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ВЛАДА НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 
2318. 

Врз основа на член  74 став 1 алинеја 2 од Законот 
за концесии и други видови на јавно приватно парт-
нерство („Службен весник на Република Македонија“ 
бр.7/08, 139/08, 64/09 и 52/10), Владата на Република 
Македонија, на седницата, одржана на 12.7.2011 годи-
на,  донесе 

 
О Д  Л У К А 

ЗА ПРЕКИН НА ПОСТАПКАТА ЗА ДОДЕЛУВА-
ЊЕ НА ДОГОВОР ЗА ЈАВНО ПРИВАТНО ПАРТ-
НЕРСТВО ЗА ИЗГРАДБА НА НОВ СТУДЕНТСКИ 

ДОМ НА ЛОКАЦИЈА ВО ТЕТОВО 
 

Член 1 
Се прекинува постапката за доделување на договор 

за јавно приватно партнерство за изградба на нов сту-
дентски дом на локација во Тетово, започната со Одлу-
ката за започнување постапка за доделување на дого-
вор за јавно приватно партнерство за изградба на нов 
студентски дом на локација во Тетово бр.51-6247/2 од 
28 декември 2010 година („Службен весник на Репуб-
лика Македонија“ бр. 172/10 и 42/11), поради тоа што 
содржината на доставената понуда не одговара на бара-
њата содржани во јавниот повик.  

 
Член 2 

Оваа одлука влегува во сила наредниот ден од де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија".   
    Бр.51-3437/1                     Заменик на претседателот 
12 јули 2011 година           на Владата на Република 
        Скопје        Македонија, 
                                             Абдилаќим Адеми, с.р. 

__________ 
2319. 

Врз основа на член 74, став 1, алинеја 2 од Законот 
за концесии и други видови на јавно приватно парт-
нерство („Службен весник на Република Македонија" 
бр. 7/2008, 139/2008, 64/2009 и 52/2010), Владата на Ре-
публика Македонија, на седницата, одржана на 
12.7.2011 година, донесе  

 
О Д Л У К А 

ЗА ПРЕКИН НА ПОСТАПКАТА ЗА ДОДЕЛУВА-
ЊЕ НА ДОГОВОР ЗА ЈАВНО ПРИВАТНО ПАРТ-
НЕРСТВО ЗА ИЗГРАДБА НА НОВ СТУДЕНТСКИ  

ДОМ НА ЛОКАЦИЈА ВО ШТИП 
 

Член 1 
Се прекинува постапката за доделување на договор 

за јавно приватно партнерство за изградба на нов сту-
дентски дом на локација во Штип, започната со Одлу-
ката за започнување постапка за доделување на дого-
вор за јавно приватно партнерство за изградба на нов 
студентски дом на локација во Штип бр. 51-6247/3 од 
28 декември 2010 година („Службен весник на Репуб-
лика Македонија“ бр. 172/2010, 44/2011 и 46/2011), по-
ради тоа што содржината на доставената понуда не од-
говара на барањата содржани во јавниот повик. 

 
Член 2 

Оваа одлука влегува во сила наредниот ден од де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија". 

 
    Бр.51-3438/1                     Заменик на претседателот 
12 јули 2011 година           на Владата на Република 
        Скопје             Македонија, 
                                        Абдилаќим Адеми, с.р. 

2320. 
Врз основа на член  74 став 1 алинеја 2 од Законот 

за концесии и други видови на јавно приватно парт-
нерство („Службен весник на Република Македонија“ 
бр.7/2008, 139/2008, 64/2009 и 52/2010), Владата на Ре-
публика Македонија, на седницата одржана на  
12.7.2011  година,  донесе 

 
О Д  Л У К А 

ЗА ПРЕКИН НА ПОСТАПКАТА ЗА ДОДЕЛУВА-
ЊЕ НА ДОГОВОР ЗА ЈАВНО ПРИВАТНО ПАРТ-
НЕРСТВО ЗА ИЗГРАДБА НА НОВ СТУДЕНТСКИ 

ДОМ НА ЛОКАЦИЈА ВО СКОПЈЕ 
 

Член 1 
Се прекинува постапката за доделување на Договор 

за јавно приватно партнерство за изградба на нов сту-
дентски дом на локација во Скопје, започната со Одлу-
ката за започнување постапка за доделување на дого-
вор за јавно приватно партнерство за изградба на нов 
студентски дом на локација во Скопје бр.51-6247/1 од 
28 декември 2010 година („Службен весник на Репуб-
лика Македонија“ бр.172/2010 и 44/2011), поради тоа 
што содржината на доставената понуда не одговара на 
барањата содржани во јавниот повик.  

 
Член 2 

Оваа одлука влегува во сила наредниот ден од де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија".  

 
    Бр.51-34391                     Заменик на претседателот 
12 јули 2011 година           на Владата на Република 
        Скопје        Македонија, 
                                               Абдилаќим Адеми, с.р. 

__________ 
 

МИНИСТЕРСТВО ЗА ЗЕМЈОДЕЛСТВО, 
ШУМАРСТВО И ВОДОСТОПАНСТВО 

2321. 
Врз основа на член 6 став 2 од Законот за здравјето 

на растенијата („Службен весник на Република Маке-
донија“ бр. 29/05, 81/08, 20/09, 57/10 и 17/11), министе-
рот за земјоделство, шумарство и водостопанство, до-
несе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА МЕРКИ ПРЕЗЕМЕНИ ОД СОПСТВЕНИКОТ 
ЗА СПРЕЧУВАЊЕ НА ШИРЕЊЕТО НА ШТЕТНИ 

ОРГАНИЗМИ И НИВНО СУЗБИВАЊЕ 
 

Член 1 
Со овој правилник се пропишуваат мерките превзе-

мени од сопственикот за спречување на ширењето на 
штетни организми и нивно сузбивање. 

 
Член 2 

(1) Сопствениците на растенија, растителни произ-
води и други лица кои се сомневаат или забележале но-
ва и неочекувана појава на штетни организми кои се 
наведени во Листите на штетни организми, растенија, 
растителни производи и други објекти и предмети, го 
известуваат фитосанитарниот инспектор и/или давате-
лите на јавни услуги, согласно Законот за здравјето на 
растенијата.  
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(2) При наоѓање на штетниот организам на растени-
јата, фитосанитарниот инспектор, додека постои опас-
ност, треба да ги извести сопствениците на растенијата 
- домаќини на заразеното подрачје, на начин кој е воо-
бичаен за местото на заразата, за опасноста од појавата 
и можното ширење, за видливите знаци и невообичае-
ните симптоми кај растенијата на посевите или насади-
те, матичнаците, расадниците, овоштарниците, лозјата, 
градините, бавчите, пластениците, производство на 
цвеќе и саксиско цвеќе за преземање на потребните 
мерки на местото на жариште, заштитената зона или 
подрачјето. 

 
Член 3 

(1) Сопствениците на растенија од областа на шу-
марството и други лица  кои се сомневаат или забеле-
жале нова или неочекувана појава на штетни организ-
ми во шумските расадници, шумите или шумски дрвја 
надвор од шумите, кои се наведени во Листите на 
штетни организми, го известуваат шумарскиот инспе-
ктор и/или давателите на јавни услуги, согласно Зако-
нот за здравјето на растенијата.   

(2) При наоѓање на штетниот организам на растени-
јата, шумарскиот инспектор, додека постои опасност,  
треба да ги извести сопствениците на растенијата -  до-
маќини на заразеното подрачје, на начин кој е вообича-
ен за местото на заразата, за опасноста од појавата и 
можното ширење, за видливите знаци и невобичаените 
симптоми кај шумските растенијата, матичнаците, 
шумските расадници, декоративни шумски растенија 
за преземање на потребните мерки на  местото на жа-
риште, заштитената зона или подрачјето. 

 
Член 4 

 Заради спречување на ширењето на штетните орга-
низми и нивното сузбивање под надзор на фитосани-
тарниот инспектор, сопственикот кој ги одгледува рас-
тенијата или растителните производи ги превзема след-
ните мерки: 

- отстранување на заразениот дел на растенијата 
или сите растенија од местото; 

- забрана за движење во или надвор од местото на 
зараза; 

- уништување со запалување во јами односно на ме-
ста каде не постои опасност од ширење на пожар;  

- уништување со употреба на производи за заштита 
на растенијата кај зељести растенија кои по третирање-
то треба да се  закопат или заорат за да се обезбеди де-
ка од остатоците не може да се шират штетните орга-
низми; 

- уништување со закопување на растенија кои има-
ат ризоми, луковици, кртоли, клубени, главици, амба-
лажа, растенија со корења, саксиски  и други видови на 
растенија во јами која задолжително се покрива со еден 
метар дебел слој на земја, видливо означено и не смее 
да се обработува најмалку три години; 

- уништување со третман со загревање (варење на 
кртолите), луковиците,  клубените или главиците, а по-
тоа да се употребат како сточна храна или истите по 
третманот да се закопат во јами; 

 - уништување со заорување на растенија кои нема-
ат формирано репродуктивни органи и не се размножу-
ваат вегетативно; 

- преместување на заразениот растителен материјал 
под посебен фитосанитарен надзор до просториите/об-
јектите за индустриска преработка и 

- воведување на карантин на местото со посебен 
фитосанитарен надзор, додека не се добијат резултати-
те од лабораториските тестирања.  

 
Член 5 

Овој правилник влегува во сила осмиот ден од  де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија“. 

 
Бр. 17-366/6                   Министер за земјоделство,  

8 јули 2011 година            шумарство и водостопанство, 
          Скопје                           Љупчо Димовски, с.р. 

__________ 
2322. 

Врз основа на член 26 став (24) од Законот за без-
бедност на храна за животни („Службен весник на Ре-
публика Македонија“ бр. 145/10 и 53/11), министерот 
за земјоделство, шумарство и водостопанство, донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА ПОСТАПКАТА ЗА РЕГИСТРАЦИЈА НА ОБЈЕКТИ 
И ОПЕРАТОРИ СО ХРАНА ЗА ЖИВОТНИ И ФОР-
МАТА И СОДРЖИНАТА И НАЧИНОТ НА ВОДЕЊЕ 
НА РЕГИСТРИТЕ ЗА ОБЈЕКТИ И ОПЕРАТОРИ СО  

ХРАНА ЗА ЖИВОТНИ 
 

Член 1 
Со овој правилник се пропишува  постапката за ре-

гистрација на објекти и оператори со храна за животни 
и формата и содржината и начинот на водење на реги-
стрите за објекти и оператори со храна за животни. 

 
Член 2 

(1) Операторите со храна за животни, барањето за 
регистрација го поднесуваат  до организационите еди-
ници на Агенцијата за храна и ветеринарство на обра-
зец  во А4 формат. 

(2) Формата и содржината на образецот на барање-
то за регистрација на објекти и оператори со храна за 
животни е дадена во Прилог 1 кој е составен дел од 
овој правилник. 

 
Член 3 

При  постапката за регистрација на објектите и опе-
раторите со храна за животни  потребно е во прилог на 
образецот на барањето  за регистрација да се достават 
и следниве документи: 
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1) фотокопија од решение за упис во Централен Ре-
гистер на Република Македонија; (само за правни ли-
ца); 

2) доказ за право на користење на објектот; 
3) доказ за уплатени административни такси и тро-

шоци, и 
4) изјава потпишана од овластено лице, која е со-

ставен дел на барањето, дека се исполнети условите за 
вршење на активноста/дејноста утврдени со прописите 
од областа на безбедноста на храна за животни. 

 
Член 4 

По извршената регистрација во организационите 
единици на Агенцијата за храна  и ветеринарство, офи-
цијалните ветеринари, спроведуваат официјални кон-
троли во објектите, вршат увид и ги споредуваат пода-
тоците од поднесеното барање за регистрацијата и пр-
пратната документација  со фактичката состојба на об-
јектите и операторите со храна за животни. 

 
Член 5 

(1) Регистрите  на објектите и операторите со храна 
за животни се водат во електронска форма во папка со 
назив: Регистри на објекти и оператори со храна за жи-
вотни, на евиденциски листови кои се нумерирани. 

(2) Евиденцискиот лист од став (1) на овој член со-
држи: 

1) број на идентификација;  
2) назив на операторот со храна за животни, подно-

сителот на барањето; 
3) адреса на седиштето на операторот со храна за 

животни; 
4) матичен број на операторот со храна за животни 

и даночен број на правното лице; 
5) овластено лице за застапување на операторот со 

храна за животни (име и презиме, ЕМБГ, адреса); 
6) податоци за одговорното лице (Име и презиме, 

ЕМБГ, адреса, телефон, e-mail); 
7) активност која ќе се врши (код, опис на активно-

ста); 
8) адреса на објектот;         
9) вид на производниот објект; 
10) големина и капацитет на објектот, и 
11) датум на упис во Регистарот.  
(3) Формата и содржината на Регистрите на објекти 

и оператори со храна за животни е дадена во Прилог 2 
кој е составен дел од овој правилник. 

 
Член 6 

(1) На операторите со храна за животни по извршен 
упис во Регистрите на објекти и оператори со храна за 
животни,  им се издава извод. 

(2) Изводот од став (1) на овој член го издава лице-
то што го извршило регистрирањето или официјалниот 
ветеринар кој го извршил регистрирањето во организа-
ционите единица на Агенцијата за храна  и ветеринарс-
тво. 

(3) Формата и содржината на Изводот од Региста-
рот на објекти и оператори со храна за животни е даде-
на во Прилог 4 кој е составен дел од овој правилник.  

  
Член 7 

(1) Во Регистрите на објекти и оператори со храна 
за животни се регистрира и секоја промена на условите 
за вршење на активностите, измена на активностите, 
просториите или престанокот на работа на операторите 
со храна за животни и објектите врз основа на поднесе-
на пријава од оператори со храна за животни до орга-
низационите единици на Агенцијата за храна  и ветери-
нарство. 

(2) Пријавата за промена на условите за вршење на 
активностите, измени на активностите, просториите 
или престанок на работа на објект или оператор со хра-
на за животни се поднесува на образец во А4 формат.    

(3) Формата и содржината на образецот за пријава-
та за промена на условите за вршење на активностите, 
измени на активностите, просториите или престанок на 
работа на објект и оператор со храна за животни е да-
дена во Прилог 3 кој е составен дел од овој правилник. 

(4) Во случај на вршење на нова дејност или проме-
на на операторот со храна за животни во веќе реги-
стриран објект, регистрирањето се врши по поднесено 
барање за регистрација согласно член 2 од овој правил-
ник. 

 
Член 8 

Од Регистрите на објекти и оператори со храна за 
животни се бришат објектот и операторот со храна за 
животни:  

1) на барање на операторот со храна за животни; 
2) поради престанок на вршење на дејност за време 

подолго од 6 месеци; 
3) поради престанок на исполнување на условите 

утврдени со прописите за безбедност на храна за жи-
вотнитe. 

 
Член 9 

Овој правилник влегува во сила осмиот ден од де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија“. 

 
Бр. 11-1551/1 

29 април 2011 година                            Министер, 
     Скопје                                 Љупчо Димовски, с.р. 
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2323. 
Врз основа на член 8 став (6) од Законот за квали-

тет на земјоделски производи („Службен весник на Ре-
публика Македонија“ бр. 140/10 и 53/11), министерот 
за земјоделство, шумарство и водостопанство), донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА НАЧИНОТ НА ПАКУВАЊЕ НА ЖИТАТА И 
ОРИЗОТ ШТО СЕ СТАВААТ ВО ПРОМЕТ 

 
Член 1 

Со овој правилник се пропишува начинот на паку-
вање на житата и оризот што се ставаат во промет. 

 
Член 2 

Лупените жита и ориз се ставаат во промет во ори-
гинално пакување кое може да биде во амбалажа од: 
јута, сисал - влакно, картон, хартија, платно, пластична 
маса и од друг соодветен материјал. 

 
Член 3 

Лупените жита и ориз се пакуваат во различни па-
кувања во зависност од тежината на вреќата или вре-
ќичката и тоа: 

- големи пакувања, односно вреќа со тежина пого-
лема од 25 килограми и 

- мали пакувања, односно вреќичка со тежина пома-
ла од 25 килограми. 

 
Член 4 

Амбалажата на големите пакувања се затвора на 
еден од следните начини и тоа со: 

- поврзување, со тоа што истовремено се врзува и 
приврската со декларацијата, така што краиштата на 
подврската мораат да бидат осигурани со пломба или 
декларација да биде втисната на вреќата;  

- прошивање наместо пломба со декларација втис-
ната на вреќата;  

- посебна лента со декларација втисната на вреќата 
и  

- автоматски полнилки (оригинално затворена ам-
балажа) со декларација втисната на вреќата или на ети-
кетата. 

Приврската од став 1 алинеја 1 на овој член треба 
да биде прицврстена така што да не постои можност да 
отпадне или да биде заменета при ракувањето и прево-
зот. 

 
Член 5 

Амбалажата на малите пакувања се затвора со лепе-
ње или со прошивање со декларација втисната на амба-
лажата. 

 
Член 6 

Со денот на влегувањето во сила на овој правилник 
престануваат да се применуваат одредбите од членови-
те 24 и 25 од Правилникот за квалитетот на житата, 
мелничките и пекарските производи, тестенините и 
брзо смрзнатите теста („Службен лист на СФРЈ“ бр. 
53/1983 и 57/1988). 

 
Член 7 

Овој правилник влегува во сила осмиот ден од де-
нот на објавувањето во „Службен весник на Република 
Македонија“. 

 
   Бр. 08-5767/8 
6 јули 2011 година             Министер,  
       Скопје                Љупчо Димовски, с.р. 

2324. 
Врз основа на член 125 став (2), 129 став (2), 130 

став (2) и 131 став (3) од Законот за квалитетот на зем-
јоделските производи („Службен весник на Република 
Македонија” бр. 140/2010 и 53/2011), министерот за 
земјоделство, шумарство и водостопанство, донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА БАРАЊА ЗА КВАЛИТЕТОТ НА СУРОВОТО 
МЛЕКО, СТАНДАРДИТЕ ЗА КВАЛИТЕТ НА КОН-
ЗУМНОТО МЛЕКО, МЛЕЧНИТЕ ПРОИЗВОДИ И 
УПОТРЕБАТА НА НИВНИТЕ НАЗИВИ, КВАЛИ-
ТЕТОТ И АКТИВНОСТА НА СТАРТЕР КУЛТУ-
РИТЕ, СИРИЛАТА И ДРУГИ СПЕЦИФИЧНИ МА-
ТЕРИИ И НАЧИНОТ НА НИВНА УПОТРЕБА,  НА-
ЧИНОТ НА ДОПОЛНИТЕЛНО ОЗНАЧУВАЊЕ НА 
МЛЕКОТО И МЛЕЧНИТЕ ПРОИЗВОДИ КАКО И 
ДОЗВОЛЕНОТО ОТСТАПУВАЊЕ НА ТЕЖИНАТА 

ВО ОДНОС НА ДЕКЛАРИРАНАТА(∗) 
 

I. ОПШТИ ОДРЕДБИ 
 

Член 1 
Со овој правилник се пропишуваат барањата за  

квалитетот на  суровото млеко, стандардите за квали-
тет на конзумното млеко, млечните производи и упо-
требата на нивните називи, квалитетот и активноста на 
стартер културите, сирилата и други специфични мате-
рии и начинот на нивна употреба, начинот на дополни-
телно означување на млекото и млечните производи 
како и дозволеното отстапување на тежината во однос 
на декларираната.  

 
Член 2 

Барањата пропишани со овој правилник се приме-
нуваат на  преработувачите и производителите кои ги 
пласираат производите на пазар и истите треба да би-
дат исполнети во текот на производството и прометот 
на производите. 

 
Член 3 

Во овој правилник покрај изразите дефинирани во 
Законот за квалитетот на земјоделските производи се 
употребуваат и изрази кои го имаат следното значење: 

1. Сурово млеко е исклучително нормална секре-
ција од млечната жлезда добиена од едно или повеќе 
молзења на здрави нормално хранети крави, овци, кози 
и биволици на кое не му е ништо додадено ниту одзе-
мено, кое не е загреано на температура повисока од 
40оС или пак подложело на  друг третман кој има ист 
ефект, а е наменето за козумација како течно млеко 
или млеко за понатамошна обработка односно прерабо-
тка и во зависност од видот на  молзниот добиток, мле-
                                                                 
∗ Со одредбите на овој правилник се врши усогласување со: 
 
(∗) -Регулативата бр. 853/2004 на европскиот парламент и на 
советот  
од 29 април 2004 година за утврдување на посебни хигиенски 
правила за храна од животинско потекло  
(Службен весник на Европската унија 139 од 30 април 2004 
година). 32004R0853  
 
 -Директива 2001/101/ на комисијата од 26 ноември 2001 година 
за изменување на Директива 2000/13/ на Европскиот парламент и 
на Советот за приближување на законите на земјите-членки што 
се однесуваат на етикетирање, претставување и рекламирање на 
прехранбени производи. 32001L0101 
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кото може да биде: кравјо млеко (во натамошниот 
текст: млеко), овчо млеко, козјо млеко или биволско 
млеко. Означувањето "млеко" се однесува само за 
кравјото млеко, додека за другите видови млеко треба 
да биде означено потеклото (пр. козјо млеко, овчо мле-
ко и др); 

2. Мешано млеко е млеко добиено со мешање на 
млеко од различен вид добиток; 

3. Млечни масти се производи кај кои маста е нај-
важниот составен дел и се во цврста состојба, растегли-
ва емулзија, во принцип од типот вода во масла добие-
ни исклучиво од млеко и/или одредени млечни произ-
води. Како и да е другите супстанции кои се додаваат 
за нивно производство немаат улога да извршат целос-
на или делумна замена на било која млечна состојка; 

4. Конзумно млеко е производ исклучиво добиен 
од млеко и е наменет за испорака до потрошувачот без 
понатамошна обработка. Во конзумно млеко влегуваат 
пастеризирано и стерилизирано млеко; 

5. Млечни производи се преработени производи 
добиени со преработка исклучиво на млеко или со по-
натамошна преработка од преработените млечни про-
изводи, притоа може да се додадат материи кои се не-
опходни за нивно производство, но истите не треба да 
имаат улога на делумна или целосна замена на некоја 
млечна состојка; 

6. Ферментираните млека се произведуваат со 
ферментација на млекото (кравјо, козјо, овчо и бивол-
ско и нивна мешавина) со примена на стартер култури; 

7. Засладен јогурт е јогурт во кој е додаден еден 
или повеќе видови шеќери или други дозволени при-
родни засладувачи;  

8. Згуснато млеко (делумно дехидрирано млеко) 
со или без додаток на шеќер е производ добиен со 
издвојување на дел од водата од млекото, од делумно 
обезмастеното млеко или обезмастеното млеко или 
комбинација на овие производи, каде што може да се 
додаде павлака или млеко во прав при што додаденото 
млеко во прав во готовиот производ не смее да надми-
нува 25% од  вкупните млечни суви материи; 

9. Млеко во прав е производ добиен со  дехидри-
рање (сушење) на полномасно делумно обезмастено 
или обезмастено млеко, на павлака или мешавина по-
меѓу млеко и павлака, при што содржината на вода на 
производот не треба да биде поголема од 5%; 

10. Композитни (сложени) млечни производи се 
производи кај кои млекото, млечните производи или 
состојките во млекото се основни состојки во готовиот 
производ, а додадените состојки кои не потекнуваат од 
млеко немаат улога да извршат делумна или целосна 
замена на било која состојка од млекото; 

11. Реконституирани млечни производи се произ-
води добиени со додавање на вода во млеко во прав 
и/или згуснато млеко во количина потребна во готови-
от производ да се добие соодветниот однос на вода и 
сува материја; 

12. Рекомбинирани млечни производи се произ-
води добиени со комбинација на млечни масти и без-
маслена сува материја во нивен непроменет облик, со 
или без додавање на вода со цел да се добие соодветен  
состав на готовиот производ; 

13. Додадени состојки се состојки, освен адитиви 
кои се употребуваат во производството и треба да би-
дат во согласност со општите барања за безбедност и 
квалитет;  

14. Сирило е ензимски препарат кој го засирува 
млекото при производство на сирење, казеин или казе-
инати;  

15. Павлака е производ добиен со издвојување на 
маста од млекото односно нејзино концентрирање при 
што млечната маст ја задржува формата на емулзија ка-
ко во млекото, а содржината на млечна маст не смее да 
биде помала од 10%; 

16. Путер е производ од млечни масти добиен иск-
лучиво од пастеризирана млеко или павлака. Млечната 
маст треба исклучиво да е добиена со примена на фи-
зички методи; 

17. Путер од сурутка е производ од млечни масти 
добиен од пастеризирана суруткина павлака. При про-
изводството на путер од сурутка може да се користи и 
пастеризирана павлака; 

18. Mатеница е спореден производ скоро без масти 
кој се добива при производство на путер (биење на 
ферментирано и неферментирано млеко и павлака). 
Матеницата исто така се произведува со ферментација 
на обезмастено млеко со природна закиселување од 
млечни и аромогени бактерии или со инокулација на 
загреаното млеко со стартер култури; 

19. Масло е производ добиен од путер, павлака или 
кајмак (скоруп) или од други млечни производи што 
содржат поголеми количини млечна маст од кои е изд-
воена скоро цела вода и безмаслениот сув остаток; 

20. Анхидрирана млечна маст e производ добиен 
од свежа павлака или путер и претставува концентрат 
на млечните масти; 

21. Кајмак е производ добиен со одвојување на 
горниот слој на варено изладено млеко, овчо млеко или 
мешано млеко. Видот на млекото освен кравјото треба 
да биде означено; 

22. Сирење (свежо или зрело, трдо или полутвр-
до) е  производ  кој се добива: 

а) со коагулација (засирување) на: млеко, обезма-
стено, полуобезмастено или полно масно млеко, згус-
нато (концентрирано) обрано млеко, рекоституирано 
млеко, млечна или суруткина павлака, матеница или 
комбинација на наведените млечни суровини, обезбе-
дувајќи сигурност дека додадените состојки не се ко-
ристат за замена на целата или дел од било која состој-
ка во млекото,  под дејство на сирило или други суп-
станции кои предизвикуваат засирување (како што се: 
млечна киселина, лимонска, оцетна и други органски 
киселини), сирило од микробиолошко потекло (генет-
ско сирило) при што се издвојува сурутка (течност која 
се создава во текот на обработка на грушот како споре-
ден производ).  

б) со употреба на различни технолошки решенија 
кои содржат коагулација на млеко, односно полупроиз-
води и производи добиени од млеко при што се добива 
производ кој суштински се разликува по своите физич-
ки, хемиски и сензорни особини од млекото како и 
производот дефиниран во подточка а)  од оваа точка; 

23. Топено сирење е производ добиен со мелење, 
мешање, топење и емулгирање на еден или повеќе ви-
дови сирења со или без додаток на производи од мле-
ко, преку загревање и со употреба на средства за емул-
гирање; 

24. Сурутка е спореден производ добиен при про-
изводството на сирење и казеин и треба да содржи нај-
малку 6% сува материја;  
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25. Млечен пудинг е производ кој се добива по па-
стеризација или краткотрајна стерилизација (UHT)  на 
смеса од млеко, производи од  млеко, и скроб; 

26. Млечен десерт е производ кој се добива по па-
стеризација или стерилизација и аерација на смеса од 
млеко, производи од  млеко и скроб;  

27. Смеса за сладолед е засладен производ добиен 
од млечни протеини, емулгирани млечни масти и други 
адитиви согласно со позитивните прописи од оваа об-
ласт;  

28. Стартер култури се култури од еден или пове-
ќе соеви на еден вид или различни соеви од два или по-
веќе видови, кои со својата активност го насочуваат 
технолошкиот процес при производство на ферменти-
рани млечни производи и кои истовремено ги одреду-
ваат сензорните особини на добиениот производ и 

29. Сирила се ензимски препарати од анимално, 
растително или микробиолошко потекло со кои се по-
тсирува млекото заради производство на сирење и ка-
зеини. Сирилото може да содржи или да биде добиено 
и од  генетски модифицирани организми.   

Член 4 
За оние производи за кои со овој правилник не се 

пропишани стандарди за квалитетот и барања за обез-
бедување и зачувување на квалитетот се применуваат 
стандардите и барањата кои се однесуваат на група 
сродни производи од овој правилник.  

За производите од став (1) на овој член и за произ-
водите од член 8 на овој правилник, производителот 
треба да изготви производна спецификација пред поче-
токот на производството и истата да ја чува согласно 
член 134 и 136 од Закон за квалитетот на земјоделските 
производи.   

Производната спецификација треба да содржи по-
датоци од декларацијата, краток опис на технолошката 
постапка за производство на производите и извештај за 
извршените лабораториски анализи (безбедност на 
производот, сензорни, физички и хемиски карактери-
стики).  

Член 5 
Ако со овој правилник и со одредбите од прописите 

што ја регулираат употребата на адитиви и јонизирач-
кото  зрачење не е поинаку определено, не може да се 
врши обојување, засладување и ароматизирање на про-
изводите со синтетички средства, конзервирање на 
производите со хемиски средства и зрачење со јонизи-
рачки зраци како и додавање други хемиски средства. 

 
Член 6 

Млекото и млечните производи треба да се транс-
портираат само со превозни средства што обезбедуваат 
зачувување на нивниот квалитет. 

Производите треба да се чуваат, односно складира-
ат на начин што обезбедува зачувување на нивниот 
квалитет. 

Амбалажата треба исправно да се затвора и да биде 
така дизајнирана што  да овозможува лесно ракување, 
чистење, миење и дезинфекција.  

II. БАРАЊА ЗА КВАЛИТЕТ НА СУРОВО МЛЕКО 
 

Член 7 
Суровото млеко може да се стави во промет ако ги 

задоволува посебните барања за безбедност на храна 
од животинско потекло и следниве минимални барања 
за квалитет во зависност од видот на животните од кое 
е добиено. 

1) Кравјото  млеко треба да ги исполува следниве 
барања за квалитет: 

а) содржина на масти најмалку 3,2%; 
б) содржина на безмаслена сува материја, најмалку 

8,5%; 
в) содржина на белковини не помалку од 2,9%; 
г) специфичната тежина на млекото да изнесува 

1,028 – 1,034 g/cm3 на температура од 200С; 
д) титрациона киселост од 6,6 до 6,8оSH;   
ѓ) рН од 6,5-6,75; 
е) да има точка на мрзнење не поголема од -

0,5200С; 
ж) да има негативна алкохолна проба со 72% етил 

алкохол и 
з) да има својствен мирис, вкус и боја. 
 
2) Овчото млеко треба да ги исполува следниве ба-

рања за квалитет: 
а) содржина на масти најмалку 4%; 
б) содржина на безмаслена сува материја, најмалку 

9,5%; 
в) Содржина на белковини не помалку од 3,8%; 
г) Специфичната тежина на млекото да изнесува 

1,034 – 1,042g/cm3 на температура од 200С; 
д) да има точка на мрзнење не поголема од -

0,5600С; 
ѓ) титрациона киселост не поголема од 8 - 12оSH; 
е) рН од 6,5-6,8 и 
ж) да има својствен мирис, вкус и боја. 
 
3) Козјото млеко треба да ги исполува следниве ба-

рања за квалитет: 
а) содржина на масти најмалку 2,8%; 
б) содржина на белковини не помалку од 2,5%; 
в) специфичната тежина на млекото да изнесува 

1,024 – 1,040 g/cm3 на температура од 200С; 
г) содржина на безмаслена сува материја, најмалку 

7,5%; 
д) титрациона киселост не поголема од 6,5 - 8оSH;  
ѓ) рН од 6,4-6,7; 
е) да има точка на мрзнење не поголема од -0,5400С и 
ж) да има својствен мирис, вкус и боја. 
 
4) Биволското млеко треба да ги исполува следниве 

барања за квалитет: 
а) содржина на масти најмалку 8%; 
б) содржина на безмаслена сува материја, најмалку 

11% и 
в) да има својствен мирис, вкус и боја. 
 

III. СТАНДАРДИ ЗА КВАЛИТЕТ НА КОНЗУМНО 
МЛЕКО, МЛЕЧНИТЕ ПРОИЗВОДИ И УПОТРЕБА 
НА НАЗИВИТЕ НА ПРОИЗВОДИТЕ ОД МЛЕКО  

Член 8 
Стандардите за квалитет  утврдени со овој правил-

ник се однесуваат на: 
1) пастеризирано млеко; 
2) стерилизирано млеко и варено млеко; 
3) ферментирано млеко и композитно  ферментира-

но млеко; 
4) млечни напитоци и композитни млечни напитоци; 
5) згуснато млеко (кондензирано) и композитно  

згуснато млеко; 
6) млеко во прав и композитно  млеко во прав; 
7) павлака; 
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8) путер и путер од сурутка; 
9) путер со намалена содржина на млечна маст и 

композитен путер со намалена содржина на млечна 
маст; 

10) матеница и матеница во прав; 
11) масло од путер; 
12) анхидрирана млечна маст; 
13) кајмак; 
14) сирења и композитни  сирења; 
15) топени сирења и композитни  топени сирења; 
16) сурутка и производи од сурутка (скута, урда, ал-

буминско сирење и др.); 
17) млечен пудинг и и композитен сложен млечен 

пудинг; 
18) млечен фил и композитен сложен млечен фил; 
19) млечни десерти и композитни  млечни десерти; 
20) казеин, казеинати и преципитати на казеин и 
21) Смеси за сладолед, сладолед, сладоледни  де-

серти, функционален сладолед и функционален сладо-
леден десерт. 

 
1) Пастеризирано млеко 

 
Член 9 

Начинот на пастеризација на млeкото е утврден 
согласно член 27 од Правилникот за посебните барања 
за безбедност и хигиена и начинот и постапката за вр-
шење службени контроли на млекото и млечните про-
изводи. 

По, исклучок од став (1) од овој член, може да се 
произведе пастеризирано млеко, пастеризирано делум-
но обезмастено млеко и пастеризирано обезмастено 
млеко од млеко во прав под услови на начин утврдени 
во член 19 став (2) од овој правилник.  

 
Член 10 

Пастеризирано млеко се става во промет како: 
1) пастеризирано полномасно млеко со најмалку 

3,5% млечна маст; 
2) пастеризирано полуобезмастено млеко со 1,5-

1,8% млечна маст и 
3) пастеризирано обезмастено млеко со помалку од 

0,5 % млечна маст. 
Производителот на термички третирано млеко кое 

не е во согласност со став (1) од овој член во однос на 
содржината на млечна маст, на етикетата треба јасно, 
читливо и неизбришливо да ја напише содржината на 
млечна маст и да не ги користи термините полномасно, 
полуобезмастено и обезмастено млеко. Содржината на 
млечна маст изразена во проценти со една децимала 
треба да биде јасно и читливо означена  на опаковката. 

 
Член 11 

Пастеризирано млеко, пастеризираното делумно 
обезмастено млеко и пастеризираното обезмастено 
млеко требаат да ги исполнуваат следните стандарди за 
квалитет: 

1) да имаат својствен мирис и вкус; 
2) да имаат изедначена непроѕирна боја која за па-

стеризираното млеко е непроѕирно бела со жолтеника-
ва нијанса, за делумно обезмастеното млеко без жолте-
никава нијанса, а за пастеризираното обезмастено мле-
ко синикаво бела; 

3) да имаат содржина на сува материја без маст нај-
малку 8,2%; 

4) да покажуваат негативна реакција на алкалната 
фосфатаза; 

5) киселоста да не е повисока од 8 oSH;  
6) точката на мрзнење да е приближно иста со онаа 

суровото млеко од кое е прозведен производот; 
7) да има специфична тежина не помала од 1.028 

грама на литар за млеко кое содржи 3,5% маст на тем-
пература од 20 °С или пак еквивалентна тежина на ли-
тар за млеко кое има различна маст и 

8)  да содржи минимум 2,9 %  протеини за млеко 
кое содржи 3,5 % маст  или еквивалентна концентраци-
ја за млеко со различна млечна маст. 

 
Член 12 

Без оглед на количините на млечна маст утврдени 
во член 10 став (1) од овој правилник, можат да се вр-
шат  следните измени и тоа:  

1) за да се постигне дефинираната млечна маст 
утврдена за конзумното млеко може да се врши отстра-
нување на  природната маст или додавање на павлака 
или додавање на полномасно, полуобезмастено или 
обезмастено млеко;   

2) збогатување на млекото со млечни протеини, ка-
зеинати, концентрирани млечни протеини, минерални 
соли или витамини; 

3) намалување на содржината на лактоза со претво-
рање во гликоза и галактоза и 

4) врз основа на производната спецификација па-
стеризираното млеко може ензимски да биде обработе-
но со пробиотски микроорганизми и пребиотски дода-
тоци како и со природни и природно идентични ароми.  

Во случај на додавање протеини, содржината на 
протеините на збогатеното млеко треба да е 3,8 % или 
повеќе. 

Кај пастеризираното млеко збогатено со млечни 
протеини, минерални материи и други млечни состојки 
кои може да влијаат врз промената на титрационата ки-
селост се наведува максималната титрациона киселост 
или рН вредноста на производот.  

Измените  во составот на млекото од точките 2), 3) 
и 4) од став (1) на овој член може да се извршат само 
доколку на пакувањето  се наведени соодветните пода-
тоци кои може лесно да се видат и прочитаат и се неиз-
бришливи. Таквото означување не ја исклучува  обвр-
ската за означување на нутритивниот состав на храната 
согласно Правилникот за начинот на означување на 
храната.  

 
Член 13 

Композитните млечни производи можат да бидат 
произведени од пастеризирано млеко според производ-
ната спецификација. 

На декларацијата кај производите од став 1 од овој 
член треба да биде наведена вкупната содржината на 
протеини и масти и учеството на млечни протеини и 
млечни масти во вкупните протеини и вкупните масти.  

 
Член 14 

Производите од членовите 10 и 13 на овој правил-
ник треба  да се чуваат кај производителот и при става-
ње во промет на температура од 0 до 80С.  

 
2) Стерилизирано и варено млеко 

 
Член 15 

При постапка на стерилизација на млеко (UHT) 
млекото треба најдоцна 24 часа по молзењето да се 
пречисти со филтрирање или центрифугирање, директ-
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но или индиректно загревано на температура согласно 
член 128 став (3) од Законот за квалитетот на земјодел-
ските производи за време со кое се обезбедува стери-
лизација, а потоа ладено асептички да се полни  во сте-
рилна амбалажа.  При примена на UHT стерилизација 
со директен метод, пареата треба да биде добиена од 
вода за пиење која ги задоволува сите барања во однос 
на безбедност на храна. 

Стерилизираното  млеко треба да биде хомогенизи-
рано. 

Хомогенизација на млекото е механичко иситнува-
ње на масните капки кои во текот на 24 часа по хомоге-
низирањето не создаваат видлив слој павлака. 

 
Член 16 

Стерилизираното млеко се става во промет како: 
1) стерилизирано хомогенизирано полномасно мле-

ко со најмалку 3,5% млечна маст; 
2) стерилизирано хомогенизирано, полуобезмасте-

но млеко со 1,5-1,8%  млечна маст и 
3) стерилизирано хомогенизирано обезмастено мле-

ко со помалку од 0,5% млечна маст. 
Во случај стерилизираното млеко  да не ги испол-

нува стандардите од став (1) на овој член  се примену-
ваат одредбите од  член 10 став (2) од овој правилник. 

 
Член 17 

Стерилизирано млеко што се става во промет треба 
да ги исполнува стандардите за квалитет од членовите 
11 и 12 од овој правилник, освен киселоста која не тре-
ба да биде поголема од 7,5°ЅН. 

 
Член 18 

Варено млеко, во смисла на овој правилник, е мле-
кото кое вриело најмалку три минути под атмосферски 
притисок и за тоа време е постојано мешано. 

 
Член 19 

Реконституирано млеко, реконституирано делумно 
обезмастено млеко и реконституирано обезмастено 
млеко е млеко добиено со растворање на млеко во прав 
и/или згуснато млеко (кондензирано млеко) добиено со 
дополнителна пастеризација или стерилизација,кое  
треба да ги исполнува стандардите за квалитет од член 
11 на овој правилник. 

Млекото од став (1) на овој член може да се става 
во промет наместо пастеризирано или стерилизирано 
млеко во случај на недостиг на млеко. Кога се произве-
дува конзумно млеко делумно или целосно од млеко во 
прав или од згуснато млеко  при означувањето на про-
изводот треба да се наведе уделот на млекото во прав 
или згуснатото млеко.  

Во случај кога во конзумните производи учеството 
на млеко во прав и/или згуснато млеко е до 10% на ети-
кетата до името на производот треба да стои означува-
ње дека производот содржи млеко во прав и/или згус-
нато млеко. Доколку содржината на додадено млеко во 
прав или згуснато млеко е поголема од 10%, на опако-
вката, веднаш под името на производот треба  јасно да 
биде деклариран и процентот на додадено млеко во 
прав или згуснато млеко.  

 
Член 20 

Композитните стерилизирани млека се произведу-
ваат според производната спецификација. 

На декларацијата кај производите од став (1) од 
овој член треба да биде наведена вкупната содржината 
на протеини и масти и учеството на млечни протеини и 
млечни масти во вкупните протеини и вкупните масти.  

 
Член 21 

При производство на храна за посебна нутритивна 
употреба врз основа на производната спецификација 
можат да се произведуваат пастеризирани и стерилизи-
рани млека кои исполнуваат стандарди за квалитет раз-
лични од оние утврдени во членовите 10, 11, 15, 16 и 
17 од овој правилник. 

 
3) Ферментирано млеко и композитно  

ферментирано млеко 
 

Член 22 
Кај ферментираното млеко микроорганизмите од 

стартер културите треба да бидат активни до истекот 
на трајноста или крајниот рок на употреба на произво-
дот. Бројот и видот на микроорганизмите во стартер 
културата зависи од специфичноста на самиот произ-
вод. 

Доколку по ферментацијата се врши термички трет-
ман на ферментираното млеко, барањата од став (1) од 
овој член не се применуваат.  

Во случај од став (2)  од овој член ферментираното 
млеко треба да биде  означено со терминот „термички 
третирано“. 

 
Член 23 

Под ферментирано млеко, во смисла на овој пра-
вилник, се подразбираат: 

1) кисело млеко или јогурт; 
2) овошен јогурт или кисело млеко со овошје; 
3) ароматизиран јогурт или ароматизирано кисело 

млеко; 
4) кефир; 
5) ферментирано млечни производи со пробиотски 

бактерии и 
6) други видови ферментирано млеко (ферментира-

но стерилизирано млеко и сл.). 
 

Член 24 
Кисело млеко или јогурт е млечен производ добиен 

со млечно киселинска ферментација на производите 
наведени во член 25 од овој правилник со или без дода-
тоците наведени во член 26 од овој правилник под дејс-
тво на Streptococcus thermophilus и Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus со или без додавање на 
други соеви од  Lactobacillus spp.  

 
Член 25 

Киселото  млеко или јогуртот се произведуваат од:  
1) пастеризирано млеко;  
2) згуснато (концентрирано) млеко;  
3) пастеризирано делумно обезмастено млеко;  
4) згуснато (концентрирано) делумно обезмастено 

млеко;  
5) пастеризирано обезмастено млеко;  
6) згуснато (концентрирано) обезмастено млеко;  
7) варено млеко;  
8) пастеризирана павлака и 
9) со комбинација на два или повеќе од млечните 

производи наведени во точките 1), 2), 3), 4), 5), 6), 7) и 
8) од овој став. 
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Член 26 
При производство на кисело млеко и јогурт може 

да се додадат млеко во прав, обезмастено млеко во 
прав, неферментирана матеница, концентрирана суру-
тка, сурутка во прав, протеини на сурутката, концен-
трирани протеини на сурутката, протеини на млеко 
растворливи во вода, казеин за конзумација, казеинати 
за конзумација добиени од пастеризирани производи.  

 
Член 27 

Според видот на млекото од кое се произведени, 
киселото млеко или јогуртот се пуштаат во промет ка-
ко: кисело млеко или јогурто од варено млеко, кисело 
млеко или јогурт од овчо млеко; кисело млеко или јо-
гурт од биволско млеко; кисело млеко или јогурт од 
козјо млеко; кисело млеко или јогурт од мешано млеко; 
кисело млеко или јогурт од млеко во прав и сл. 

Варено  млеко во смисла на  став (1) од овој член е 
млекото кај кое потребната количина на  сува материја 
е постигната со испарување на водата во технолошката 
постапка определена во производната спецификација. 

Кисело млеко или јогурт од кравјо млеко можат да 
се стават во промет без поблиска ознака на видот на 
млекото од кое се произведени. 

 
Член 28 

Киселото  млеко или јогурт треба да ги исполнуваат 
следните стандарди за квалитет: 

1) да има бела до бело-жолтеникава боја; 
2) да има својствен мирис и пријатно кисел вкус; 
3) да има цврсто-хомогена за кисело млеко или гу-

сто-течна конзистенција за јогурт и 
4) рН да не е помала од 4,0 и/или киселоста да не е 

поголема од 55°ЅН. 
 

Член 29 
Кисело млеко или јогурт се ставаат во промет како:  
1) јогурт или кисело млеко со најмалку 3,0% млеч-

на маст; 
2) делумно обезмастено кисело млеко или јогурт со 

масленост помала од 3% и поголема од 0,5% и 
3) обезмастено  кисело млеко или јогурт со масле-

ност не поголема од 0,5%. 
Производите од став (1) на овој член треба да содр-

жат најмалку 8,2% безмаслена сува материја. 
 

Член 30 
Кисело млеко или јогурт од овчо млеко и од бивол-

ско млеко треба да ги исполнува стандардите за квали-
тет од член 28 на овој правилник, со тоа што треба да 
содржи најмалку 6% млечна маст и најмалку 10% сува 
материја без маст и киселоста да не е помала од рН 4 
и/или поголема од 65°ЅН). 

 
Член 31 

Кисело млеко или јогурт од козјо млеко треба да ги 
исполнува стандардите за квалитет од член 28 на овој 
правилник, со тоа што бојата  на производот да е бела.  

 
Член 32 

Кај киселото млеко или јогуртот произведен од ме-
шано млеко треба да биде означено потеклото на мле-
кото по опаѓачки редослед според застапеноста во про-
изводот (пр. мешано овчо, кравјо и козјо млеко).  

Член 33 
Засладениот јогурт, засладениот јогурт од делумно 

обезмастено или засладениот јогурт од обезмастено 
млеко треба да ги исполнува стандардите за квалитет 
од член 28 точки 1),2), 3) и член 29 од овој правилник. 

 
Член 34 

Ароматизираниот јогурт или ароматизираното  ки-
село млеко се производи добиени со млечно кисела 
ферментација под дејство на Lb. delbrucckii subsp. 
bulgaricus, S. thermophilus од суровините наведени во 
членовите 25 и 26 од овој правилник со додаток на ади-
тиви согласно прописите за адитиви. 

Готовиот производ треба да содржи голем број на 
живи млечно кисели бактерии.  

 
Член 35 

При производство на ароматизиран јогурт и арома-
тизирано кисело млеко се користат шеќери и други зас-
ладувачи, млеко во прав, обезмастено млеко во прав, 
млечни или суруткини протеини, концентрирани суру-
ткини протеини, протеини растворливи во вода, казеин 
за конзумација и казеинати за конзумација произведе-
ни од пастеризирано млеко.   

Член 36 
При производство на ароматизиран  јогурт или аромати-

зирано кисело млеко може да се користат природни арома-
тични додатоци како овошје, пире од овошје, овошна пулпа, 
џем, овошен сируп, овошен сок, мед, чоколадо, какао, леш-
ници, кафе и други ароматични додатоци. 

Додатоците кои се користат во производство на аромати-
зиран јогурт или ароматизирано кисело млеко може да содр-
жат бои и ароми согласно прописите за адитиви. 

 
Член 37 

Ароматизираниот јогурт или ароматизирано кисело 
млеко се произеведуваат според производната специ-
фикација при што треба да се декларира содржината на 
млечна маст. 

 
Член 38 

Ароматизираниот јогурт се става во промет како: 
1) овошен јогурт или овошно кисело млеко; 
2) ароматизиран јогурт или кисело млеко со додато-

ци (пр. ароматизиран јогурт со додаток на мед, арома-
тизиран јогурт со додаток на чоколадо и сл.) и 

3) ароматизиран јогурт или кисело млеко со дода-
ток на арома (пр. ароматизиран јогурт со додаток на 
арома малина). 

 
Член 39 

Јогуртот, киселото млеко, засладениот и ароматизи-
раниот јогурт или кисело млеко, по ферментацијата 
може термички да се третираат.  

Производите од став 1 од овој член се ставаат во 
промет како: 

1) термички третиран јогурт или кисело млеко;  
2) термички третиран засладен јогурт или кисело 

млеко и 
3) термички третиран овошен јогурт или кисело 

млеко. 
При производство на термички третиран јогурт или 

кисело млеко може да се користат додатоците наведе-
ни во член 35 и 36 став (1) од овој правилник и други 
додатоци  согласно прописите за  адитиви. 
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Член 40 
Ферментираните млечни производи и композитните 

ферментирани производи со или без додатоци  може да 
подлежат на процеси на аерација и смрзнување. 

Производите од став (1) од овој член се произведу-
ваат според производната спецификација. 

 
Член 41 

Кефир е производ добиен со ферментација на млеко 
и производи од млеко наведени во член 25 од овој пра-
вилник со исклучок на пастеризирана павлака со или 
без додатоци од член 26 од овој правилник,  со додава-
ње на мезофилни и термофилни култури на млечно-ки-
селински бактерии и одредени соеви на квасци. 

Готовиот производ треба да содржи живи микроор-
ганизми во голем број како што е наведено во произ-
водната спецификација.   

Кефирот може да се произведува од кравјо, овчо, 
козјо, биволско или мешано млеко.  

 
Член 42 

Кефирот треба да ги исполнува следните стандарди 
за квалитет: 

1) да има бела до бело-жолтеникава боја; 
2) да има својствен мирис и вкус; 
3) да има густо-течна пенлива конзистенција и 
4) киселоста да не помала од 4,0 (не поголема од 

45°ЅН).  
Член 43 

Кефирот се пушта во промет како:  
1) Кефир со најмалку 3,0% млечна маст;  
2) Кефир од делумно обезмастено млеко со масле-

ност помала од 3% и поголема од 0,5% и 
3) Кефир од обезмастено  млеко со масленост не 

поголема од 0,5% . 
Производите од став (1) на овој член треба да содр-

жат најмалку 8,2% безмаслена сува материја. 
 

Член 44 
Ферментирани млечни производи со пробиотски 

бактерии се  производи добиени со ферментација на 
млеко и производи од млеко наведени во член 25 од 
овој правилник со или без додатоци од член 26 од овој 
правилник. Ферментацијата се одвива под дејство на 
пробиотски бактерии или комбинација на пробиотски 
бактерии со бактерии на млечната киселина  (пример: 
Lb acidophilus и бифидо бактерии или Lb acidophilus, 
бифидо бактерии и St.thermophilus).  

 Готовиот производ треба да содржи голем број жи-
ви микроорганизми  и најмалку 107 живи клетки на 
пробиотски бактерии.  

Ферментираните пробиотски млечни производи  
треба да ги исполнуваат стандардите за квалитет од 
членовите 28 и 29  од овој правилник.  

 
Член 45 

Ароматизираните ферментирани млечни производи 
со пробиотски бактерии треба да се во согласност со 
стандардите за квалитет од член 25 од овој правилник 
со употреба на додатоци од член 26 од овој правилник 
и адитиви согласно прописите за  адитиви. 

Ароматизираните ферментирани млечни производи 
со пробиотски бактерии треба да ги исполнуваат стан-
дардите за квалитет од членовите 35 и 36 од овој пра-
вилник.  

Член 46 
Ароматизирани ферментирани млечни производи 

со пробиотски бактерии се ставаат во промет како: 
1) овошни пробиотски ферментирани производи; 
2) ароматизирани пробиотски ферментирани произ-

води со додатоци и 
3) ароматизирани пробиотски ферментирани произ-

води со додаток на арома. 
4) млечни напитоци и композитни млечни напи-

тоци. 
Член 47 

Другите видови ферментирано млеко се произведу-
ваат под дејство на различни млечно кисели бактерии 
кои се наведени во  производната спецификација, а се 
произведуваат од млеко и производи од млеко од член 
25 од овој правилник со или без додатоци од  член 26 
од овој правилник. Готовиот производ треба да содржи 
голем број живи микроорганизми. 

 
Член 48 

Другите видови ферментирано млеко кои се ставаат 
во промет треба да ги исполнуваат следните стандарди 
за квалитет:  

1) да имаат бела до бело-жолтеникава боја; 
2) да имаат својствен мирис и пријатно кисел вкус; 
3) да има цврсто-хомогена или густо-течна конзи-

стенција и 
4) киселоста да не е помала од рН 4,0 и/или кисело-

ста да не е поголема од 55°ЅН. 
 

Член 49 
Композитните ферментирани производи (компози-

тен сложен јогурт, композитно кисело млеко, компози-
тен ароматизиран јогурт,  композитен  кефир, компо-
зитни  кисело млечни производи со пробиотски бакте-
рии и останати композитни  кисело-млечни производи) 
се произведуваат според производната спецификација.  

На декларацијата кај производите од став (1) треба 
да биде означена содржината на вкупни протеини и ма-
сти, како и учеството на млечните протеини и млечни-
те масти во  вкупните протеини и масти.   

 
Член 50 

Сите видови ферментирани млека по производство-
то треба да бидат изладени на температура под 8°С  и  
да се чуваат на температура од 0°С до 8°С, со исклучок 
на термички обработените. 

 
5) Згуснато млеко (кондензирано) и композитно 

згуснато млеко 
 

Член 51 
Згуснатото  млеко  се става во промет како: 
1) згуснато млеко полномасно;  
2) згуснато млеко; 
3) згуснато делумно обезмастено млеко; 
4) згуснато обезмастено млеко;  
5) згуснато засладено млеко; 
6) згуснато засладено полномасно млеко; 
7) згуснато засладено делумно обезмастено млеко; 
8) згуснато засладено обезмастено млеко и 
9) други згуснати производи. 
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Член 52 
Згуснатото  полномасно млеко треба да ги исполну-

ва следните стандарди за квалитет: 
1) да има изедначена бела до беложолта боја; 
2) да има пријатен и својствен мирис; 
3) да има хомогена конзистенција; 
4) да содржи најмалку 15% млечна маст; 
5) да содржи најмалку  26,5% сува материја  и 
6) да содржи најмалку 34% протеини во безмаслена 

сува материја.   
 

Член 53 
Згуснатото  млеко треба да ги исполнува стандар-

дите за квалитет од член 52 точките 1),2) 3) и 6) на овој 
правилник, и треба да  содржи: 

1) да содржи најмалку 7,5% млечна маст и 
2) да содржи најмалку  25% сува материја.  

 
Член 54 

Згуснато делумно обезмастено млеко треба да ги 
исполнува стандардите  за квалитет од член 52 точките 
1),2) 3) и 6) на овој правилник, и треба да  содржи: 

1) од 1% до 7,5%  млечна маст и 
2) најмалку 20% вкупна сува материја. 
 

Член 55 
Згуснато обезмастено млеко треба да ги исполнува 

стандардите  за квалитет од член 52 точките 1),2),3) и 
6) на овој правилник, и треба да  содржи: 

1) најмногу 1% млечна маст и 
2) најмалку 20%  вкупна сува материја. 
 

Член 56 
Згуснатото засладено млеко каде што засладување-

то се спроведува со додавање на сахароза (полу-бел, 
бел или екстра бел шеќер) треба да ги исполнува след-
ните стандардите  за квалитет: 

1) да има изедначена жолта до светложолта боја; 
2) да има пријатен мирис и многу сладок вкус; 
3) да има хомогена конзистенција; 
4) да содржи најмалку 8% млечна маст; 
5) да содржи најмалку 28 % сува материја; 
6) додаденото количество на лактоза не треба да би-

де поголемо од 0,03% од тежината на готовиот произ-
вод и 

7) да содржи најмалку 34% протеини во безмаслена 
сува материја (со додавање или намалување на некои 
млечни состојки така што не треба да се промени одно-
сот помеѓу казеинот и суруткините протеини во млеко-
то кое се подесува). 

При стандардизација на протеините  треба точно да 
бидат дефинирани сите додадени суровини и нивниот 
состав.    

 
Член 57 

Згуснатото засладено полномасно млеко треба да ги 
исполнува стандардите  за квалитет од член 56 точките 
1), 2), 3), 6) и 7) од овој правилник и треба да содржи:  

1) најмалку 8% млечна маст и 
2) најмалку 28% сува материја.   

Член 58 
Згуснатото засладено делумно обезмастено млеко 

треба да ги исполнува стандардите за квалитет  од член 
56 точките 1),2),3),6) и 7) на овој правилник,  и треба 
да содржи: 

1) од 1% до 8% млечна маст и  
2) најмалку 24% вкупна сува материја.   
 

Член 59 
Згуснатото засладено обезмастено млеко треба да ги 

исполнува стандардите за квалитет од член 56 точките 
1), 2), 3), 6) и 7) на овој правилник, и треба да содржи: 

1) најмногу 1% млечна маст и 
2) најмалку 24% вкупна сува материја.   
 

Член 60 
Други видови згуснато млеко треба да се произве-

дуваат според производната спецификација. 
При производство на згуснати млека или други ви-

дови згуснато млеко дозволена е употреба на додатоци 
од член 35 од овој правилник и согласно прописите за  
адитиви. 

 
Член 61 

Композитните згуснати млечни производи се про-
изведуваат според производната спецификација. 

На декларацијата кај производите од став (1) треба 
да се означи содржината на вкупни протеини и масти и 
учеството на млечни протеини и млечни масти во вкуп-
ните протеини и вкупните масти. 

 
6) Млеко во прав и композитно млеко во прав 
 

Член 62 
Според количината на млечна маст, млекото во 

прав може да се стави во промет како млеко во прав со 
висока содржина на млечна маст, полномасно млеко во 
прав, делумно обезмастено млеко во прав и обезмасте-
но млеко во прав. 

 
Член 63 

Полномасно млеко во прав треба да ги исполнува 
следните стандарди за квалитет: 

1) да има бела боја со жолтеникава нијанса; 
2) да има својствен мирис и вкус; 
3) да има конзистенција на ситен прав, гранули или 

ситни лушпи; 
4) да содржи најмалку 26% и најмногу 42% млечна 

маст; 
5) да не содржи повеќе од 5% вода;  
6) киселоста на млекото реконституирано од млеко 

во прав да не е поголема од 8,5°ЅН; 
7) идексот на растворливост на млекото да изнесува 

1 мл; 
8) пробата на алкална фосфатаза на млеко рекон-

ституирано од млеко во прав да е негативна и 
9) да содржи најмалку 34% протеини во безмаслена 

сува материја. 
 

Член 64 
Млекото во прав со висока содржина на млечна 

маст треба да ги исполнува стандардите за квалитет  од 
член 63 на овој правилник и треба да содржи најмалку 
42% млечна маст.  
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Член 65 
Делумно обезмастеното млеко во прав треба да ги 

исполнува стандардите за квалитет од член 63 на овој 
правилник и треба да содржи од 1,5% до 26% млечна 
маст.   

 
Член 66 

Обезмастеното  млеко во прав треба да ги исполну-
ва стандардите за квалитет од член 63 од овој паравил-
ник и треба да содржи помалку од 1,5% млечна маст. 

 
Член 67 

Останатите  видови млеко во прав и специјалните 
производи од млеко во прав се производуваат според 
производната спецификација.  

 
Член 68 

Композитните млека во прав се произведуваат врз 
основа на производната спецификација. 

На декларацијата кај производите од став (1) на 
овој член треба да се означи содржната на вкупни про-
теини и масти и учеството на млечни протеини и млеч-
ни масти во вкупните протеини и вкупните масти.  

Член 69 
Згуснатото млеко и млекото во прав треба да се 

произведуваат од термички обработено млеко (стери-
лизација или UHT).  

  
Член 70 

Во згуснатото  млеко и млекото во прав дозволени 
се следниве додатоци и суровини: 

 1) витамини, минерали и одредни други материи во 
согласност со прописите за храна со посебни нутритив-
ни барања;  

 2) при стандардизирање на млекото во однос на со-
држината на протеини од членовите 56 и 63 од овој 
правилник може да се врши: 

 а) додавање млечен ретентат, кој се добива  со концен-
трирање на млечните протеини при ултрафилтрација на мле-
ко, делумно обезместеното или обезмастеното  млеко и 

б) додавање на млечен пермеат кој се добива при одделу-
вањето на млечните протеини и млечните масти од млекото, 
делумно обезместеното млеко или обезместеното млеко со 
процес на ултрафилтрација.При стандардизацијата на млеч-
ните протеини до 34% маст во сува материја со додавање 
или намалување на некои од млечните  состојки не треба да 
се промени односот помеѓу казеинот и суруткините протеи-
ни во млекото кое се подесува. 

3) лактоза до 0,3% од тежината на готовиот произ-
вод (природна состојка на млекото добиена од сурутка-
та или цвиката чие количество на анхидрирана лактоза 
не треба да биде помало од  99% во сува материја. Ла-
ктозата може да биде анхидрирана или да содржи еден 
молекул на кристализациона вода или да биде помеша-
на од двете форми). 

 
7) Павлака 

 
Член 71 

Според содржината на млечна маст павлака се ста-
ва во промет како:  

1) павлака, со содржина на млечна маст од најмалку 
18%; 

2) полумасна павлака  со содржина на млечна маст 
од 10 дo 18%; 

3) павлака за биење односно матена павлака со со-
држина на млечна маст од најмалку 28%; 

4) полномасна павлака за биење односно полномас-
на матена павлака со содржина на млечна маст од  нај-
малку 35% и 

5) екстра масна павлака со содржина на млечна 
маст од најмалку 45%. 

 
Член 72 

Павлаката што  се става во промет може да биде: 
1) пастеризирана павлака; 
2) пастеризирана матена  павлака; 
3) пастеризирана засладена матена  павлака; 
4) замрзната матена пастеризирана павлака; 
5) замрзната пастеризирана засладена матена; 
6) стерилизирана павлака; 
7) стерилизирана матена павлака; 
8) стерилизирана матена засладена павлака; 
9) кисела пастеризирана павлака; 
10) јогуртна кисела пастеризирана павлака; 
11) термизирана јогуртна кисела павлака; 
12) термички обработена кисела павлака и  
13) останати видови павлака. 
 

Член 73 
Пастеризираната и стерилизираната павлака треба 

да ги исполнува следните стандарди за квалитет: 
1) да има бела или беложолтеникава боја; 
2) да има својствен мирис и пријатен сладникав 

вкус; 
3) да има хомогена конзистенција; 
4) киселоста да не е поголема од 8,5°ЅН; 
5) пробата на пероксидаза да е негативна и 
6) да содржи најмалку 10% млечна маст. 
 

Член 74 
Пастеризираната матена павлака и стерилизираната 

матена павлака се ставаат во производство и промет 
ако ги исполнуваат следниве стандарди за квалитет: 

1) да се произведени од пастеризирана, односно 
стерилизирана павлака; 

2) да се со бела или беложолтеникава боја; 
3) да имаат својствен мирис и вкус и 
4) да се со изедначена пенаста конзистенција, без 

издвојување на течна фаза. 
 

Член 75 
При производство на пастеризирана матена павлака 

и стерилизирана матена павлака може да се додаваат 
млечни компоненти до 2% или казеинати до 0,1% прес-
метано на сува материја без масти. 

При производство на пастеризирана матена павлака 
и стерилизирана матена павлака може да се користат 
адитиви согласно прописите за  адитиви. 

 
Член 76 

Пастеризираната засладена матена павлака и стери-
лизираната засладена матена павлака се ставаат во про-
изводство и промет ако ги исполнуваат следниве стан-
дарди за квалитет: 

1) да се произведени од пастеризирана, односно 
стерилизирана павлака; 

2) да се со бела или беложолтеникава боја; 
3) да имаат својствен мирис и  пријатен сладок вкус и 
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4) да се со изедначена пенаста конзистенција, без 
издвојување на течна фаза. 

При производство на засладена пастеризирана матена 
павлака и засладена стерилизирана матена павлака се при-
менуваат одредбите од член 75 од овој правилник. 

 
Член 77 

Замрзнатата матена пастеризирана павлака се става 
во производство и промет ако ги исполнува стандардите 
за квалитет од член 74 точките 1), 2) и 3) и член 75 од 
овој правилник, при што треба да има изедначена нежна 
конзистенција, без грутки и без кристали од мраз. 

 
Член 78 

Замрзнатата засладена матена пастеризирана павлака 
се става во производство и промет ако ги исполнува 
стандардите за квалитет од член 76 точките 1), 2) и 3) од 
овој правилник при што треба да има изедначена нежна 
конзистенција, без грутки и без кристали од мраз. 

При производство на замрзната засладена матена 
пастеризирана павлака може да се користат природни 
шеќери, инвертен шеќер, мед и адитиви согласно про-
писите за адитиви. 

 
Член 79 

Павлаката која се става во промет во оригинално 
пакување при процесот на матење може да го зголеми 
волуменот до 120%.  

 
Член 80 

Кисела пастеризирана павлака е производ добиен 
при ферментација на пастеризирана павлака со маслар-
ска култура во чиј состав влегуваат Lactococcus lactis 
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,  
cit+lactococcu,. Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.  

Готовиот производ од став (1) на овој член  треба да 
содржи голем број живи млечнo кисели бактерии. 

 
Член 81 

Киселата  пастеризирана павлака се става во произ-
водство и промет ако ги исполнува следниве стандарди 
за квалитет: 

1) да има бела или бело-жолтеникава боја; 
2) да има карактеристичен мирис и благо кисел 

вкус; 
3) да е со цврста, хомогена или уедначено густа 

конзистенција; 
4) рН да не е помала од 4 и 
5) пробата на пероксидаза да е негативна. 
 

Член 82 
Јогуртна кисела пастеризирана павлака е производ 

добиен при ферментација на пастеризирана павлака со 
термофилни млечно кисели бактерии Lb delbruecki 
subsp. bulgaricus и Streptococcus  thermophilus.  

Готовиот производ од став (1) на овој член  треба да 
содржи голем број живи млечно кисели бактерии.  

Член 83 
Јогуртна кисела пастеризирана павлака треба да ги 

исполни стандардите за квалитет од член 81 од овој 
правилник. 

 
Член 84 

Термички обработената кисела павлака и термички 
обработената јогуртна кисела павлака треба да ги  ис-
полнат стандардите за квалитет од членовите  81, 82 и 

83 од овој правилник со исклучок на барањето за  за-
должително присуство на живи клетки во голем број. 
При производство на овие павлаки може да се користат 
адитиви  согласно прописите за  адитиви. 

Ферментирана павлака и ферментирана ароматизи-
рана павлака можат да подлежат на процеси на  аера-
ција, односно смрзнување. 

 
Член 85 

Други видови павлаки се произведуваат според 
производната спецификација при што ферментацијата 
се врши со користење на различни видови млечно ки-
сели бактерии. 

 
8) Путер и путер од сурутка 

 
Член 86 

Путерот се става во промет како;  
1) путер; 
2) солен путер; 
3) путер од сурутка и  
4) солен путер од сурутка. 
 

Член 87 
Путерот при производство и промет треба да ги ис-

полнува следниве стандарди за квалитет: 
1) да има својствен мирис, вкус и боја; 
2) лесно да се мачка и да има хомогена конзистен-

ција без видливи капки вода; 
3) да содржи најмалку од 80 до 90 % млечна маст;     
4) да не содржи повеќе од 16% вода; 
5) да содржи најмногу 2% сува материја без масти и 
6) рН да е поголема од 6,0 ако е произведен од не-

ферментирана (слатка) павлака, односно рН да е пома-
ла од 5,5 ако е произведен од ферментирана павлака. 

 
Член 88 

Солениот путер  при производство и промет треба 
да ги исполнува следниве стандарди за квалитет: 

7) да има својствен мирис, вкус и боја; 
8) лесно да се мачка и да има хомогена конзистен-

ција без видливи капки вода; 
9) да содржи најмалку од 80 % млечна маст;     
10) да не содржи повеќе од 16% вода; 
11) да содржи најмногу 2% сува материја без масти 
12) да содржи максимум 2% сол и 
13) рН да е поголема од 6,0 ако е произведен од не-

ферментирана (слатка) павлака, односно рН да е пома-
ла од 5,5 ако е произведен од ферментирана павлака. 

 
Член 89 

Путерoт од сурутка при производство и промет тре-
ба да ги исполнува следниве стандарди за квалитет: 

1) да има својствен мирис, вкус и боја; 
2) лесно да се мачка и да има хомогена конзистен-

ција без видливи капки вода; 
3) да содржи најмалку 80% млечна маст; 
4) да не содржи повеќе од 16% вода; 
5) да содржи најмногу 2% сува материја без масти; 
6) рН да е помала од 5,5 и 
7) на 20оС да не е во течна состојба. 

 
Член 90 

Путерот и путерот од сурутка со додатоци се произ-
ведува според производна спецификација со задолжи-
телно означување на млечната маст. Процентот на ма-
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сти може да биде помал од 80%, но дозволеното нама-
лување на млечната маст треба да биде до нивото на 
процентуалното учество на дадотокот во производот. 

Како додатоци во путерот се користат мед, кикири-
ки, какао, шеќер, зачини и зачински смеси. Додатоците 
се додаваат најмногу до 20% и не треба да имаат улога 
на замена на млечната маст.  

 
Член 91 

Путерот  и путерот  од сурутка се произведуваат од 
кравјо, овчо, козјо, биволско или мешано млеко. Видот 
на млекото или мешаното млеко треба да биде назначе-
но на опаковката.   

 
Член 92 

Путерот и путерот од сурутка по производството 
може да се замрзнат  само еднаш. Еднаш замрзанатиот 
путер се става во промет како замрзнат путер во блок, 
замрзнат путер од сурутка во блок, замрзнат путер во 
поединечни пакувања и замрзнат путер од сурутка во 
поединечни пакувања.   

Замрзнатиот путер и  замрзнатиот путер од сурутка 
треба да бидат видно обележани и да се чуваат  на тем-
пература под -15°C. 

 
Член 93 

При производство на путер и путер од сурутка мо-
же да се додадат: 

1) најмногу 2% сол, со тоа што треба да биде озна-
чена; 

2) стартер култури од млечно киселинските бакте-
рии; 

3) вода за пиење и 
4) адитиви согласно прописите за адитиви. 
 

9) Путер  со намалена содржина на млечна маст и 
композитен путер со намалена содржина  

на млечна маст 
 

Член 94 
Путер со намалена содржина на млечна маст е про-

извод од типот емулзија на вода во масло добиен со по-
себна технолошка постапка.  

Путерот  со намалена содржина на млечна маст се 
става во промет како: 

1) тричетврт маслен путер; 
2) полумаслен путер и 
3) нискомаслен путер. 

 
Член 95 

При производство на тричетврт маслен, полумаслен 
и нискомлесен путер како додатоци може да се кори-
стат мед, кикирики, какао, шеќер, зачини и зачински 
смеси. Додатоците не треба да имаат улога на замена 
на млечната маст.  

 
Член 96 

Тричетврт маслениот путер и тричетврт маслениот  
путер со додатоци (млечни намазни масти) во произ-
водство и промет треба да ги исполнуваат следните 
стандарди за квалитет: 

1) да содржат  62% до 80% млечна маст;  
2) да имаат својствен  вкус и мирис, а за  тричетврт 

маслен путер со додатоци и вкус и мирис својствен за 
употребените додатоци и 

3) лесно да се мачкаат на температура под 100С. 
Тричетврт маслениот путер и тричетврт маслениот 

путер со додатоци се произведуваат според производна 
спецификација со задолжително означување на содр-
жината на вода.  

Член 97 
Полумаслениот  путер и полумаслениот  путер со 

додатоци (млечни намазни масти) во производство и 
промет треба да ги исполнува стандардите  за квалитет 
од член 96 став (1) точките 2) и 3) од овој правилник 
при што треба да содржат 41% до 60% млечна маст. 

 
Член 98 

Нискомаслениот  путер и нискомаслениот  путер со 
додатоци во производство (млечни намазни масти) и 
промет треба да ги исполнува стандардите за квалитет 
од член 96 став (1) точките 2) и 3) од овој правилник 
при што треба да содржат помалку од 39% млечна 
маст. 

 
Член 99 

При производство на тричетврт маслен путер и три-
четврт маслен путер со додатоци, полумаслен путер и 
полумаслен путер со додатоци, нискомаслен путер и 
нискомаслен путер со додатоци може да се користат 
адитиви согласно прописите за адитиви. 

 
Член 100 

Композитен путер со намалена содржина на млечна 
маст е производ од типот емулзија на вода во масло до-
биен со посебна технолошка постапка кој содржи до 
25% масти од немлечно потекло пресметано во вкупна-
та содржина на масти.  

 
Член 101 

Композитниот путер со намалена содржина на 
млечна маст се става во промет како: 

1) композитен сложен тричетврт маслен путер; 
2) композитен сложен полумаслен путер и 
3) композитен сложен нискомаслен путер. 

 
Член 102 

При производството на композитен сложен триче-
тврт маслен, композитен сложен полумаслен и компо-
зитен сложен нискомаслен путер како додатоци може 
да се користат: мед, кикирики, какао, шеќер, зачини и 
зачински смеси. Додатоците не треба да имаат улога на 
замена на млечната маст и треба да се во согласност со 
прописите за адитиви. 

 
Член 103 

Путерот треба да се чува до 14 дена на температура 
до + 5°С, а подолго од 14 дена на температура од - 
20°С и пониска од - 20°С. 

 
10) Maтеница и матеница во прав 

 
Член 104 

Матеницата може да се стави во промет како пасте-
ризирана или стерилизирана. 

 
Член 105 

Mатеницата при проиводство и ставање во промет 
треба да ги исполнува следниве стандарди за квалитет:   

1) да има својствен мирис вкус и боја; 



18 јули 2011 СЛУЖБЕН ВЕСНИК НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА Бр. 96 - Стр. 21 

2) да содржи најмалку 8,5% сува материја и  
3) киселоста да не е поголема од 8°ЅН ако е добие-

на од неферментирана павлака, односно рН да не е по-
мала од 4,0  ако е добиена од ферментирана павлака. 

 
Член 106 

Mатеницата од сурутка е спореден производ кој е 
добиен при производство на путер од сурутка. Матени-
цата од сурутка може да се произведува со и без дода-
вање на стартер култури. Матеницата од сурутка треба 
да ги исполнува стандарди за квалитет од член 105 точ-
ките 1) и 3) од овој правилник. 

 
Член 107 

Матеницата во прав е производ добиен со сушење на 
матеница. За производство на матеница во прав, произво-
дителот треба да изготви производна спецификација. 

 
11) Масло од путер 

 
Член 108 

Маслото од путер треба да ги исполнува следните 
стандарди за квалитет: 

1) да има својствен мирис, вкус и боја; 
2) да има умерено цврста конзистенција на темпе-

ратура пониска од 17°С; 
3) да содржи најмалку 98% млечна маст и 
4) да е без талог. 
При производство на масло од путер се користат 

адитиви  согласно прописите за  адитиви. 
 

12) Анхидрирана млечна маст 
 

Член 109 
Анхидрираната млечна маст при производство и 

промет треба да ги исполнува следниве стандарди за 
квалитет: 

1) да е со чист, пријатен вкус и мирис на температу-
ра од  20-25°C; 

2) да содржи најмалку 99,8% млечна маст и 
3) да содржи вода и безмаслена сува материја најм-

ногу до 0,2%. 
Во производство на анхидрирана млечна маст може 

да се користат адитиви согласно прописите за адитиви. 
 

13) Кајмак 
 

Член 110 
Според степенот на зрелоста, кајмакот се става во 

промет како млад кајмак и зрел кајмак. 
 

Член 111 
Младиот  кајмак при производство и промет треба 

да ги исполнува следниве стандарди за квалитет: 
1) да има бела или жолтеникава боја; 
2) да има својствен и пријатен мирис и благ вкус; 
3) да содржи најмалку 65% млечна маст во сувата 

материја; 
4) да не содржи помалку од 60% сува материја; 
5) да не содржи повеќе од 2% кујнска сол; 
6) киселоста да не е поголема од 25°ЅН и 
7) да има лисната структура, со делчиња на скрама 

од варено млеко. 
 

Член 112 
Зрелиот кајмак при производство и ставање во промет 

треба да ги исполнува следниве стандарди за квалитет: 

1) да има светложолта до жолта боја; 
2) да има изразен и типичен мирис и вкус на зрел 

кајмак; 
3) да содржи најмалку 70% млечна маст во сувата 

материја; 
4) да не содржи помалку од 65% сува материја; 
5) да не содржи повеќе од 3,5% кујнска сол; 
6) киселоста да не е поголема од 40°ЅН и 
7) да има зрнеста или лисната структура, со делчи-

ња на скрама од варено млеко. 
 

14) Сирења и композитни сирења 
 

Член 113 
При производство на сирења може да се употребу-

ваат стартер култури, сирило и/или други соодветни 
коагулациони ензими и/или дозволени киселини за ко-
агулација, вода за пиење, готварска сол и соодветни не-
штетни ензими кои придонесуваат за развој на вкусот.  

При прозводство на сирење се користат адитиви 
согласно  прописите за  адитиви. Додатоците кои се ко-
ристат треба да бидат јасно означени и не треба да има-
ат улога на замена на било која компоненета во сире-
њето. Тие може да се користат во количина неопходна 
за корекција на вкусот, така што сирењето останува 
единствена основна суровина. 

 
Член 114 

Во производството на сирење може да се одобри  
користење на казеин и казеинати само доколку ваквото 
користење е неопходен услов за производство на про-
изводите. 

 
Член 115 

Сирењата се делат на: сирења со зреење, сирења со 
мувли, сирења во саламура, сирења со парено тесто и 
сирења без зреење.  

Во зависност од кое млеко се изработени, сирењата 
може да бидат кравји, овчи, козји или мешани. (пр. ов-
чо и кравјо). 

Присуството на различно млеко во сирењето не 
смее да отстапува повеќе од 1% од означеното. 

 
Член 116 

Сирења со зреење се сирења кои не се спремни за 
ставање во промет веднаш по нивното производство. 
Тие треба да имаат процес на зреење во одредени усло-
ви и временски период во текот на кој сирењата претр-
пуваат соодветни биохемиски и физички промени и на 
тој начин добиваат специфични сензорни карактери-
стики, а истото треба да биде назначено во производна-
та спецификација. Во текот на зреењето на површината 
на сирењето, во согласност со технолошките процеду-
ри, се развива карактеристична микрофлора која после 
извесно време се отстранува и која придонесува за соз-
давање на пикантен вкус и интензивен мирис на вакви-
те сирења.     

 
Член 117 

Сирење со мувли се сирења кај кои во процесот на 
зреење учествуваат специфични (благородни) мувли, 
кои се развиваат во внатрешноста и/или на површината 
на сирењата.  
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Член 118 
Сирењата во саламура се сирења кај кои зреењето и 

складирањето се до потрошувачката се одвива во сала-
мура. Саламурата е раствор добиен од сол и вода и/или 
сурутка и/или цвика.    

 
Член 119 

Сирењата  со парено тесто (паста филата) се сирења 
кои се карактеризираат со зреење сирното тесто (ба-
скија) и термичка обработка на зрелото сирно тесто.  

Сирењата со парено тесто се ставаат во промет како 
зрели сирења или како свежи сирења со парено тесто. 

 
Член 120 

Сирењата без зреење се сирења кои се спремни за 
ставање во промет непосредно по производството.  

Сирењата без зреење се делат на: пресни киселин-
ски сирења, пресни киселински сирења за специјална 
намена, сирни намази, сирни десерти, пресни (свежи) 
бели сирења и пресни (свежи) свежи бели сирења од 
парено тесто.  

 
Член 121 

Пресни киселински сирења се добиваат со кисела 
коагулација, односно топлинска коагулација на млеко 
или сурутка или полупроизводи и производи добиени 
од млеко или сурутка. При кисела коагулација се кори-
стат супстанции за кисела коагулација наведени во 
член 3 точка 22 (а) од овој правилник, а може да се ко-
ристат и ензими за коагулација. Во пресните сирења 
може да се додаваат различни природни додатоци на-
ведени во член 136 од овој правилник и адитиви сог-
ласно  прописите за  адитиви. 

 
Член 122 

Пресните киселински сирења  треба да ги исполну-
ваат  следните стандарди за квалитет: 

1) да имаат  рамномерно бела боја со жолтеникава 
нијанса што зависи од содржината на маст или бела бо-
ја ако сирењето е од козјо или овчо млеко; 

2) да имаат  мека, изедначена  конзистенција, да се 
нежни, да може да се мачкаат, да немаат  грутчиња и 
да не отпуштаат  сурутка; 

3) да имаат  пријатен кисело млечен вкус и мирис, 
карактеристичен за тој вид сирење; 

4) сувата материја да изнесува најмалку 20%, а во 
пресното сирење од обезмастено млеко најмалку 18%  и 

5) киселоста да не е помала од рН 4, а за пресните  
сирења со додатоци од 3,8. 

Пресните сирења со додатоци треба да имаат вкус, 
мирис и боја карактеристична за употребениот додаток.   

 
Член 123 

Пресните сирења со специјална намена се произво-
дуваат според производната спецификација. При нивно 
производство дозволена е употреба  на адитиви соглас-
но прописите за  адитиви. 

 
Член 124 

Сирни намази се добиваат со термичка обработка 
на пресни сирења. При производство на сирни филови 
дозволена е употреба на адитиви согласно прописите 
за  адитиви. При производство на сирни филови со до-
датоци може да се додаваат различни природни дода-
тоци наведени во член 136 од овој правилник. 

Сирните  намази  треба да ги исполнуваат стандар-
дите за квалитет од член 122 став (1) од овој правилник  
кои се однесуваат за пресно кисело сирење. 

 
Член 125 

Сирни десерти се производи од свежо сирење про-
изведени според производна спецификација.  

Во производството на сирни десерти може да се вр-
ши термичка обработка и аерација. При производство-
то  на сирни десерти може да се употребаат додатоци 
наведени во член 136 од овој правилник. 

 
Член 126 

Пресни бели сирења се добиваат со ензиматска коа-
гулација на термички обработено млеко. Се карактери-
зираат со мека конзистенција, пријатен благ до млечно 
кисел вкус и бела боја. До ставање во промет може да 
се чуваат во сурутка или цвика. Ако не се ставаат во 
промет непосредно по производството може да зреат 
во саламура или да се иситнат и добро да се набијат  за 
да зреат без присуство на воздух.  

 
Член 127 

Сирење од сурутка (албумиско сирење) е полуцврст 
или цврст свеж или цврст зрел производ добиен со изд-
војување на белковините од сурутката или концентри-
раната сурутката со или без додаток на млеко, павлака  
или други млечни производи. Во промет се става како 
албуминско сирење (урда, скута) или според производ-
ната спецификација и тоа како: 

1) масно албуминско сирење ако содржи 33% млеч-
ни масти во сува материја; 

2) полумасно албуминско сирење ако содржи на-
малку 10% и најмногу 33% млечни масти во сува мате-
рија и 

3) посно албуминско сирење ако содржи помалку 
од 10% млечни масти во сува материја. 

 
Член 128 

Сирењето од сурутка, освен сирења произведени 
според производна спецификација треба да ги исполну-
ваат следниве стандарди за квалитет: 

1) да има бела до белосивкаста боја,  
2) да има хомогена конзистенција, да е нежно, да мо-

же да се мачка, без грутчиња и да не отпушта сурутка, 
3) да има вкус и мирис карактеристичен за албу-

мински сирења, 
4) сувата материја да изнесува најмалку 20% и 
5) крем сирењето од сурутка да содржи најмалку 

33% масти во сува материја,  сирењето од сурутка да 
содржи од 10% до 33% масти во сува материја, а обез-
мастено сирење од сурутка да содржи помалку од 10% 
масти во сува материја. 

 
Член 129 

Според количината на млечна маст во сува материја 
сирењето може да биде:  

1) екстра масно сирење ако содржи најмалку 60% 
масти во сува материја; 

2) полномасно сирење ако содржи најмалку 45% 
масти во сува материја; 

3) полумасно сирење ако содржи најмалку 25% ма-
сти во сува материја; 

4) нискомасно сирење ако содржи најмалку 10% 
масти во сува материја и  

5) обезмастено сирење ако содржи помалку од 10% 
масти во сува материја. 



18 јули 2011 СЛУЖБЕН ВЕСНИК НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА Бр. 96 - Стр. 23 

Член 130 
Според реолошките карактеристики сирењата со 

зреење се ставаат во промет како: 
1) екстра тврди сирења кои не може да имаат пове-

ќе од 51% вода во безмаслена сува материја; 
2) тврди сирења кои може да имаат од 49% до 56% 

вода во безмаслена сува материја; 
3) полутврди сирења кои може да имаат да имаат од 

54% до 69% вода во безмаслена сува материја и 
4) меки сирења кои не може да имаат повеќе од 

67% вода во безмаслена сува материја. 
 

Член 131 
Карактеристиките на поедини видови сирења: об-

лик, големина, надворешен изглед, пресек, вкус, мирис 
и конзистенција треба да бидат наведени во производ-
ната спецификација. 

 
Член 132 

Кората на тврдите и полутврдите сирења може да се 
заштити со парафинирање, пластични премази, боење со 
дозволени бои и конзервирање со дозволени средства за 
конзервирање согласно прописите за адитиви.  

 
Член 133 

Композитните пресни сирења, композитните прес-
ни сирења за специјална намена, композитните сирни 
намази и композитните сирни десерти се произведува-
ат според производната спецификација.  

Кај композитното сирење може да се додаде најм-
ногу 5% казеин или казеинат за конзумација. 

На декларацијата кај производите од став 1 на овој 
член треба да биде означена содржината на вкупни 
протеини и масти и учеството на млечните протеини и 
млечните масти во вкупните протеини и вкупните ма-
сти. 

При производство на сирењата може да се користат 
на адитиви согласно  прописите за  адитиви.  

 
15) Топени сирења и  композитни топени сирења 

 
Член 134 

Топеното сирење при производство и ставање во 
промет треба да ги исполнува следните стандарди за 
квалитет: 

1) да има жолто-бела, односно боја својствена на 
додадениот прехранбен производ, а чаденото топено 
сирење да е со светло сива боја; 

2) да има мирис и вкус својствен на видот на сире-
њето од кое е произведено, односно на додадениот пре-
хранбен производ, зачини или арома, а чаденото топе-
но сирење на чад; 

3) топеното сирење за сечење да има пластична 
конзистенција, додека топеното сирење за мачкање 
треба да има мазива структура; 

4) екстрамасното топено сирење за сечење треба да 
содржи најмалку  52% сува материја, полномасното то-
пено сирење за сечење најмалку 48% сува материја, по-
лумасното топено сирење за сечење најмалку 40% сува 
материја, нискомасното топено сирење за сечење нај-
малку 36% сува материја, а обезмастено топено  

5) сирење за сечење  помалку од 34% сува материја и  
6) екстрамасното топено сирење за мачкање да со-

држи најмалку 44% сува материја, полномасното топе-
но сирење за мачкање најмалку 41% сува материја, по-
лумасно топено сирење за мачкање најмалку од 31% 
сува материја, нискомасното топено сирење за мачка-
ње најмалку 29% сува материја, а обезмастеното топе-
но сирење за мачкање помалку од 29% сува материја. 

 
Член 135 

При производство на топените сирења може да се 
користат  адитиви согласно прописите за адитиви.  

Член 136 
На топеното сирење може да му се додаваат: 
1) павлака и путер и останати производи од млеко 

според технолошката практика; 
2) кујнска сол во согласност со технолошката пра-

ктика; 
3) прехранбени производи во количина до 20% во 

однос на нето масата како што се пиперка, шунка, пе-
чурки, житарици, овошје, зеленчук и сл.; 

4) зачини, екстракти од зачини, според технолошка-
та практика и  

5) адитиви согласно позитивните прописи од оваа 
област. 

 
Член 137 

Одредбите од член 129 на овој правилник за коли-
чината на млечната маст се однесуваат и на топените 
сирења. 

Топеното сирење може да се пушти  во промет под 
назив на еден вид сирење (топен кашкавал, топен тра-
пист и сл.), ако содржи најмалку 50% од тој вид сирење 
а останатиот дел  треба да бидат сирења од сличен вид, 
под услов тие сирења да не го менуваат својството на 
топеното сирење произведено од главниот вид сирење. 

Според конзистенцијата и намената, топеното сире-
ње може да биде топено сирење за мачкање и топено 
сирење за сечење. 

Според видот на додадениот прехранбен производ, 
односно зачин, или екстракт зачин, топеното сирење 
може да биде топено сирење со шунка, топено сирење 
со риба, топено сирење со пиперка и др. 

Топеното сирење може да биде чадено топено сире-
ње ако пред и по топењето и полнењето било подложе-
но на процес на чадење. 

Топеното сирење може да биде стерилизирано то-
пено сирење, ако по полнењето во амбалажа и херме-
тичкото затворање е стерилизирано. 

 
Член 138 

Топеното сирење може да се користи како суровина 
за добивање на производи на база на топено сирење. 
При производство на производи на база на топено си-
рење може да се користат додадотоци од член 136 од 
овој правилник и на адитиви согласно прописите за  
адитиви. Топеното сирење се произведува според про-
изводна спецификација.  

 
Член 139 

Композитно топено сирење се произведува според 
производна спецификација, со тоа што на декларација-
та треба да биде означена содржината на вкупни проте-
ини и масти и учеството на млечните протеини и млеч-
ните масти во вкупните протеини и вкупните масти. 
Кај композитното топено сирење максимално може да 
се додаде 5% казеин или казеинат за конзумација. 

 
16) Сурутка и производи од сурутка 

 
Член 140 

Сурутката се пушта во промет според производната 
спецификација. 

 
Член 141 

Напитоците од сурутка се произведуваат според 
производна спецификација. 

 
Член 142 

Концентрати на протеини од сурутка (концентрати 
на суруткини протеини) се производи добиени со ултра-
филтрација или дијафилтрација (УФ или ДФ) на  суру-
тка и содржат 10% до 90% протеини. Концентрати на 
протеини од сурутка (концентрати на суруткини протеи-
ни) може да се деминерализираат и делактозираат. 
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Концентратите  на протеини од сурутка (концентра-
ти на суруткини протеини) се ставаат во промет според 
производната спецификација.  

 
Член 143 

Сурутка во прав е производ добиен со сушење на 
слатка сурутка која се одделува при производство на 
сирење и казеин произведени со помош на  протеоли-
тички ензим.  

Сурутка во прав треба да ги исполнува следните 
стандарди за квалитет: 

1) да има жолтеникаво-бела боја до светло-сива ни-
јанса; 

2) да има својствен мирис и вкус; 
3) да има конзистенција на ситен прав без грутчиња; 
4) да не содржи повеќе од 5% вода; 
5) да содржи најмалку 11% (N x 6,38)  протеини; 
6) содржината на лактоза (анхидрирана) да не е по-

мала од 61%; 
7) содржината на млечна маст да не е поголема од 2%; 
8) содржината на пепел да не е поголема од 9,5%; 
9) растворливоста на сурутката во прав да не е по-

мала од 95% и 
10) рН на реконституирана сурутка (10%  раствор) 

да не е помала од  5,1. 
 

Член 144 
Кисела сурутка во прав е производ кој се добива со 

сушење на кисела сурутка добиена при производство 
на сирења и казеин произведени со употреба на соод-
ветна киселина. 

Киселата сурутка во прав покрај стандардите за 
квалитет од член 143 точките 1), 2), 3), 6), и 7) од овој 
правилник треба да ги исполнува и следниве стандарди 
за квалитет: 

1) да содржи најмалку 10% (N x 6,38)  протеини; 
2) содржината на пепел да не е поголема од 15%; 
3) растворливоста на сурутката во прав да не е по-

мала од 95% и 
4) рН на реконструирана сурутка (10%  раствор) да 

е помала од  5,1. 
 

17) Млечен пудинг и композитен сложен млечен  
пудинг 

 
Член 145 

Во технолошка постапка на млечниот пудинг мо-
жат да му се додадат додатоци од член 136 од овој пра-
вилник и адитиви согласно  прописите за  адитиви.  

Млечниот пудинг се произведува според производ-
ната спецификација. 

Член 146 
Композитниот сложен млечен пудинг се производу-

ва според производна спецификација. Со тоа што на 
декларацијата треба да биде означена содржината на 
вкупни протеини и масти и учеството на млечните про-
теини и млечните масти во вкупните протеини и вкуп-
ните масти.   

 
18) Млечен намаз и композитен млечен намаз 
 

Член 149 
Во технолошка постапка на млечниот намаз можат 

да се користат додатоци од член 136 од овој правилник 
и адитиви согласно прописите за  адитиви.  

Млечниот намаз се произведува според производ-
ната спецификација. 

 
Член 150 

Композитниот млечен намаз се производува според 
производната спецификација, со тоа што на декларацијата 
треба да биде означена содржината на вкупни протеини и 
масти и учеството на млечните протеини и млечните масти 
во вкупните протеини и вкупните масти.   

19) Млечен десeрт и копмпозитен млечен десерт 
 

Член 147 
Во технолошка постапка на млечниот десерт можат 

да се користат додатоци од член 136 и на адитиви сог-
ласно прописите за  адитиви.  

Млечниот десерт се произведува според производ-
ната спецификација. 

 
Член 148 

Композитниот млечен десерт се производува според 
производната спецификација, со тоа што на декларацијата 
треба  да биде означена содржината на вкупни протеини и 
масти и учеството на млечните протеини и млечните ма-
сти во вкупните протеини и вкупните масти.   

 
20) Казеин, казеинати и копреципитати на казеин 

 
Член 151 

Казеин е протеинска состојка од млекото, соодвет-
но промиена и исушена. Казеинот не е растворлив во 
вода и се добива со преципитација на казеинот од обез-
мастено млеко со помош на:  

1) химозин;  
2) други протеолитички ензими;   
3) киселина или  
4) киселомлечна ферментација.   
Казеинот може да се добие и со јоноизменувачки 

процеси и со концентрирање.   
Член 152 

Казеинот за конзумација што се става во промет 
може да биде кисел казеин добиен преку преципитаци-
ја со технолошки регулатори дефинирни во член 151 
од овој правилник и сладок казеин добиен преку пре-
ципатација со химозин или други протеолитички ензи-
ми кои се користат при производство на сирење.  

Киселиот и слаткиот казеин за конзумација треба 
да ги исполнува следните стандардите за квалитет: 

1) да има бела до бело-жолта боја; 
2) да нема грутчиња или истите треба под слаб при-

тисок да се кршат; 
3) да има карактеристичен мирис; 
4) кај киселиот казеин содржината на вкупните про-

теини да изнесува најмалку 90% (N x 6,38) пресметано 
на сува материја, и кај сладок казеин 84%, од кои содр-
жината на казеин треба да биде најмалку 95%; 

5) содржината на вода да не е поголема од 10%; 
6) содржина на лактоза да не е поголема од 1%; 
7) содржината на вкупен пепел да не е поголема од 

2,5%. кај кисел казеин, односно 7,5% кај сладок казеин и 
8) содржината на масти да не е поголема од 2,25% 

кај кисел казеин, односно 2% кај сладок казеин. 
 

Член 153 
За производство на кисел казеин можат да се кори-

стат следните  безбедни технолошки регулатори: 
1) млечна киселина (Е 270); 
2) хлороводородна киселина; 
3) сулфурна киселина; 
4) лимонска киселина; 
5) оцетна киселина; 
6) ортофосфорна киселина; 
7) сурутка и 
8) бактериски култури кои произведуваат млечна 

киселина. 
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Член 154 
Казеинати се производи добиени со сушење на ка-

зеинот од член 152 од овој правилник третиран со тех-
нолошки регулатори дефинирани во член 156 од овој 
правилник. 

 
Член 155 

Казеинат за конзумација кој се става во промет тре-
ба да ги исполнува следните стандарди за квалитет: 

1) да има бела до бело-жолта боја; 
2) да има карактеристичен мирис; 
3) содржината на вкупните протеини да изнесува 

најмалку 88% (N x 6,38) пресметано на сува материја; 
4) содржината на вода да не е поголема од 8%; 
5) содржина на лактоза да не е поголема од 1%; 
6) содржината на млечни масти да не е поголема од 2%; 
7) рН на 1% раствор да не е поголема од 8 и 
8) да е целосно растворлив во дестилирана вода со 

исклучок на калциум казеинатот. 
 

Член 156 
Технолошки додатоци (неутрализација и пуферни 

регулатори) за добивање на казеинати за конзумација 
се комбинација на: 

 
 
 
 
 
 
 

Член 157 
Копреципитати се производи добиени со преципи-

тација на казеинот и комплексот помеѓу казинот и про-
теините на сурутката добиен со термички третман на 
млекото на температура повисока од 850С со помош на 
киселини, калциум хлорид и нивни смеси.  

Копреципитати се ставаат во промет како копреци-
питати со: 

1) ниска содржина на калциум  <0,5%; 
2) средна содржина на калциум  oд 1 до 1,5%; 
3) висока содржина на калциум  2,5 дo 3,0%. 
Копреципитати се ставаат во промет според произ-

водната спецификација.  
 
21) Смеси за сладолед, сладолед, сладоледни   

десерти, функционален сладолед и 
функционален сладоледен десерт 

 
Член 158 

Смеса за сладолед се произведува во течна или пра-
шкаста состојба и наменета е за производство на сладо-
лед. 

 
Член 159 

Сладолед е производ кој се припрема од смеса за 
сладолед кои подлежат на вдувување воздух и замрзну-
вање. 

Волуменот на сладоледот и сладоледните десерти  
кои се пуштаат во промет со точење во корнети или 
слично може да се зголемува до 30%. 

Волуменот на сладоледот и сладоледните десерти  
кои се пуштаат во промет во оргинално паковање може 
да се зголемува до 120%, со примена на вдувување на 
воздух како технолошка  постапка.  

Со цел збогатување на производот, при производс-
тво на сладолед може да се користат додатоци од член 
160 на овој правилник и на адитиви согласно  прописи-
те за  адитиви.  

Сладоледот и замрзнати десерти се складираат и 
пуштаат во промет во замрзната состојба на -18°C.  

  
Член 160 

 
Во производството на сладолед, смеса за сладолед и 

сладоледни десерти покрај основните состојки можат 
да се користат определени додатоци, како што се: 
овошје и производи од овошје, природни засладувачи, 
кондиторски производи, кафе и производи од кафе, зе-
ленчук и производи од зеленчук, житарици и  произво-
ди од житарици и други производи наменети за хумана 
исхрана. Количеството додадени состојки треба да се 
во согласност со производната практика. Ако при про-
изводство е користен еден или повеќе додатоци, произ-
водителот треба на декларацијата да го наведе видот и 
количината.  

 
Член 161 

Смеса за сладолед и сладолед се произведуваат и 
ставаат во промет како: 

1) смеса за сладолед; 
2) сладолед; 
3) сладоледни десерти и 
4) функционален сладолед. 

 
Член 162 

Смеса за сладолед се произведува и става во промет 
како: 

1) течна смеса за сладолед, сладоледен десерт и 
функционален сладолед и   

2) прашкаста смеса за сладолед, сладоледен десерт 
и функционален сладолед.  

 
Член 163 

Течна смеса за сладолед, сладоледни десерти и 
функционален сладолед е производ кој треба да ги ис-
полнува следниве стандарди за квалитет: 

1) да има хемиски карактеристики на групата  про-
изводи на кои припаѓа (сладолед, сладоледни десерти и 
функционален сладолед) пропишани со овој правил-
ник; 

2) да има изедначена боја;  
3) да има својствен мирис и вкус и 
4) да има густо течна конзистенција без грутчиња. 
Температурата на смесата за сладолед, сладоледни 

десерти и функционален сладолед при транспорт не 
треба да биде повисока од 40С, освен за течна смеса 
произведена во асептични услови и полнета во ориги-
нално асептично паковање.  

 
Член 164 

Смесата во прав за  сладолед, сладоледни десерти и 
функционален сладолед е производ кој треба да ги ис-
полнува следниве барања:  

1) да има прашкаста структура без грутчиња; 
2) да има својствен мирис и вкус и 
3) производот добиен од оваа смеса да има каракте-

ристики на групата производи на кои припаѓа (сладо-
лед, сладоледни десерти и функционален сладолед) 
пропишани со овој правилник. 
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Член 165 
Сладолед е производ добиен од смеса за сладолед од 

член 158 од овој правилник, при што протеините и емул-
гираните масти се исклучиво имаат  млечно потекло. 

Сладолед се произведува и се става во промет како: 
1) крем–сладолед; 
2) млечен–сладолед и 
3) нискомаслен сладолед.  
 

Член 166 
Крем-сладолед треба да ги исполнува следните 

стандарди за квалитет: 
1) Да е произведен од смеса за сладолед со следни 

карактеристики: 
a. да содржи најмалку 8% млечна маст; 
б. да содржи најмалку 2,5% млечни протеини; 
в. да содржи најмалку 30% вкупна сува материја; 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз.  
Член 167 

Млечниот  сладолед треба да ги исполнува следни-
те стандарди за квалитет: 

1) Да е произведен од смеса за сладолед со следни 
карактеристики:  

a. да содржи најмалку 2,5% млечна маст; 
б. да содржи најмалку 2,5% млечни  протеини; 
в. да содржи најмалку 26% вкупна сува материја. 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз. 
Член 168 

Нискомаслениот сладолед треба да ги исполнува 
следните стандарди за квалитет: 

1) Да е произведен од смеса за сладолед со следни 
карктеристики: 

a. да содржи помалку од  2,5% млечна маст; 
б. да содржи најмалку 2,5% млечни  протеини и 
в. да содржи најмалку 26% вкупна сува материја 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз.  
Член 169 

Сладоледен  десерт е  производ добиен од: 
1) смеса за сладолед дефинирана во член 158 од 

овој правилник при што протеините и емулгираните 
масти од млечно потекло се делумно или потполно за-
менети со протеини и масти од друго потекло.  Оваа 
смеса потоа се подложува на вдувување воздух и на за-
мрзнување. 

2) смеса на овошје, арома на овошје, шеќер и вода 
кои потоа се подложува на вдувување воздух и на за-
мрзнување.  

Член 170 
Сладоледен  десерт се става во промет како: 
1) крем сладоледен десерт; 
2) лесен сладоледен десерт; 

3) нискомаслен сладоледен десерт; 
4) овошен сладоледен десерт; 
5) ароматизиран вошен сладоледен десерт и 
6) воден сладоледен десерт. 
 

Член 171 
Крем сладоледен десерт треба да ги исполнува 

следните стандарди за квалитет: 
1) да е произведен од смеса за сладолед со следни 

карктеристики  
а. да содржи помалку од  8% маст; 
б. да содржи најмалку 2,5% протеини и 
в. да содржи најмалку 30% вкупна сува материја. 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз. 
 

Член 172 
Лесниот сладоледен десерт треба да ги исполнува 

следните стандарди за квалитет: 
1) да е произведен од смеса за сладолед со следни 

карактеристики: 
a. да содржи помалку од  2,5% маст; 
б. да содржи најмалку 2,5% протеини и 
в. да содржи најмалку 26% вкупна сува материја. 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз. 
 

Член 173 
Нискомаслениот  сладоледен десерт треба да ги ис-

полнува следните стандарди за квалитет: 
1) да е произведен од смеса за сладолед со следни 

карктеристики  
a. да содржи помалку од  2,5% маст; 
б. да содржи појмалку од 2,5% протеини и 
в. да содржи најмалку 26% вкупна сува материја. 
2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус и 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз. 
 

Член 174 
Овошниот  сладоледен десерт треба да ги исполну-

ва следните стандарди за квалитет: 
1) да има изедначена боја; 
2) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус; 
3) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз; 
4) да содржи овошје и производи од овошје соглас-

но  производната практика; 
5) да не содржи масти и протеини освен оние кои се 

природно присутни во додатоците и адитивите и 
6) да содржи најмалку 22% вкупна сува материја.  

Член 175 
Ароматизираниот овошен сладоледен десерт треба 

да ги исполнува сите стандарди од член 174 од овој 
правилник, со тоа што овошјето делумно или целосно 
се заменува со соодветна арома.   
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Член 176 
Водениот  сладоледен десерт треба да ги исполнува 

следните стандарди за квалитет: 
1) да има изедначена боја; 
2) да има својствен, пријатен мирис и својстве осве-

жувачки вкус според додадената арома; 
3) да има изедначена конзистенција, без грутки и 

кристали од мраз; 
4) да не содржи масти и протеини освен оние кои се 

природно присутни во додатоците и адитивите и 
5) да содржи најмалку 10% вкупна сува материја. 

 
Член 177 

Функционалниот сладолед и функционалниот сла-
доледен десерт се ставаат  во промет како: 

1) функционален сладолед за дијабетичари, функ-
ционален сладоледен десерт за дијабетичари, 

2) функционален сладоледен десерт без масти, 
3) функционален сладоледен десерт без шеќери и 

масти и 
4) функционален сладолед со пробиотски култури и 

функционален сладоледен десерт со пробиотски култури. 
 

Член 178 
Функционален сладолед за дијабетичари и функци-

онален сладоледен десерт за дијабетичари се произво-
ди кои ги исполнуваат сите стандарди за квалитет од 
членовите 163, 166, 167, 168, 171, 172, 173, 174 и 177 
од овој правилник, освен што вкупната сува материја и 
составот на јагленохидрати и засладувачи се прилаго-
дени на специфичните потреби кај оваа категорија по-
трошувачи пропишани во прописите од областа на хра-
на со посебни нутритивни барања.   

 
Член 179 

Функционалниот сладоледен десерт без масти тре-
ба да ги исполнува следните стандарди за квалитет: 

1) да содржи овошје или други додатоци за постиг-
нување на арома; 

2) да има изедначена боја; 
3) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус; 
4) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли од мраз; 
5) да не содржи масти освен оние кои се природно 

присутни во употребените додатоците за добивање на 
арома; 

6) да содржи помалку од 2,5% протеини и 
7) да содржи помалку од 10% вкупна сува материја.  
 

 
Член 180 

Функционалниот сладоледен десерт без шеќери и 
без масти треба да ги исполнува следните стандарди за 
квалитет: 

1) да има изедначена боја; 
2) да има својствен, пријатен мирис и освежувачки 

вкус; 
3) да има нежна конзистенција, без грутки и криста-

ли мраз; 
4) да не содржи масти освен оние кои се природно 

присутни во употребените додатоците за добивање на 
арома; 

5) засладувањето да се прави со засладувачи содр-
жани во листата за адитиви од важечките прописи од 
оваа област;  

6) да содржи помалку од 2,5% протеини и  
7) да содржи помалку од 10% вкупна сува материја.  
 

Член 181 
Функционален сладолед со пробиотски култури и  

функционален сладоледен десерт со пробиотски култу-
ри се производи кои ги исполнуваат стандарди за ква-
литет од членовите 166, 167, 168, 171, 172 и 173 од овој 
правилник, при што за добивање на карактеристичната 
арома или вкус се  користи една или повеќе пробиот-
ски култури или производи кои содржат вакви култури 
според производната спецификација.  

 
Член 182 

Сите видови сладолед, сладоледни десерти и функ-
ционални сладоледи  во оригинално паковање се чува-
ат во замрзнувачи кои обезбедуваат температура пони-
ска од -18°C. 

Не се ставаат во промет производи од став (1) на 
овој член во омекната или растопена состојба. 

 
IV. КВАЛИТЕТ И АКТИВНОСТ НА СТАРТЕР  КУЛ-
ТУРИТЕ, СИРИЛАТА  И ДРУГИ СПЕИФИЧНИ МА-

ТЕРИИ И НАЧИНОТ НА НИВНА УПОТРЕБА 
 

Член 183 
Стартер културите можат да бидат мезофилни и 

термофилни. Во рамките на секој тип постојат прециз-
но дефинирани култури кои се состојат од неколку сое-
ви на еден или повеќе видови, и мешани култури, кои 
се состојат од неодреден број на соеви од еден или по-
веќе видови. 

 
Член 184 

Стартер  култури кои можат да бидат течни, лиофи-
лизирани и смрзнати треба да ги исполнуваат следните 
стандарди за квалитет: 

1) да 1 ml  течна стартер култура содржи најмалку 
108 живи клетки (cfu/ml); 

2) да 1g лиофилизирана стартер култура наменета 
за производство на работна култура содржи најмалку 
109 живи клетки (cfu/ml); 

3) да 1g  длабоко смрзната култура наменета за про-
изводство на работна култура содржи најмалку 109 жи-
ви клетки (cfu/ml); 

4) да 1g лиофилизирана стартер култура наменета 
за директна ферментација на млечните производи со-
држи најмалку 2х1010 живи клетки (cfu/ml) и 

5) да 1g  длабоко смрзната стартер култура намене-
та за директна ферментација на млечните производи 
содржи најмалку 8х109 живи клетки (cfu/ml). 

Лиофилизираните стартер култури може да бидат 
во вид на гранули  и прашкасти. 

Течните стартер култури имаат рок на траење пет 
дена на температура од 4°C, 

Лиофилизираните стартер култури имаат деклари-
рана активност најмалку 8 месеци на температура од -
18°C, а најмалку шест недели на температура од +4°C и 
десет дена на собна температура. 

Длабоко смрзнатите стартер култури, замрзнати во 
течен азот имаат декларирана активност најмалку 10 
месеци на температура од -45°C, и најмалку 45 дена на 
температура од -18°C . 
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Член 185 
Длабоко смрзнатите стартер култури се транспор-

тираат во соодветна амбалажа со сув мраз кој има ма-
ксимален рок на траење од три дена. Доколку транс-
портот се спроведува во контејнери со течен азот ма-
ксималниот рок на траење треба да е еден месец. 

 
Член 186 

Според начинот на производство, сирилото се става 
во промет како сирило во прав, течно сирило, сирило 
во таблети и сирило во паста. 

 
Член 187 

Сирилото во прав треба да ги исполнува следните 
стандардите за квалитет: 

1) да има жолтеникаво-бела боја; 
2) да има карактеристичен пријатен мирис, својс-

твен и солен вкус; 
3) 1 g сирило да се раствори за време од 15 минути 

во 100 ml вода загреана на 37°С; 
4) да има јачина најмалку 1:40.000 и 
5) да не содржи повеќе од 3% вода. 
За сирило во прав се дозволува отстапување до 5% 

од декларираната јачина. 
 

Член 188 
Течното сирило треба да ги исполнува следните 

стандардите за квалитет: 
1) да има проѕирна светло жолта до костенлива боја; 
2) да има карактеристичен пријатен мирис и својс-

твен вкус и 
3) да има јачина најмалку 1:3.000. 
За течно сирило се дозволува отстапување до 10% 

од декларираната јачина. 
 

Член 189 
Сирилото во таблети треба да ги исполнува услови-

те од член 3 на овој правилник, со тоа што треба да има 
бела боја и да има јачина поголема од 1:40.000. 

 
Член 190 

Сирило во паста може да се користи за производст-
во на специјални видови сирења и треба да одговара на 
производната спецификација. 

Член 191 
Сирилото од микробиолошко потекло треба да ги 

исполнува технолошките стандарди предвидени за 
производство на сирења. 

 
Член 192 

Под јачина на сирилото се подразбира количината 
на свежо млеко, изразена во милилитри кое ќе се  по-
тсири за време од 40 минути под дејство на 1 g сирило 
во прав, во таблети или во паста, односно 1 ml сирило 
во течност  на температура на млекото од 35°С. 

 
Член 193 

Сирилата што се ставаат во промет треба да ги ис-
полнуваат барањата за чистота на адитиви и да бидат 
соодветно обелажани согласно прописите за адитиви.    

При обележувањето кај сирилата посебно треба да 
биде означено: 

1) потеклото (анимално, микробиолошко, генетски 
модифициран и сл); 

2) јачина на сирило; 
3) нагласено дека е “за храна“ или „ограничена упо-

треба за храна“; 
4) состав по опаѓачки редослед; 
5) процентуална застапеност на одделни ензими 

или нагласување за чист ензим и со точно наведување 
на името на ензимот; 

6) инструкции за употреба и 
7) максимално дозволените концентрации на упо-

треба (ако ги има).  
V. НАЧИН НА ДОПОЛНИТЕЛНО ОЗНАЧУВАЊЕ НА 
ПРОИЗВОДИТЕ КАКО И НИВНО ОСТАПУВАЊЕ 

 
Член 194 

Сите видови млечни производи треба да се ставаат 
во промет само во оригинално пакување. 

По исклучок од одредбата на став (1) од овој член, 
конзумното млеко може да се стави во промет во по-
себни садови, ако е наменето за големи потрошувачи 
(болници, фабрики и др.). 

Путерот, маслото, сирењето можат да се ставаат во 
промет  и во амбалажа која обезбедува зачувување на 
квалитетот. 

Ако производите од став (1) од овој член  се ставаат 
во промет без оригинална амбалажа, треба на погоден 
начин да се означат.  

 
Член 195 

Материјалите за паковање односно амбалажата за 
млечните производи треба да ги задоволува барањата 
за безбедност на материјалите во контакт со храна и за-
чувување на квалитетот на производот. 

Амбалажата за млеко и производи од млеко не тре-
ба да се употребува за пакување и пренос на други про-
изводи. 

 
Член 196 

Производите од млеко што производителот ги става 
во промет во оригинално пакување треба на амбалажа-
та, садот или налепницата да имаат декларација, која 
ги содржи сите податоци согласно прописите за обеле-
жување на храна од анимално потекло. 

По исклучок од став 1 на овој член списокот на со-
стојките не се наведува кај сирење, путер и ферменти-
рани млечни производи ако не била додадена било која 
друга состојка освен млечни производи, ензими или 
стартер култури (термофилни или мезофилни) неоп-
ходни за нивно производство или сол која е потребна 
при производство на сирење, при што ова не се однесу-
ва за свежите и топените сирења. 

Кај сите млечни производи со исклучок на оние до-
биени само од кравјо млеко, треба да биде наведено по-
теклото на производот и процентуалното учество на 
различните видови млека.  

 
Член 197 

На производите кои не ги пакува производителот 
на декларацијата освен задолжителните елементи за 
обележување, треба да биде наведена и фирмата, од-
носно називот и седиштето на субјектот кој го пакувал 
производот, како и датумот на пакувањето. 

Ако производот не е пакуван во оригинално пакува-
ње, декларацијата треба да го содржи називот на произ-
водот од кој се гледа податокот за групата на производи 
и датумот на производството или „употреблив до“. 

Декларацијата за производите од став (2) на овој 
член треба да биде истакната на видливо место. 

 
Член 198 

Кај сите видови композитните млечни производи на 
опаковката покрај останатите информации согласно 
прописите за обележување треба да се наведат сите 
употребени состојки и да се стави и процентуалното 
учество на млечните протеини и млечните масти во 
вкупните протеини односно вкупните масти.  

Функционалните млечни производи се означуваат 
како функционална храна и/или пробиотици. 
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Член 199 
Конзумното млеко и производите од млеко добиени 

со додавање на реконституирано млеко или рекомби-
нирано млеко или згуснато млеко треба на опаковката, 
веднаш до името на производот  да имаат ознака „дода-
дено млеко во прав или додадено згуснато млеко.  

Во случај кога додавањето на реконституирано 
млеко или рекомбинирано млеко или згуснато млеко е  
повеќе од 10% на опаковката веднаш до името треба да 
стои и процентот на додавање во однос на готовиот 
производ (пр. „додадено ...% реконструирано“ или „до-
дадено  ...% рекомбинирано“ млеко или „додадено ...% 
згуснато млеко“).   

Во случај кога производот е целосно добиен со ре-
конструирање или рекомбинирање на млеко во прав 
или згуснато млеко на опаковката веднаш до името 
треба да стои „добиено од млеко во прав“ или „добие-
но од згуснато млеко“.  

 
Член 200 

На ферментираните производи произведени во сог-
ласност со член 26 и 35 од овој правилник  треба на 
опаковката да се означат сите додадени состојки.  

Кога во промет се става јогурт или кисело млеко 
произведно од други видови животни, тоа треба да се 
означи и да биде назначена содржината на млечна маст 
изразена во проценти.   

 
Член 201 

На млечните производи добиени од непастеризира-
но млеко задолжително на декларацијата треба да се 
назначи:"производ добиен од сурово (непастеризира-
но) млеко". 

 
Член 202 

При означување на путерот може да се употребаат  
следните термини: 

1) намалени масти – ако содржината на млечна маст 
изнесува од 41% до 62%; 

2) нискомаслени  или ‘light’ - ако содржината на 
млечна маст изнесува 41% или е помала. 

Термините од точките 1) и 2)  можат  да се заменат 
со термини тричетврт маслен и полумаслен путер. 

 
Член 203 

Како композитен путер може да биде означен само 
оној производ кој содржи најмалку 75% млечна маст.  

Производи кои содржат од 62% до 75% на млечна 
маст се означуваат како „преработка од путер“. 

 
Член 204 

При означување на згуснатото млеко и млекото во 
прав треба да се нагласи процентот на масти изразен во 
однос на тежината на готовиот производ освен кај   
обезместено згуснато млеко, засладено обезмастено 
згуснато млеко и кај  обезмастено млеко во прав и про-
центот на безмаслена  

Кај млекото во прав во означувањето треба да бидат 
дадени препораки за начинот на растворување или рекон-
ституирање, вклучувајќи го и процентот на масленост кај 
растворениот или реконституираниот производ.  

Кај млекото во прав во означувањето треба да се 
нагласи дека производот не е за употреба за деца пома-
ли од 12 месеци. 

Член 205 
Сирењата може да носат називи автохтони сирења 

или да имаат соодветно име или географска ознака ако 
ги исполнуваат барањата и се регистрирани  согласно 
Законот за квалитет на земјоделски производи дел III 
Заштита на земјоделски и прехранбени производи со 
географски назив и ознака за гарантиран традициона-
лен специјалитет. 

 
Член 206 

Користењето на казеин и казеинати во производс-
твото на сирење подлежи на претходно нотифицирање 
од надлежната институција и тоа само доколку вакво 
користење е неопходен услов за производство на про-
изводите. 

Кај сирењето може да се додадат најмногу 5% казе-
ин или казеинати од тежината на готовиот производ  и 
истото треба јасно да биде наведено во декларацијата. 

 
Член 207 

Означувањето на сите видови сладолед, сладоледни 
десерти и функционални сладоледи се врши согласно 
прописите за означување на храната, со  тоа што ако се 
врши замена на млечните масти и/или млечните проте-
ини треба да се наведе видот и потеклото на супститу-
ентот. Производите добиваат име според карактери-
стичниот додаток (пр. крем сладолед со јагода, крем 
сладолед со арома на јагода, крем сладоледен десерт со 
ванила и кандирано овошје, крем сладолед со јогурт, 
крем сладолед со пробиотски култури и сл.). 

 
Член 208 

Сирилото и  стартер културите се пакуваат и се ста-
ваат во промет само во оригинално пакување. 

Декларацијата за сирило покрај податоците неоп-
ходни согласно прописите за означување, треба да со-
држи и податок за јачината, потеклото и упатство за 
начинот на употреба и чување. Посебно треба да се 
нагласи дали сирилото содржи или е добиено по пат на 
генетска модификација. 

Декларацијата за стартер култури покрај податоци-
те неопходни согласно прописите за означување треба 
да содржи и податок за видот на микроорганизмите и 
упатство за начинот на употреба и чување. 

 
Член 209 

Ако нето-количината (масата, зафатнината) на про-
изводот во оригинално пакување не надминува маса од 
50 g, декларацијата треба да содржи: назив на произво-
дот, фирма, односно назив и седиште на производите-
лот, односно пакувачот на производот, нето-маса на 
производот, како и рок на траење на производот и по-
датоци за обојувањето односно конзервирањето, ако со 
овој правилник не е определено поинаку. 

Под оригинално пакување се подразбира поединечно 
пакување во амбалажа со која се обезбедува оригиналност 
и квалитет на производот до моментот на отворањето. 

 
Член 210 

Од декларираните нето-количини на производот, 
може да се вршат следните отстапувања при поединеч-
но пакување и тоа: 
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Просечната нето-количина на случајно избрани 10 

поединечни оригинални пакувања треба да одговара на 
декларираната маса на производот. 

 
Член 211 

При означувањето на млекото називот ,,млеко“ по-
крај одредбите за производите наведени  во член 3 од 
овој правилник може да се користи и: 

1) за млеко обработено со промена на неговиот со-
став или за млеко чија маст е стандаризирана според  
барањата во овој правилник и 

2) во придружба (комбинација) со одреден збор или 
зборови кои го означуваат видот на производот, степе-
нот на квалитет, потеклото и/или предвидената употреба 
на таквото млеко или да се опише физичката обработка 
или измената на составот на кои тоа било подложено, 
под услов измената да е ограничена во однос на додава-
ње и/или вадење на природните млечни состојки.  

Член 212 
При ставање во промет следниве називи исклучиво 

се резервирани за млечни производи: 
1) сурутка; 
2) кајмак; 
3) путер; 
4) матеница; 
5) масло од путер; 
6) казеини; 
7) дехидрирана млечна маст; 
8) сирење, кашкавал и урда; 
9)  јогурт, кисело млеко; 
10) кефир; 
11) кумис; 
12) млеко и  
13) павлака. 

Член 213 
При означувањето на млекото називот „млеко” и 

имињата кои се користат за млечните производи од 
членот 212 од овој правилник исто така, може да се ко-
ристат во комбинација со збор или зборови за означу-
вање на производи од мешан состав во кои ниеден дел 
не го зазема или има намера да го заземе местото на 
било која млечна состојка, во кои што млекото или не-
кој млечен производ е доминантен дел било во однос 
на количината или пак во карактеризацијата на произ-
водот (т.н.  композитни производи). 

Член 214 
Називите на млечните производи од член 212 од овој 

правилник не може да се користат за кој било производ по-
инаков од оние наведени во членот 212 од овој правилник. 

Одредбата од став (1) на овој член нема да се при-
менува за називи на производи чија точна природа е 
јасна и има традиционална употреба и/или кога  ими-
њата јасно се употребуваат за опишување на каракте-
ристичен квалитет на производот. 

За сите производи поинакви од оние наведени во 
член 211 и член 212 од овој правилник не смее да се 
користи никаква етикета, комерцијален документ, рек-
ламен материјал или каква било форма на реклама за 
лажна или споредбена реклама или каква било форма 
на презентација која укажува или сугерира дека тој 
производ е млечен производ. 

За производи кои содржат млеко или млечните про-
изводи, називот „млеко” или називите наведени во 
член 211 и 212 од овој правилник може да се користат 
само за опишување на основните суровини во некој 
производ и за наведување на состојките во согласност 
со прописите за означување на прехранбени производи. 

 
VI. ПРЕОДНИ И ЗАВРШНИ ОДРЕДБИ 

 
Член 215 

По исклучок од член 7 точка 1) подточка  а) и д) од 
овој правилник, до 1 јануари 2013 година ќе се приме-
нуваат барањата  за сурово млеко во однос на: 

- безмаслена сува материја, најмалку 8,2%, и 
- тритрациона киселост, најмногу 7,2 оSH.  

Член 216 
Со денот на отпочнување на примената на овој правил-

ник престанува да се применува Правилникот за квалитетот 
на млекото, производите од млеко, сирилата и чистите кул-
тури („Службен лист на СФРЈ“ бр. 51/82 и 39/89). 

 
Член 217 

Овој правилник влегува на сила наредниот ден од 
денот на објавувањето во „Службен весник на Репуб-
лика Македонија“, а ќе отпочне да се применува од 1 
јануари 2012 година. 

 
Бр. 11-6361                     Министер за земјоделство, 

4 јули 2011 година            шумарство и водостопанство,  
  Скопје                             Љупчо Димовски, с.р. 

___________ 
 
РЕГУЛАТОРНА КОМИСИЈА ЗА ЕНЕРГЕТИКА 

НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 
2325. 

Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија, врз основа на член 22, точка 3 од Законот за 
енергетика („Службен весник на РМ” бр.16/2011) и чле-
новите 5 и 6 од Тарифниот систем за продажба на приро-
ден гас на тарифни потрошувачи („Службен весник на 
РМ” бр. 94/2005 и 43/2010), постапувајќи по Барањето на 
„МАКПЕТРОЛ ПРОМ-ГАС“ ДООЕЛ-Скопје, цена на 
природен гас во третиот квартал од 2011 година, на 
седницата одржана на 18  јули  2011 година, донесе 

 
О Д Л У К А 

ЗА УТВРДУВАЊЕ НА ПРОДАЖНА ЦЕНА НА 
ПРИРОДЕН ГАС ВО ТРЕТИОТ КВАРТАЛ ОД 

2011 ГОДИНА  
Член 1 

На „МАКПЕТРОЛ ПРОМ-ГАС“ ДООЕЛ-Скопје, 
како вршител на енергетската дејност Снабдување со 
природен гас на тарифни потрошувачи приклучени на 
системот за пренос на природен гас, продажната цена 
на природниот гас за третиот квартал од 2011 година, 
се утврдува да изнесува 22,3434 ден/nm3. 
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Продажната цена на природниот гас од ставот 1 на овој 
член, ги содржи трошоците сврзани со набавката на 
природниот гас (набавната цена се состои од увозна цена на 
природниот гас со вклучени зависни трошоци) во износ од 
22,2042 ден/nm3 и цена за услугата снабдување на тарифните 
потрошувачи непосредно приклучени на системот за пренос 
на природен гас во износ од  0,1392 ден/nm3. 

Продажната цена на природниот гас од ставот 1 на 
овој член, не ја содржи цената за услугите пренос и 
управување со системот за пренос на природниот гас 
во износ од 1,0935 ден/nm3, а која се однесува за та-
рифните потрошувачи непосредно приклучен на систе-
мот за пренос на природен гас. 

Надоместокот кој што треба да го платат тарифните 
потрошувачи непосредно приклучени на системот за 
пренос на природен гас, во согласност со ставовите 1 и 
3 на овој член, во третиот квартал од 2011 година во 
кој не е содржан данокот на додадена вредност изнесу-
ва 23,4369 ден/nm3.  

Данокот на додадена вредност за вкупниот надоме-
сток на цената на природниот гас за третиот квартал од 
2011 година, утврден во ставот 4 на овој член, изнесува 
4,2186 ден/nm3. 

Вкупниот надоместок кој што треба да го платат та-
рифните потрошувачи непосредно приклучени на си-
стемот за пренос на природен гас, во согласност со 
став 4 и 5 на овој член, во третиот квартал од 2011го-
дина изнесува 27,6555 ден/nm3.  

Член 2 
Продажната цена на природниот гас од членот 1 на 

оваа Одлука е утврдена со примена на продажен курс 
на САД доларот од 42,9000 денари за еден САД долар, 
за месец јуни од претходниот квартал, согласно заклуч-
ницата за купопродажба на девизи.  

Член 3 
Жалбата изјавена против оваа одлука не го одлага 

нејзиното извршување.   
Член 4 

Оваа Oдлука влегува вo сила со денот на објавува-
њето во „Службен весник на Република Македонија”.  

 
        Уп 1 Бр. 08-43 
18 јули 2011 година          Претседател,  
        Скопје                   Димитар Петров, с.р. 

__________ 
2326. 

Врз основа на член  22, алинеjа 5 од Законот за 
енергетика („Службен весник на РМ” бр. 16/2011), 
член 28 од Законот за акцизите („Службен весник на 
РМ” бр. 32/2001, 50/2001, 52/2001, 45/2002, 98/2002, 
24/2003, 96/2004, 38/2005, 88/2008, 105/2009, 34/2010 и 
55/11), член 28 и 29 од Законот за данокот на додадена 
вредност („Службен весник на РМ” бр. 44/99, 86/99, 
08/2001, 21/2003, 19/2004, 33/2006, 101/2006, 114/2007, 
103/2008, 114/2009 и 133/2009), Законот за животната 
средина („Службен весник на РМ“ бр. 53/05) и Уредба-
та за начинот на утврдување, пресметување и уплату-
вање на надоместокот за задолжителни резерви на на-
фта и нафтени деривати што се плаќаат при увоз и/или 
производство на нафтени деривати („Службен весник 
на РМ“ бр. 138/09 и 52/11),  Регулаторната комисија за 
енергетика на Република Македонија, на седницата 
одржана на 18.7.2011 година, донесе 

 
О Д Л У К А 

ЗА ОПРЕДЕЛУВАЊЕ НАЈВИСОКИ ЦЕНИ НА 
ОДДЕЛНИ НАФТЕНИ ДЕРИВАТИ УТВРДЕНИ 

СОГЛАСНО МЕТОДОЛОГИЈАТА 
 

Член 1 
 Претпријатијата кои произведуваат деривати од 

нафта можат да ги формираат цените на одделни на-
фтени деривати така што највисоките производни цени 
да изнесуваат и тоа: 

а) Моторни бензини       ден/лит 
- ЕУРОСУПЕР БС - 95      до 41,124 
- ЕУРОСУПЕР БС - 98      до 42,420 
   
б) Дизел гориво        ден/лит 
- ЕУРОДИЗЕЛ БС (Д-Е V)     до 41,677 
 
в) Масло за горење       ден/лит 
- екстра лесно 1 (ЕЛ-1)      до 41,235 
   
г) Мазут          ден/кг 
- М-1 НС          до 34,660 
 

Член 2 
Претпријатијата и другите правни и физички лица, 

што вршат промет на нафтени деривати и увозници (во 
натамошниот текст: претпријатија) ги формираат цени-
те  за одделни нафтени деривати така што : 

A. Највисоките малопродажни цени (1 ГРУПА НА 
ЦЕНИ)  да   изнесуваат и тоа: 

   
а) Моторни бензини       ден/лит 
- ЕУРОСУПЕР БС - 95      до 74,50 
- ЕУРОСУПЕР БС - 98      до 76,00 
 
б) Дизел гориво        ден/лит 
- ЕУРОДИЗЕЛ БС (Д-Е V)     до 66,00 
 
в) Масло за горење       ден/лит 
- екстра лесно 1 (ЕЛ-1)      до 57,00 
 
г) Мазут          ден/кг 
- М-1 НС          до 42,421 
Б. Претпријатијата што вршат промет на нафтени 

деривати можат да ги формираат цените  за одделни 
нафтени деривати во однос на највисоките цени од точ-
ката А на став 1 на овој член (1 ГРУПА НА ЦЕНИ), 
освен од подточката “г” и тоа: за 0,5 ден/лит пониски 
(2 ГРУПА НА ЦЕНИ), за 1,00 ден/лит пониски (3 ГРУ-
ПА НА ЦЕНИ) и за 1,5 ден/лит пониски (4 ГРУПА НА 
ЦЕНИ), согласно следната  табела и да изнесуваат: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Претпријатијата што вршат промет на нафтени дери-

вати можат да вршат промет на секој дериват поодделно 
по една од цените утврдени за тој дериват во една од 
групите на цени определени согласно оваа одлука. 

 Цените од сите четири ценовни групи формирани 
согласно став 1 на овој член, освен цената за мазутот 
М-1 НС, важат франко пумпна станица, а цената на ма-
зутот М-1 НС важи франко производител во земјата. 

Во цените од сите четири ценовни групи формира-
ни согласно став 1 на овој член, освен во цената за ма-
зутот М-1 НС , содржани се и трошоците за превоз од 
0,50 ден/литар. 

Во малопродажните цени формирани согласно  овој 
член содржан е данокот на додадена вредност согласно 
Законот. 

 
Член 3 

Во малопродажните цени утврдени со членот 2  од 
оваа Одлука содржан е надоместокот за финансирање 
на активностите во областа на животната средина кои 
согласно Законот за животната средина го плаќаат об-
врзниците утврдени со овој закон и тоа: 



Стр. 32 - Бр. 96 СЛУЖБЕН ВЕСНИК НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 18 јули 2011 
 

а) Моторни бензини       ден/лит 
- ЕУРОСУПЕР БС - 95      до 0,080 
- ЕУРОСУПЕР БС - 98      до 0,080 
 
б) Дизел гориво        ден/лит 
- ЕУРОДИЗЕЛ БС (Д-Е V)     до 0,030 
 
в) Масло за горење       ден/лит 
- екстра лесно 1 (ЕЛ-1)      до 0,040 
 
г) Мазут          ден/кг 
- М-1 НС          до 0,050 
 

Член 4 
Во малопродажните цени утврдени со членот 2  од 

оваа Одлука содржан е надоместокот за задолжителни 
резерви на нафта и нафтени деривати кои согласно За-
конот за задолжителни резерви на нафта и нафтени де-
ривати го плаќаат обврзниците утврдени со овој закон 
при увоз и/или производство на нафтени деривати и 
тоа:  

 
а) Моторни бензини       ден/лит 
- ЕУРОСУПЕР БС - 95      до 0,390 
- ЕУРОСУПЕР БС - 98      до 0,390 
  
б) Дизел гориво        ден/лит 
- ЕУРОДИЗЕЛ БС (Д-Е V)     до 0,100 
   
в) Масло за горење       ден/лит 
- екстра лесно 1 (ЕЛ-1)      до 0,100 
   
г) Мазут          ден/кг 
- М-1 НС          до 0,740 
 

Член 5 
Во малопродажните цени утврдени со членот 2  од 

оваа одлука акцизите кои ги плаќаат обврзниците сог-
ласно Законот изнесуваат и тоа: 

 
 
а) Моторни бензини       ден/лит 
- ЕУРОСУПЕР БС - 95      до 17,841 
- ЕУРОСУПЕР БС - 98      до 17,817 
 
б) Дизел гориво        ден/лит 
- ЕУРОДИЗЕЛ БС (Д-Е V)     до 10,425 
 
в) Масло за горење       ден/лит 
- екстра лесно 1 (ЕЛ-1)      до 3,230 
   
г) Мазут          ден/кг 
- М-1 НС          до 0,100 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Член 6 
 Во малопродажните цени утврдени согласно чле-

нот 2 од оваа одлука, трошоците на прометот  на секој 
поодделен нафтен дериват од секоја  ценовна група из-
несуваат: 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

Член 7 
Оваа одлука влегува во сила со денот на донесување-

то, а ќе се применува од 00,01 часот на 19.07.2011 година 
и истата ќе се објави во „Службен весник на Република 
Македонија” и на веб-страницата на Регулаторната 
комисија за енергетика на Република Македонија.  
     Бр. 02-990/1 
18 јули 2011 година            Претседател,  
        Скопје                   Димитар Петров, с.р. 

__________ 
 

 ОДБОР ЗА ДОДЕЛУВАЊЕ НА ДРЖАВНАТА 
НАГРАДА „МАЈКА ТЕРЕЗА“ 

2327. 
Врз основа на членовите 1, 2, 3, 8, 9, 11, 12 и 18 од 

Законот за државните награди („Службен весник на Ре-
публика Македонија“ бр. 52/2006 и 54/2007), Одборот 
за доделување на државната награда „Мајка Тереза“, на 
седницата одржана на 13 јуни  2011 година, донесе  

О Д Л У К А 
ЗА ДОДЕЛУВАЊЕ НА ДРЖАВНАТА НАГРАДА 
"МАЈКА ТЕРЕЗА" ВО 2011 ГОДИНА, ЗА ОСОБЕНО 
ЗНАЧАЈНИ ОСТВАРУВАЊА ОД ИНТЕРЕС НА ДР-
ЖАВАТА ВО ОБЛАСТА НА ХУМАНОСТА И ЧО-
ВЕЧКАТА СОЛИДАРНОСТ И ЗА ПОТТИКНУВА-
ЊЕ, УНАПРЕДУВАЊЕ НА МЕЃУСЕБНОТО РАЗБИ-
РАЊЕ И РАЗВОЈ НА СОРАБОТКАТА КАКО МЕЃУ 
НАРОДИТЕ, ТАКА И МЕЃУ ПРИПАДНИЦИТЕ НА  
РАЗЛИЧНИТЕ ЗАЕДНИЦИ, КУЛТУРИ И ВЕРИ  

I. За остварувања во областа на хуманоста и човеч-
ката солидарност, државната награда се доделува на: 

- Сами Нуредини и 
- Здружението за цистична фиброза. 
II. Оваа одлука влегува во сила со денот на донесу-

вањето, а ќе се објави во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“.  

Бр. 07-3006/2                          Претседател 
14 јули 2011 година       на Одборот за доделување на 

   Скопје               Државната награда „Мајка Тереза“ 
                                  акад. Митко Маџунков, с.р. 

 
 
 
 
 
 
 

www.slvesnik.com.mk 
contact@slvesnik.com.mk 

Издавач: ЈП СЛУЖБЕН ВЕСНИК НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА, ц.о.-Скопје 
бул. "Партизански одреди" бр. 29. Поштенски  фах 51. 
Директор и одговорен уредник - Тони Трајанов. 
Телефон:  +389-2-55 12 400.   
Телефакс: +389-2-55 12 401.    
Претплатата за 2011 година изнесува 10.100,00 денари. 
„Службен весник на Република Македонија“ излегува по потреба.  
Рок за рекламации: 15 дена. 
Жиро-сметка: 300000000188798.   
Депонент на  Комерцијална банка, АД - Скопје.  
Печат: ГРАФИЧКИ ЦЕНТАР ДООЕЛ, Скопје. 

 


