»1zvorni livanjski sir* Udruga , Cincar“

Prilog 3.
OPIS DOKUMENTACIJSKOG SUSTAVA SLJEDIVOSTI

U ovom prilogu navedene su i opisane sve evidencija koje su predvidene
dokumentacijskim sustavom sljedivosti koji se koristi u proizvodnji ,Livanjskog
izvornog sira“. Za svaku evidenciju prikazan je subjekt koji ju je duZan voditi.

Shematski je prikazan i proces proizvodnje i faza u procesu u kojoj se pojedine
evidencije vode.

1. Evidencija proizvodnje hrane

Sadrzaj: Popis svih parcela na kojima se proizvodi hrana (oranice, livade, pasSnjaci),
potkrijepljen vlasnickim/posjedovnim listovima i/ili ugovorima o zakupu/koncesiji;
datumi otkosa/Zetve parcela/kultura; koli¢ina proizvedene hrane.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac hrane.

2. Evidencija nabave hrane

Sadrzaj: Datum nabave; vrsta stoCne hrane; nabavljena koli¢ina hrane; broj racuna,
otkupnog bloka ili dostavnice; dobavljac¢ (naziv ili ime i prezime).

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac mlijeka

3. Evidencija Zivotinja (registar/upisnik Zivotinja)

Sadrzaj: ldentifikacijski brojevi Zivotinja; stanje i sva kretanja Zivotinja u stadu
sukladno zakonskim propisima.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac mlijeka

4. Evidencija o zdravstvenom stanju Zivotinja

Sadrzaj: ldentifikacijski brojevi zivotinja; podaci o provodenju naredenih mjera
sukladno zakonskim propisima.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac mlijeka

5. Evidencija o lijeCenju i uginucu zivotinja

Sadrzaj: ldentifikacijski brojevi Zivotinja; podaci o provodenju lijecenja i karenci
sukladno zakonskim propisima.

Subjekt koji ju vodi: Nadlezni veterinar

6. Evidencija proizvodnje mlijeka

Sadrzaj: Datum i vrijeme muznje; vrsta Zivotinja; koli¢ina mlijeka; rezultati ispitivanja

na ukupne bakterije i somatske stanice sukladno zakonskim propisima.
Subjekt koji ju vodi: ProizvodaC mlijeka
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7. Evidencija prodaje mlijeka

Sadrzaj: Datum prodaje; koli¢ina mlijeka; naziv ili ime i prezime kupca; mjesto isporuke.
Subjekt koji ju vodi: Proizvodac¢ mlijeka

8. Evidencija otkupa/mlijeka (ako se otkupljuje od drugih proizvodaca)

Sadrzaj: Datum otkupa; mjesto otkupa; vrsta mlijeka; koli¢ina mlijeka; naziv ili ime i
prezime proizvodaca mlijeka; rezultati ispitivanja na ukupne bakterije i somatske
stanice sukladno zakonskim propisima.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira

9. Evidencija prijema sirovog mlijeka (ako se proizvodi u istom gospodarstvu)

Sadrzaj: Datum prijema u siranu; vrsta mlijeka; koli¢ina mlijeka; datum muzZnje;
rezultati ispitivanja na ukupne bakterije i somatske stanice sukladno zakonskim
propisima.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira (i mlijeka)

10. Evidencija hladenja i skladiStenja mlijeka

Sadrzaj: Vrijeme muZnje; koli¢ina mlijeka; datum i vrijeme hladenja/skladistenja;
temperature hladenja/skladistenja.
Subjekt koji ju vodi: Proizvodac mlijeka i/ili sira

11. Evidencije proizvodnje sira

Sadrzaj: Datum proizvodnje; koli¢ine i omjer mlijeka; temp. sirenja; koli¢ina i vrsta
dodanog sirila; temp. dogrijavanja; trajanje preSanja; broj kolutova; serijski brojevi
kazeinskih plocCica; slanost salamure i trajanje soljenja; uvjeti (relativna vlaZznost zraka i
temperatura) i trajanje zrenja.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira

12. Evidencija kontrole sira

Sadrzaj: Datum uzimanja uzoraka; podaci o kontroliranim kolutovima sira; vrste
pretraga sukladno zakonskim propisima; rezultati pretraga.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira

13. Evidencija porcioniranja / pakiranja sira

Sadrzaj: Datum porcioniranja - pakiranja; koli¢ina (broj i masa) porcioniranog sira;
vrsta i koliCina pakiranja; podaci o lotu navedenom na pakiranjima.

Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira

14. Evidencija prodaje sira

Sadrzaj: Datum otpreme; podaci o kupcu; podaci o koli¢ini i lotu; otpremnice/racuni.
Subjekt koji ju vodi: Proizvodac sira
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DIJAGRAM TIJEKA PROIZVODNJE DOMACEG LIVANJSKOG SIRA

PROIZVODNJA HRANE PROIZVODNJA MLIJEKA
Ev.1 > >
V. ZA ZIVOTINE Ev.2 do Ev.7
\4
PRIJEM I SKLADISTENJE
MLIJEKA (hladenje na 4°C) Ev.8do Ev.10
DODAVANJE SIRILA SIRENJE MLIJEKA
J —> . ] lo o Ev. 11
Zagrijavanje na 32°C do 33°C
A
OBRADA GRUSA Ev. 11
(usitnjanje, zrno pSenice)
DOGRIJAVANJE GRUSA Ev. 11
(45°C do 48°C)
\ 4
ISPUSTANJE SURUTKE | «— PUNJENJE GRUSA U KALUPE Ev. 11
v
PRETPRESANJE | Ev. 11
PRESANJE SIRA (24 sata)
PRIPREMA SALAMURE | SALAMURENJE Ev. 11
(20% do 25% soli, 2 do 4 d) )
ZRENJE SIREVA
- MINIMALNO 2 MJESECA Ev.11, Ev. 12
PVC AMBALAZA (12°C do 15°C, 85% do 95%)
PORCIONIRAN]JE, PAKIRANJE STAVLJANJE NA TRZISTE Ev. 14
Ev. 13 (skladistenje do 8°C) KOLUTOVA SIRA ’
STAVLJANJE NA TRZISTE Ev. 14
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