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1. SEKTOR | VRSTA POLJOPRIVREDNOG I
PREHRAMBENOG PROIZVODA

Specifikacija "Dokazana kvaliteta" (u daljnjem tekstu: Specifikacija) propisuje kljucne faze
proizvodnje kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka i mlije¢nih proizvoda, posebne karakteristike
proizvoda, obveznu dokumentaciju u pojedinim fazama proizvodnje te opis sustava sljedivosti.

Kravlje, ov¢je 1 kozje mlijeko 1 mlijecni proizvodi koji ispunjavaju kriterije ove Specifikacije
oznacavaju Se znakom ,Dokazana kvaliteta“ sukladno Pravilniku o nacionalnom sustavu
kvalitete poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda ,,Dokazana kvaliteta™ (Narodne novine, br.
18/20., 93/21., 128/22), u daljnjem tekstu: Pravilnik). Specifikacija se primjenjuje na mlijeku i
svim mlije¢nim proizvodima kod kojih je glavni sastojak mlijeko koje je proizvedeno sukladno
zahtjevima Specifikacije ,,Dokazana kvaliteta“.

Kravlje, ov¢je 1 kozje mlijeko 1 mlije¢ni proizvodi oznaceni znakom ,,Dokazana kvaliteta*
predstavljaju proizvode s posebnim karakteristikama, koji se odnose na proizvodnju, kvalitetui
podrijetlo. Posebne karakteristike koje se odnose na proizvodnju kravljeg, ov¢jeg i kozjeg
mlijeka definirane u ovoj Specifikaciji temelje se na objektivnim, mjerljivim i Kriterijima
sljedivosti.

Znak ,,Dokazana kvaliteta® na kravljem, ov¢jem 1 kozjem mlijeku i mlije¢nim proizvodima,
osigurava potroSacima vrhunsku kvalitetu proizvoda, dodatnu kontrolu proizvodnje, a
istovremeno potvrduje da su kravlje, ov¢je 1 kozje mlijeko 1 mlijecni proizvodi u potpunosti
proizvedeni u drZavi navedenoj na znaku ,,Dokazana kvaliteta.* Znak "Dokazana kvaliteta* na
kravljem, ov¢jem i kozjem mlijeku i mlijeénim proizvodima odrazava dodanu vrijednost
proizvoda.

Ovom Specifikacijom proizvodaci i skupina proizvodaca propisuju posebne karakteristike koje
je potrebno ispuniti tijekom proizvodnje kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka i mlije¢nih proizvoda,
a koje su propisane u tocki 3. ove Specifikacije.

Ovom Specifikacijom proizvodaci i skupina proizvodaca uspostavljaju vise trziSne standarde
od propisanih, dodatnu transparentnost i sljedivost podrijetla tijekom cijelog proizvodnog
procesa kao i jacanje povjerenja potrosaca osiguravanjem redovitih i neovisnih kontrola svih
dionika u lancu ukljucenih u Sustav.

Sudjelovanje u Nacionalnom sustavu kvalitete poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda
,,Dokazana kvaliteta“ (u daljnjem tekstu: Sustav) je dobrovoljno.

Prije ulaska u Sustav, svaki proizvodac i skupina proizvodaca, trebaju procijeniti prednosti i
obveze sudjelovanja u Sustavu kao Sto su razumijevanje Specifikacije, vodenje evidencija i
cuvanje podataka, tekucu provedbu vlastite unutarnje kontrole koja osigurava da su ispunjeni
svi zahtjevi Specifikacije te omogucavanje kontrole od strane ovlastenih kontrolnih tijela.



Proizvodaci koji proizvode vise vrsta proizvoda moraju se odluciti s kojim proizvodima zele
sudjelovati u Sustavu.

Svi dionici Sustava, pridonose vecoj zastupljenosti domacih poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda na trzistu, zastiti od nepostenih trgovackih praksi, pove¢anju kupovine istih kao i
dugoroc¢nu suradnju izmedu svih dionika Sustava te jacanje domaceg lanca prehrane.

2. OPIS POSTUPAKA PROIZVODNJE

2. 1. PROIZVODNJA MLIJEKA | MLIJECNIH PROIZVODA

Sirovo kravlje mlijeko mora potjecati od Zivotinja u laktaciji kod kojih je od poroda proslo
najmanje osam dana ili je do poroda najmanje trideset dana dok za proizvodnju ov¢jeg i kozjeg
mlijeka 1 mlije¢nih proizvoda sukladno ovoj Specifikaciji, prihvatljivo je mlijeko od svih
mlije¢nih i kombiniranih pasmina ovaca i koza koje se uzgajaju u Republici Hrvatskoj.

Nakon muznje kravlje mlijeko se hladi i cuva u posebnim spremnicima na tocci prikupljanja
gdje se mlijeko uzorkuje, a uzorci se najmanje dva puta mjesecno analiziraju na ukupni broj
mikroorganizama, kemijski sastav i jedan puta za somatske stanice.

Nakon muznje kozje i ovéje mlijeko se hladi i ¢uva u posebnim spremnicima na tocci
prikupljanja gdje se mlijeko uzorkuje, a uzorci se najmanje dva puta mjesecno analiziraju na
ukupni broj mikroorganizama, kemijski sastav i jedan puta za somatske stanice.

Tocka prikupljanja definirana je kao mjesto na kojem otkupljiva¢ preuzima mlijeko iz
spremnika za ¢uvanje mlijeka (laktofriza) koji se nalaze na farmama proizvodaca ili na
odobrenim sabirnim mjestima u cisterne za sakupljanje mlijeka.

Od toc¢ke prikupljanja, ohladeno se mlijeko prevozi do mljekare gdje se provode osnovne
kemijske analize (inhibitorne tvari, tocka ledista 1 kemijski sastav) te se preuzeto mlijeko
preraduje u najkracem mogucem vremenu.

Proizvodaci moraju biti svjesni svoje odgovornosti u procesu primarne proizvodnje mlijeka. Od
neprocjenjivog je znacaja odnos proizvodaca mlijeka prema cjelokupnom procesu proizvodnje,
a poradi izgradnje povjerenja prema kupcima i potroSa¢ima mlijeka i mlije¢nih proizvoda.
Proizvoda¢i mlijeka koji sudjeluju u Sustavu posebnu pozornost posvecuju higijenskim
postupcima u pripremi vimena prije 1 nakon muZnje, u svrhu smanjivanja broja
mikroorganizama i somatskih stanica u mlijeku, a posljedicno tome i smanjenju pojavnosti
upala vimena.

Sudjelovanje u sustavu kontrole mlije¢nosti znacajno doprinosi unaprjedenju sustava
upravljanja proizvodnjom mlijeka. Posebice je vazno koriStenje analize mlijeka u procjeni
hranidbenog statusa i redovitom nadzoru zdravlja vimena. Mlije¢na grla moraju biti dobrog
opc¢eg stanja i ne smiju pokazivati znakove bolesti koje bi mogle dovesti do promjene sastava i
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narusavanja kvalitete mlijeka, te ne smiju imati upale vimena. Pomuzeno mlijeko ne smije imati
nikakve organolepticke ili fizikalno — kemijske nesukladnosti. Oprema za muznju i prostor za
skladistenje moraju biti zastic¢eni od Steto¢ina i odvojeni od prostora u kojem se drze Zivotinje.

2. 2. PRERADA MLIJEKA

Razli¢itim postupcima prerade odrzava se kvaliteta mlijeka te se povecava njegova sigurnost i
omogucuje proizvodnja kvalitetnih mlije¢nih proizvoda. Osnovni postupci prerade mlijeka su
obiranje, homogenizacija, standardizacija, toplinska obrada, fermentacija i ujednaciti
koagulaciju. Navedeni postupci se koriste prema potrebi ovisno o vrsti proizvoda te se mogu
prilagoditi u skladu sa specifikacijom ili se primjenjuju drugi postupci prerade.

3. POSEBNE KARAKTERISTIKE PROIZVODA

3. 1. Podrijetlo glavnog sastojka (kravljeg, ov€jeg i kozjeg mlijeka)
Proizvodnja kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka i mlije¢nih proizvoda mora se odvijati u
istoj drzavi.

Za sve proizvode koji su obuhvaceni ovom specifikacijom smatra se da se njihovi proizvodni
postupci odvijaju u zemlji u kojoj je mlijeko za te proizvode u potpunosti proizvedeno. Sto
postotno podrijetlo mlijeka i ukupna proizvodnja proizvoda u istoj drzavi, omogucéava
maksimalnu sljedivost i skracivanje transportnog puta mlijeka ¢ime se utjeCe na okoli$ i
svjezinu mlijeka, §to je jedan od osnovnih Kriterija ove Specifikacije.

3. 2. Kvaliteta glavnog sastojka (kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka),
3.2.1. Kravlje mlijeko

Geometrijski prosjek uzoraka sirovog kravljeg mlijeka ne smije sadrzavati ukupan broj
mikroorganizama veéi od 90.000/ml i ukupan broj somatskih stanica veéi od 380.000 /ml.

3.2.2. Kozje i ov¢je mlijeko

Ukoliko se mlijecni proizvodi izraduju od toplinski obradenog mlijeka, geometrijski
prosjek ne smije sadrzavati ukupan broj mikroorganizama ve¢i od 1 300 000 u 1 ml.

Ukoliko se mlije¢ni proizvodi izraduju od sirovog mlijeka, geometrijski prosjek ne smije
sadrzavati ukupni broj mikroorganizama veéi od 300 000 u 1 ml mlijeka.

Za izracun mjese¢nog geometrijskog prosjeka u obzir se moraju uzeti analize svih pojedina¢nih
analiza uzoraka provedenih kod proizvodaca tijekom posljednjih dvanaest mjeseci otkupa za
kravlje, kozje i ov¢je mlijeko.



Izuzev za nove proizvodace kravljeg, kozjeg i ov¢jeg mlijeka u obzir se mora uzeti geometrijski
prosjek svih pojedinacnih analiza uzoraka provedenih kod proizvodaca tijekom posljednjih tri
mjeseca otkupa. Do trenutka izracuna prvog geometrijskog prosjeka, smatra se da mlijeko
zadovoljava specifikaciji za ,, Dokazanu kvalitetu .,.

Proizvod Standard za sve proizvode na trzistu | Standard za proizvode sa oznakom
»Dokazana kvaliteta*

Ukupan broj mikroorganizama

Sirovo kravlje <100 000 cfu /ml <90 000/ml
mlijeko

Ukupan broj somatskih stanica

Sirovo kravlje <400 000 cfu /ml <380 000/ml
mlijeko

Ukupan broj mikroorganizama

Sirovo ov¢je ili
kozje mlijeko
koje se u procesu <1500 000/ml <1300 000/ml
prerade toplinski
obraduje

Sirovo ov¢je ili

kozje mlijeko
koje se u procesu <500 000 / ml <300 000/ ml
prerade toplinski

NE obraduje

Mikrobioloska kvaliteta mlijeka odredena je ukupnim brojem mikroorganizama. Ukupan broj
mikroorganizama je odraz opce higijene u muznji, skladistenju i prijevozu mlijeka te
ucinkovitosti njegovog hladenja. To je sposobnost povezivanja tehnologije, kemije i
mikrobiologije koji omogucuju proizvodnju razlic¢itih, nutritivno i osjetilno kvalitetnih i
proizvoda. Proizvodnja mlijeka optimalnog sastava koja ¢e zadrzati odgovarajuca svojstva
tijekom prerade, omogucéava se odrzavanjem dobrog zdravlja i pravilne ishrane Zivotinja,
pravilnom muznjom i dostatnim hladenjem mlijeka, kao i strogom higijenom u cijelom
proizvodnom lancu.

Potrebno je voditi evidencije o istom.



3.3. Brzina prerade glavnog sastojka (kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka)

Osnovna sirovina za mlije¢ne proizvode je svjeZe mlijeko koje mora biti prihvadeno u
objektu za preradu u roku od najvise 20 sati od preuzimanja kod proizvodaca.

Mikrobioloska kvaliteta sirovog mlijeka utjece na njegove tehnoloske vrijednosti i sigurnost te
rok trajanja mlijecnih proizvoda koji su proizvedeni od tog mlijeka. S obzirom da se ukupni
broj mikroorganizama u sirovom mlijeku s viemenom povecava, vazno je da se mlijeko nakon
muznje 1 preuzimanja s lokacije prikupljanja preraduje Sto je prije moguce. Na mikrobiolosku
kvalitetu sirovog mlijeka prije pocetka prerade, uz pocetni broj mikroorganizama na lokaciji
prikupljanja, utjece i vrijeme cekanja do prerade. Primjerice, psihrotrofni se mikroorganizmi
razmnozavaju na niskim temperaturama zbog ¢ega duze vrijeme skladiStenja, unato¢ hladenju,
narusava mikrobiolosku kvalitetu sirovog mlijeka Sto takoder utjece na kvalitetu mlijecnih
proizvoda. Uskladenost s pravilima o hladenju i kriteriju o mikrobioloskoj kvaliteti sirovog
mlijeka navedenima u ovoj specifikaciji vazno je za dobivanje kvalitetne sirovine za
proizvodnju mlije¢nih proizvoda. Uz dodatni kriterij koji se odnosi na vrijeme od preuzimanja
iz sabirnog centra za prikupljanje do zaprimanja mlijeka u objektu za preradu, omogucava se
veca svjezina mlijeka, a time i bolja mikrobioloska kvaliteta na lokaciji prerade.

Potrebno je voditi evidenciju o datumu, vremenu i koli¢ini preuzetog mlijeka sa tocke
prikupljanja mlijeka kao i o datumu, vremenu dopreme tog mlijeka u mljekaru.

4. OPIS SUSTAVA SLJEDIVOSTI KROZ CIJELI POSTUPAK
PROIZVODNJE I/1LI PRERADE PROIZVODA

4. 1. Specifi¢ni trziSni uvjeti za korisnike Sustava

Nacionalnim sustavom kvalitete omogucuje se donoSenje obaveznog sustava sljedivosti kojim
se sirovine povezuju s krajnjim proizvodom.

Korisnik Sustava mora udovoljavati svim odredbama ove Specifikacije te prije stavljanja
kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka i mlije¢nih proizvoda na trziste, kravlje, ov¢je i kozje mlijeko
i mlije¢ni proizvodi moraju biti oznac¢eni znakom "Dokazana kvaliteta".

Korisnici Sustava radi jamcenja sljedivosti podataka i njihove uskladenosti S ovom
Specifikacijom moraju voditi sustav sljedivosti kroz cijeli postupak proizvodnje i/ili prerade.

Sustavom sljedivosti mora se omoguciti pracenje sljede¢ih podataka:

— proizvodaca mlijeka koji isporuc¢uju mlijeko i sudjeluju u Sustavu
— kapaciteta proizvodnje

— koli¢ine isporucenih i obradenih sirovina

— koli¢ine proizvedenog proizvoda koji ¢e nositi znak.



Sljedivost je osigurana i sustavom oznacCavanja i registracije goveda, ovaca i koza te
registracijom njihova premjestanja, a podaci o tome vode se u SrediSnjem registru domacih
Zivotinja.

Sustav za ozna¢avanje i registraciju zivotinja na gospodarstvu obuhvaca:

— sredstva za oznacavanje kojima se oznacava svaka zivotinja
— azurni registri koji se vode na svakom gospodarstvu

— putni listovi

— sredi$nji registar domacih zivotinja

Svi dionici koji su ukljuceni u Sustav vode evidencije 1 zapise prema pojedina¢nim kriterijima
ove Specifikacije. Oblik zapisa na evidencijskim listovima nije propisan.

4. 2. Oznacavanje i pakiranje

Korisnik Sustava mora udovoljavati svim odredbama ove Specifikacije te prije stavljanja
proizvoda na trziSte na ambalazi kravljeg, ov¢jeg i kozjeg mlijeka i mlije¢nih proizvoda isti
moraju biti oznac¢eni znakom "Dokazana kvaliteta".

4. 3. Vodenje evidencije

Svi dionici koji su ukljuéeni u Sustav obvezni su voditi evidencije i zapise prema pojedina¢nim
kriterijima ove Specifikacije. Oblik zapisa na evidencijskim listovima nije propisan.

Sustavom sljedivosti mora se omoguciti pracenje sljedecih podataka:

— proizvodaca mlijeka koji isporu¢uju mlijeko i sudjeluju u Sustavu
— kapaciteta proizvodnje

— koli¢ine isporucenih i obradenih sirovina

— koli¢ine proizvedenog proizvoda koji ¢e nositi znak.

Specifikacija je notificirana u skladu s Direktivom (EU) 2015/1535 Europskog parlamenta i Vijeca od 9.
rujna 2015. o utvrdivanju postupka pruzanja informacija u podrucju tehnickih propisa i pravila o
uslugama informacijskog drustva (kodificirani tekst)



