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UVODNA RIJEC

M»

Postovani privrednici, proizvodaci i u¢esnici u lancu hrane,

S velikim zadovoljstvom vam predstavljamo Informator
.Upravljanje kvalitetom hrane od njive do trpeze“, koji je
pripremljen s ciljem da pruzi jasan, praktican i primjenjiv
okvir za unapredenje kvaliteta i bezbjednosti hrane u Bréko
distriktu Bosne i Hercegovine i Sire. Ovaj informator nastaje
kao doprinos realizaciji strateskih prioriteta definisanih u
Strategiji razvoja Br¢ko distrikta BiH 2021-2027, posebno u
segmentu razvoja poljoprivrede, preradivacke industrije i
konzumne industrije, kroz edukaciju, standardizaciju i
uskladivanje sa evropskim praksama i propisima.

Proizvodnja hrane danas predstavlja sloZzen i odgovoran
proces u kojem je svaka karika lanca - od primarne
poljoprivredne proizvodnje, preko prerade, do krajnjeg
potroSacda - podjednako vazna. Kvalitet, zdravstvena
ispravnost i sljedivost hrane ne zavise od jednog koraka, veé
od dosljedne primjene dobrih praksi, standarda i kontrolnih
mehanizama kroz cijeli proces. Upravo zato ovaj informator
poseban akcenat stavlja na razumijevanje veze izmedu
ratarske proizvodnje, stocarske proizvodnje (jaja, mesa i
mlijeka) i sistema upravljanja kvalitetom koji objedinjuju ove
oblasti u jedinstvenu cjelinu.



Ovaj informator namijenjen je privrednicima u Bréko
distriktu i Bosni i Hercegovini koji zele implementirati
sistem upravljanja kvalitetom hrane od primarne
poljoprivredne proizvodnje do potrosnje. Fokus je na HACCP
principima, medunarodnim standardima, zakonskom okviru i
prakti¢nim koracima.

U prvom dijelu informatora obraduje se proces primarne
proizvodnje ratarskih kultura, uz objasnjenje zasto je svaka
karika u lancu proizvodnje vazna, te koji su klju¢ni stubovi
uspjesne i odrzive proizvodnje. Posebna paznja posvecena je
osnovnim ratarskim kulturama zastupljenim na nasem
podrucju - pSenici, je¢mu, zobi, kukuruzu, soji, uljanoj repici i
suncokretu - kroz prizmu kvaliteta, pravilne agrotehnike i
uskladenosti sa savremenim zahtjevima trzista.

Drugi dio informatora fokusiran je na tehnologiju
proizvodnje jaja, mesa i mlijeka, sa posebnim osvrtom na
standarde i preporuke za proizvodace u Bréko distriktu.
Ovdje se obraduju kljuéni aspekti proizvodnje koji direktno
uticu na bezbjednost hrane, kvalitet finalnog proizvoda i
povjerenje potro$aca, uz naglasavanje znacaja primjene
dobrih proizvodackih i higijenskih praksi.

Tredi dio informatora posvedéen je preradivackoj i HoReCa
industriji, kao zavr$noj, ali izuzetno znacajnoj karici u lancu
,0d njive do trpeze“. Ovaj segment se bavi pitanjima
upravljanja kvalitetom i bezbjednoSéu hrane u fazama
prerade, skladiStenja, distribucije, pripreme i posluzivanja
hrane, gdje se direktno ostvaruje kontakt sa krajnjim

potroSsacem. .



Poseban akcenat stavljen je na primjenu HACCP sistema,
dobru higijensku i proizvodacku praksu, sljedivost sirovina,
kontrolu kriticnih tacaka i odgovornost subjekata u
poslovanju s hranom. Cilj ovog dijela je da preradivacima i
ugostiteljima pruzi jasne smjernice za uskladivanje sa
zakonskim zahtjevima, unapredenje internih procesa i
jacanje povjerenja potroSaca kroz dosljedan kvalitet i
bezbjednost proizvoda i usluga.

Projekat ,Upravljanje kvalitetom hrane od njive do trpeze“
realizuje Privredna komora Brc¢ko distrikta BiH uz podrsku
Odjeljenja za privredni razvoj, sport i kulturu Bréko distrikta
BiH, sa jasnom namjerom da se domadim proizvodac¢ima i
preradivacima pruzi podrSka u jaCanju konkurentnosti,
podizanju nivoa znanja i pripremi za zahtjeve bosansko-
hercegovackog trzista i trzisSta Evropske unije.

Vjerujemo da ée ovaj informator biti koristan alat svima koji
zele da unaprijede svoje poslovanje, povecaju kvalitet i
bezbjednost svojih proizvoda i aktivho doprinesu razvoju
odrzivog i konkurentnog prehrambenog sektora u Bréko
distriktu BiH.

S poStovanjem,

Privredna komora Bréko distrikta BiH



PROCES PRIMARNE PROIZVODNIE
RATARSKIH KULTURA

Zasto je vazna svaka karika u lancu proizvodnje?

Primjena savremenih agrotehnickih mjera na njivi, kao
kolijevci zrna i ploda, direktno odreduje nutritivnu vrijednost
i tehnolosSku upotrebljivost sirovina koje ulaze u preradu.
Ovaj Informator kreiran je kao prakti¢ni vodi¢ kroz kljuc¢ne
faze proizvodnog procesa. Strna zita, kukuruz i uljarice stub
su poljoprivrednog razvoja Brcko distrikta. Preciznim
pracenjem faza - od pripreme zemljiSta do skladiStenja -
osiguravamo da finalni proizvodi na policama ispunjavaju
najviSe standarde sigurnosti.

Kljuéni stubovi uspjesne proizvodnje:

» Obrada zemljista: Na tezim zemljiStima Distrikta, fokus
je na podrivanju i razbijanju pluznog dona. Time
omogucavamo korijenu da prodre dublje, do vlage i
hraniva, $to je presudno u susnim godinama.

» Certifikovano sjeme: Certifikovano sjeme donosi
genetsku ¢istodu, visoku Kklijavost i zdravstvenu
ispravnost. Vecé je tretirano protiv najéescih bolesti,
¢ime se direktno smanjuju troskovi kasnijih hemijskih
tretmana.

» Plodored: Najstariji, ali i najefikasniji nacin borbe protiv
korova i bolesti. Pravilna smjena kultura prekida Zivotni
ciklus patogena, ¢uva strukturu zemljiSta i optimizuje
iskoriséenje azota, ¢ime se smanjuje potreba za
prekomjernim dubrenjem.



» Ishrana bilja: Osnova svake ishrane je hemijska analiza
zemljiSta (svake 3-4 godine). KoriStenjem metoda
poput N-min precizno dozirate hraniva, jer i nedostatak
i suviSak elemenata direktno kvare tehnoloski kvalitet
zrna.

» Zastita bilja: Pradenje praga Stetnosti i tretiranje
usjeva samo kada je to opravdano. Ciljanom zastitom
cuvate svoj budzet, ali i zivotnu sredinu.

» Zetva - kruna rada: Cistoda pocinje od kombajna. Prije
ulaska u njivu, mehanizacija mora biti temeljno
oCiSéena od ostataka prethodnih kultura i pravilno
podeSena kako bi se izbjegao lom zrna i nepotrebni
gubici.
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PSENICA (Triticum aestivum L.)

PSenica je najznacajniji ratarski usjev
iz porodice trava (Poaceae) i jedna od
najrasprostranjenijih zitarica u svijetu.
Dokazi o njenom koristenju datiraju
jos od 7500. godine p.n.e. sa podrucja
Male Azije. Danas zauzima skoro ¢etvrtinu svjetske obradive
povrSine i nezamjenjiva je u ishrani ljudi, te je izvor osnovnih
proizvoda poput hljeba, tjestenine i peciva. Od svih zitarica,
pSenica ima najviSe kvalitetnih bjelancevina (15-17%). Osim
u mlinarstvu, koristi se u pivarstvu za proizvodnju slada, dok
se u ishrani zivotinja koristi kao zrno, slamaili zelena krma.

.T':_-.- OB

Obrada i priprema: Oranje na dubinu 20 - 25 cm uz
kvalitetnu predsjetvenu pripremu osigurava ujednaceno
nicanje, Sto je kljuéno za kasniju zastitu (istovremeno
cvjetanje cijelog usjeva).

Sjetva: Optimalan rok u nasim uslovima je 5 - 25. oktobar.
Upotreba isklju¢ivo certifikovanog sjemena garantuje
sortnu ¢istocu i odsustvo patogena prenosivih sjemenom.

Plodored: Izbjegavati kukuruz kao predusjev gdje je to
mogude zbog visokog rizika od fuzarioze. Najbolji predusjevi
su leguminoze (pasulj, soja, grasak), uljana repica i
suncokret.
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Ishrana : Pravilna prihrana azotom direktno uti¢e na prinos,
ali i na formiranje proteina i glutena. Sva koli¢ina fosfornih i
kalijumovih i oko 1/2 azotnih dubriva primjenjuju se u
osnovnoj obradi, a ostatak azota u prihranjivanju. U nasim
agroekoloskim uslovima prihranjivanje treba obaviti odmah
pri izlasku iz zime, $to je bioloski opravdano, a zatim u
pocetku vlatanja.

Kritiéna faza: Zastita od fuzarijuma i mikotoksina

Najvedi rizik za tehnoloSku ispravnost pSenice su gljivice iz
roda Fusarium. One lu¢e mikotoksin DON (deoksinivalenol)
koji je opasan po zdravlje ljudi.

VAZNO UPOZORENIJE: Ako psenica prede zakonsku
granicu DON-a iznad 1000 pg/kg (novi limit od 2024.)
mlinovi je po zakonu ne smiju otkupiti za ljudsku ishranu.

Tretman: Isklju¢ivo u fazi cvjetanja (kada se pojave prvi
prasnici na oko 20% klasova).

Fungicidi: Koristiti preparate na bazi triazola (protiokonazol,
tebukonazol).

Klas zaraZenog i zdravog Cvjetanje pSenice
12 klasa psenice



Zetva i skladistenje
» Vlaga pri zetvi: Idealno 13-14%. Vlaga iznad 14% nosi
rizik od pojave plijesni, dok vlaga ispod 12% uzrokuje
lom zrna.
» Skladistenje: Obavezna dezinsekcija praznih skladista
protiv Zizaka (Sitophilus sp.) i pracdenje temperature
sondama.

Zetva pSenice

Kljuéni parametri ispravnosti:

» Hektolitar (kg/hl): Sve iznad 76 kg/hl je dobro, preko
80 kg/hl je vrhunski kvalitet.

» Broj padanja (Falling Number): Optimalno iznad
250-300 sekundi. Pokazatelj klijanja u klasu. Prenizak
broj znaci ljepljivo brasno i lo$ hljeb.

» Primjese: Maksimalno dozvoljeno do 2% (lom, korov,
necistoce).

» Proteini: Standard za prvu klasu je iznad 13%.
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Klasifikacija pSenice prema sadrzaju proteina:

Poboljsivac¢
(Premium)

| klasa

Il klasa
(hljebna)

Il klasa

Stoc¢na
pSenica

14

>14,0%

13,0% -
14,0%

11,5% -
13,0%

10,5% -
11,5%

<10,5%

Koristi se za mijeSanje sa
loSijim pSenicama da im
popravi kvalitet.

Vrhunska pSenica za
pekarsku industriju i
specijalna brasna.

Standardna pSenica od koje
se dobija klasi¢ni bijeli i
polubijeli hljeb.

PSenica nizeg kvaliteta,
koristi se za keksi ili uz
dodatak aditiva.

Nije pogodna za ljudsku
ishranu (pekarstvo); ide u
proizvodnju sto¢ne hrane.



JECAM (Hordeum vulgare L.)

Jec¢am je jedna od najstarijih uzgajanih
Zitarica, ¢iji tragovi vode ¢ak 10.000
godina unazad do podruc¢ja Bliskog ¢
istoka. Vodi porijeklo od divljeg je¢ma
(Hordeum spontaneum). Danas se uglavhom N

dijeli na pivarski (dvoredni) i stoc¢ni (viSeredni), koji se
odlikuje visokom hranidbenom vrijednoscéu. U ishrani stoke
koristi se kao prekrupa i preporucljivo ga je mijeSati sa
ostalim zrnastim kulturama, zavisno od vrste i nacina
ishrane zivotinja. Pored stocarstva, jeGam je nezamjenjiv u
industriji piva i alkohola jer daje kvalitetan slad koji se dalje
koristi u pekarskoj, konditorskoj i tekstilnoj industriji. Na
podrucju Posavine uglavnom se gaji sto¢ni jeCam.

Sjetva: Optimalni rok sjetve ozimih sorata je¢ma je od 1.-20.
oktobra, a jare sorte treba sijati Sto ranije u proljece (kraj
februara i poc¢etak marta).

Ishrana: Za razliku od pivarskog, kod sto¢nog je¢ma je cilj
vecéi sadrzaj proteina. Pravilna prihrana azotom u fazi
vlatanja direktno povecava njegovu hranljivu vrijednost za
stoku. Da bi se ostvarili visok prinosi i kvalitet zrna, uz azot,
potrebno je osigurati i dobru snadbjevenost fosforom i
kalijumom jer njihov nedostatak moze uzrokovati smanjenje
sadrzaja skroba u zrnu.

Zastita lista: Fokus je na suzbijanju mrezaste pjegavosti
(Pyrenophora teres). Ako se ne tretira, ova bolest moze
smanjiti masu zrna i hektolitar, Sto jeGam ¢ini "praznim".



DON (Deoksinivalenol): Skrivena opasnost u stoé¢noj hrani

Kao i pSenica, jeCam je podlozan napadu Fusarium gljivica
koje proizvode mikotoksin DON. Kod zivotinja (narocito kod
svinja) uzrokuje odbijanje hrane, povradanje, pad imuniteta i
loS prirast. Kao i kod pSenice, obavezan je tretman
fungicidom na poc¢etku cvjetanja.

Zetva i skladistenje:

» Tajming Zetve: JeCam se skida pri vlazi od 13-14%.
Zbog krte stabljike, prezreo jeCam se lako osipa, ¢ime
se gube najbolja zrna.

» SkladisSne Stetocdine: JeCam ima mekSu ljusku od
pSenice i prvi je na udaru zitnog zizka. Prije unosa u
tavane ili silose, obavezno ocistiti i dezinsekcijom
insekticidima iz grupe piretroida ili organofosfata
(npr. Ambarin ili Actellic) pripremiti prostor.

Simptom mreZaste pjegavosti jecma

16



Odrasla jedinka Zitnog Ziska

Kljuéni parametri kvaliteta (Sto¢ni je¢éam): Bududi da je kod
stoc¢nog je€ma cilj visoka energetska vrijednost, prate se
sljededi parametri:
» Sadrzaj proteina: Za kvalitetnu ishranu stoke pozeljno
je da bude iznad 12%.
Hehtolitarska masa: Osnovni pokazatelj kvaliteta zrna;
standardne vrijednosti se kre¢u od 62 do 67 kg/hl.
» Vlaga: Optimalna za sigurno &uvanje i predaju na silos
iznosi 13-14%.
DON u jeému: Sve iznad 1000 pg/kg je prekoracenje
sadrzaja toksina

17



ZOB (Avena sativa L.)

Zob ili ovas je kultura koja se, za

razliku od pSenice i je€ma, pripitomila
znatno kasnije, prvenstveno na podrucju
Evrope i Azije. Specifi¢na je po tome Sto
plod ne formira u klasu, ve¢ u metlici. Dugo se smatrala
isklju¢ivo "hranom za konje", ali je zbog svojih izuzetnih
nutritivnih svojstava danas visoko cijenjena u ishrani svih
kategorija stoke, kao i u zdravoj ishrani ljudi. U ishrani
Zivotinja, zob je nezamjenjiva zbog povoljnog sastava masti,
visokokvalitetnih proteina i vlakana (beta-glukana). Zrno
zobi se najcesSdée koristi cijelo ili prekrupnjeno, dok se u
prehrambenoj industriji koristi za proizvodnju pahuljica,
kasa i dijetalnih proizvoda.

Plodored: Dobri predusjevi su mahunarke, krompir i uljana
repica. lzbjegavati sjetvu nakon kukuruza zbog rizika od
toksina. Zob je lo$ predusjev za ostala strna zita jer jako
iscrpljuje tlo.

Obrada: Oranje na dubinu od 20-25 cm. Zob voli dobro
usitnjen povrsinski sloj (mrvicasta struktura) za ujednac¢eno
nicanje.

Sjetva: Ozima zob: Sadi se u jesen (polovina septembra -

polovina oktobra). Daje 20% vedéi prinos. Jara zob: Sto ranije
u prolje¢e (mart), ¢im se moze udi u njivu.
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Ishrana: Hraniva usvaja i iskoriStava tokom cijele vegetacije
podjednako, ali u periodu od vlatanja do metli¢anja ima
najvede potrebe za prihranom. Najznacajniji elementi
ishrane su azot, kalijum i fosfor, ali sa azotom treba biti
oprezan jer previSe azota uzrokuje polijeganje usjeva.

Zdravstvena ispravnost i opasnost od mikotoksina: Zob je
najosjetljivija zitarica na pojavu T-2 i HT-2 mikotoksina
(koje proizvode gljivice iz roda Fusarium). U stocarstvu, ovi
toksini iz zobi mogu izazvati odbijanje hrane kod Zivotinja,
pad imuniteta i probleme sa plodnosdu.

Silosi vrse strogu kontrolu (ELISA testovima). EU limit za
nerafinisanu zob je 1000 pg/kg (suma T-2 + HT-2), sa
smanjenjem na 500 pg/kg za preradene proizvode. EU je u
2024. uvela nove limite, EU limit za nerafinirani zob je 1000
ug/kg (suma T-2 + HT-2), sa smanjenjem na 500 pg/kg za
preradene proizvode. Aktuelne limite treba redovno
provjeravti u Veterinarskoj upravi BiH.

Zetva: Buduéi da zob neravnomjerno dozrijeva, poéetak
7etve teze je odrediti. Zetvu bi trebalo poceti kada vréni dio
metlice dostigne punu zrelost, svakako prije pocetka
osipanja zrna iz vr$nih klasiéa.

Idealna vlaga za Zetvu je 13-14%. Zob se lako osipa pod
udarima vjetra ili hedera kombajna. PodeSavanja kombajna
moraju biti precizna (manji broj obrtaja bubnja) kako bi se
sacuvala cijela metlica.
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Kvalitet se ocjenjuje prema sljededim parametrima:

» Hehtolitarska masa: Pozeljna vrijednost je iznad 50
kg/hl. Manja tezina obi¢no znac¢i da zrno ima previse
ljuske, a malo hranjivog jezgra.

» Udio jezgre: Treba da iznosi iznad 75% ukupne mase
zrna.

» Vlaga: Standard za sigurno skladistenje je 12.5%.

» Boja i miris: Zrna moraju biti svijetlozuta i bez mirisa na
plijesan, jer zob lako povlaci vlagu iz vazduha.

Savremene laboratorijske metode
detekcije HT-2 toksina u zobi
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KUKURUZ (Zea mays L.)

Kukuruz je jednogodisnja biljka iz

porodice trava (Poaceae), porijeklom
sa podrucja danasnjeg Meksika. U Evropu ga je donio
Kristofor Kolumbo, a na nasim prostorima se masovno
uzgaja od 17. vijeka. U nasSim krajevima, a narocito u
Posavini, on predstavlja osnovnu energetsku bazu u ishrani
stoke (kroz zrno ili silazu cijele biljke). Pored toga,
nezamjenjiva je sirovina u industriji skroba, ulja i alkohola.

Obrada i dubrenje: Duboko oranje (25-30 cm) osigurava
vlagu u kriticnim ljetnim mjesecima. Na osnovu analize
zemljiSta, primjenjuju se NPK dubriva u jesen, a azotna
(UREA/KAN) predsjetveno i kroz prihranu.

Sjetva: Birajte hibride prilagodene naSem podneblju.
Pravilan sklop (gustina) sprec¢ava preveliku konkurenciju
biljaka za vodu, §to je kljuéno u borbi protiv stresa izazvanog
susom.

Meduredna kultivacija: Ova mjera ¢uva vlagu i omogudava

dodatnu prihranu, ¢ime biljka ostaje vitalna i otpornija na
bolesti.
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POSEBNO UPOZORENIE: Aflatoksini

U uslovima suSe i visokih temperatura, kukuruz postaje
meta gljive Aspergillus flavus, koja proizvodi opasne
aflatoksine. Ovi toksini direktno uticu na zdravlje ljudi i
Zivotinja, ali i na vasu konac¢nu zaradu. EU limit: suma
aflatoksina B1+B2+G1+G2 < 20 pg/kg za hranu, B1 < 10
pug/kg. U 2025. analiza pokazuje povedan rizik u susnim
regijama poput Posavine.

Kako dolazi do infekcije?

» Susa i stres: Biljka slabi, a plijesan se lakSe prenosi
preko svile do zrna.

» Ostecdenja od insekata: Kukuruzni moljac (Ostrinia
nubilalis) "otvara vrata" plijesni. Svaka rupa na zrnu je
ulaz za toksine. Klip kukuruza mogu ostetiti i ptice i
glodari.

Kako smanijiti rizik?
» lzbor hibrida: Birajte sorte tolerantnije na susSu sa
évrséom ljuskom zrna.
» Kontrola insekata: Suzbijanje moljca je kljuéno za
zdravstvenu ispravnost, ne samo za prinos.
» Pravovremena Zetva: Ne ostavljajte kukuruz predugo
na njivi, posebno ako nastupi vlazan period nakon suse.
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Zetvai skladistenje kukuruza

» Vlaga pri Zetvi:

e Za silos (zrno): Idealno oko 20% (ekonomski
najisplativije za susSenje).

e Za cardak (klip): Ispod 25% (prirodno
provjetravanje zavr$ava proces).

e Bez susenja (kuéno zrno): Maksimalno 14%. Svaka
vlaga iznad 14% u zatvorenom prostoru siguran je
put ka pojavi aflatoksina.

»> Skladistenje: Obavezno ¢iS¢enje i dezinsekcija ¢ardaka
i silosa. Kod kukuruza je klju¢no praéenje vlage i pojave
insekata (zizaka), jer kukuruz oslobada toplotu ako
krene kvarenje, te se onda preporucuje tretiranje
registrovanim insekticidima protiv skladisnih
Stetocina.

Kljuéni parametri ispravnosti kukuruza

» Hektolitar (kg/hl): Sve iznad 70 kg/hl smatra se dobrim
kvalitetom. Vec¢a masa znaci bolju nutritivnu vrijednost i
viSe energije u zrnu.

» Sadrzaj necistoc¢a (Primjese): Maksimalno dozvoljeno
do 5% za merkantilni kukuruz (lom, dijelovi Cutke,
prasina). Visok procenat loma drasti¢no obara cijenu pri
otkupu.
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Aspergillus flavus na klipu kukuruza

Ostrinia nubilalis na stabljici kukuruza



SOJA (Glycine max L.)

S L d,",_ 4\
Soja je jednogodisnja biljka
iz porodice mahunarki (Fabaceae),

koja vodi porijeklo iz isto¢ne Azije,

gdje se u ishrani koristi vise od 5.000 godina. U Evropu je
stigla znatno kasnije, tek u 18. vijeku. Specifi¢na je po tome
§to na svom korijenu, uz pomo¢ bakterija, vrsi fiksaciju azota
iz vazduha, ¢ime prirodno obogaduje zemljiSte. Soja je
najvazniji biljni izvor kompletnih proteina (sadrzi sve
esencijalne aminokiseline) i ulja. U nasem regionu je klju¢na
komponenta u proizvodnji sto¢ne hrane (sojina saCma i
pogaca), ali ima i ogromnu primjenu u ljudskoj ishrani (ulje,
mlijeko, tofu) i industriji (proizvodnja biodizela i lakova).

» Inokulacija: Obavezno nanosenje bakterija
(Bradyrhizobium japonicum) na sjeme prije sjetve. Ovo
omogucava soji da sama veze azot iz vazduha, Sto
direktno smanjuje troSkove dubrenja.

» Plodored: Najbolji predusjevi su strna zita, kukuruz i
Sederna repa. Soja ostavlja tlo bogato azotom, pa usjevi
koji dolaze poslije nje daju bolji prinos.

» Obrada tla: Zahtijeva duboko oranje (25-30 cm) kako
bi se razvio snazan korijen. Pred sjetvu zemljiSte treba
biti ravno i usitnjeno.

» Sjetva: Optimalno u drugoj polovini aprila. Vazno je
postic¢i pravilan sklop (gustinu), jer pregusta soja lakSe
polijeze i obolijeva.

» Suzbijanje korova: Korovi poput ambrozije i lobode
mogu je potpuno ugusiti, pa je zasStita nakon sjetve, a
prije nicanja, klju¢na. Silosi ¢esto odbijaju soju
sa visokim procentom ambrozije, jer njeno

sjeme daje gorcinu ulju i saémi. 25



NON-GMO Standard: Nasa prednost na trzistu

Bosna i Hercegovina prati standarde "Dunav Soja"
udruzenja, $to znaci da je uzgoj geneticki modifikovane
(GMO) soje strogo zabranjen.

» Zasto je to vazno? NON-GMO soja je skuplja i trazenija.
Evropski kupci i domadi preradivaci (poput Bimala)
zahtijevaju potvrdu da soja nije geneticki modifikovana
kako bi saémom mogli hraniti stoku za proizvodnju
visokokvalitetnog mlijeka i mesa.

» Kontrola na vagi: Prilikom prijema u silos, svaka
prikolica se testira brzim GMO trakama. Ukoliko se
utvrdi prisustvo GMO gena, takva roba se odbija.

» lzvor zaraze: Naj¢esci uzrok pojave GMO soje na naSim
njivama je koriSéenje nedeklarisanog sjemena ("sa
tavana") nepoznatog porijekla ili kontaminacija tokom
sjetve i transporta (ako sijaCica ili prikolica nisu
oc¢iSéene nakon rada sa sumnjivim sjemenom.

Dobrovoljni standardi Donau Soja, £
Europe Soya i BEZ GMO garantuju
da je soja kontrolisanog porijekla i
kvaliteta. Ovi certifikati obezbjeduju
potpunu sledljivost od njive do
trpeze, koristedi iskljucivo genetski
nemodifikovane sorte uzgojene u Evropi. UspjeSnom
certifikacijom, proizvodaci sti¢u pravo na isticanje oznaka
koje kupcima garantuju proizvod bez GMO primjesa.

PRODUCED PROIIYEDENO
e ’ 5 s
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Zetva soje: Klju¢ za oéuvanje prinosa

Zetva je najkriti¢niji korak, zbog neujednaéenog
sazrijevanja, pa je ponekad potrebna i desikacija. Zbog loSe
podesenog kombajna ili pogresnog tajminga, gubici mogu
dostié¢i cak 30%. Neophodna je niska visina reza (Sto blize
zemlji) i smanjen broj obrtaja bubnja kako bi se izbjegao lom
zrna. ldealna vlaga za zetvu soje je 13-14%.

Kljuéni parametri ispravnosti:

» Vlaga: Standard je 13%. Sve iznad nosi odbitke za
susenje, dok vlaga ispod 10% c¢ini zrno krtim i sklonim
lomu pri transportu.

» Cistoéa (Primjese): Dozvoljeno do 2%.

» Lom zrna: Maksimalno 5%. Polomljena zrna prva
uzegnu i kvare kvalitet ulja.

» NON-GMO Status: Stroga zabrana prisustva geneticki
modifikovanih zrna. Svaka tura se testira brzim test-
trakama na vagi.
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ULJANA REPICA (Brassica napus L.)

Uljana repica je biljka iz porodice kupusnjaca W‘ i
(Brassicaceae), a smatra se da je nastala ¢ 4
prirodnim ukrS§tanjem kupusa i repe. Njen
uzgoj na evropskom tlu datira jo$ od 13.
vijeka, ali je pravi procvat dozivjela razvojem
"00" (double zero) sorti, koje su bezbjedne za ‘*&L )
ljudsku i sto¢nu ishranu. Glavni proizvod repice
je ulje koje se odlikuje idealnim balansom masnii\f'
kiselina za ljudsku ishranu, ali se masovno

koristi i kao sirovina za proizvodnju biodizela. N\

Vrijeme sjetve: Optimalni rok je od 25. avgusta do 20.
septembra. Cilj je da biljka ude u zimu sa "formulom 8-8-8":
8 listova, debljina korjenovog vrata 8 mm i korijen dug 8 cm.

Plodored: Kod nas u praksi, najéeséi predusjev uljanoj repici
su pSenica ili jeéam jer ostavljaju dosta vremena za
pravovremeno izvodenje svih agrotehnic¢kih operacija.

Ishrana: lako klju¢an za prinos i broj grana, previse azota
moze smanjujiti udio ulja u sjemenu (povecavajudi
bjelancevine). Biljka dobro ishranjena fosforom lakse
prezimljava i daje kvalitetnije sjeme sa veé¢im udjelom ulja.
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Zastita: Najvecu prijetnju u
jesen predstavljaju repicina
osa i buvaci, a repicin
sjajnik u proljece. U slucaju
intenzivnog napada,
obavezna je primjena
registrovanih insekticida
(npr. na bazi deltametrina ili
bifentrina). Zbog opasnosti
od crne pjegavosti, bijele i
suve trulezi, preporucuje se
tretman fungicidima pred
cvjetanje.

Zetva: Uljana repica
nejednako zri, a zrele
mahune lako pucaju i sjeme
se osipa. Zetvu treba
zapoceti kada se lisée susi,
a mahune poprimaju
zutosmedu boju i pucaju.
Desikacija se cesto izvodi
kako bi se prekinula
vegetacija, izjednacilo
zrenje i ubrzala zetva.

Simptomi prisustva
repic¢ine ose

Repicin sjajnik
na cvijetu

Pjege sa piknidima

gljivice Phoma lingam
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Kljuéni parametri kvaliteta:

» Sadrzaj ulja: Standardna vrijednost je 40-42% na suvu
materiju.

» Vlaga: Standard za sigurnu predaju je 9%. S obzirom na
sitno zrno, svako povecanje vlage preko 10% nosi rizik
od samozagrijavanja i kvarenja.

» Eruka kiselina: Kod jestivih sorti sadrzaj ove kiseline
mora biti ispod 2%.

» Glukozinolati: PozZeljno je da budu ispod 25 pmol/g,
kako bi sa¢ma bila ukusna i bezbjedna za stoku.

» Primjese: Maksimalno dozvoljeno do 2% (ostaci korova
i necCistoca).
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SUNCOKRET (Helianthus annus L.)

Suncokret je jednogodisnja biljka iz
porodice glavocika (Asteraceae),

porijeklom iz Sjeverne Amerike (danasnji
Meksiko i SAD). U Evropu su ga u

(0 | :
biljku. Tek u 18. vijeku u Rusiji po¢inje \‘ \

16. vijeku donijeli Spanci kao ukrasnu

njegova ozbiljna selekcija kao uljarice, ¢ime postaje jedna
od najvaznijih kultura za proizvodnju jestivog ulja na svijetu.
Njegovo sjeme sadrzi visok procenat kvalitetnog ulja koje se
koristi u ishrani, ali i u kozmeti¢koj i farmaceutskoj industriji.
Nakon cijedenja ulja, ostaje suncokretova sacma koja je
dragocjen izvor proteina u ishrani stoke. Takode, suncokret
je jedna od najznacajnijih medonosnih biljaka.

» Plodored: Suncokret na istu parcelu smije doéi tek
nakon 4-5 godina. Najbolji predusjevi su pSenica i
kukuruz. Izbjegavati sjetvu nakon soje ili uljane repice
zbog zajednickih bolesti (narocito bijele trulezi).

» Vrijeme sjetve: Kada se tlo na dubini od 5 cm zagrije na
8-10°C (od pocetka do kraja aprila).

» Ishrana: Fosfor su kalijum su najvazniji za formiranje
zrna i stabilnost stabljike. Unose se pod osnovnu
obradu. PreviSe azota dovodi do prebujnog rasta, duze
vegetacije i vede osjetljivosti na bolesti i polijeganje.
Suncokret je osjetljiv na nedostatak bora. Ako ga nema
dovoljno, glavice ostaju prazne ili se loSe oprasuju.
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» Zastita: Najvedi problem su Sirokolisni korovi. Danas se

najcesé¢e koriste hibridi (Express ili Clearfield
tehnologija) koji omogudavaju prskanje protiv korova
nakon Sto suncokret nikne. Najopasnije su bijela trulez
(Sclerotinia scleotiorum) i siva plijesan (Botrytis cinerea)
koje smanjuju kvalitet zrna, sadrzaj ulja, tezinu zrna i
broj sjemenki u glavi.,, te ih je potrebno tretirati.
Specifican problem kod suncokreta su ptice u fazi
zrenja, koje mogu napraviti ogromne Stete na rubovima
parcela.

Simptomi djelovanja prouzrokovaca
bijele truleZi na glavi suncokreta

Rizik na vagi: Silosi i uljare strogo kontroliSu tzv. kiselinski
stepen. Ako je on povisen usled djelovanja plijesni ili zetve
previSe vlaznog suncokreta, roba moze biti odbijena jer se
takvo ulje ne smatra ispravnim za ljudsku ishranu.

Zetva i kljuéni parametri ispravnosti

Suncokret je spreman za zetvu kada glavice dobiju smedu
boju, a listovi se osuse.
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Kljuéni parametri kvaliteta:

» Udio ulja: Najbitniji faktor; standard je iznad 40%. Vedi
procenat ulja ¢esto donosi bonuse na osnovnu cijenu.

» Vlaga: Standard za sigurnu predaju je 9%. Buducdi da je
sjeme bogato uljem, vlazan suncokret se veoma brzo
kvarii "upali".

» Primjese: Dozvoljeno je do 2% (ostaci glava, stabljike,
prazna zrna).

» Kiselinski stepen: Pokazuje svjezinu ulja u zrnu;
pozeljne vrijednosti su ispod 1,5-2,0 mg KOH/g.

Suncokret spreman za Zetvu
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KONTROLNA LISTA PRED ZETVU | PREDAJU KULTURA
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Da li je vlaga zrna u granicama standarda za sigurnu
predaju?

Ima li u usjevu previse zelenih (nezrelih) zrna koja mogu
podiéi vlagu u prikolici?

Da li na plodovima (klipu ili glavici) ima vidljivih tragova
plijesni ili trulezi?

Da li je ispoStovana karenca (vrijeme od zadnjeg
prskanja do Zetve)?

Da li je bunker kombajna detaljno oc¢iS¢en od ostataka
prethodnih kultura?

Jesu li podeSavanja na kombajnu prilagodena trenutnoj
vlazi kako bi se izbjegao lom zrna?

Da li su prikolice Ciste, suve i bez stranih mirisa (nafte ili
hemikalija)?

Da li ste uradili brzi test na DON i aflatoksine prije
predaje?

Imate li spremne ispravne cerade za zastitu tereta u
slucaju kise?

Da li ste provjerili trenutne uslove otkupa i bazu
kvaliteta na vasem silosu?

Imate li spremnu svu potrebnu dokumentaciju za
identifikaciju gazdinstva?

Da li je skladisni prostor (ako roba ne ide direktno u
prodaju) o¢iséen i dezinfikovan?

Da li je obezbijedena ventilacija za uskladiStenu robu
ako su temperature visoke?



Savjet za uzorkovanje: Nikada ne uzimajte uzorak rukom
samo sa povrSine - tu je soja najsuSa i najcCistija.
Preporucuje se da uzorkovanje vrSite sa viSe razli¢itih
mjesta na parceli i iz svih dijelova prikolice (uglovi i sredina)
koristedi sondu do samog dna. Prosje¢an uzorak garantuje
tacne rezultate vlage i primjesa, osiguravajuci vam postenu i
sigurnu naplatu vaseg truda.
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNIE JAJA
Standardi i preporuke za proizvodace u Bréko Distriktu

U Bosni i Hercegovini godiSnje se proizvede 370-400
miliona jaja, a trziSte zahtijeva oko 400-450 miliona.
Dominiraju konzumna jaja i tov pilica (brojleri).
Najzastupljenije su male i srednje farme (500-10.000 ptica).
Prisustvo velikih sistema postavlja visoke standarde u
distribuciji i primjeni certifikata (HACCP, HALAL, BEZ
GMO), sto podstice i manje farmere na unapredenje
kvaliteta. Glavni fokus poljoprivrednika je na smanjenju
troSkova hrane kroz lokalnu proizvodnju, strogoj
biosigurnosti, te postepenom prelasku na obogadéene i
slobodne sisteme drzanja u skladu sa EU regulativama.
Integracijom lokalne proizvodnje zitarica sa modernim
farmama potrebno je osigurati sljedivost i vrhunski kvalitet
domacdeg mesa i jaja.




Tehnoloski klju¢ uspijeha

» Odabir pasmine: Za najbolje rezultate u BiH
preporucuju se Lohmann Brown i Hy-Line Brown (300+
jaja po kokosi u ciklusu).

» Investicija: Nabavka 18-nedeljnih koka (cijena 8-12 KM)
od provjerenih dobavljac¢a osigurava zdrav start.

» Ishrana (60-70% troskova): Fokus je na 16-18%
proteina i 3,5-4% kalcijuma. KoriStenje domacdih
zitarica i BEZ GMO soje (poput lidera na trzistu, npr.
Bingo Farme) klju¢ je za ulazak u BEZ GMO standard.

Sistemi drzanja i dobrobit

lako su kavezi jos dozvoljeni, preporuka je prelazak na podne
i slobodne sisteme koji poboljsavaju sliku proizvoda kod
potroSaca i omogucdavaju lakSe dobijanje certifikata o
dobrobiti zivotinja.

» Konvencionalni (baterijski) kavezi-Ovo su stari sistemi
koji su u EU zabranjeni jo§ 2012. godine, a u BiH se
postepeno zamjenjuju. Povriina od 550 cm? po koki ne

dozvoljava prostor za Sirenje krila niti za prirodno
ponasanje.

» Obogadeni (euro) kavezi - Ovo je trenutni standard za
one koji ne zele podni uzgoj, ali moraju zadovoljiti
propise o dobrobiti Zivotinja. Minimum je 750 cm? po
koki, a svaki kavez mora imati: gnijezdo (mjesto za
noSenje jaja), prostor sa steljom (za cCeprkanje i
kljucanje), precke (najmanje 15 cm po koki) i uredaj za
skradivanje kandzi.
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Obogacdeni (furnished/enriched) kavezi joS uvijek
dozvoljeni u EU, ali postoji jak pritisak za potpunu
zabranu svih kaveza do 2027. (prema "End the Cage
Age" inicijativi i planovima Evropske komisije).

» Podni sistemi (Alternativni) - Sve popularniji u BiH
zbog lakSeg dobijanja BEZ GMO i "Animal Welfare"
certifikata. Maksimalno 9 koka po cm? Kkorisne
povrSine. Najmanje 1/3 povrSine poda mora biti
pokriveno steljom (pijesak, sjeckana slama, piljevina)
kako bi koke mogle kljucati.

Obogaceni
(euro)
kavezi

Zdravlje jata je temelj ekonomije farme. Neophodno je
ispuniti sljedece:

» Vakcinacija (Salmonela, Newcastle, Marekova bolest,
Gumboro). Vakcinacija je dozvoljena i obavezna u svim
standardima kvaliteta. Ona smanjuje potrebu za
upotrebom antibiotika, Sto je klju¢no za dobijanje
zdravog mesa i jaja bez rezidua (ostataka lijekova).

» Dezinfekcione barijere i kontrola ulaza.

» Redovno ¢iséenje i kontrola glodara.
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Kljuéni standardi za proizvodnju jaja

Proizvodnja jaja u Bosni i Hercegovini mora biti uskladena sa
EU propisima kako bismo osigurali bezbjednost hrane,
dobrobit zivotinja i pristup trzistu.

Svako konzumno jaje na ljusci ima utisnut kod koji kupcu
otkriva porijeklo i na¢in uzgoja:
» 0 — Organski uzgoj (ekoloska hrana + minimum 4 m?
pasnjaka po kokoski).
» 1 = Slobodan uzgoj (koko$i imaju pristup otvorenom
prostoru).
» 2 — Podni/stalski uzgoj (uzgoj u hali, kretanje bez
kaveza).
» 3 — Kavezni uzgoj (sve manje prihvatljiv; dozvoljeni su
samo obogacdeni kavezi).

Slijedi oznaka drzave (BA za Bosnu i Hercegovinu), te
jedinstveni broj farme i objekta (Primjer: 1BA-123-45 -
slobodan uzgoj, farma u BiH, broj objekta 45).

e

Oznake
na jajima
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Kvalitet i veli¢ina jaja:

» Klasa A: Svjeza jaja namijenjena direktnoj prodaji.
Moraju imati ¢istu i neosteéenu ljusku.
»> Klasa B: Jaja namijenjana idustrijskoj preradi.

Kategorizacija prema tezini:

» XL -Vrlo velika (iznad 73 g)
» L -Velika (63-73 g)

» M -Srednja (53-63 g)

» S -Mala (ispod 53 g)

Rok trajanja: Maksimalno 28 dana od dana nesenja.
Preporuka za premium kvalitet je plasman u roku od 21 dan.

Higijena i kontrola salmonele

Sigurnost proizvoda je prioritet i zakonska obaveza svakog
proizvodaca:
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» Redovno testiranje: Obavezna kontrola jata na
salmonelu (posebno S. Enteritidis i S. Typhimurium)
prema zvani¢énom Programu kontrole salmoneloze u
BiH.

» Pozitivan nalaz: U slu¢aju pojave bolesti, provode se
stroge mjere (karantin, povlacenje i uniStavanje jaja,
dezinfekcija).

» HACCP sistem: Implementacija higijenskih principa na
farmi (dezinfekcija opreme, kontrola ulaza, sprec¢avanje
kontaminacije).



Dobrobit Zivotinja (Animal Welfare)

Trendovi u EU (gdje se kavezi planiraju potpuno zabraniti u
mnogim segmentima od 2027. godine) snazno uti¢u i na
trziste BiH.

» Minimalni zahtjevi: Osigurati dovoljan prostor, pristup
prirodnom svjetlu, gnijezda za nesenje i precke/greben
za Ceprkanje.

» Preporuka: Postepeni prelazak sa kaveznog na podni ili
slobodan uzgoj, sto omogudava postizanje vede trziSne
cijene i lakSe dobijanje certifikata.

Provjerite da li ispunjavate kljuéne uslove za uspjesnu
proizvodnju

O Imam registrovanu farmu kod nadleznog organa u
Bréko Distriktu.

O Jaja su obiljezena ispravnim kodom (0/1/2/3 + BA + broj
farme).

O Redovno vrsim testiranje na salmonelu u skladu sa
zakonom.

O Jaja ¢uvam u cCistom prostoru na odgovarajucoj
temperaturi.

O Imam jasan plan higijene (CiSéenje, vakcinacija,
kontrolisana ishrana).

O Razmisljam o prelasku na slobodni ili organski uzgoj

radi postizanja bolje trziSne cijene.
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNIJE MESA

Proizvodnja i prerada mesa predstavljaju vazan segment
privrede Brcko distrikta i Bosne i Hercegovine. Da bi
proizvodi bili konkurentni na domadem i inostranom trzistu,
neophodno je poStovati savremene tehnologije proizvodnje i
stroge standarde bezbjednosti hrane. Proizvodnja i prerada
mesa u Brc¢ko distriktu usko su povezani sa primarnom
poljoprivrednom proizvodnjom, jer kvalitet mesa u velikoj
mjeri zavisi od ishrane zZivotinja, Vecéina ratarskih kultura
proizvedenih na nasim poljima (kukuruz, pS$enica, jeCam,
soja) koriste se kao osnovna sirovina za hranu za Zivotinje.
Proizvodnjom sopstvene hrane, farmer ima direktan uvid u
to ¢ime hrani stoku.

Primarna proizvodnja (uzgoj zivotinja)

Ovdje je klju¢na primjena Dobre
poljoprivredne prakse (GAP/GlobalGAP):

» Dobrobit zivotinja (adekvatan prostor, ishrana,
zdravstvena zastita).

» Zastitu okoliSa (upravljanje otpadom, minimalna
upotreba pesticida i antibiotika).

» Sljedivost od farme do prodaje (pradenje porijekla
Zivotinja).

» GlobalGAP je privatni standard koji je sve trazeniji za
izvoz, posebno u EU, jer garantuje odrzivu i bezbjednu
primarnu proizvodnju. U BiH nije zakonski obavezan, ali
je preporuka za konkurentnost na trzistu.
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Preporuka: Farme u Brc¢ko distriktu trebaju teziti
certifikovanju po GlobalGAP-u, posebno ako snabdijevaju
preradivace koji izvoze.

Dobrobit zivotinja (Animal Welfare) u proizvodnji mesa
podrazumijeva osiguravanje uslova u kojima Zivotinje ne trpe
nepotrebnu bol, strah ili stres, uz poStovanje njihovih
prirodnih potreba §to se postize humanim metodama
drzanja, transporta i klanja (omamljivanje prije klanja). U BiH
se ovo reguliSe Zakonom o za$stiti i dobrobiti zivotinja, a sve
viSe se uskladuje sa EU standardima.

Kljuéni standardi bezbjednost hrane

U BiH (ukljucujuéi Bréko distrikt) primjenjuju se zakoni na
nivou drzave:
» Zakon o hrani BiH (Sluzbeni glasnik BiH br. 50/04) -
Osnovni propis o zdravstvenoj ispravnosti, ozna¢avanju i
» sledjivosti hrane.
Zakon o veterinarstvu BiH - Regulise klanje, inspekciju
i veterinarske kontrolne brojeve.
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Obavezni standardi za proizvodnju mesa:

» HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) -
Obavezan za sve preradivace mesa. Sistem identifikuje
rizike (bioloske, hemijske, fizicke) i definiSe kriticne
tacke kontrole (npr. temperatura kuvanja, hladenja).

» SO 22000 - Sistem upravljanja bezbjednoséu hrane
(kompatibilan sa HACCP-om).

» Halal standard - Vazan za izvoz na muslimanska trzista
(npr. Turska, Bliski istok). Ukljucuje posebne procedure
klanja, separaciju linija i certifikaciju.

» EU standardi - Za izvoz u EU: PoStovanje Regulativa EU
(npr. 178/2002 o opstoj bezbjednosti hrane). BiH ima
dozvolu za izvoz mesa peradi u EU (jedina na Balkanu),
ali za govede i svinjsko meso postoje ograni¢enja
(kvote).

/ ‘tm‘)\“‘ \
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Oznake obaveznih standarda za proizvodnju mesa

Registracija objekata: Svi pogoni za preradu mesa moraju
biti registrovani i odobreni od strane Pododjeljenja za
veterinarstvo Brcko distrikta.
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Standardi za trziste i izvoz

Domacde trziste (BiH):

»> Obavezna primjena HACCP sistema u svim objektima.

» Potpuna sljedivost Zivotinja (uSne markice, pasosi,
evidencija).

» Deklaracija: rok trajanja, nutritivne vrijednosti, uslovi
cuvanja.

EU trziste:

»> |zvoz samo iz objekata s EU brojem (odobrenje Evropske
komisije).

» Strogo testiranje na rezidue antibiotika, hormona,
pesticida (nulta tolerancija za hormone).

» Dozvoljeno: meso peradi (BiH je jedina zemlja s Balkana
sa dozvolom za izvoz svjezeg mesa peradi u EU, nakon
privremenih restrikcija zbog pti¢jeg gripa).

» Crveno meso (govedina, svinjetina) —jo$ nije dozvoljeno,
¢ekaju se dodatna uskladivanja.

CEFTA trziste (Srbija, Crna Gora, Sjeverna Makedonija,
Albanija, Moldavija):

» Bescarinski izvoz uz dokaz porijekla (zivotinja uzgojena
i preradena u BiH; EUR.1 certifikat ili izjava o porijeklu).

» LakSe priznavanje veterinarskih i fitosanitarnih
certifikata (Protokol 5 CEFTA).

»> Primjenjuje se na sve vrste mesa, ukljucujudi crveno.
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Higijenska regulativa

» Liéna higijena: Obavezna =zastitha oprema (maske,
kape, rukavice), redovni ljekarski pregledi i obuka
radnika.

» Higijena objekta: Jasna podjela na "Ciste" i "neciste"
zone (prijem sirovine i pakovanje). Podovi i zidovi moraju
biti od lako perivih materijala uz adekvatnu ventilaciju.

» Kontrola procesa: Odrzavanje hladnog lanca (ispod 7°C
za svjeZe meso, ispod 4°C za usitnjeno meso).

Mikrobioloski kriterijumi

Mikrobioloski standardi osiguravaju da meso ne sadrzi
patogene koji ugrozavaju zdravlje potrosaca. U BiH se
primjenjuje Pravilnik o mikrobioloskim kriterijima za hranu.

» Salmonella: Odsutna u 25g uzoraka svjezeg mesa
peradi, usitnjenog mesa i mesnih preparata. Za
suhomesnate proizvode, odsutna u 10g uzorka.

» Listeria monocytogenes: Odsutna u 25g gotovih
proizvoda za dojenc¢ad; maksimalno 100 CFU/g u
ostalim gotovim proizvodima prije isteka roka.

» Escherichia coli: Kao indikator fekalne kontaminacije,
maksimalno 100 CFU/g u svjezem mesu; za trupove
goveda/peradi, maksimalno 3,5 log CFU/cm? na
povrsini.

»> Campylobacter: Za trupove peradi, maksimalno 1.000
CFU/g.

» Trichinella spiralis: Svaka zaklana svinja mora prodi
pregled na trihinelu nakon klanja u akreditovanoj
laboratoriji. Ukoliko se nadu larve, cijelo meso smatra

46 se neupotrebljivim za ljudsku ishranu.



Dokumentacija i identifikacija

Dokumentacija je kljuéna za registraciju i izvoz. Svi subjekti
moraju voditi evidenciju u skladu sa Zakonom o
veterinarstvu BiH i Zakonom o trgovini Bréko distrikta BiH.

» Usne markice (identifikacija zivotinja): Obavezne za
goveda, svinje, ovce, koze i papkare.

» Food Chain Information (FCI): Informacije o lancu
hrane koje farmer $Salje klaonici prije transporta (EU
Uredba 853/2004). Sadrzi: zdravlje Zivotinja, lijecenja,
vakcinacije, karence lijekova, rezultate testova (npr.
Salmonella).

Usna markica za stoku
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Osnovna dokumentacija za proizvodnju:

» Registracija objekta: Zahtjev Pododjeljenju za

veterinarstvo Brcko distrikta

(sa planom objekta,

HACCP planom, dokazom o higijeni). Dodjeljuje se

veterinarski kontrolni broj (VKB).

» Evidencija: Dnevni zapisi o prijemu sirovina, proizvodniji,

temperaturama, ¢iséenju (Cuvati

minimalno 2 godine).

» Deklaracije: Na ambalazi - naziv proizvoda, sastojci,
nutritivne vrijednosti, rok trajanja, porijeklo, alergeni.

Osnovna dokumentacija za izvoz:C

» Certifikati:  Veterinarsko-
zdravstveni certifikat (izdaje
Ured za veterinarstvo BiH);
Halal certifikat (od Agencije

» za halal kvalitetu BiH); EU
certifikat za odobrene
pogone (npr. za perad).

» Uputstva za certifikovanje:
Za posiljke mesa peradi u
EU - dokazi o porijeklu,
testiranju na Salmonella,
transportnim uslovima.
Carinska dokumentacija:
Carinska deklaracija (sa
Siframa za izvoz), faktura,
potvrda o poreklu (EUR.1 za
preferencijalni pristup EU).
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Halal certifikat - za
proizvodnju i pakovanje
dodataka jelima,
mjesavina zacina,
zacina, juha i drugih
dodataka hrani



Provjerite da li ispunjavate kljuéne uslove za uspjesnu
proizvodnju

O Usne markice: Da li svako grlo ima ispravne i Citljive
markice?

Pasos/Zdravstveni list: Da li su svi podaci o vakcinaciji i
zdravlju azurni?

FClI Dokument: Da li je pripremljen obrazac o lancu
ishrane?

VKB broj: Da li je objekat registrovan i ima li vazedi
kontrolni broj?

Liéna higijena: Da li radnici nose kape, rukavice i ¢istu
zastitnu odjedu?

Sanitarna barijera: Da li su dezobarijere na ulazima
funkcionalne?

Razdvajanje zona: Da li je sprije¢eno mijeSanje sirovog
mesa sa gotovim proizvodima?

Cirkulacija vazduha: Da li je meso odmaknuto od zidova
i poda (na paletama/kukama)?

Evidencija: Da li su upisane temperature u dnevni
dnevnik hladenja?

Trihineloza: Da li je svinjsko meso proslo obavezan
laboratorijski pregled?

Monitoring: Da li su uzeti brisevi povrSina u skladu sa
HACCP planom?

Kontrola vode: Imate li vazeéi nalaz o mikrobiolo$koj
ispravnosti vode koja se koristi u pogonu?

o o o o o o o o o o o

Ova c¢ek-lista sluzi kao orijentaciona pomoé. Redovno
konsultujte Pododjeljenje za veterinarstvo Bréko distrikta,
Agenciju za sigurnost hrane BiH i aktuelne propise.
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNIJE MLLJEKA

Mlijeko je nutritivno najkompletnija prirodna hrana,
neophodna za razvoj djece i zdravlje odraslih. Njegova
najvec¢a vrijednost lezi u idealnom odnosu bjelanc¢evina,
mlije€ne masti i kalcijuma, koje ljudski organizam usvaja sa
preko 95% efikasnosti. Medutim, put ,od njive do trpeze“
zahtijeva strogu kontrolu. Kvalitet finalnog proizvoda
direktno zavisi od postupaka farmera od samog momenta
muze.

Proizvodnja mlijeka u BiH uskladena je sa EU propisima
(Reg. 853/2004 o higijeni hrane zivotinjskog porijekla). To
osigurava bezbjednost hrane, kvalitet i moguénost izvoza u
EU. Proizvodnja mlijeka u Bréko distriktu predstavlja
strateSku granu koja direktno povezuje lokalne pasnjake i
ratarsku proizvodnju sa preradivackim kapacitetima. Da bi
mljekarstvo bilo profitabilno i konkurentno, fokus mora biti
na higijeni muze, kvalitetu ishrane i postizanju standarda "E"
klase mlijeka.

Osnovni koraci proizvodnje mlijeka:

» Uzgoj krava muzara - Zdrave krave, kvalitetna hrana,
¢isti uslovi.

» Muza - Higijenska muza (ru¢na ili masinska), 2-3 puta
dnevno.

» Hladenje i transport - Odmah ohladiti na <6°C, lanac
hladnocée do mljekare.

» Prerada i pakovanje - Pasterizacija/UHT, pakovanje sa
oznakama.
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U Bosni i Hercegovini najéeSée i najuspjeSnije rase za
proizvodnju mlijeka su:

» Holstajn-frizijska (Holstein) -Vodeca svjetska mlije¢na
rasa. Najveéa mlijeCnost (8.000 - 10.000+ kg po
laktaciji). Zahtjevna: treba intenzivnu hranidbu, dobre
uslove drzanja i higijenu. Najbolji izbor ako ciljate
visoku proizvodnju i premium otkup.

» Simentalska (Simentalac/Fleckvieh) - Najzastupljenija
u BiH (kombinovana - mlijeko + meso). Dobro se
prilagodava nasim uslovima (pasnjaci, brdsko-planinski
teren). Mlije¢nost nesto niza od holstajna (5.000 -
7.000+ kg), ali mlijeko bogatije mastima i proteinima.
Bolja cijena za sir i maslac. Prednost: dugovjecnije
krave, manje problema sa zdravljem.

7 ki o

v

Holstajn Simentalac

Preporuka: Ako imate dobre uslove (moderna $tala,
kvalitetna hrana, redovna muza) bolje se opredijeliti za
holstajn. Ukoliko ste u brdovitijem dijelu, imate pasnjake i
zelite kombinovanu proizvodnju (mlijeko + telad za meso),
simentalac je sigurniji i jeftiniji izbor.
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Kljuéni standardi koje morate ispuniti (EU uskladeno u BiH
- Pravilnik o sirovom mlijeku, Zakon o hrani):

Higijena i bezbednost

» Obavezni HACCP sistem na farmi i u mljekari.

» Cista oprema za muzu, dezinfekcija vimena, hladenje
odmah nakon muze.

» Veterinarska kontrola: Zdravlje krava, bez rezidua
antibiotika.

Laktofriz je rezervoar za brzo i sigurno hladenje mlijeka na
4-6 °C odmah nakon muzZe. Mlijeko izlazi iz vimena na
temperaturi od oko 37°C, sto je idealna podloga za razvoj
bakterija. Laktofriz je uredaj koji mehani¢ckim mijeSanjem i
hladenjem ¢uva higijensku ispravnost mlijeka.

Dobrobit Zivotinja (Animal Welfare)

» Dovoljno prostora, ventilacija, pristup vodi i hrani.
» Redovna njega vimena, bez nepotrebnog stresa.

Obiljezavanje pakovanja
» Na ambalazi: Vrsta (pasterizovano, UHT), rok trajanja,
sadrzaj masti/proteina.
» Oznake o porijeklu, deklaracija uskladena sa EU/BiH
propisima.
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U BiH (uklju¢ujucdi Bréko distrikt) se sirovo kravlje mlijeko
klasifikuje prema Pravilniku o sirovom mlijeku (Sl. glasnik
BiH br. 21/11, 62/14, 17/19), a glavni kriterijumi su:

» Ukupan broj mikroorganizama (bakterije)
(pokazatelj zdravlja vimena/

» Broj somatskih celija
mastitisa)
Ukupan broj
Klasa mikroorg-
mlijeka anizama
(cfu/ml)
Ekstra  _100.000
klasa
LKL < 300.000 -
asa 400.000
> 400.000 (do
Il klasa 1.000.000 ili
vise)

Somatske
celije (po
ml)

<400.000

<400.000
-500.000

>500.000
- 750.000

Cijena
(orijentaciono)

Najbolja
cijena,
premium
otkup, izvoz
EU

Standardna,
najc¢esdi otkup
u BiH

NizZa cijena,
ponekad
kazna ili
odbijanje
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Dodatna obavezna provjera kvaliteta (vazi za sve klase):
» Najmanje 3,2% masti, 2,8% proteina, 8,5% suve
materije bez masti.
» Tacka mrZnjenja ne smije biti visa od -0,517°C. Ovo je
kljuéni pokazatelj da mlijeku nije dodata voda. Ako je
viSa-mlijeko se odbija ili klasifikuje kao neispravno.

U mlijeku se nalaze materije poput laktoze i mineralnih soli,
te se zbog njih mlijeko mrzne na temperaturi nizoj od 0°C
(tacka mrznjenja cCiste vode). Farmeri treba da znaju da
tacka mrznjenja moze varirati i prirodno, pa nije svaki "loS"
nalaz namjerno varanje, ali ga mljekare strogo kaznjavaju.
Cesto nedostatak minerala u ishrani ili naglo uzimanje
velikih koli¢ina vode moze blago podi¢i tacku mrznjenja. Kod
krava sa mastitisom mijenja se sastav soli u mlijeku, Sto
direktno uti¢e na ovaj parametar.

Zdravstveno stanje stada

» Mastitis (Upala vimena): Potrebna je redovna
dezinfekcija vimena, upotreba "crne posude" za prve
mlazeve i redovni mastitis test (MT) na farmi. Mlijeko od
krava sa upalom ne smije se mijeSati sa zdravim
mlijekom jer drasti¢no povecava broj somatskih éelija.

» Antibiotici: Prisustvo antibiotika u mlijeku je strogo
zabranjeno. Uvijek se pridrZzavajte uputstva veterinara i
proizvodaca lijeka, te pratite karencu (period od
posljednjeg davanja lijeka do momenta kada mlijeko
smije i¢i u prodaju). Vodite "Dnevnik lije¢enja" u koji
upisujete datum terapije i datum isteka karence za
svako grlo.
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Ishrana bazirana na domacim resursima: Od njive do jasala

KoriStenje zitarica i uljarica proizvedenih na sopstvenim
oranicama Brcko distrikta ne samo da smanjuje troSkove
proizvodnje mlijeka, veé¢ osigurava i potpunu kontrolu nad
kvalitetom i porijeklom hrane. Kukuruz je glavni izvor
energije. Za visoku mlijeénost, kukuruzna silaza je
nezamjenjiva, dok se zrno koristi mljeveno u koncentratnim
smjesama. JeCam i zob su idealni za ishranu mladih
kategorija i krava, jer povoljno uticu na probavu i
metabolizam masti dok je soja najkvalitetniji izvor proteina.

Pravovremena zetva i pravilno skladiStenje vasih kultura
sprec¢avaju pojavu plijesni, ¢ime direktno uticete na nisku
tacku mrznjenja i visok procenat mlije¢ne masti.

Zakljucéak: Od njive do trpeze - potpuni ciklus uspjeha

Kvalitet finalnih proizvoda direktno zavisi od uravnotezene
ishrane stoke koju omogudavaju lokalno uzgojene kulture
kao $to su kukuruz, soja, jeGam, zob i druge kulture sa vasih
polja. Integrisana biljno-sto¢arska proizvodnja donosi
visestruke koristi:
» potpunu kontrolu lanca od sjemena do gotovog
proizvoda,
» smanjenje troSkova hranidbe i transporta,
» maniji rizik od mikotoksina i rezidua pesticida,
» bolju dobrobit zivotinja kroz prirodniju i kvalitetniju
ishranu,
»> viSu nutritivnu vrijednost mesa, jaja i mlijeka.
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Kada se ova integrisana proizvodnja spoji sa savremenim
tehnologijama muze, hladenja (laktofriz), pakovanja,
prerade i strogim standardima higijene i bezbjednosti hrane
(HACCP, EU uskladeni propisi), dobijamo proizvode koji
zadovoljavaju najviSe kriterijume kvaliteta i sigurnosti. Takvi
proizvodi lakSe dobijaju potrebne certifikate, postizu vedu
konkurentnost na domacéem trzistu i imaju realne Sanse za
izvoz na EU trziste.

Provjerite da li ispunjavate kljuéne uslove za uspjesSnu
proizvodnju

O Cista muza: Da li se vrsi dezinfekcija vimena prije muze
(pre-dip) i nakon muze (post-dip)?

O Prvi mlazovi: Da li se prvi mlazovi mlijeka muzu u
posebnu ,crnu posudu“ radi provjere promjena u
mlijeku?

O Hladenje (Laktofriz): Da li se mlijeko hladi na
temperaturu od 4°C do 6°C u roku od dva sata nakon
muze?

O Oprema: Da li se muzni sistem i laktofriz peru i
dezinfikuju odmah nakon praznjenja, uz potpuno
isusivanje vode?

O Kontrola vode: Da li je sistem za muzu dobro iscijeden
od vode prije poc¢etka nove muze (kako bi se izbjeglo
podizanje tacke mrznjenja iznad-0,517 °C)?

O Somatske éelije: Da li je broj somatskih ¢elija u zbirnom
uzorku ispod dozvoljenog limita za ,E“ klasu?

O Mlije€na mast i proteini: Da li redovno kontroliSete ove
parametre koji direktno zavise od kvaliteta sijena i
silaze?
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O Mastitis test (MT): Da li redovno testirate svako grlo na
skriveni (subklini¢cki) mastitis?

Karenca i antibiotici: Da li je mlijeko od tretiranih krava
strogo odvojeno i da li se poStuje propisana pauza prije
vracdanja u zbirni tank?

Dnevnik lijeéenja: Da li vodite preciznu evidenciju o
svim veterinarskim intervencijama?

Kvalitet silaze: Da li je silaza/sijeno bez tragova plijesni
i neugodnih mirisa (rizik od aflatoksina)?

Domacda prekrupa: Da li se kukuruz, jeGam i pSenica sa
njiva pravilno skladiste i mijeSaju u balansu sa sojom?
Voda za pice: Da li zivotinje imaju stalan pristup svjezoj
vodi koja je mikrobioloski ispravna?

@)

o O 0O O

Ova cek-lista sluzi kao orijentaciona pomoé. Redovno
konsultujte Pododjeljenje za veterinarstvo Bréko distrikta,
Agenciju za sigurnost hrane BiH i aktuelne propise.
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IMPLEMENTACIJA STANDARDA

Za poljoprivrednike GlobalG.A.P. (Good Agricultural
Practices) je medunarodni standard za dobre poljoprivredne
prakse, posebno znacajan za primarnu poljoprivrednu
proizvodnju - usjeve, stoku, akvakulturu. Nudi certifikaciju
kroz Integrated Farm Assurance (IFA) program i priznaje se
Sirom svijeta. Klju¢ni elementi GlobalG.A.P. standarda:
» Kontrola sigurnosti hrane i sljedivost proizvoda,
»> Zastita zivotne sredine, dobrobit zaposlenih i zZivotinja,
Implementacija integrisanog upravljanja usjevima (ICM)
i kontrole Stetocina (IPC).
» Osnova za sve farme, uz dodatne module prilagodene
vocu i povrdéu, sto¢arstvu, akvakulturi.

Pocetki koraci u procesu implementacije standarda i pitanja
koja sebi prvo treba da postave privredni subjekti:
» Koji su moji ciljevi za razvoj proizvodnje hrane?
» Koliko su moja proizvodnja i proces za pripremu hrane
uskladeni sa zakonom?
» Da i posjedujem dokumentaciju spremnu za
inspekciju?
» Da li je osoblje obu¢eno?
Imam li formiran HACCP tim (tim za kvalitet)?
» Da li je uradena analiza opasnosti?
» Da li postoji plan monitoringa i korektivnih mjera?
» Kako obradujem reklamacije kupaca?
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Zakonski okvir u BiH i Bréko distriktu BiH i zasto HACCP?

Prema Zakonu o hrani BiH (“Sluzbeni glasnik BiH” broj:
50/04) i Pravilniku o higijeni hrane (“Sluzbeni glasnik BiH”
broj: 4/13), svi subjekti u lancu hrane (SPH) moraju
primjenjivati HACCP sistem i dobru higijensku praksu

(GHP).

I j

Ohyrku Tratum: Sl
EVIDENCIIA TEMPERATURE | Ledanje: 0i
HLADNOGSTOLA [T
Uredaj: Mjeser, godina:
Patem | Temp, | Poipis Korekiivea | Datum | Tenp, | Potpis Korekinma
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T 3
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9 LT
1 &
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—

Primjer ¢ek liste za subjekte u poslovanju sa
hranom i ugostiteljske objekte
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The Temperature Danger Zone

m e
= 100 (D eOILING WATER
- Bacteria will bo destroyed &t ths tempenature
W — 90
= =
g2 |— 80 EEED ScOTLAND'S RECOMMENDED CODKING TEMPERATURE
5 i Cookad | rahaated food must reach ths omponaiu
X
t— 70 @D EricLAND'S RECOMMENDED COOKING TEMPERATURE
. Cookid | rohadted food must reach this tamparture
" —60  EED
— 50
— 40
¥ 60 °C 10 8 'C DANGER ZONE
|30 Bactaria multiply quickly i this tempersture zono

@ AxMUM FRIDGE TEMPERATURE
Chilled food should not be stored warmer than this

D FrIOGE TEMPERATURE
Chiliod focd should b ssored in méngentors sst
batwaan 2 *Cand 5°C

COLD ZONE

&N FREEZER TEMPERATURE
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1B *Ciand .20 °C

Zona temperaturne opasnosti

Sljededi koraci implementacije

Nakon $to se upoznate sa osnovnim zakonskim principima,
vazno je predi na prakti¢nu primjenu. Prvi korak je formiranje
HACCP tima koji ¢e koordinisati sve procesne aktivnosti (od
njive do trpeze). Zatim se izraduje dijagram toka procesa
proizvodnje, na osnovu kojeg se vrSi analiza opasnosti i
identifikacija kriti¢nih kontrolnih tacaka (KKT).
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Definisite kriticne granice, uspostavite sistem monitoringa i
obezbijedite obuku osoblja. Redovne interne provjere i
angazovanje stru¢njaka osiguravaju da sistem funkcionise i
ostaje uskladen sa zakonskim zahtjevima. Cilj svakog
subjekta u poslovanju sa hranom (SPH) je uvijek da krajnji
korisnik bude zadovoljan i da gotov proizvod je kvalitetan i
zdravstveno bezbjedan.

HACCP principi - zakonska implementacija zahtjevana za
SPH (Subjekat u poslovanju sa hranom)

Nize navedni principi HACCP su zakonska obaveza u Bosni i
Hercegovini i identicna je sa zahtjevima u Evropskoj
Uniji(EC) No 852/2004.

Sedam osnovnih principa HACCP-a:

» Analiza opasnosti - identifikacija bioloskih, hemijskih i
fizickih rizika.

» QOdredivanje kriti¢nih kontrolnih tacaka (KKT).

» Uspostavljanje kriticnih granica (temperatura, pH,
vrijeme kuhanja).

» Uspostavljanje sistema monitoringa.

» Definisanje korektivnih mjera.

» Verifikacija sistema (revizije, validacija).

» Vodenje dokumentacije i evidencije.

Medunarodni standardi-EU trziste/veliki prodajni lanci

Pored HACCP-a, preporucuju se i sljedeéi standardi, u
zavisnosti od zahtjeva trziSta sa kojim SPH posluje: Global
GAP (poljoprivrednici), ISO 22000, IFS Food, FSSC 22000,

BRCGS, Codex Alimentarius.
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Ovi standardi omogudavaju pristup EU trziStu i povecavaju
konkurentnost, kao i pristup velikim maloprodajnim lancima
jer se kroz implementirane standarde obezbjeduje potpuna
sljedivost proizvda i daje velikim maloprodajnim lancima
sigurnost da je SPH profesionalan, zakonski uskladen i prati
preduslovne programe za zdravstveno-higijensku
bezbjednost proizvoda.

OFssc 22000 CODEX n’

BRES BRES BRES BRES BRES
ERES LGS BRES BRES

Oznake obaveznih i preporucenih standarda

Praktic¢ni koraci implementacije - sumirano:

» Formiranje HACCP tima (tim za kvalitet)

» lzrada dijagrama toka procesa.

» Analiza opasnosti i identifikacija KKT.

» Definisanje kriti¢nih granica i monitoringa.

» Obuka osoblja i redovne interne revizije.

» Angazovanje eksternih saradnika za uspostavljanje
osnvnih principa.

» Angazovanje certifikacijske kuc¢e —akreditovane ( ovo je
opcionalno, HACCP ne mora da se certifikuje od strane

62 certifikacijske kude, ali mora biti uspostavljen).



Prednosti certifikacije:
» Zdravstvena ispravnost hrane,
» Uskladenost sa zakonom,
» Povedanje povjerenja potrosaca,
» Mogucénost saradnje sa velikim trziSnim lancima,
» Olaksan izvoz.
lzazovi:
» Nedostatak informacija,
» Troskovi implementacije,
» Tehni¢ka podrska.

Preporuke:
» Iskoristite subvencije i grantove.
» Planirajte edukaciju osoblja unaprijed.
» Konsultujte stru¢njake i Privrednu komoru.
» Pratite EU trendove i ESG zahtjeve.
»> Pratite dobre praksu firmi koje ve¢ imaju
implementirane standarde.

Zahtjevi za implementaciju pravila i uslova u HoReCa
sektoru kao vazeci zakonski okvir u Bréko distriktu BiH:
» Kuhinja sa perivim, neporoznim povrsinama (inox),
odvojeni sudoperi.
» Efikasna ventilacija/odvod dima, hvata¢i masnoce,
odvodnja.
» Rashladni i toplotni uredaji odgovarajuceg kapaciteta i
kalibracije.
»> Skladisni prostor (suvo, hladno), odvojeno od pripreme.
» Sanitarni ¢vorovi i garderoba za osoblje; dostupna pitka
voda.
»> Protupozarna zastita: PP aparati, signalizacija,
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PRIVREDNA KOMORA BRCKO DISTRIKTA BIH

Privredna komora Bréko distrikta BiH je nezavisna,
nevladina, neprofitna, struéno-poslovna organizacija
pravnih i fizickih lica sa teritorije Bréko distrikta BiH.

Privredna komora Brcéko distrikta BiH tezi da kroz
unaprijeden rad, izgraden imidz, unaprijedeno poslovanje
njenih ¢lanova, te izgradene odnose sa Vladom Brcko
distrikta BiH i drugim relevantnim institucijama i
organizacijama aktivho ucestvuje u stvaranju pozitivhog
poslovnog okruzenja u Bréko distriktu BiH.

Misija Privredne komore Brc¢ko distrikta BiH kao stru¢no-
poslovne organizacije privrednika jeste da kroz jacanje
odnosa sa Vladom Br¢ko distrikta BiH i drugim relevantnim
institucijama pruzi podrsku svojim ¢lanovima i omogudéi im
laksSe, efikasnije i profitabilnije obavljanje djelatnosti.

Od osnivanja 2000. godine u Komoru je, na osnovu slobodno
izrazene volje, pristupilo 600 preduzeda iz svih oblasti
privrede, medu kojima su skoro sve vodec¢e kompanije, i koje
zapoSljavaju preko 50% ukupno zaposlenih radnika u
privredi Bréko Distrikta.

Time je Komora postala legitimni partner nadleznim
organima izvrSne vlasti i uprave u kreiranju privrednog i
ukupnog drustvenog razvoja, a time i uspjesSnijeg poslovanja
privrednih subjekata.

64



Prema pozitivnim iskustvima zemalja sa razvijenom
privredom i trziSnom ekonomijom, kao i zemalja u
tranziciji, po pravilu svaki privredni subjekt koji izlazi na
trziSte sa proizvodom ili uslugom, je clan privredne
asocijacije koja zastupa njegove interese i pomaze mu u
realiziranju njegovih poslovnih ciljeva i planova.

Komora svojim ¢lanovima osigurava niz pogodnosti:

e Clanovi su u familiji jedinstvene privredne asocijacije,
po uzoru na drugi poslovni svijet;

e Legitimnog i kompetentnog zastupnika pred organima
zakonodavne i izvrSne vlasti, te predstavljanja u zemlji
i svijetu;

e Imaju svoja udruzenja, vijeca, sekcije, komisije i druge
oblike organiziranja bitne za realiziranje poslovnih
ciljeva;

e Mogu izvrditi bitan uticaj u stvaranju povoljnog
okruzenja za biznis i uspjesno poslovanje;

e Imaju na raspolaganju svoju asocijaciju koja osigurava
stru¢nu pomoc¢, organiziranje svih vrsta privrednih
manifestacija od zajednickog il pojedinacnog
interesa;

e Imaju na raspolaganju kompletnu infrastrukturu u
provodenju svih oblika aktivhosti, usuglasavanju
stavova i artikulisanju interesa;

e Za Clanove se obavljaju poslovi iz javnih ovlastenja po
povoljnijim uslovima.

Privredna/Gospodarska komora Brcko distrikta BiH
MpuBpeaHa komopa Bpuko anctpukra BuX 65
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PRISTUPNICA ZA CLANSTVO

Pozivamo Vas da pristupite u ¢lanstvo Privredne komore
Br¢ko distrikta BiH i pridruzite se velikom broju preduzeda
koja su to vec ucinila.

Pristupnicu za ¢lanstvo u Privrednoj Komori Bréko distrikta
BiH, mozete pronacdi skreniranjem ovog QR koda ili
posjetom na: www.brcko-pkomora.com

Skeniraj
QR kod
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VAZNI
KONTAKTI

Sef Pododjeljenja za veterinarstvo Bréko distrikta BiH - nadlezno za
izdavanje VKB broja (Veterinarski kontrolni broj), registracija klaonica i
objekata za preradu mesa, nadzor nad zdravljem Zivotinja.

+387 49 217 521

Kancelarija za veterinarstvo BiH - Nadlezna za izdavanje medunarodnih
veterinarskih certifikata za izvoz mesa i jaja u EU i CEFTA zemlje.

+387 33 565 700, vet.gov.ba

Agencija za sigurnost hrane BiH (FSA) - Nadlezna za donoSenje pravilnika o
higijeni, mikrobioloskim kriterijumima i listama dozvoljenih aditiva.

+387 36 336 950, fsa.gov.ba

Kancelarija gradonacelnika Bréko distrikta BiH
+387 49 490 013, gradonacelnik@bdcentral.net
Odjeljenje za poljoprivredu, Sumarstvo i vodoprivredu
+387 49 490 172, amir.softic@bdcentral.net
Odjeljenje za privredni razvoj, sport i kulturu
+387 49 217 993, srdjan.blazic@bdcentral.net
Zavod za zaposljavanje Brcko distrikta BiH
+387 49 217 411, info@zzzbrcko.org
Razvojno-garantni fond Brcko distrikta BiH
+387 49 232 260, ognjen.okilj@rgfbd.com
Inspektorat Brcko distrikta BiH

+387 49 220 002, adnan.drapic@bdcentral.net
Udruzenje poslodavaca Bréko distrikta BiH
+387 49 217 665, upbdbih@gmail.com
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KORISNI RESURSI
| LINKOVI

Codex Alimentarius:
www.fao.org/codex

EU regulativa:
eur-lex.europa.eu

Zakonska regulativa Brcko distrikta BiH:
https://skupstinabd.ba/index.php/ba/zakon.html

WHO smjernice:
www.who.int/foodsafety

ECOVADIS platforma:
www.ecovadis.com
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Privredna/Gospodarska komora Brcko distrikta BiH
MpuBpenHa komopa bpuko anctpukra BuX
Chamber of Commerce Brcko District B&H

@ Cvijete Zuzori¢ bb,
(Zgrada “Sipada” lll sprat),
/6100 Bréko distrikt BiH
M +387 49216 116, 049 211 999
@ info@brcko-pkomora.com
www.brcko-pkomora.com
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Pokrovitelj:
Vlada Brcko distrikta BiH
Odijeljenje za privredni razvoj, sport i kulturu
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