[�j�h�• 1383, �D�H �D�e�Z�^�g�b�p�Z, �h�i�r�l�b�g�Z �K�•�_�g�b�p�Z, �b �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�_ �i�Z�j�p�_�e�_ �[�j�h�• 1387, 
�D�H �;�m�d�h�\�b�d, �h�i�r�l�b�g�Z �G�h�\�Z �<�Z�j�h�r �b �a�Z�l�b�f �b�^�_ �d�j�h�a �l�_�j�b�l�h�j�b�•�m �h�i�r�l�b�g�_ �G�h�\�Z 
�<�Z�j�h�r, �D�H �;�m�d�h�\�b�d, �f�_�{�Z�f�Z �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�b�o �i�Z�j�p�_�e�Z  �[�j. 2387, 2542/1, 2544, 2571, 
2753/1, 2761, 2916, 2917, 2918/1, 2929/1, 2931/1, 2932/1, 2933/1, 2959/1, 3178, 3180/1, 
3180/2, 3181, 89/2, �^�Z�‚�_ �b�^�_ �k�i�h�‚�g�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-�;�h�`�_�l�b�„�b” 
�h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �m �p�_�e�h�k�l�b �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 96, 97, 98, 99, 100, 101 �b 102 �m �p�_�e�h�k�l�b �b  �a�_�f�‚�b�r�l�_ 
�m �i�j�b�\�Z�l�g�h�• �b �^�j�m�]�h�• �k�\�h�•�b�g�b �m �h�d�\�b�j�m �]�j�Z�g�b�p�Z �l�_ �]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_, �i�j�_�e�Z�a�b �m �D�H 
�;�h�`�_�l�b�„�b �b �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �k�i�h�‚�g�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-�;�h�`�_�l�b�„�b” �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 65, 66, 67, 68, 89, 90 �b 91 �m �p�_�e�h�k�l�b �b �a�_�f�‚�b�r�l�_ �m �i�j�b�\�Z�l�g�h�• �b �^�j�m�]�h�• 
�k�\�h�•�b�g�b �m �h�d�\�b�j�m �]�j�Z�g�b�p�Z �l�_ �]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_, �^�Z�‚�_ �b�^�_ �d�j�h�a �D�H �>�_�[�_�‚�Z �k�i�h�‚�g�h�f 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-�;�h�`�_�l�b�„�b” �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �m �p�_�e�h�k�l�b �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 58, 57 �b 56 �b 
�h�^�_�‚�_�ƒ�_ 55, �h�^�k�_�d 1, 3 �b 4, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �r�m�f�k�d�b�f �i�m�l�_�f �d�j�h�a �i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_ �^�h 
�]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 54, �b�^�_ �]�j�Z�g�b�p�h�f �l�h�] �h�^�_�‚�_�ƒ�Z �^�h  �k�_�\�_�j�h�a�Z�i�Z�^�g�_  �]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 
52, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 52 �^�h �l�Z�q�d�_ �g�Z �j�Z�k�l�h�•�Z�ƒ�m �h� ̂150 �f�_�l�Z�j�Z �h� ̂�d�h�j�b�l�Z 
�j�_�d�_ �L�b�k�h�\�b�p�_ (�f�_�j�_�g�h �m �h�j�l�h�]�h�g�Z�e�g�h�• �i�j�h�•�_�d�p�b�•�b), �^�Z�‚�_ �b�^�_ �m�a�\�h�^�g�h �e�_�\�h�f 
�^�h�e�b�g�k�d�h�f �k�l�j�Z�g�h�f �L�b�k�h�\�b�p�_ �g�Z �j�Z�k�l�h�•�Z�ƒ�m �h� ̂150 �f�_�l�Z�j�Z �h�^ �d�h�j�b�l�Z �j�_�d�_ �d�j�h�a 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 52 �b 51,  �i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_, �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 50,49, 48 �b 47 �b �i�h�g�h�\�h  �d�j�h�a 
�i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_ �^�h  �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �R�l�b�l�d�h�\�h, �b�^�_ �^�Z�‚�_ �d�j�h�a �D�H �R�l�b�l�d�h�\�h �f�_�{�h�f 
�d.�i. �[�j�h�• 1802 �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 46 �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-�;�h�`�_�l�b�„�b”  �a�Z�l�b�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �l�h�] 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z, �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�Z�„�b �]�Z �m �p�_�e�h�k�l�b, �^�h �f�_�{�_ �d.�i. �[�j�h�• 1778, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 
1778, 1779, 1780, 1787, 1786, 1785, 1760/2, 1755, 1752, 1751, 1749, 2111 (�k�_�q�_ �i�m�l), 
1731, 1727, 1726, 1730, 1705, 1706, 1707, 1708, 1695, 1693, 1692, 1691, 1690, 2102 
(�k�_�q�_ �j�_�d�m �L�b�k�h�\�b�p�m), 1678, 2110 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1623, 1622, 1643, 2103 (�k�_�q�_ �^�_�h �i�m�l�Z), 
1663, 1662, 1656, 1657, 1658, 824, 823, 822, 1378, 1402, 2108 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1599, 1594, 
1595, 1592, 1589, 1686, 1733, 1735/1, 1735/2, 1555, 1560, 1552, 1536, 1535, 1533, 1532, 
1529, 1528, 1515, 1508/2 �b 2109 (�k�_�q�_ �i�m�l), �a�Z�l�b�f �i�j�_�e�Z�a�b �m �D�H �=�h�j�ƒ�_ �L�j�m�^�h�\�h  �b �b�^�_ 
�f�_�{�Z�f�Z �d. �i. �[�j. 1270 (�k�_�q�_ �L�j�m�^�h�\�Z�q�d�m �j�_�d�m), 690, 693,  694, 695, 703, 1109, 1116, 
1115, 1114, 1137, 1136, 1135, 1134, �b 1143 �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-�;�h�`�_�l�b�„�b”, �b�^�_ 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 11 �l�_ �]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_ �b �i�j�b�\�Z�l�g�h�] �a�_�f�‚�b�r�l�Z �^�h �h�^�k�_�d�Z 2 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 11, �a�Z�l�b�f �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �g�b�a�\�h�^�g�h �^�_�k�g�h�f �^�h�e�b�g�k�d�h�f �k�l�j�Z�g�h�f �L�b�k�h�\�b�p�_ 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�k�_�d�Z 2, �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 11 �b �h�^�k�_�d�Z 2 �b 1 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 10, �i�j�_�e�Z�a�b �m �D�H �L�j�m�^�h�\�h  �b 
�b�^�_ �f�_�{�Z�f�Z �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�b�o �i�Z�j�p�_�e�Z �[�j. 1590, 1784 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1592, 1593, 1595, 1596, 
1601, 1600, 1609, 1608, 1606, 1709, 1708, 1707, 1706, 1738, 1741, 1744, 1779 (�k�_�q�_ �i�m�l 
�b �b�^�_ �ƒ�b�f�_ �^�h  �d.�i. �[�j�h�• 1060), 1031, 1041, 1047, 1046, 1045, 1044 �b 1042,  �a�Z�l�b�f 
�i�j�_�e�Z�a�b �m �D�H �H�•�d�h�\�b�p�Z  �b �b�^�_ �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 2523, 2524/1, 2528, 2529, 2526, 2692 
(�k�_�q�_ �i�m�l), 1836, 1829, 1813, 1806, 1805, 1711, 1712, 1777 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1757, 1758, 2691 
(�k�_�q�_  �i�m�l), 1760, 1761, 1762, 1456, 1455, 1454, 1451, 1450, 1413, 1414, 1417, 1418, 
1409, 1420, 1421, 1426, 1429, 1341 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1339/2, 1964 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1343, 1188, 
1203 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1189, 1160, 1128 �b 1102/1, �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_  �=�3 „�3�Z�k�_�g�h�\�h-
�;�h�`�_�l�b�„�b” �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �l�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �m �p�_�e�h�k�l�b  �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 2 �b 1 �l�_ 
�]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_ �b �^�Z�‚�_ �b�^�_ �d�j�h�a �i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_ �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j1073, 1067/1 �b 
1067/4 �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �;�m�j�Z�{�Z, �a�Z�l�b�f  �b�^�_ �d�j�h�a �D�H �;�m�j�Z�{�Z �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 1154, 
1104/7, 1002, 1001, 1000, 999, 997/1, 997/2, 1004/2, 1005, 1008, 1012 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1035, 
1029/1/2, 1028/1, 1039, 1040, 1041, 1021, 1091, 1089/2, 1089/1, 1083, 1078/6, 645/1, 
621, 626, 627/2, 631, 634/1, 634/2 �b 584 �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �G�_�]�[�b�g�Z �b �^�Z�‚�_ �b�^�_ �d�j�h�a �D�H 
�G�_�]�[�b�g�Z �f�_�{�h�f �d.�i. �[�j�h�• 2975 (�k�_�q�_ �j�_�d�m), �^�h�e�Z�a�b �^�h �k�i�h�‚�g�_ �]�j�Z�g�b�p�_ �=�3 „�P�j�g�b �\�j�o – 
�=�h�e�Z �[�j�^�Z”, �b�^�_ �l�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b  �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 63, 62 �b 61 �m �p�_�e�h�k�l�b, �^�Z�‚�_ �b�^�_ 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�k�_�d�Z 3 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 55 �b �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �K�_�g�b�r�l�Z, �a�Z�l�b�f �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z 



 

 

�d�j�h�a �D�H �K�_�g�b�r�l�Z �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�k�_�d�Z 3 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 55,  �h�^�k�_�d�Z 1 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 54, �h�^�k�_�d�Z 1 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 53, �h�^�k�_�d�Z 1 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 52, �h�^�k�_�d�Z 1 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 51, �h�^�k�_�d�Z 1 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 50,  
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 49 �b 48  �m �p�_�e�h�k�l�b �b �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �J�Z�^�h�b�ƒ�Z, �a�Z�l�b�f �b�^�_ �d�j�h�a �D�H 
�J�Z�^�h�b�ƒ�Z �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b  �h�^�k�_�d�_ 1, 3 �b �[ �h�^�_�‚�_�ƒa 84 �=�3 „�P�j�g�b �\�j�o – �=�h�e�b �\�j�o”,  
�i�j�_�k�_�p�Z �l�h �h�^�_�‚�_�ƒ�_ �^�m�` �]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�k�_�d�Z �Z �b �[, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �k�_�\�_�j�g�h�f  �]�j�Z�g�b�p�h�f   �h�^�k�_�d�Z 
�Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 84 �b �h�^�k�_�d�Z �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 83, �i�j�_�k�_�p�Z �m �i�j�Z�\�h�• �e�b�g�b�•�b �g�Z �^�m�`�b�g�b �h� ̂40 
�f�_�l�Z�j�Z �i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_, �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 79 �b �b�^�_ �ƒ�_�]�h�\�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f 
�h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �l�h �h�^�_�‚�_�ƒ�_ �m �p�_�e�h�k�l�b �b �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �^�Z�‚�_ �d�j�h�a �=�3 „�P�j�g�b �\�j�o – �=�h�e�Z �[�j�^�Z” 
�h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 77 �b 75 �m �p�_�e�h�k�l�b, �h�^�k�_�d �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 74 �b �h�^�k�_�d �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 73 �b 
�^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �<�j�Z�g�_�r�Z, �b�^�_ �d�j�h�a �D�H �<�j�Z�g�_�r�Z  �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �h�^�k�_�d�_ 1 �b 3 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 73, �h�^�k�_�d�_ �Z �b 2 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 71 �b �h�^�k�_�d�_ �Z �b 3 �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 70, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �f�_�{�Z�f�Z 
�d.�i. �[�j. 557, 4, 5, 49, 51, 72, 71, 73, 82, 83, 87, 91 �b 99,  �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H A�f�a�b�„�b 
�b �b�^�_ �d�j�h�a �l�m �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 993, 3, 468, 467, 466, 465, 992 
(�k�_�q�_ �i�m�l), 6, 18, 44/2, 82, 81, 80, 79, 78, 77, 983 (�k�_�q�_ �i�m�l), 106 �b 167 �b �k�_�q�_ �d.�i. �[�j�h�• 
165, �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �m �p�_�e�h�k�l�b �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 4, 3, 2, 1, 16 �b 17 �=�3 „�;�h�k�Z�ƒ�_” �b �i�j�b�\�Z�l�g�h 
�a�_�f�‚�b�r�l�_ �b�a�f�_�{�m �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 1 �b 16, �a�Z�l�b�f  �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �b�k�l�h�q�g�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �=�3 „�;�h�k�Z�ƒ�_” 
�h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �i�j�b�\�Z�l�g�h �a�_�f�‚�b�r�l�_ �b �h�^�k�_�d �  ̂�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 18, �^�h�e�Z�a�b �l�h�f �]�j�Z�g�b�p�h�f �^�h 
�]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�k�_�d�Z �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 19 �^�h  �q�\�h�j�g�_ �l�Z�q�d�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 19 �b 20, �]�^�_ �i�h�q�b�ƒ�_ �D�H 
�<�b�e�h�\�b, �a�Z�l�b�f �b�^�_ �d�j�h�a �D�H �<�b�e�h�\�b �b �l�h �h� ̂�q�\�h�j�g�_ �l�Z�q�d�_ �h�^�k�_�‚�_�ƒ�Z 19 �b 20   �g�Z 
�j�Z�k�l�h�•�Z�ƒ�m �h� ̂150 �f�_�l�Z�j�Z �h� ̂�h�[�Z�e�_ �A�e�Z�l�Z�j�k�d�h�] �•�_�a�_�j�Z �d�j�h�a �h�^�k�_�d �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 22, �h�^�k�_�d �Z 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 23, �h�^�k�_�d �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 30 �b �h�^�k�_�d �Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 31, �a�Z�l�b�f �b�^�_ �]�j�Z�g�b�p�h�f 
�]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_ �b �i�j�b�\�Z�l�g�h�] �a�_�f�‚�b�r�l�Z �^�h �l�Z�q�d�_ �g�Z 150 �f�_�l�Z�j�Z �j�Z�k�l�h�•�Z�ƒ�Z �h� ̂
�A�e�Z�l�Z�j�k�d�h�] �•�_�a�_�j�Z,  �h�^�Z�d�e�_ �m �i�j�Z�\�h�• �e�b�g�b�•�b �k�_�q�_ �h�^�k�_�d �[ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 32, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �]�Z�a�^�b�g�k�d�_ �•�_�^�b�g�b�p�_ �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �h�^�_�‚�_�ƒ�_ 33 �m �p�_�e�h�k�l�b, �a�Z�l�b�f �k�_�q�_ 
�h�^�_�‚�_�ƒ�_ 34 �^�m�` �]�j�Z�g�b�p�_ �_�g�d�e�Z�\�_ �i�j�b�\�Z�l�g�h�] �a�_�f�‚�b�r�l�Z �b �r�m�f�k�d�b�f �i�m�l�_�f,  �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z 
�]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 35 �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �]�Z �m �p�_�e�h�k�l�b, �h�g�^�Z �r�m�f�k�d�b�f �i�m�l�_�f �d�h�•�b �k�i�Z�•�Z 
�h�^�_�‚�_�ƒ�_ 35 �b 36, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 36 �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �]�Z �m �p�_�e�h�k�l�b, 
�g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �f�_�{�Z�f�Z �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�b�o �i�Z�j�p�_�e�Z 23/2 (�k�_�q�_ �i�m�l), 1372, 1373, 1374, 1375, 1376, 
1354, 1388, 1391, 1396, 1402 �b 1401, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 4 �=�3 „�I�e�Z�g�^�b�r�l�_” 
�h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �]�Z �m �p�_�e�h�k�l�b, �^�Z�‚�_ �b�^�_ �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 2332, 2333, 1471, 1473 �b 1474 �^�h 
�]�j�Z�g�b�p�_ �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 7 �=�3 „�I�e�Z�g�^�b�r�l�_”, �b�^�_ �]�j�Z�g�b�p�h�f �l�h�] �h�^�_�‚�_�ƒ�Z �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �]�Z �m 
�p�_�e�h�k�l�b, �g�Z�k�l�Z�\�‚�Z �]�j�Z�g�b�p�h�f �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 8 �^�h �=�3  �f�_� 



 

 

�]�j�Z�g�b�p�_   �D�H �>�h�ƒ�_ �E�h�i�b�`�_ �b �b�^�_ �d�j�h�a �l�m �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d. �i. �[�j. 1/1, 
2/2, 50/2, 50/1, 51, 53, 55, 56, 58, 2/2, 3413 (�k�_�q�_ �i�h�l�h�d), 987/1,  1003, 1004, 3426 (�k�_�q�_ 
�i�m�l), 1005, 1006, 987/1 �b 1209, �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_  �D�H �D�j�k�l�Z�p �b �b�^�_ �d�j�h�a �l�m 
�d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 2113/1, 2113/2, 2112/2, 2102/2, 2101/2, 2096/2, 
2095/2, 2094/2, 2206 (�i�m�l), 2088/2, 2087/2, 2085/2, 2082/2, 2081/2, 2075/2, 2076/2, 
2069/2, 2176/2, 2177/2, 2179/2, 2180/2, 2182/2, 2183/2, 2186/2, 2184/2, 2042/1, 2205/1 
(�i�m�l), 2041, 2039, 1856, 2035, 2027, 2023/1, 2023/2, 2025/2, 2024/2, 2018/2, 2205/2 
(�i�m�l), 1989, 1988, 1987, 1986, 1985, 1984, 1183/1, 1182/2, 1179/2, 1155/2, 1153/2, 
1131/2, 1132/2, 1129/2, 1128/1, 1126/2 �b 1125, �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �>�j�m�`�b�g�b�„�b  �b 
�b�^�_ �d�j�h�a �l�m �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 889/1,  882, 883/1, 849/1, 848/1, 
845/1, 842, 840, 839, 836/1, 803, 816/1, 827, 826, 822, 107/1, 105, 103 �b 789, �^�h�e�Z�a�b �^�h 
�]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �M�j�k�m�e�_  �b �b�^�_ �d�j�h�a �l�m �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 2558/1, 2561, 
2562, 2561, 2, 1/1, 5/1, 202/1, 203/1, 206, 210/1, 211/1, 212/1, 215/1, 218/1, 224/1, 225/1, 
227/1, 230/1, 231/1, 234/1, 235/1 �b 390/1, �^�h�e�Z�a�b �^�h �]�j�Z�g�b�p�_ �D�H �D�e�Z�^�g�b�p�Z  �b �b�^�_ �d�j�h�a 
�l�m �d�Z�l�Z�k�l�Z�j�k�d�m �h�i�r�l�b�g�m �f�_�{�Z�f�Z �d.�i. �[�j. 1394 �b 1383 �b  �^�h�e�Z�a�b �^�h �i�h�q�_�l�g�_ �l�Z�q�d�_ �g�Z 
�]�j�Z�g�b�p�b �l�_�j�b�l�h�j�b�•�Z �h�i�r�l�b�g�Z �K�•�_�g�b�p�Z �b �G�h�\�Z �<�Z�j�h�r, �h�[�m�o�\�Z�l�Z�•�m�„�b �g�Z �l�_�j�b�l�h�j�b�•�b 
�h�i�r�l�b�g�_ �K�•�_�g�b�p�Z �h�^�_�‚�_�ƒ�Z 32, 33, 34, 35, 35, 37, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49,  
50, 53, 54, 56, 57, 58, 60, 51, 62, 63, 64, 65, 20 �b 19 �=�3 „�>�_�j�\�_�g�l�Z-�;�Z�[�b�ƒ�Z�q�Z” �b 
�h�^�_�‚�_�ƒ�Z 46, 45, 44, 41, 42, 43, 40, 39, 38, 37, 36, 34 �b 32 �=�3 „�3�Z�\�h�j”. 
 



 

 
 

 



PEIIYEII4KA CPEI,IJA
OMXTI,IHA HOBA BAPOII
nPEACEIHI4K OruIITI,IHE
Bpoj: szo - s-y'.z za/z - r'a
29. 1A.2012. roAr.rHe
HOBA BAPOIX

y Crpareruju oAp)Io,IBor pasnoja orrrrrruHe Hoea Baporu 2010-2020. roAr4He, je4na o4
npLIopHTerHHX aKrLIBHocrI4 Ha ynanpeleny noJbonprlBpeAe r{ pypanHor pa:eoja je 6peirg[pame r4
3aIrITI'ITa reorpa$crof ropeKna HajnaNnrnjux noJEorrpr.rBpeAur4x npolr3BoAa. O6:upowr Aa je
3narapcKl'I cup uajsuauajuuju rpaAIrIIrIoHaJrHr4 rrpon3Bo.4 oBor xpaja, Onunprucxa yrrpaBa Hona
Bapout gaje nyny

TIOAPII IKY

upojerry 3amrr{Te reorpa$crux o3Hara 3JrarapcKor crrpa

Onniruncxa y[paBa Hoea Bapou, je oA caMof nor{erKa npojexra aKTr{BHo yr{ecrBoBarra y
ilpoq€cy ilpI4KyIrJ'baILa [oIaTaKa, aHLIMI{paE'y IIoJboIIpLIBpeAHI{x ra3AHHcTaBa LI yApyxieu,a,
IrpoMoBr4calrry npojexra y rvre4ujulra 14 crr.

ffarrra noAplriKa he ce :nacraBrrru LI HaKoH 4o6ujawa o3HaKe reorpa$cxof ropeKJra, Kpo3 AaJby
no.{pllKy uoJbonpI4BpeAHLIM fa3.qr4HcrBr4ua, xoja ce 6aee npor.r3BoArloM 3narapcKor cr,rpa.

Csecgpr cMo Aa je oeo caMo rIpBI4, aJrr4 BpJro BaxaH KopaK, Aa ayreuTr{rrHu 3naraFcxlr cnp, S,vile
:aruruhen o4 ne.nojanue KoHKypenquje ra uafe rryr.qo 6pojnnx ,'ry6are,na oBor upoli3no.Ea.

CEAHI,IK CIIIIIITI4Hn

SEEDEV
Typewritten Text
PRILOG 9
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Broj:
Zahtevbr:

( 1 ./ Vlasnik materijala:
\-/ 

3 l32o

2. Narudilac ispitivanja:

3. Sme5teno:
31320

4. Datum uzorkovanja:

6. Datum prijema:

IZVESTAJ O ISPITIVANJU
Na zahtev vlasnika

4938
sl

Op5tinska uprava Nova Varo5

Nova Varo5

Vlasnik materijala

u mlekari vlasnika

Nova Varo5

23.08.2012

23.08.2012

od: 03.09.2012
od: 23.08.2012

Karadjordjevabr.32

Karadjordjeva br.32

5. UzorkovaotVlasnik

Oznaka Vrsta i stanie uzorka pri priiemu Br.uzoraka Poreklo Vrsta ispitivania

Zlatar sl<r s ir, O dgovara ^ Zanatstvo Hemija

2 Zlatar sl<r s ir, O dgovara 4 Zanatstvo Hemija

J Zlatar sl<r s ir, O dgovara 4 Zanatstvo Hernija

4 Zlatarski sir, Odgovara 4 Zanatstvo Hemija

5 Zlatar sl<r s ir, Odgovara 4 Zanatstvo Hemija

7. Ispitivanja zavr5ena: 03.09.2012

a

Ispitivanja oznadena sa (*) su izvan obima akreditacije

Dostaviti:
1. Vlasniku
2. Arhivi

IZJAVA: 11. Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispitivani uzorak
Izve5tai se ne sme umnoZavati. izuzev u celini.

SEEDEV
Typewritten Text
PRILOG 11






Oznaka uzorka: 5; Vrsta uzorka: Zlatarski sir

PARAMETRI
JEDINICA

MERE
NADENA

VREDNOST
REFERENTNA
VREDNOST OZNAKA METODE

Mledna mast u suvoj materiji % 60.48 +2.419 25-60 Pravilnik br.32:83, met.Vl:2

Suva materija % 52.74 >20 Pravilnik br.32:83. met.Vl: I

Proteini % 17.35 +0.694 SRPS EN ISO 8968-1

pH vrednost 4.68 > 3.8 M028

Natrijum hlorid (NaCl) % 2.72 Pravilnik br.32:83,
met.VII:3

Rezultati ispitivanih parametara Odgovaraju Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura "SluZbeni glasnik RS"
broi  33/10 69110 elan 35.36.:

Izr-e5taj o ispitivanju Broj: 4938 od: 03.09.2012

Ispitivanje izvr5io:
Dr Marija Vuka5inovi6

Strana 3 od 3

Rezultate verifikovao:
Spec. dr. vet. Dragan Nenadii

,i 'l

03.09.2012
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LISTA��PRILOGA:��

��

Prilog��1:���� Obrasci��za��sledljivost��proizvoda���r����Zlatarski��sir��evidencija��grla��

Prilog��2:�� Obrasci��za��sledljivost��proizvoda��–��Evidencija��proizvodnje��Zlatarskog��sira��

Prilog��3:�� Obrasci��za��sledljivost��proizvoda��–��Evidencija��nege��Zlatarskog��sira��

Prilog��4:���� Obrasci��za��sledljivost��proizvoda�����r��Evidencija��ishrane��grla��koja��su��uklju��ena��u��proizvodnju��

mleka��kao��sirovinu��za��Zlatarski��sir��

Prilog��5:�� Statut��Udruženja��„Uva��ka��reka��mleka“��

Prilog��6:�� Revidirani��spisak����lanova��udruženja��sto��ara��„Uva��ka��reka��mleka“��

Prilog��7:���� Obrazac��za��popis��proizvodnje��u��okviru��Udruženja��i��deo��postoje��e��statistike��

Prilog��8:������ Uredba��o��zaštiti��Specijalnog��rezervata��prirode��„Uvac“��

Prilog��9:�� Pismo��podrške��Opštine��Nova��Varoš��

Prilog��10:���� Punomo��je��za��zastupanje��predstavnika��Udruženja��

Prilog��11:���� Izveštaj��o��kvalitativnom��ispitivanju��proizvoda��Zlatarski��sir��

��




