PRILOG 3

OPIS DOKUMENTACIJSKOG SISTEMA SLJEDIVOSTI

U ovom prilogu je opisan sistem sljedivosti proizvodnje ,Drvarskog mudéenog
pekmeza od drenjine" kojim je predvideno ucesce tri strane koje su odgovorne za
odrzavanje funkcionisanja sljedivosti.

Te strane su sljedece:

1. Udruzenje mladih ,Budi zdrav ko dren“, Drvar, kao nosilac aktivnosti

2. Proizvodaci ,Drvarskog mudéenog pekmeza od drenjine“, kao subjekti u
poslovanju sa hranom koji isti plasiraju na trziste

3. Sakupljaci i uzgajivac¢i ploda drijena, kao kooperanti koji osiguravaju
sirovinu od koje se proizvodi ,Drvarski muceni pekmez od drenjine".

Sve strane u sistemu su duzne da vode dokumentovanu evidenciju kroz Citav lanac
proizvodnje pocevsi od zahtjeva za registraciju u sistem, preko skupljanja i branja
ploda, njegove predaje preradivacima, obradi u gotov proizvod, oznacavanja i
konacnog stavljanja na trziste.

Odgovornost za kontrolu i funkcionisanje kompletnog sistema je na Udruzenju
mladih ,Budi zdrav ko dren" kod kojeg se registruju proizvodaci ,Drvarskog
mucéenog pekmeza od drenjine“ zajedno sa njihovim kooperantima, kao i
registracija skupljaCa i beraca ploda drijena koji nisu prethodno dogovorili kome
¢e predavati sirovinu na preradu.

OSNOVNI ZAHTJEVI VEZANI ZA KVALITET I PROCES PRERADE
1. Zahtjev za kvalitet sirovine

Plod drijena mora biti predat na preradu neposredno nakon branja ili najkasnije u
roku od 24h se mora skladistiti u zamrzivacu radi bezbjednog ¢uvanja do konacne
prerade. Plod se skuplja ili bere sa stabala koja su sa samoniklih stabala ili
uzgajana pod uslovom da sam plod nije ni na koji nacin hemijski tretiran radi
zastite od Stetnika. Plod se po moguénosti bere sa grana u odgovarajucoj fazi
zrelosti kako bi se sprijeCio kontakt sa tlom i smanjila mogucénost kontaminacije
sa mikroflorom na zemljistu ispod stabla. Plod pogodan za preradu u pekmez je
crvene do tamno crvene boje, odgovarajuce ¢vrstine (ne smije biti mekan da puca
pod pritiskom prstima Sto ukazuje da je prezreo, niti pretvrd Sto ukazuje da nije
dovoljno dozreo i da mu nedostaje adekvatan udio Sedera i ostalih hranjivih
materija koje su karakteristika proizvoda).

2. Zahtjev za proces prerade

Prerada ploda krece sa prethodnim pranjem eventualno prisutnih necistoca.
Ociscen i opran plod se naknadno procijedi i prosusi kako bi se smanjio udio vlage
u konac¢nom proizvodu. Ocijedeni i prosuseni proizvod se pasira kako bi se odvojila



kostica i pasirani plod se prebacuje u posudu u kojoj se vrsi mjeSanje (mucenje)
pekmeza. MjeSanje se vrsi obi¢no drvenom kuvacom kontinuirano u trajanju od 3-
5h, uz dodavanje odgovarajuce koliCine Secera (oko 30-40% racunato na koliCinu
ploda od kojeg se proizvodi proizvod), do dobijanja konacne konzistencije gotovog
proizvoda. Proizvod treba da je svijetlo crvene do crvene boje, ujednacene
konzistencije, bez vidljivih komada ploda i sa neprepoznatljivom opnom ploda.

Proizvod ima karakteristi¢nu boju, miris po sirovini i tipican opor i kiselkast, blago
sladak ukus. Koli€ina pektina u samom plodu je nedovoljna da proizvodu da
karakteristiCan sjaj i mazivu strukturu tipicnu za marmelade, ali je primjena
vjestackih pektina, kao i mjeSanje sa drugom vrstom voca bogatom pektinom
(dunje ili jabuke) zabranjena.

DOKUMENTACIONI SISTEM EVIDENCIJA

Sistem sljedivosti pocinje sa prijavom u bazu Udruzenja mladih ,Budi zdrav ko
dren" koji je duzan da vodi evidenciju o ¢lanovima kao i da kontroliSe da se sve
faze proizvodnje sprovode na geografskoj lokaciji Drvara koja je odobrena
specifikacijom proizvoda, kao i da se sprovode mjere kojim se osigurava kvalitetan
i bezbjedan proizvod koji se stavlja na trziste.

1. Evidencija registrovanih proizvodaca ,Drvarskog muéenog pekmeza od
drenjine"
Sadrzaj: Osnovni podaci o proizvodacu, jedinstveni broj iz registra, broj
prijavljenih stabala, lokalitet skupljanja ploda, lista kooperanata.
Subjekt koji vodi evidenciju: Udruzenje mladih ,Budi zdrav ko dren®
Mjesto evidencije: registar ili elektronska evidencija

2. Evidencija koli¢ina skupljenog ploda drijena
Sadrzaj: datum branja, registracioni broj preradivaca, lokalitet branja
(katastar), posjedovni list (ako postoji), koli¢ina ubranog ploda, informaciju
o klasi kvaliteta ploda, informaciju o nacinu branja/skupljanja, datum i
vrijeme predaje ploda ili zamrzavanja
Subjekt koji vodi evidenciju: skupljac ploda iz registra ili proizvodac ukoliko
je preko njega skupljac evidentiran u registru
Mjesto evidencije: registar ili elektronska evidencija (viber, whatsapp)

3. Evidencija proizvodnje gotovog proizvoda
Sadrzaj: datum i vrijeme prijema ploda, jedinstveni broj iz registra, datum
i vrijeme prerade, opis kvaliteta ploda, stanje ploda prije prerade (svjeze ili
zamrznuto), koli¢ina ploda u Sarzi, evidencija i koli¢ina odvojenih kostica,
vrijeme pocetka i zavrSetka mucenja, koli¢ina upakovanog proizvoda u
ambalazi.
Subjekat koji vodi evidenciju: proizvodac¢ pekmeza
Mjesto evidencije: registar ili elektronska evidencija (viber ili whatsapp)

4. Evidencija odobrenih proizvoda koji se mogu plasirati na trziste
Sadrzaj: evidencioni broj etiketa sa oznakama porijekla, jedinstveni broj iz
registra proizvodaca, usaglasena koli¢ina proizvedenog proizvoda (mass
balance), datum stavljanja na trziSte, LOT poveznica sa prijavljenom
proizvodnjom.



Mjesto evidencije: papirna dokumentacija u registratoru i elektronska baza
podataka.

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNIJE ,DRVARSKOG MUCENOG PEKMEZA OD
DRENJINE"

1.REGISTRACIJA U BAZI EVID. 1

2.Branje ili skupljanje ploda EVID. 2
. )

3.Zamrzavanije ili predaja na preradu

EVID. 2
«_

4.Pregled, pranje cistom vodom EVID. 3
)

5.Cijedenje vode i suSenje ploda EVID. 3
)

6.Pasiranje i uklanjanje kostica EVID. 3
)

7.Dodavanje Secera i mucenje EVID. 3

8.Pakovanje EVID. 3

——
9.0znacavanije i stavljanje na trziste EVID. 4

BEZBJEDNOST HRANE I PLAN KONTROLE

U skladu sa zahtjevima vezano za bezbjednost i zdravstvenu ispravnost proizvoda,
a na osnovu HACCP analize, buduéi da proizvod nije termicki obraden niti
konzervisan, neophodno je da Udruzenje ,,Budi zdrav ko dren" osigura sprovodenje
Plana kontrole uzoraka kako bi svaka specificna Sarza bila mirkobioloski ispitana i
provjerena sa aspekta pH i aktiviteta vode, prije nego bude stavljena na trziste.



Udruzenje moze da potpiSe Ugovor o saradnji sa nekom od laboratorija koja ima
akreditaciju ili ovlastenje da moze vrsiti kontrole, ili moze da organizuje internu
laboratoriju u kojoj ¢e se sprovoditi kontrole.



