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Medu gubitnicima danasnjih ekoloskih, drustvenih i ekonomskih tokova nalaze se manja naselja, sela i pe-
riferna podru¢ja Madarske i Srbije, jer su u ovim krajevima negativni uticaji na lokalno stanovnistvo delovali kumulativno,
pojacano i trajno. Vojvodinu i zupaniju Bac¢-Kiskun karakterise poljoprivredna proizvodnja sa jakom tradicijom koja, medu-
tim, ne obezbeduje dovoljan prihod za stanovniStvo u provinciji.

Ovom brosurom i prezentacijom alternativnih nacina stvaranja prihoda tipi¢nih za Vojvodinu i Zupaniju
Bac-Kiskun, zelimo da doprinesemo da ova ruralna podrucja, kapacitetom koji imaju, zadrze svoje stanovnistvo na mestu
na kojem Zzivi. Ovim poslovnim planovima Zelimo da pruzimo pomoc¢ prilikom zapocinjanja prvih koraka u biznisu onima
koji bi hteli da prosire svoje mogucnosti za ostvarivanje prihoda. Nase izdanje pruza neophodne informacije prilikom do-
noSenja odluke, izmedu ostalog, prezentacijom trzisnih okolnosti, pravne pozadine i tehnickih preduslova. Poslovni plan
pomaze da se biznis ideje rasciste i da se o njima temeljno promisli.

Prilikom izbora delatnosti za ostvarivanje prihoda smatrali smo da su bitni aspekti koji omogucavaju da se
delatnosti ostvare sa malim ulaganjima, sa niskim pocetnim sredstvima, da proizvod tipican za regiju bude tradicionalan
i konkurentan na trziStu, da se moze lako prodati, da svima koji su istrajni donese uspeh i da poboljsa materijalne uslove
onih koji vrse ovu dopunsku delatnost .Na ovaj nacin zelimo dugoro¢no da doprinesemo poboljsanju uslova zivota sta-
novnika u provinciji.

Izdanje je pripremljeno na srpskom i madarskom jeziku, a prilikom planiranja sadrzaja imali smo u vidu ka-
rakteristike obe drzave. Verujemo da od suseda uvek ima $ta da se nauci. Nadamo se da su, umesto generalnih shema,
ovde prikupljene i predocene informacije pogodne za davanje odgovora na pitanja prilikom pokretanja biznisa i da ¢e u
dovoljnoj meri motivisati preduzimljive ljude.

Ovo izdanje je pripremljeno u okviru zajednickog projekta Skupstine Zupanije Bac¢-Kiskun i Vojvodanske fon-
dacije za razvoj ,Halo". Realizaciju ovog projekta omogucio je ,Madarska-Srbija IPA prekograni¢ni program”.

Gabor Banjai, Tivadar Bunford,
predsednik Skupstine Zupanije Bac-Kiskun upravitelj Vojvodanske Fondacije za razvoj ,Halo”
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1. Uvod

Pekmezi, dzemovi i ostali proizvodi od voca deo su svakodnevne ishrane, trosimo ih i poznajemo od dav-
nina.

Ova studija, zbog jednostavnije nomenklature, koristi termin ,pekmez” i za druge proizvode koji imaju karakteristiku
pekmeza, kao 5to su dzem, marmelada, vocni zele, vocni sir itd. Za proizvodnju dzemova i pekmeza mogu se koristiti skoro
sve vrste voca. Pored pekmeza bavi¢emo se i ostalim proizvodima od voca.

Pekmezi su, prema opstoj definiciji, proizvodi od svezeg ili konzervisanog voca, sa dodatkom 3Secera, bez Secera ili sa
medom, nastali kuvanjem do zeljene gustine, konzervisani termickom obradom pri kuvanju, konzervansnom ili kombina-
cijom kuvanja i konzervansa (Magda et all, 2000)".

2. Opsti aspekti spravljanja pekmeza i ostalih proizvoda od voéa

2.1. Industrijska grana i trZiste

U vezi sa preradom voca, proizvodnjom sokova, kompota i dzemova u Srbiji, ne postoje verodostojni sta-
tistiCcki podaci. Rasprostranjenost i vaznost ove industrijske grane se medutim moze primetiti u bogatoj ponudi lokalnih
proizvoda na mesnim pijacama, radnjama.

Proizvodnjom pekmeza se u Srbiji mogu baviti iskljucivo registrovane firme. Po kapacitetu proizvodnje ih moZzemo pode-
liti na velike proizvodace kod kojih je proizvodnja skoro potpuno automatizovana i na male proizvodace kod kojih je vise
prisutan ru¢ni rad, manufaktura.

U Srbiji se prodaja moze vrsiti iskljuCivo na mestima predvidenim i odobrenim za prodaju, kao $to su male prodavnice,
ali i veliki marketi multinacionalnih kompanija. Proizvodnja na malo se moze zapoceti osnivanjem preduzeca (D.0.0.), ili
registracijom kao preduzetnik (koji moze biti pausalno oporezovan).

Pocetak proizvodnje se mora prijaviti Ministarstvu za poljoprivredu, Sumarstvo i vodoprivredu.

' Magda S.- Marsalek S.- Miller Gy. (2000): Elelmiszeripar [In: Elelmiszeripar, szerk. Magda S- Marsalek S. IMez8gazdasagi szaktudas kiadd,
Budapest



U Madarskoj se, prema uredbi 52/2010 (IV.30) FVM, proizvodnjom i trgovinom proizvoda biljnog porekla dobijenih termi¢-
kom obradom mogu baviti i registrovana domacinstva (u daljem tekstu mali proizvodac) uz ogranicenje koli¢ine od 150 kg
nedeljno, a maksimalno 5.200 kilograma godisnje.

Uredba 4/2010. (VII. 5.) VM, o uslovima prodaje i proizvodnje hrane od strane malih proizvodaca, definiSe da se pojam
malog proizvodaca hrane moze primeniti isklju¢ivo u slu¢aju kada mali proizvodac, od licno odgajenih proizvoda, u malim
koli¢inama proizvodi prehrambene artikle i njima snabdeva krajnjeg potrosaca, odnosno maloprodajni objekat ili ugosti-
teljski objekat koji se nalazi na teritoriji Madarske, a udaljen je vazdusnom linijom najvise 40 km od gazdinstva. Prema ovoj
uredbi, hranu proizvedenu od strane malog proizvodaca moze prodavati i osoba koja Zivi sa njim u istom domacinstvu,
bracni drug, osoba sa kojom je u registrovanoj vanbracnoj zajednici, punoletno dete, brat ili sestra, roditelj ili baka i deda.
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2.2, Kategorije proizvoda
Propisi dve zemlje koji se ticu kategorije proizvoda se donekle razlikuju, te ¢emo ih predstaviti zasebno:

,Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voca, povrca i pecurki i pektinskih preparata”, (SI. list SFRJ br. 1/79, Sl. list RS 43/2013)
je merodavan u Srbiji.

Kompote propis u Srbiji svrstava u dve kategorije - u manje slatke i slatke kompote. Za proizvodnju kom-
pota moze se upotrebljavati Secer (glukoza, dekstroza itd.), L- askorbinska kiselina, limunska kiselina, vinska i jabuc¢na ki-
selina.

Dzem je zelirani proizvod koji se dobija ukuvavanjem svezih, smrznutih ili polupreradenih celih plodova
voca ili delova plodova voca ujednacene tehnoloske zrelosti, sa dodatkom Secera ili Se¢ernog sirupa. Plodovi ili delovi
plodova u gotovom proizvodu moraju biti u takvom stanju da se organolepticki moze utvrditi koje je to voée. Mora da
sadrzi najmanje 65% ukupne suve materije (mereno refraktometrom na 20°C). Najmanje 6% suve materije mora poticati
od voca.

Marmelada je Zelirani proizvod koji se dobija ukuvavanjem svezih ili polupreradenih pasiranih plodova
voca sa dodatkom Secera ili Se¢ernog sirupa. Mora da sadrzi najmanje 67% suve materije (mereno refraktometrom na
20°C), a od toga najmanje 7% suve materije iz vo¢a. Dozvoljava se proizvodnja marmelade od vie vrsta voc¢a. Takva mar-
melada nosi naziv ,me$ana marmelada”.

Pekmez je proizvod koji se dobija ukuvavanjem pasiranog ili nepasiranog vo¢a, bez dodatka Secera. Zasla-
deni pekmez je proizvod dobijen ukuvavanjem pasiranog ili nepasiranog voca, sa dodatkom do 20% Secera u odnosu na
vo¢nu masu. Mora da sadrZi najmanje 60% suve materije (mereno refraktometrom na 20°C).

Vocni zele je proizvod Zelirane strukture koji se dobija ukuvavanjem sveze iscedenog ili polupreradenog
voc¢nog soka, sa dodatkom Secera. Vocni Zele mora da sadrzi najmanje 67% suve materije (mereno refraktometrom na
20°C), s tim da najmanje 6% suve materije poti¢e od voca, osim Zelea od jagodastog voca u kome ucesce suve materije od
voca mora da bude najmanije 4%.

Vocni sir je proizvod Cvrste konzistencije koji se dobija ukuvavanjem pasiranog voca ili vo¢nog polupro-
izvoda od jedne ili vise vrsta voca, sa dodatkom Secera. Mora da sadrZi najmanje 67% ukupne suve materije (mereno
refraktometrom na 20°C), s tim da najmanje 7% suve materije mora da potice od voca.
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Kategorisanje u Madarskoj- prema propisu ME-1-3-2001/113- izgleda ovako:

Dzem je mesavina zelaste strukture, dobijena od Secera, vode i jedne ili viSe vrsta voénog pirea i/ili pulpe.
Citrus dZzem se moze proizvoditi od celog ili voéa usitnjenog na kriske ili trake. Opsti uslov je da u 1.000 grama gotovog
proizvoda sadrzaj vo¢nog pirea ili vo¢ne pulpe bude najmanje 350 grama. Odstupanje je dozvoljeno u odredenim sluca-
jevima.

Ekstradzem je meSavina zelaste strukture, dobijena od Secera, vode i jedne ili vise vrsta koncentrovane
vocne pulpe. Opsti uslov je da u 1.000 grama gotovog proizvoda sadrzaj vo¢ne pulpe bude najmanje 450 grama, odstupa-
nje je dozvoljeno u odredenim slucajevima.

Marmelada je mesavina odredene zelaste strukture, dobijena od Secera,vode i odredenih citrusa (pulpa,
pire, sok, vodeni ekstrakt i kora). Koli¢ina citrusa upotrebljena za proizvodnju 1.000 grama gotovog proizvoda ne moze biti
manja od 200 grama, uz uslov da minimum 75 grama potice od endokarpiuma. Termin ,zele marmelada” se moze koristiti
ukoliko proizvod ne sadrZi nerastvorive delove, izuzev male koli¢ine fino usitnjene kore.

Zele je me3avina odredene Zelaste strukture, dobijena od 3ecera i voénog soka, ili jedne ili vide vrsta vode-
nog ekstrakta. Upotrebljena koli¢ina vo¢nog soka ili vodenog ekstrakta za 1.000 grama gotovog proizvoda ne moze biti
manja od one propisane kod dZzema.

Na osnovu direktive ME2-33:

Pekmezasti proizvodi su napravljeni od jedne ili vise vrsta svezeq ili konzervisanog vo(a, sa ili bez dodatka Secera (even-
tualno med ili zasladivaci), kuvani do Zeljenje koncentracije, konzervisani termickom obradom ili konzervansima (ili kom-
binacijom prethodna dva nacina).

Pekmezasti proizvod je proizvod koji sadrzZi voce (vo¢nu pulpu) koje je delimi¢no u komadima i/ili pasira-
no, struktura je karakteristi¢no pihtijasta, kida se u komadimaili je gust.

iz (gyiimélcsiz) je pekmezasti proizvod koji je proizveden pasiranjem jedne ili vise vrsta voc¢a (voénog
mesa) kroz sito Cije su rupice minimum 0,8 mm, zelaste strukture, maziv, cepa se na komade, gust ili se moze seci na ko-
made.

Pekmez od sljiva je pekmezasti proizvod koji se spravlja od celog, prepolovljenog ili grubo usitnjenog
i ispasiranog ili neispasiranog vo¢nog mesa sljive. Maziv, karakteristicnog ukusa karamele i karakteristicne plavkasto-
crne-braon boje.

Vocéni sir je pekmezasti proizvod od jedne vrste drobljenog voca. Cvrste strukture, moZe se seci na kriske.
Moze se ukrasavati i aromatizovati dodatkom oraha, badema, jezgrom kajsije itd.



Prema propisu ME-2-101, pekmezi
posebnog kvaliteta su: pekmezi od svezeg ili kon-
zervisanog voca, sa ili bez dodatka Secera, koji su
kuvani do zeljene gustine. Voce je prisutno u ko-
madima i/ili propasirano. Karakteristika je visoka
koncentracija voca,a niska koncentracija dodatog
Secera. Pekmez od Sljiva posebnog kvaliteta je
proizvod proizveden iskljucivo od $ljiva, bez do-
datka Secera, skuvan da bude tvrde konzistencije,
ali maziv, tamne boje, moze sadrzati i komadice
kore. Konzervisanje pekmeza posebnog kvaliteta
se ostvaruje uzajamnim dejstvom termicke obrade
i zgusSnjavanja.

Kompoti: osnovni sastojak kompo-
ta je voce odgovarajuce zrelosti, slozeno u staklenu
flasu nakon raznih pripremnih radnji i preliveno ra-
stvorom koji sadrzi kiselinu i Secer, nakon toga za-

tvoreno i konzervisano termickom obradom.

Samo voce besprekornog kvalite-
ta, zdravi, netaknuti, zreli, ali ne prezreli plodovi,
mogu se koristiti kao sirovina. Fizicka svojstva voca
se mogu popraviti tehnoloskim postupcima kao
Sto su kvasSenje ili provlacenje kroz Secerni rastvor, tretiranje kre¢nim rastvorom ili dodavanjem aditiva za oCvr$¢avanje.
Kod voca koje ima svetlo vo¢no meso, vazno je sacuvati izvornu boju i spreciti potamnjivanje. To se postize dodavanjem
kiselina prilikom pretkuvanja (Erdélyi, 1995)%

2 Erdélyi Lajosné (1995): A gyimolcsok tartdsitasa a haztartasban [in Gyimolcsok Tartésitasa kisizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest



2.3. Tehnologija i procesi proizvodnje
Prijem i skladistenje sirovina

Voce moze pristizati kao sveze voce, zamrznuto, ili kao voc¢ni koncentrat, a moze se koristiti i suseno voce
(Bognar- Dedk, 1975)°.

Voce koje se koristi za preradu mora ispunjavati sledece uslove:

e dajezdravoisveze,

e daje u fazi tehnoloske zrelosti,
e da nema strani miris i ukus,

e daje bezstranih primesa,

e da ne sadrzi ostatke sredstava za zastitu bilja iznad maksimalno dozvoljenih koli¢ina utvrdenih propi-
som.

U Srbiji poljoprivrednim proizvodacima nije propisano obavezno vodenje dnevnika tretiranja bilja.
Pomocne materije: Secer, skrobni sirup, pektin, kiseline, boje, konzervansi.
Prilikom prijema sirovina, obavezno se vrsi kvantitativna i kvalitativna prijemna kontrola.

Potrebno je prikupiti prate¢u dokumentaciju (specifikacije/analize, dnevnik zastite bilja/dnevnik prskanja), uveriti se u ce-
lovitost ambalaze u slucaju upakovanih sirovina, kao i u to da se na spoljnoj strani ambalaze ne nalaze insekti. Ukoliko
spoljasniji, vizuelni pregled i prate¢a dokumentacija zadovoljavaju kriterijume, pristupa se senzornoj kontroli, prilikom koje
se proverava izgled, ukus i miris pristigle sirovine.

Kod prozvodnje proizvoda od voca, kvalitet voca ima izuzetan znacaj. Samo voée odgovarajuce hranljive vrednosti, bez
greske i bez bilo kakvih znakova kvarenja, moze biti upotrebljeno. Bitno je i da voce bude ubrano na odgovarajuci nacin u
odgovarajuce vreme. Samo voce koje je zrelo, a ne prezrelo, i koje je odgovarajuéeg ukusa i mirisa, koristi se u proizvodniji
Voce slabog kvaliteta i sa znacima kvarenja nije odgovarajuce.

Preraduju se samo sirovine vrhunskog kvaliteta.

> Bognar Vidné-Dedk T. (1978): Alapanyagok, mdédszerek technoldgidk, Mez6gazdasagi kiadd, Budapest



Treba imati na umu da se od voca koje je konzervirano sa SO,
(sumpor dioksidom) moze proizvesti samo proizvod Il kate-
gorije. Pre prerade ovakvog voca, potrebno ga je zagrevati
sve dok vrednost SO, ne padne ispod 500, odnosno ispod
250 mg/kg, u zavisnosti od vrste proivoda.

Sirovine i ambalaza se ne smeju skladistiti na podu, ¢ak i
ukoliko su zapakovani. Zabranjeno je naslanjati iste na zid.
Proizvodi se skladiSte na policama, paletama i podmetacina, na
minimum 30 ¢cm od poda. Proizvode koji zahtevaju hladenje je
potrebno hladiti. Temperaturu skladistenja odreduje proizvod
koji zahteva najnizu tacku hladenja. Prilikom skladistenja, sve
sirovine moraju biti obeleZene. U cilju obezbedivanja sledlji-
vosti, preporucljivo je posebno oznacavati ulazne Sarze pojedi-
nih sirovina. Skladiste mora biti Cisto i bez StetoCina.

Za pakovanje se mogu koristiti samo materijali Cija je upotre-
ba dozvoljena u prehrambenoj industriji. Materijale u Srbiji
propisuje ,Pravilnik o uslovima u pogledu zdravstvene isprav-
nosti predmeta opste upotrebe koji se mogu stavljati u pro-
met” (SI. list SFRJ br. 26/83, 61/84, 56/86, 50/89 i 18/91) .

U Madarskoj materijale za pakovanje regulise: ,Az Eurdpai
Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. okto-
ber 27) az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe
ker(il anyagokrdl és targyakrol”.

Pakovanje mora odgovarati prehrambeno-zdravstvenim pro-
pisima.

Tezina i zapremina pojedinacnih pakovanja su uredeni propi-
som broj ME 1-1-75/106, dok nacine kontrole neto zapremine
i teZine ureduje propis broj ME 1-1-76/211.




Ambalaza treba da saCuva proizvod i obezbedi o¢u-
vanje higijenskih i fizickih svojstava proizvoda. Do-
zvoljena je upotreba isklju¢ivo novog ambalaznog
materijala.

Proizvodnja dzemova sa komadima voca-dzem
od jagoda

Sveze cele jagode operemo, ili mozemo koristiti i
zamrznuto voce.

Kolic¢ina voca za 100 kilograma gotovog proizvoda
je 35-40 kilograma. Ukoliko je voée potpuno bez
voc¢nog soka, dolijemo malo vode. Sirovo voce ku-
vamo 10 minuta, a u slucaju voc¢ne pulpe,dovoljno
je samo je podgrejati. Ovome dodajemo Secer.

Odmerimo potrebnu koli¢inu kiseline i pektina
(0,3-0,4% (m/m) i potrebnu koli¢inu Secera. Kolici-
ni Secera je potrebno izracunati. Ukoliko je jagoda
6 ref %, a gotov proizvod treba da ima 65 ref % uz
0,3% (m/m) kiselosti i 0,4% (m/m) sadrzaja pektina,
onda je sastav sledeci:

40,00 kg jagode (6%) = 2,40 kg sadrzaja suve materije
0,30 kg kiseline (100%) = 0,43 kg sadrzaja suve materije
0,40 kg pektina (80%) = 0,32 kg sadrzaja suve materije

3,02 kg sadrzaja suve materije
Propisana koli¢ina suve materije je 65,00 kg, znaci potrebno je dodati 61,98 kg sadrzaja suve materije, odnosno toliko Se-
¢era ¢emo dodati.

Deo Secera je moguce zameniti izoSecerom i sa maksimum 10% ucvrscivaca. Dodavanje skrobnog sirupa od 5-10% ima
ulogu stabilizatora.
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Kolic¢ina pektina moze varirati u zavisnosti od sadrzaja pektina u vocu i od stepena dostupnosti pektin gelova i sposobno-
sti vezivanja.

Pektin formira zelastu konzistenciju dzemova, ¢vrstina Zelea zavisi od koncentracije pektina i od pH vrednosti. Ispod pH =
2 postoji rizik od hidrolize pektina, iznad pH = 3,6 nema vezivanja. Optimalni pH je oko pH = 3. Prilikom kuvanja, koli¢ina
dodatog pektina zavisi od vrste voca i stepena zrelosti:

Voce Pektin g/10g
narandza i limun srz 5-7
narandza i limun 2-2,2
jabuka, ogrozd, ribizla, dunja, kajsija 1,8
jagoda, malina, kupina 1-1,5
visnja, treSnja, kruska, Sljiva 0,7-0,9
lubenica i dinja, breskva, grozde 0,3-0,6

1. tabela: Sadrzaj pektina u vocu kod zrelosti od 75%

Priprema pektina moze biti topla i hladna. Kod tople pripreme, u duplikatoru se pomesaju petostruka koliina Secera i
pektin i skuvaju se u Sestostrukoj koli¢ini kipuce vode bez ugrusaka. Kod hladne pripreme, broj obrtaja miksera za pektin
odreduje upotrebljenu koli¢inu vode i Secera. Mikser sa malim brojem obrtaja zahteva 1 jedinicu Se¢era i 30 jedinica vode.
Kod miksera sa velikim brojem obrtaja nije potrebno prisustvo Secera. Dodavanje pektina se preporucuje pri kraju procesa
pravljenja dzema, kuva se maksimalno 15 minuta. Vazno je znati da pektin izaziva pihtijanje samo kod niske pH vrednosti
(2,8-3,2 pH). Kiselina se dodaje na samom kraju proizvodnje. Masa se ne kuva dugo i ne vrsi se isparavanje velike koli¢ine
vode. Zbog toga kuvanje moze da se izvrsi u ravnom duplikatoru kapaciteta 5-100 kg.

Duplikator

Vreme kuvanja je 10-15 minuta, nikako nije pozeljno kuvati duze od 20 minuta.Voce i vreme difuzije izmedu voca i Secera
odreduje duzinu kuvanja. Temperatura u duplikatoru, u zavisnosti od tacke kljucanja, treba da iznosi oko 104 °C. Pre pu-
njenja, dZzem je potrebno ohladiti. Nakon toga se radi pasterizacija. Cilj pasterizacije je uniStavanje mikroorganizama na
povrsini ambalaze i unutar ambalaze u prostoru vazduha.Tom prilikom temperatura proizvoda ponovo dostigne 100 °C.



Ukoliko zelimo proizvod sa visokim sadrzajem suve materije, potrebno je da
~Lil ispari velika kolicina vode iz vo¢nog soka. Za ovu namenu je najbolji vakum
uparivag, ali se njegova upotreba preporucuje u industrijskoj proizvodnii.

24. Kuvanje pekmeza kod malih proizvodaca, u domacinstvu

Potrebno je dosta ru¢nog rada. Bitan momenat je brizljiva priprema sirovina.

Prvi korak je selekcija tokom koje se strane materije i kvarno voce odstranjuju.
Selekcija se radi pre pranja da pokvareni delovi voc¢a ne bi zagadili vodu za
pranje. Slededi korak je pranje, koje se ponavlja najmanje tri puta. Kod $ljive
je preporucljivo da srednje potapanje bude u toploj vodi, da bi se rastvorio
sloj voska koji obavija sljivu - tako ¢e boja pekmeza biti lepsa. Vadenje kostica
i cepanje na pola moze da se radi rukom, u sirovom stanju, ili nakon kratkog
pretkuvanja, masinom. Pretkuvanje, po mogucnosti, treba vrsiti vrelom parom
ili malom koli¢inom vode na dnu posude. Kuvamo dok voda ne ispari.

Kuvanje pekmeza zapocinjemo ¢im imamo toliko vo¢a da ono prekrije dno
posude za 1-2 cm. Kuvamo uz stalno dodavanje voca i stalno me3anje. Usput
zatvarace stavljamo u posudu i prelivamo vrelom vodom tako da ih vrela voda
prekrije. KontroliSemo refrakciju i kada kod pekmeza od visnje dostigne 18%,
odnosno kod pekmeza od $ljive 30%, dodajemo Secer, sve zajedno prokuvamo
Duplikator i dok je masa vrela izlijemo u ve¢ pripremljene oprane tegle izatvorimo toplim
poklopcima. Tradicionalni pekmez od §ljiva je gotov kada je refrakcija 50-52%.

Trajnost pekmeza obezbedujemo termickom obradom, nemojmo dodavati konzervanse, jer ukoliko ih dodajemo, potreb-
no ih je naznaciti na etiketi. U slu¢aju malih proizvodaca, termi¢ku obradu je moguce uraditi na dva nacina. Prvi je da
odmah nakon vrelog punjenja teglu okrenemo naopako i tako je ostavimo tokom 30 minuta. Drugi metod (sigurniji) je da
u tepsiju za pecenje sipamo otprilike 2 cm vode. Rernu zagrejemo na otprilike 90°C. Jo$ vrele tegle postavimo u tepsiju i
tegle od 2-4 dl drzimo 20 minuta u rerni,a vece tegle 30 minuta. Nakon obrade, tegle odlazemo tako da se $to pre ohlade.
Gotov proizvod etiketiramo i pakujemo.
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Kompot od kajsija

Kajsije operemo i uklonimo kostice (cijan iz koStice moZe dospeti u proizvod i uciniti ga gorkim. Cijan je otrovan). Voce
mozemo preraditi oguljeno ili neoguljeno.Voce stavimo u teglu. Sirup pravimo tako sto na 1 litar vode racunamo 0,5 kg
Secerai 1 gram limunske kiseline. Ovim sirupom dopunimo tegle, a zatim ih zatvorimo. Tegle zatim stavljamo u lonac sa
mlakom vodom i zagrevamo do temperature 80-85 °C (do pocetka vrenja) i na ovoj temperaturi ih drzimo narednih 4-5
minuta. Tegle ostavimo da se ohlade u loncu sa vodom (Erdélyi, 1995)*.

Kompot od krusaka

Koristimo voce koje nije potpuno zrelo, da ne bi smeksalo prilikom prerade. Voce preseCemo, odstranimo seme i semeni
omotac. Preradujemo oguljeno ili neoguljeno voce. Da bismo izbegli potamnjivanje voca, do dalje prerade ga odlazemo u
rastvor vode i vinobrana (u odnosu 1 litar vode prema 1gram vinobrana). Pred kuvanje vrsimo u rastvoru iste koncentracije
tako Sto rastvor prokuvamo, zatim dodamo kruske koje drzimo od 6 do 8 minuta u blago kipuéem rastvoru. Ovako obra-
dene kruske stavljamo u tegle koje stoje u vreloj vodi, a prethodno su ugrejane, dolivamo sirup koji smo ranije pripremili,
prokuvali i procedili (1 litar vode, 30 dkg Secera, malo vanile i kore limuna). Tegle odmah zatvaramo, vratimo u lonac sa
vodom i 10 minuta drZzimo u lagano kipucoj vodi (Erdélyi, 1995)°.

Sok od paradajza

Preraduje se potpuno zreo paradajz. Nakon pranja i selekcije vrsi se drobljenje i pasiranje, tokom ¢ega se odstranjuje kora i
seme paradajza. Pasirani sok se mora odmah dalje preraditi da bi se izbeglo potamnjivanje. Nakon dodavanja konzervan-
sa potrebno je izvrsiti pasetrizaciju na isti nacin kao i kod proizvodnje kompota (Beszédes, 2010)°.

Vo¢ni sokovi

Zahteve za vocne sokove u Srbiji regulise ,Pravilnik o kvalitetu vo¢nih sokova, koncentrisanih vo¢nih sokova, vo¢nih soko-
va u prahu, vo¢nih nektara i srodnih proizvoda” (SI. glasnik RS br. 27/2010, 67/2010, 70/2010 - ispr., 44/2011 i 77/2011).

Napici na bazi voc¢a se mogu podeliti u vise grupa:

4 Erdélyi Lajosné (1995): A gylimolcsok tartdsitdsa a hdztartdsban [in Gyumolcsok Tartdsitasa kistizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest

> Erdélyi Lajosné (1995): A gylimolcsok tartdsitdasa a haztartasban [in Gyumolcsok Tartdsitasa kisizemben és a haztartasban szerk. Szenes
Endréné] Integra Projekt, Budapest

6 Beszédes S. (2010): Paradicsom ivolé [In: Elelmiszer technoldgia mérndkdknek, szerk. Biacs et al.] Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Kar,
Szeged
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1. voc¢ni sok (dobijen mehani¢ckom obradom voca),

2. vocni nektar (dobijen od voéne kase sa dodatkom Secera (max 20%) ili meda, razreden vodom).

U domacdim uslovima, voce operemo, usitnimo i odgovaraju¢om masinom usitnimo do Zeljene granulacije. Po Zelji doda-
jemo Secer i zacine, a zatim prokuvamo. Prokuvani sok sipamo u flase koje zatvorimo dok je sok jo$ vreo i na laganoj vatri

krckamo 1 minut.

Voc¢ni sirupi posebnog kvaliteta

Proizvedeni su od voénog soka/vocne pulpe, koncentrovanog vo¢nog soka/vocne pulpe ili kombinacije pomenutog, uz
dodavanje zasladivaca, razredeni vodom. Karakteristika proizvoda je visok sadrzaj voca, a nizak sadrzaj dodatog Secera. Za
konzervisanje se moze koristiti iskljucivo termicka obrada.

Voce

Vocni sok, odnosno voce koje se moze kori-
stiti za dobijanje vo¢nog sirupa prema pro-
pisu ME 1-3/2001/112.

Zasladivaci

Polubeli kristalni 3ecer (prema propisu ME
1-3-2001/111), kristalni Secer (prema propi-
su ME 1-3-2001/111), rafinisani kristalni $e-
¢er (prema propisu ME 1-3-2001/111), med
(prema propisu ME 1-3-2001/110), fruktozni
sirup, vocni Seceri. Za proizvodnju vocnih
sokova posebnog kvaliteta nije dozvoljena
upotreba zasladivaca.

Ostale materije

Crveno voce ili sok od cvekle ili koncentrat
soka od cvekle se moze koristiti za bojenje



sokova od: jagode, maline, crveneribizle i Sipka. Podesavanje kiselosti se moze
vrsiti samo uz dodavanje limunovog soka ili koncentrata limunovog soka.

Dodavanje aditiva nije dozvoljeno.

Sadrzaj voca je koli¢ina voca upotrebljena za dobijanje odredene koli¢ine vo¢-
nog soka. U racunici ucestvuje iskljucivo ona koli¢ina voca koja je upotreblje-
na nakon uklanjanja necistoca i neodgovarajucih delova voca.

a) Za proizvodnju sokova posebnog kvaliteta, koli¢ina upo-
trebljenog pripremljenog voca je: minimum 50% (m/m), a u
slucaju citrusa minimum 35% (m/m).

b) Kod sokova koji su napravljeni od samo jedne vrste voca,
moze se dodati i drugo voce ili koncentrat voca radi pobolj-
Sanja boje, ali u odnosu na sadrzaj vo¢a moZze iznositi svega
10% od ukupnog sadrzaja voca koje je navedeno u nazivu. U
slucaju citrusa ovih 10% (m/m) mogu biti samo drugi citrusi.
Proporcionalni sadrzaj koji je naveden u nazivu nije dozvo-
ljeno smanjiti, sadrzaj vo¢a mora odgovarati vrednostima iz
tacke a).

¢) U slucaju proizvoda koji su proizvedeni od dve ili vise vrsta
voca, kod naziva, odnosno u nabrajanju sastojaka, na prvom
mestu se nalazi sastojak koji sadrzi najmanje 50% (m/m), a
najmanje 10% (m/m).

Senzorne karakteristike

Prirodna, intenzivna boja karakteristicna za upotrebljeno voce ili vo¢ne so-
kove, odnosno arome, pripremljeni napitak na osnovu uputstva za upotrebu
mora biti u harmoniji, bez stranih mirisa i ukusa.
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Pakovanje

Sokovi posebnog kvaliteta se u promet mogui staviti iskljucivo u staklenoj ambalazi koja odgovara propisima o bezbedno-
sti hrane i koja adekvatno Cuva proizvod.

Oznacavanje

Treba uzeti u obzir posebne propise o oznacavanju hrane.

Naziv

Naziv proizvoda od jedne ili od viSe vrsta vo¢a mora da se sastoji od imena voca i reci sok. Moze se
naglasiti i sorta upotrebljenog voca. Sokove obojene voénim sokom ili koncentratom vo¢nog soka nije
potrebno nazivati sokom od mesanog vo(a, ali se u sklopu naziva mora posebno naznaciti ,obojeno

n

Proizvod od tri ili viSe vrsta voéa nosi naziv “mesani vocni sirup”, ili se naziv sastoji od imena voca pore-
danih po kolicini koju proizvod sadrzi, uz dodatak reci ,sok”

Naziv je potrebno upotpuniti odrednicom ,posebnog kvaliteta” ili odrednicom ,premium”

Naziv proizvoda moze sadrzati i reC med, ali samo ako je med upotrebljen kao jedini zasladivac. U osta-
lim sluCajevima mora se navesti odrednica ,sa ... i medom” ili ,sa medomi....... " oznacavajuci pored
meda i ostale zasladivace (redosledom po koli¢ini u proizvodu).

Ostalo oznacavanje

Sadrzaj voca se istice re¢enicom: ,Sadrzaj voca.......... %" .Umesto reci ,voce” moze se navesti ime sorte.

Obavezno se navodi i ,ukupan sadrzaj secera ........ grama/100 grama” u gotovom proizvodu gde se me-
renje vrsi refraktometrom na 20°C, a navodi se sa tacno3¢u od +3 ref%. Sadrzaj Secera se ne navodi
ukoliko se on nalazi u ,Magyar Elelmiszerkdnyvnek az élelmiszerek tapérték jelolésérdl sz16 1-1-90/496
szamu el6irasa”.

Mora se navesti preporuceni odnos razblazZivanja.

U zavisnosti od karakteristika proizvoda, potrebno je navesti temperaturu cuvanja nakon otvaranja am-
balaze i preporu¢eno vreme za potrosnju proizvoda (kad se moZze pozivati na odsustvo konzervansa).
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2.5. Pakovanje pekmeza i skladistenje

Za pakovanje se mogu koristiti isklju¢ivo materijali Cija je upotreba dozvoljena za upotrebu u prehrambe-
noj proizvodniji. Vage moraju biti bazdarene. Ukoliko na pakovanju Zelimo da upotrebimo oznacavanje mase oznakom ,e”,
potrebno je pridrzavati se propisa o0 ovoj oznaci.
Etikete proizvoda u Srbiji moraju sadrzati podatke zahtevane u pravilniku ,Pravilnik o deklarisanju i oznacavanju upakova-
nih namirnica” (SI. list SCG br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004), odnosno minimum sledece informacije:

naziv proizvoda, odnosno trgovacki naziv,
sastav proizvoda,
nacin skladistenja,
broj Sarze/lota,
naziv firme, ime proizvodaca i mesto proizvodnje,
datum prozvodnje (dan, mesec, godina) i rok trajanja,
neto tezinu.
iti uocljive, svetle i Citke. Etikete na pekmezima u Madarskoj moraju sadrzati sledeée podatke:

naziv proizvoda,

oznaka malog proizvodaca-domacdinstva,

naziv proizvodaca ili naziv firme i adresu,

neto kolicinu,

spisak sastojaka proizvoda,

dodatke proizvodu (konzervansi, zasladivaci, boje, arome, itd.) po imenu ili E-broju,
sadrzaj ukupnog Secera ...... g/100 g,

sadrzaj voca ,100g proizvoda dobijeno od .....g vocéa”,

nacin ¢uvanja nakon otvaranja,

broj Sarze/lot-a,

rok trajanja , rok trajanja do........",
posebne uslove za oCuvanije kvaliteta proizvoda po pitanju ¢uvanja ili upotrebe.

U skladiSnom prostoru je zabranjeno drzanje materija za apsorpciju vlage, materija intenzivnog mirisa ili materija koje
prase.

U skladistu se mogu lagerovati iskljucivo namirnice.

O o ¢ ¢ 0 ¢ o o

Etikete moraju
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3. Tehnicki uslovi za proizvodnju pekmeza i proizvoda od voca

Proizvodnjom hrane mogu da se bave samo ona preduzeéa i preduzetnici koji ispunjavaju propise i u po-
gledu infrastrukture.

U Srbiji se na proizvodace odnosi ,Pravilnik o blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda biljnog
porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96).

Prema pravilniku, proizvoda¢ mora obezbediti prostoriju za prijem i skladiStenje sirovina, jednu prostoriju za proizvodnju,
jednu prostoriju za pakovanje i jednu za skladistenje. Veli¢ina prostorija mora da bude uskladena sa primenjenom tehno-
logijom i proizvodnim kapacitetima.

Objekti treba da budu od ¢vrstog materijala, ne mogu biti od zapaljivih materijala. Primenjeni materijali moraju spreciti
ptice, insekte i glodare da ulaze u prostorije. Prostorije moraju imati ventilatore.

Proizvodne linije ne mogu da se ukrstaju zbog sprecavanja unakrsne kontaminacije.

Proizvodnjom se moze baviti kvalifikovano lice, i to diplomirani inzenjer poljoprivrede (smer - tehnologija prehrambenih
proizvoda), ili diplomirani inzenjer prehrambene tehnologije ili diplomirani inzenjer tehnologije ili diplomirani hemicar.

U Madarskoj nema posebnih uslova u pogledu stru¢ne spreme lica koja se bave proizvodnjom u okviru domacinstva.

Konkretnih uslova po pitanju objekata takode nema, stoga je preporucljivo drzati se opstih higijenskih kriterijuma (na
primer, ravni podovi i zidovi, moguc¢nost pranja zidova itd.).

Zbog velikih potreba za vodom u ovoj grani proizvodnje pranje je dozvoljeno i u natkrivenim, a ne samo u zatvorenim
prostorijama. Obavezno je obezbedivanje ispravne pijace vode.

Po pitanju opreme, kuvanje pekmeza nije zahtevan proces. Posto je kuvanje pekmeza od strane malih proizvodaca proces
koji tehnoloski odgovara kuhinjskom spravljanju pekmeza, kazan za kuvanje je potrebno dopuniti kuhinjskim priborom.

Pribor moze biti:

e 3-4lonca od 30-40 litara od nerdajuceg materijala
radni sto prekriven nerdaju¢im celikom

e dve posude zapremine 1,5 do 2,0 litre, koje su pogodne za sipanje, od nerdajuceg Celika ili plastike ot-
porne na temperaturu



rukavice otporne na temperaturu

1 vaga

1 rucni refraktometar

pored pomenutih: gajbe i eventualno, palete.

4. Uslovi za proizvodnju pekmeza i proizvoda od voca u Srbiji i
Madarskoj

4.1. Propisi u Srbiji

Zakonski propisi u Srbiji trenutno dozvoljavaju proizvodnju pekmeza i proizvoda od voca iskljucivo za licne
potrebe. Jedini nacin za proizvodnju je registracija pogona za proizvodnju hrane.

Na objekat, opremanje i stru¢ne kadrove odnosi se ,Pravilnik o blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih
proizvoda biljnog porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96).

Na kvalitet pekmeza i proizvoda od voc¢a odnosi se ,Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voca, povrca i pecurki i pektinskih
preparata” (Sl. list SFRJ br. 12/2005).

4.2. Propisi u Madarskoj

Madarska skupstina je, u cilju definisanja
uslova pod kojima funkcionise prehrambeno preduzetnis-
tvo, 2003. donela Zakon o hrani LXXXII, obezbedujuci time
zastitu zdravlja potrosaca, zastitu interesa potrosaca, obez-
bedenje zdrave trzisne utakmice, objektivno informisanje
potrosaca, slobodno kretanje prehrambenih proizvoda
unutar EU, kao i potporu medunarodnoj trgovini prehram-
benih proizvoda.
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Posebna pravila koja se odnose na proizvodnju pekmeza su definisana u ,ME-1-3-2001/113 szdmu el6irasa az emberi
fogyasztasra szant gylimolcs dzsem, zselé, marmelad és cukrozott gesztenyekrém termékekrdél”.

Radi podsticanja proizvodnji hrane u gazdinstvima i domacinstvima doneta je i uredba ,52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a
kistermel&i élelmiszer-termelés, -eléallitas és —értékesités feltételeirél”, koja je dalje razradena u uredbi 4/2010 (VII.5) VM.

4.3. Bezbednost hrane

Karakteristika ovih proizvoda je da sadrze tolike koli¢ine dodatih Secera da je osmotski pritisak koji se tom
prilikom javlja dovoljan da odrzi mikrobiolosku stabilnost proizvoda.

U cilju bezbednosti hrane, odnosno u cilju unistavanja osmotolerantnih mikroorganizama koji se unose preko zatvaraca
prilikom pakovanja, u praksi se vrsi termicko tretiranje, odnosno dodavanje manje koli¢ine konzervansa (sorbinska kiseli-
na) (Tabor et al., 1998)".

Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede Republike Srbije je izdalo ,Vodi¢ za primenu mikrobioloskih kriteri-
juma za hranu” u kojem su definisane slede¢e mikrobioloske analize gotovog proizvoda.

_ _ Plan kontrole Grani¢na vrednost
Mikroorganizam
n C m M
Enterobacteriaceae 5 1 10 cfu/g 100 cfu/g

Na osnovu gornje tabele potrebno je uzeti pet uzoraka gotovog proizvoda (n).

U sluéaju Enterobacteriaceae dozvoljeni broj kolonija mikroorganizama u jednom uzorku (c) je izmedu 10 cfu/g (m) i 100
cfu/g (M), ali ni u jednom slucaju broj ne sme biti veci od 100 cfu/g. Samo ukoliko se analizom utvrde zahtevane vrednosti,
proizvod se smatra mikrobioloski ispravnim.

Pravilnik 4/1998. ( XI.11.) EuUM, koji je na snazi u Madarskoj, odreduje nivo dozvoljene koli¢ine mikrobioloskih zagadivaca
koji su prisutni u namirnicama. Propisuje konkretne parametre Cistoce radnih povrsina, opreme, licne higijene i radne
uniforme.

"Tabor Istvanné et all, (1998): Konzervipari szaktechnoldgia Typo system Gmk Szeged



U Srbiji za ova pitanja, ,Vodi¢” daje samo prirucnik, duznost proizvodaca je da sam definise parametre Cistoée radnih po-
vriina, opreme, li¢ne higijene i radne uniforme. Naravno, na proizvodace se odnosi i niz drugih zakona i propisa. Takav je
i ,Zakon o bezbednosti hrane” (Sl. glasnik RS br. 41/2009), koji obavezuje na implementaciju HACCP sistema bezbednosti
hrane. HACCP sistem je predstavljen 1975.godine na jednoj konferenciji o bezbednosti hrane. HACCP je u prvoj verziji
objavila Komisija Codex Alimentarius FAO/WHO (Poljoprivredna i prehrambena organizacija UN i Svetska zdravstvena or-
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ganizacija) 1991. godine, kao proceduru koja sadrzi osnovne principe i pravila prakti¢ne primene sistema HACCP (Hazad
Analysis Critical Control Point - Analiza opasnosti i kriticna kontrolna tacka).

Ova procedura je u stvari ,Osnovni principi bezbednosti hrane CAC/RCP 1-1969”, koja je prvi put modifikovana 1997, zatim
1999.i2003.

Madarski prirucnik o hrani je preuzeo ove principe (Codex Alimentarius Hungaricus) u smislu 2-1/1969 principa (koji su u
skladu sa Osnovnim principima higijene namirnica EU).
HACCP sistem ima sedam osnovnih principa i 12 koraka za implementaciju:
1. korak: Formiranje HACCP radne grupe
2. korak: Opis proizvoda
3. korak: Odredivanje oblasti primene
4. korak: Izrada dijagrama toka
5. korak: Verifikacija dijagrama toka
6. korak: Procena rizika - 1. princip
7. korak: Definisanje kriti¢nih kontrolnih tacaka (u daljem tekstu CCP) - 2. princip
8. korak: Definisanje kriti¢nih vrednosti - 3. princip
9. korak: Postavljanje sistema za pracenje CCP tacaka - 4. princip
10. korak: Uspostavljanje korektivnih mera za svako odstupanje koje se moze javiti - 5. princip
11. korak: Izrada procedura za verifikaciju HACCP sistema - 6. princip
12. korak: Uspostavljanje dokumentacije koja prati sve aspekte i nacin ¢uvanja zapisa - 7. princip (Erdei et
al., 2012; Ehiri-Morris, 1995)8.

U oba gore spomenuta zakona, proizvodac je duzan da obezbedi sledljivost proizvoda. Ovo se odnosi i na proizvodace u
Madarskoj.

8 Ehiri JE, Morris GP. (1995): HACCP implementation in food businesses: the need for a flexible approach. J R Soc Health. ;115(4):249-53.
Erdei I.-Gagi¢- S. - Jovici¢ A.- TeSanovi¢ D .: 2012. Proper food handling: HACCP implementationn, rules for food handling personnel, 6th
International Quality Conference, Kragujevac, Serbia.



Sledljivost proizvoda zahteva izradu siste-
ma za dokumentovanje, proizvodac je du-
Zan da dokumentuje koje sirovine su upo-
trebljene za koju Sarzu proizvoda. Za svaku
Sarzu proizvoda pojedinac¢no mora dokaza-
ti od kojih sirovina je napravljena, kome je
prodata i kada je isporucena.

Posto ,Pravilnik o opstim i posebnim uslo-
vima higijene hrane u bilo kojoj fazi proi-
zvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS
br. 72/2010) ne sadrzi vrednosti za pekmeze
i proizvode od voca, proizvoda¢ mora sam
da definiSe grani¢ne vrednosti.

Najbolje reSenje je prosirenje specifikacije
proizvoda i na ovu oblast.

Za odredivanje mikrobioloskih parametara
pomo¢ moze pruziti ,Vodi¢ za primenu mi-
krobioloskih kriterijuma za hranu” koji je iz-
dalo Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva
i vodoprivrede Republike Srbije.

Sadrzaj alergena se moze podvesti pod
pitanje bezbednosti hrane. Prilikom proi-
zvodnje pekmeza i proizvoda od voca, pre-
porucljivo je razmotriti sadrzaj alergena si-
rovina koje dodajemo, ili mogucnost pojave
alergena u tragovima.
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Srbija nema propisa koji definiSu sadrzaj i koli¢ini alergena. U Madarskoj i u Srbiji je obavezno naznaciti prisustvo sledecih
alergena u proizvodima:

a) zitarice koje sadrze gluten (p3enica, raz, jeCam, zob, spelta, itd.) i proizvodi od Zitarica,

b) rakovi i proizvodi od rakova,

C) jaja i proizvodi od jaja,

d) riba i proizvodi od ribe,

e) kikiriki i proizvodi od kikirikija,

f) soja i proizvodi od soje,

g) mleko i proizvodi od mleka,

h) orasi,

i) celer i proizvodi od celera,

j) slacica i proizvodi od slacice,

k) susami i proizvodi od susama,

[) sumpor dioksid,

m) vucika (lupina) i proizvodi od vucike,

n) mekusci i proizvodi od mekusaca.
Proizvodi u brojnim slucajevima sadrze alergene ne zbog toga 5to su oni prisutni u sastojcima, nego zbog toga sto u pro-
izvod dospevaju putem tehnoloskih dodataka i aditiva koji u sebi sadrze alergene ili su proizvedeni u pogonu u kojem je
bilo moguénosti da se zagade ovim alergenima.

4.4. Nadleznosti

Na osnovu Zakona o bezbednosti hrane u Srbiji poljoprivredna inspekcija ima nadleznost nad svim namir-
nicama biljnog porekla. Ucestalost kontrole se odreduje na osnovu procene rizika. Proizvodac je prvenstveno odgovoran
za uskladenost proizvoda sa aspekta bezbednosti namirnica. U skladu sa ovim zakonom, svi proizvodaci hrane morali
su se registrovati u Centralnom registru proizvodaca hrane do 10.06.2011. (Izuzetak predstavljaju proizvodaci koji vrse i
preradu belancevina Zivotinjskog porekla, zato Sto zapocinjanje njihovog rada evidentira Veterinarska inspekcija koja ih
automatski unosi u registar). Sanitarna inspekcija, u Cijoj je nadleznosti kompletan lanac proizvodnje hrane, takode ima
nadleznost nad proizvodacima pekmeza (doduse, prili¢cno ograniceno).
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Preduzeca, odnosno preduzetnici, svoje poslovanje moraju uskladiti i sa brojnim drugim propisima, kao $to su protivpo-
Zarna zastita, zastita na radu, zastita zivotne sredine i sli¢no.

U Madarskoj je nadleznost delegirana na osnovu oblasti ekspertize posebnim pravilnikom i poslove kontrole sprovode
LAllami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgélat” preko Zupanijskih, odnosno gradskih jedinica i Inspekcija za zastitu
potrosaca. Nadzorni organi i organi Evropskog komiteta imaju ovlas¢enja za ulazak u proizvodne pogone, kontrolu doku-
mentacije i raCunarskih hard diskova, odnosno uzimanje podataka i kopija 0 podacima i uzorkovanje bez naknade trosko-
va. Koordinaciju rada sluzbi kontrole vrsi Madarska agencija za bezbednost hrane. Kod registrovanih malih proizvodaca,
inspektori vrie inspekcijske nadzore na licu mesta, i po potrebi vrie uzorkovanje. Ulestalost inspekcijskog nadzora nije
definisana, ve¢ proizilazi iz visine rizika koju nosi delatnost proizvodaca.
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5. Finansijski plan proizvodnje pekmeza i proizvoda od voéa

Poslovni plan

Pravni oblik organizova%:
Preduzetnik
Oznaka teme plana:

fizicko lice D Privredno drustvo

Proizvodnja sira Proizvodnja meda

Proizvodnija kiselog povrca Susenje voca i povrca

Konzerviranje voca Proizvodnja lekovitog bilja

Proizvodnja domaceg testa Seoski turizam

Proizvodnja cedenih ulja Narodne rukotvorine

L O o ooy oy O

L O X T

Prerada mesa Koris¢enje obnovljive energije u malim gazdi.

Svaki preduzetnik ¢e u zavisnosti od delatnosti, od preduzetnicke i geografske okoline ispuniti tabelu sa konkret-
nim podacima.

Opis

Ko ce biti Vasi kupci Fizi¢ka lica, stanovnistvo

Pravna lica, firme:




Analiza konkurencije:

Naziv konkurencije

Navedite snage i slabosti
konkurencije

Navedite sopstvene prednosti u
odnosu na konkurenciju:

Snage:

Slabosti:

Snage:

Slabosti::

Analiza dobavljaca:

Naziv dobavljaca

Opis sirovine, usluge

Zasto ste izabrali njega?

Cena, distribucija, promet, promocija, reklama:

Opisite kako cete formirati
cenu proizvoda, kakvu cete
cenu koristiti?

Kako ¢ete distribuirati
proizvod?

Kako cete prikazati svoj
proizvod kucima?




B

Da li je potrebna adaptacija poslovnog prostora?

Ne D

Da X Potreban iznos? 1.000 EUR

Potrebna oprema za obavljanje delatnosti:

Naziv opreme kolicina Jedinin¢na cena Vrednost opreme
Duplikator/ kotao 1 800 EUR 800 EUR
Ukupno: 800 EUR
Finansije:

Ovaj primer kalkulacije se odnosi na period juni-septembar, pri Cemu se preraduje 2.600 kg sirovine, i to:
400 kg jagode, (ili kupine), 1.000 kg sljive, 600 kg kajsije, 600 kg visanja. Koristili smo sledece normative:

1. Pekmez od jagode: za 1.000 kg gotovog proizvoda

Prihod: 1.000 kg x 700 din = 700.000 din , odnosno 6.000 EUR (1.000 x 6 EUR)
Rashodi 205.000 din =1.780 EUR

- sirovina (Jagoda) 400 kg x 100 din =40.000 din

- Secer 650 kg x 85 din = 55.000 din

- pektin 4 kg x 1.500 din = 6.000 din

- staklo (boca od 340 gr) 3.000 kom x 15 din =45.000 din

- etikete 3000 x 5 din=15.000 din

- papirne kutije 300 x 100 = 30.000 din



2. Pekmez od sljive bez Secera, 200 kg gotovog proizvoda

Prihod:
Rashod:

200 kg x 700 din =140.000 din, odn. 1.200 EUR (200 x 6 EUR)
28.000 din = 250 EUR

- sirovina (3ljiva) 1.000 kg x 10,00 din = 10.000 din

- staklo (boca od 340 gr) 600 kom x 15 din =9.000 din

- etikete 600 x 5 din = 3.000 din

- papirne kutije 60 x 100 = 6.000 din

3. Pekmez od kajsija, 600 kg gotovog proizvoda

Prihod:

Rashod:

600 kg x 700 din =420.000 din, odn. 3.600 EUR (600 x 6 EUR)
131.000 din = 1.140 EUR

- sirovina (kajsija) 600 kg x 35,00 din = 21.000 din

- Secer 300 kg x 85 din = 26.000 din

- pektin 6 kg x 5.000 din = 30.000 din

- staklo (boca od 340 gr) 1.800 kom x 15 din =27.000 din

- etikete 1.800 x 5 din =9.000 din

- papirne kutije 180 x 100 =18.000 din

4, Pekmez od visanja, 600 kg gotovog proizvoda

Prihod:

Rashod:

600 kg x 700 din = 420.000 din, odn. 3.600 EUR (600 x 6 EUR)
150.000 din = 1.300 EUR

- sirovina (viSnje) 600 kg x 50,00 din = 30.000 din

- Secer 420 kg x 85 din = 36.000 din

- pektin 6 kg x 5.000 din = 30.000 din

- staklo (boca od 340 gr) 1.800 kom x 15 din =27.000 din

- etikete 1.800 x 5 din =9.000 din

- papirne kutije 180 x 100 = 18.000 din

Ostali troskovi: 5.480 EUR

- kontrola kvaliteta proizvoda (30 EUR/mesec) =4 meseca x 30 = 120 EUR
- amortizacija (na zivotni vek od 4 god) = 1.200 EUR : 4 = 300 EUR
- plate (340 EUR/mesec) = 340 x 4 meseca = 1.360 EUR




- struja: 200 EUR/mesec = 200 x 4 mesec = 800 EUR
- voda: 70 EUR/mesec = 70 x 4 mesec = 280 EUR

- gorivo:120 EUR/mesec = 120 x 4 mesec = 480 EUR
- reklama, unistavanje gamadi, zastita na radu, sredstva za ¢is¢enje = 600 EUR
- ostalo, dozvole, takse itd. = 580 EUR

- knjigovodstvo: 80 EUR x12 mesec = 960 EUR

Potrebna finansijska sredstva za pokretanje privatnog preduzetnistva (EUR):

Naziv investicije

Vrednost

Oprema

800

Adaptacija

1.000

Rezervni delovi

Sirovina i nabavka materijala

(cena sirovina) 5.000

Ostalo (npr. sitan inventar) 400
Nabavka nematerijalne imovine (npr. patent, softver) 500
Ukupno: 7.700
Procena godisnjeg ukupnog prihoda (EUR):
Naziv proizvoda Jedinica mere Jeccllen’;;na Godisnja koli¢ina Ukupni prihod
Pekmez od jagoda kg 6,00 1.000 6.000
Pekmez od Sljive, bez Secera kg 6,00 200 1.200
Pekmez od kajsije kg 6,00 600 3.600
Pekmez od visanja kg 6,00 600 3.600
Ukupno: 14.400




Godisnji plan rashoda (EUR):

Naziv rashoda Jedinica mere JecZ;nnlzna Godisnja koli¢ina Ukupni rashod
Materijalni troskovi (sirovina,
struja, voda, gorivo, zakupnina, 6.030
ostalo)
TroSkovi nematerijalne prirode
(reklama, osiguranije, repre-
zentacija, zastita na radu) 1.680
Amortizacija 300
Bruto plate 1.360
Ostalo, npr. dozvole 580
Ukupno: 9.950
Finansijski pokazatelji:
Vrednost

Bruto dobit = ukupan prihod - ukupan rashod

14.400 - 9.950 = 4.450 EUR

Neto dobit = bruto dobit — porez na dobit

4.450 x 10% = 445 EUR
4.450 - 445 = 4.005 EUR

Koeficijent ekonomicnosti =

Ukupan godisnji prihod

Ukupan godisnji rashod

14.400:9.950 = 1,45

Vrednost investicija

Vreme vracanja ulaganja =

Neto dobit

7.700:4.005 = 1,92 god.
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