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| OSNOVNE ODREDBE

Clan 1
Ovim pravilnikom propisuje se kvalitet koji mora da ispunjava sirovo mleko pri otkupu (u daljem tekstu:
sirovo mleko), kao i nacin ispitivanja kvaliteta sirovog mleka.

Clan 2
Pod sirovim mlekom, u smislu ovog pravilnika, podrazumeva se mleko dobijeno redovnom, neprekidnom i
potpunom muzom zdravih, pravilno hranjenih muznih Zivotinja, najkasnije 30 dana pre partusa i najranije
osam dana posle partusa, koje nije zagrevano na temperaturi vi$oj od 40°C i kome ni$ta nije dodato niti
oduzeto.

Sirovo mleko prema vrsti domacih  Zivotinja od kojih je dobijeno moze biti:
1) kravlje sirovo mleko;
2) ovcije sirovo mleko;

3) kozije sirovo mleko.

Clan 3
Pojedini izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku imaju sledece znacenje:
1) proizvodac sirovog mleka jeste svako fizicko lice, preduzetnik, odnosno pravno lice, koje hladi mleko i
predaje ga licima sa kojima ima ugovor 0 otkupu;

2) otkupljivaé jeste pravno lice, odnosno preduzetnik, koje od proizvodaca otkupljuje sirovo mleko radi
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termiCke obrade ili prerade u proizvode od mleka ili radi prodaje drugim pravnim licima, koja mleko
termicki obraduju ili preraduju u proizvode od mleka;
3) uzorkiva¢ jeste lice koje je osposobljeno za uzimanje uzoraka;
4) uzorak sirovog mleka jeste odredena koli¢ina sirovog mleka koja po osobinama i sastavu predstavlja
celokupnu koli¢inu sirovog mleka iz koje je uzet iz laktofriza na sabirnom mestu, odnosno na farmi ili iz
kante proizvodaca;
5) sabirno mesto jeste mesto koje je odredeno za otkup sirovog mleka od proizvodaca sa odredenog
podrugja;

6) ovlas¢ena laboratorija jeste privredno drustvo organizovano kao samostalni pravni subjekat, koje je
ovlas¢eno od strane ministra nadleznog za poslove poljoprivrede (u daljem tekstu: ministar) za obavljanje
poslova ispitivanja, analize i kontrole kvaliteta mleka (u daljem tekstu: ispitivanje kvaliteta sirovog mleka).

Il KVALITET SIROVOG MLEKA ZA OTKUP

Clan 4
Otkup sirovog mleka moze da se vrs$i samo posle provere kvaliteta sirovog mleka u ovlas$¢enoj laboratoriji.
Provera kvaliteta sirovog mleka iz stava 1. ovog ¢lana vrSi se uzimanjem uzoraka sirovog mleka u
prisustvu proizvodaca sirovog mleka i predstavnika mlekare, odnosno otkupljivaca i analizom propisanog

broja uzoraka u ovlas¢enoj laboratoriji, u skladu sa ovim pravilnikom.

Clan 5
Sirovo mleko mora da ima svojstven izgled, boju i1 miris i odmah posle muze mora da bude ohladeno na
temperaturi do +6°C, ako sakupljanje nije dnevno, odnosno na temperaturi do +8°C, ako je sakupljanje
dnevno.

Izuzetno, sirovo mleko ne mora da bude ohladeno do temperature iz stava 1. ovog ¢lana, ako proizvodac

preraduje sirovo mleko odmah posle muze ili u roku od Cetiri sata od prijema u objekat za preradu.

Clan 6
Kravlje sirovo mleko mora da:
— ima najmanje 3,2% mm;
- ima najmanje 3,0% proteing;
- ima najmanje 8,5% suve materije bez masti;
— je gustine od 1,028-1,034 g/cm3 pri temperaturi od 20°C;
— je pH od 6,5-6,7;
- ima kiselost 6,6-6,8°SH;
- ima tacku mrznjenja koja nije visa od -0,520°C;
- je rezultat alkoholne probe sa 72% etil alkoholom negativan.
Ovdije Sirovo mleko mora da:
— ima 4,0% mm;
- ima 3,8% proteina;
- ima 9,5% SM, bez mm;

- je gustine od 1,034-1,042 g/cm3 pri temperaturi od 20°C;



_ ima kiselost 8,0-12,0°SH;

_ je pH od 6,5-6,8;
— ima tacku mrznjenja koja nije visa od -0,560°C.
Kozije sirovo mleko mora da:
- ima 2,8% mm;
- ima 2,5% proteina;
- ima 7,5% SM, bez mm;
- je gustine od 1,024-1,040 g/cm3 pri temperaturi od 20°C;
- ima kiselost 6,5-8,0°SH;
_ je pH od 6,5-6,8;

— ima tacku mrznjenja koja nije visa od -0,540°C.

Clan 7
Sirovo mleko ne moze da sadrzi rezidue pesticida, metala, metaloida i drugih otrovnih supstanci, kao i
rezidue hemioterapeutika, anabolika 1 drugih S$tetnih materija, iznad dozvoljenih koli¢ina.
Dozvoljene koli¢ine rezidua i Stetnih materija odreduju se propisima kojima se ureduje zdravstvena zastita
zivotinja.

Sirovo mleko ne moze da sadrzi mehanicke necistoce i dodatu  vodu.
Kravlje Sirovo mleko koje se otkupljuje moze da ima:
1) ukupan broj bakterija na temperaturi od 30°C (po mililitru) do 400 000 (*);
2) broj somatskih ¢elija (po mililitru) do 400 000 (*%*).
Ov¢ije i kozje Sirovo mleko moze da ima:
1) ukupan broj bakterija na temperaturi 30°C (po mililitru) do 1 500 000 (*);
2) ukupan broj bakterija na temperaturi 30°C (po mililitru) do 500 000 @ (***).
Promenljiva geometrijska sredina ukupnog broja bakterija u toku dvomesec¢nog perioda, sa najmanje dva
uzorka mesecno izrazava se (*).
Promenljiva geometrijska sredina broja somatskih ¢elija u toku tromese¢nog perioda, sa najmanje jednim
uzorkom mesecno, ako ministarstvo nadlezno za poslove poljoprivrede (u daljem tekstu: Ministarstvo) ne
odredi neku drugu metodologiju, da bi se uzele u obzir sezonske varijacije u proizvodnim nivoima izrazava
se (**).
Proizvodi od kozjeg i ov¢ijeg sirovog mleka, procesom koji ne obuhvata termicku obradu izrazavaju se
().

U sirovom mleku ne mogu biti uocljive promene nastale kao posledica oboljenja vimena i delovanja

razli¢itih vrsta mikroorganizama.

Clan 8
Sirovo mleko moze da se otkupljuje samo ako je dobijeno od zdravih i obelezenih mlec¢nih grla, sa
registrovanih imanja.
Pod zdravim mle¢nim grlima smatraju se grla za koja je nadlezni veterinar izdao uverenje o zdravstvenom
stanju i koja su prema programu mera zdravstvene zaStite zivotinja ispitana, i to:
1) goveda — na brucelozu i enzootsku leukozu, tuberkulozu i na poremecaj sekrecije vimena dva puta
godisnje u razmaku od Sest meseci, primenom brze metode;

2) ovce i koze —na brucelozu i pregled na poremecaj sekrecije vimena dva puta godi$nje u razmaku od Sest



meseci, primenom brze metode.

Il NACIN ISPITIVANJA KVALITETA SIROVOG MLEKA

1. Uzimanje uzoraka

Clan 9
Uzimanje uzoraka za utvrdivanje kvaliteta sirovog mleka (u daljem tekstu: uzimanje uzoraka) obavlja
uzorkivac neposredno kod proizvodaca ili na sabirnom mestu.
Pre uzimanja uzoraka sirovog mleka uzorkiva¢, vr$i vizuelni pregled sirovog mleka (senzorska kontrola) i
utvrduje da li sirovo mleko ima svojstven izgled, boju, miris i ¢istocu, odnosno da li u sirovom mleku
postoje vizuelno uocljive promene. Ako su u sirovom mleku uocljive promene koje su nastale kao
posledica oboljenja vimena i delovanja razli¢itih vrsta mikroorganizama, uzorkovanje i otkup takvog
mleka se ne vrsi.
Uzimanje uzorka sirovog mleka vrsi se slede¢im redosledom:
1) uzorkivac¢ otvara svaku posudu u kojoj se ¢uva sirovo mleko, ujednacava njegov sastav tako Sto
priborom za uzimanje uzorka mesa sirovo mleko od povrsine prema dnu posude (polukruzno) i obrnuto;
2) odredenu koli¢inu sirovog mleka uzorkiva¢ uzima iz svake posude (poStujuci pravilo proporcionalnosti)
i zadrzava u priboru za uzimanje uzoraka, a proizvoda¢ preostalu koli¢inu sirovog mleka sipa iz posude u
mlekomer za merenje koli¢ine sirovog mleka, a posle merenja iz mlekomera sirovo mleko se sipa u
rashladni uredaj (laktofriz). Uzorkiva¢ vraca uzetu koli¢inu sirovog mleka iz svih posuda jednog
proizvodaca u jednu zajednicku posudu i priprema veliki proseCan uzorak sirovog mleka za tog
proizvodaca koji ¢e dobro promesati i sipati u bocicu u koli¢ini od 40 ml tog uzorka, s tim $to ta koli¢ina
mora zauzimati najmanje 1/2 bocice a najviSe 3/4 bocice. Bocica sa uzorkom sirovog mleka mora biti
dobro zatvorena tako da u toku transporta ne moze da dode do izlivanja uzorka. Ako se to dogodi, uzorak
ne moze predstavljati celokupnu koli¢inu mleka iz koje je uzet. Pri zatvaranju i1 otvaranju bocice ne sme
do¢i do kontaminacije uzorka sirovog mleka mikroorganizmima iz okoline (zagadivanje uzorka). Bocicu
sa  uzorkom sirovog mleka pojedinog  proizvodada  potrebno je  oznaditi  Sifrom;
3) u toku uzimanja uzorka sirovog mleka uzorkiva¢ popunjava potrebnu dokumentaciju i odlaze je u gajbu
zajedno sa boc¢icama sa uzorkom. Bocice sa uzorcima slazu se u gajbu po redosledu uzimanja uzoraka, u
koju se odlazu i neiskoris¢ene bocice. Po zavrSetku uzimanja uzoraka sirovog mleka uzorkiva¢ zatvara
gajbu sa bocicama i stavlja nalepnicu sa oznakom sabirnog mesta.
Ako se u postupku uzimanja uzoraka pojavi novi proizvodac, pre uzimanja uzorka sirovog mleka od tog
proizvodaca na opisani nacin, uzorkiva¢ popunjava obrazac o prijavi i ukljucenju proizvodaca u proces
otkupa sirovog mleka.
Postupku uzimanja uzoraka sirovog mleka prisustvuje proizvoda¢ koji o nepravilnostima i nedostacima
postupka obavestava ovlas¢enu laboratoriju.
Uzimanje  uzoraka  vrSi se  svakog meseca metodom  slucajnog  izbora, i  to:
1) dva uzorka za utvrdivanje koli¢ine mlecne masti;

2) dva uzorka za utvrdivanje koli¢ine proteina;



3) dva uzorka za utvrdivanje broja mikroorganizama;

4) jedan uzorak za utvrdivanje broja somatskih ¢elija;
5) jedan uzorak za utvrdivanje tacke mrznjenja;
6) jedan uzorak za utvrdivanje pojave rezidua.

2. Prosecan uzorak sabirnog mesta

Clan 10
Ako se preuzimanje sirovog mleka vrsi na sabirnom mestu pre presipanja sirovog mleka u cisternu, vozac
cisterne iz rashladnog uredaja (laktofriz) uzima uzorak sirovog mleka, stavlja ga u bocicu na koju stavlja
nalepnicu sabirnog mesta i odlaze je u gajbu sa bo¢icama uzoraka sirovog mleka sa tog sabirnog mesta, na
mesto odredeno za stavljanje prosecnog uzorka sabirnog mesta oznaceno perforacijom na poklopcu gajbe
za uzorke.
Prosecan uzorak sabirnog mesta, u smislu ovog pravilnika, jeste uzorak ¢ijom se kontrolom i rezultatima
laboratorijskih ispitivanja obavlja kontrola rada uzorkivaca uporedujuci:
1) bilans isporucenog sirovog mleka svih proizvodaca zajedno u pogledu svih sastojaka mleka;
2) analizu svih sastojaka sirovog mleka u uzorku sabirnog mesta;
3) obracun razlika izmedu ukupno sabranog sirovog mleka i svih sastojaka isporuc¢enog sirovog mleka
proizvodaca.

Ukupna koli¢ina isporucenog sirovog mleka svih proizvodaca na jednom sabirnom mestu mora biti
jednaka isporuc¢enom mleku otkupljenom na tom sabirnom mestu u pogledu koli¢ine i svih sastojaka
sirovog mleka.

3. Primopredaja i transport uzoraka

Clan 11
Primopredaja gajbi sa uzorcima sirovog mleka vrsi se tako Sto gajbe sa boCicama sa uzorcima sirovog
mleka od uzorkivaca preuzima vozac cisterne, ostavlja ih na mesto za to odredeno i transportuje ih do
hladnjace u mlekari.
Dolaskom na prijemnu rampu mlekare vozac¢ ¢e predati gajbe sa uzorcima sirovog mleka sa pripadaju¢om
dokumentacijom na mestu prijema sirovog mleka.
Gajbe sa uzorcima sirovog mleka ¢uvaju se na temperaturi od +4°C do dolaska hladnjace za otpremanje
gajbi sa uzorcima sirovog mleka do ovlaséene laboratorije.
Gajbe sa uzorcima sirovog mleka preuzima voza¢ ovlaséene laboratorije direktno sa mesta na kome se
cuvaju i transportuje ih u ovlascenu laboratoriju, pri cemu temperatura u hladnjaci mora biti +4°C. Na istoj
temperaturi moraju se cuvati gajbe sa uzorcima i u ovlaséenoj laboratoriji do trenutka laboratorijskih
ispitivanja uzoraka sirovog mleka.

4. Ispitivanje kvaliteta sirovog mleka



Clan 12
Ispitivanje kvaliteta sirovog mleka vrsi ovlas¢ena laboratorija koja:
1) ispunjava uslove u pogledu tehni¢ke i profesionalne osposobljenosti utvrdene posebnim propisima;
2) je reSenjem ministra ovlaS¢ena za obavljanje poslova ispitivanja kvaliteta sirovog mleka.
Prilikom ocenjivanja ispunjenosti uslova iz stava 1. tacka 1) ovog ¢lana ministar ¢e posebno ceniti
tehnicku kompetentnost iz postupka akreditacije, ako je privredno drustvo, uz zahtev za ovlas¢ivanje
podnelo akt o akreditaciji izdat od strane Akreditacionog tela Srbije — ATS za obavljanje poslova
mikrobioloskih i fizicko-hemijskih ispitivanja mleka i proizvoda od mleka koji su obuhvaceni obimom
akreditacije, u skladu sa standardom SRPS ISO/IEC 17025.
Ovlas¢ena laboratorija mora da poseduje merne uredaje koji imaju sledljivost do drzavnog etalona.
Merni uredaji iz stava 3. ovog clana moraju da ispunjavaju uslove propisane posebnim propisom o
merilima.

Tacnost obavljenih ispitivanja kvaliteta sirovog mleka proverava se referentnim metodama u ovlas¢enoj

laboratoriji ili uklju¢ivanjem u medulaboratorijsku kontrolu sa sli¢nim uredajima u okruZenju.

Clan 13
Pojedinacni i1 prosecni rezultati ispitivanja koli¢ine mle¢ne masti i proteina utvrduju se u procentualnim
vrednostima na nivou ta¢nosti od dve decimale.
Iz pojedinaénih rezultata dobijenih analizom izracunavaju se za svaki mesec prosecna vrednost preko
aritmeticke sredine, masti 1 belancevine.
Iz pojedinacnih rezultata poslednja dva meseca izracunava se preko geometrijske sredine prosecan broj
mikroorganizama.

Iz pojedina¢nih rezultata poslednja tri meseca izracunava se preko geometrijske sredine prosecan broj
somatskih ¢elija.

Tacka mrznjenja se izrazava u °C.

Clan 14
Ovlaséena laboratorija proizvodac¢ima i otkupljivadima dostavlja svakog meseca pojedinacne rezultate

ispitivanja (potvrda o obavljenoj kontroli), kao i njihove prose¢ne vrednosti.

Clan 15
Kada se iz objektivnih razloga ispitivanje kvaliteta sirovog mleka ne moze obaviti na propisanom broju

uzoraka, prose¢na vrednost izraCunava se na osnovu podataka dva prethodna ispitivanja.

Clan 16
Kada se ispitivanjem kvaliteta sirovog mleka utvrdi da prose¢ne vrednosti broja mikroorganizama i broja
somatskih celija prelaze vrednosti propisane u ¢lanu 7. ovog pravilnika, ovlas¢ena laboratorija o tome

izvestava proizvodaca, otkupljivaca i Ministarstvo.

Clan 17
Kada se ispitivanjem kvaliteta sirovog mleka u uzorku sirovog mleka utvrdi prisustvo ostataka
veterinarskih lekova, u dozvoljenim koli¢inama, ovlaséena laboratorija o tome izvesStava proizvodaca,
otkupljivaca i Ministarstvo.
Sirovo mleko koje sadrzi ostatke veterinarskih lekova iznad dozvoljenih koli¢ina, neupotrebljivo je za
ishranu ljudi i ne otkupljuje se.



Ako nadlezni veterinar izda potvrdu da sirovo mleko ne sadrzi ostatke veterinarskih lekova, u skladu sa

¢lanom 8. stav 2. ovog pravilnika, proizvoda¢ moze sirovo mleko ponuditi otkupljivacu.

Clan 18
Ako se ispitivanjem kvaliteta sirovog mleka utvrdi da je sirovom mleku dodata voda, sirovo mleko se ne
otkupljuje.

Proizvodac sirovog mleka iz stava 1. ovog ¢lana moze ponuditi otkupljivacu sirovo mleko posle 15 dana
od dana kada je prestao otkup.
Ako se ispitivanjem posumnja da je sirovom mleku dodata voda uzece se novi zbirni uzorak u Stali,
neposredno nakon muze.
Ako se ispitivanje vrsi u skladu sa stavom 3. ovog ¢lana i utvrdi da mleku nije dodata voda i ako je sadrzaj
mlec¢ne masti i belancevina ispod vrednosti propisanih u ¢lanu 7. ovog pravilnika, sirovo mleko moze se

otkupiti u dogovoru proizvodaca i otkupljivaca.

Clan 19
Ovlas¢ena laboratorija vodi evidenciju o datumu uzorkovanja, konzervisanja, metodama i datumu
ispitivanja i 0 dobijenim rezultatima ispitivanja kvaliteta sirovog mleka.

Evidencija iz stava 1. ovog ¢lana cuva se dve godine i na zahtev Ministarstva daje se na uvid.

5. Klase kvaliteta sirovog mleka

Clan 20
Na osnovu rezultata ispitivanja kvaliteta sirovog mleka u ovlaséenoj laboratoriji kravlje sirovo mleko se, u
zavisnosti od broja organizama, razvrstava na:
1) mleko E klase - sadrzi do 100.000 cfu/ml mikroorganizama;
2) mleko | klase — sadrzi od 100.001 do 400.000 cfu/ml mikroorganizama;
3) mleko 1 klase ~ —  sadrzi  viSe od  400.000 cfu/ml  mikroorganizama.
Na osnovu rezultata ispitivanja kvaliteta sirovog mleka u ovlas¢enoj laboratoriji kozije i ov¢ije sirovo
mleko se, u zavisnosti od broja organizama, razvrstava na:
1) mleko | klase — sadrzi do 1.500.000 cfu/ml mikroorganizama;
2)  mleko Il klase - sadrzi vise od  1.500.000 cfu/ml  mikroorganizama.

IV PRELAZNE | ZAVRSNE ODREDBE

Clan 21
Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaju da vaze odredbe ¢l. 11, 12, 13, 14, 15. i 17. Pravilnika o

kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mle¢ne proizvode, kompozitne mlecne proizvode i starter kulture
(“Sluzbeni list SRJ”, broj 26/02 i “Sluzbeni list SCG”, br. 56/03, 4/04 i 5/04).

Clan 22

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od objavljivanja u “Sluzbenom glasniku Republike Srbije”.



