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ВЛАДА НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 

1370. 

Врз основа на член 20, став (1) од Законот за користење и располагање со стварите на државните органи 

(“Службен весник на Република Македонија“ бр. 8/2005, 150/2007, 35/2011 и 166/2012), Владата на Република 

Македонија, на седницата, одржана на 16.4.2013 година, донесе 

 

О Д Л У К А 

ЗА ДАВАЊЕ НА ТРАЈНО КОРИСТЕЊЕ НА НЕДВИЖНИ СТВАРИ НА МИНИСТЕРСТВОТО 

ЗА ФИНАНСИИ – УПРАВА ЗА ИМОТНО-ПРАВНИ РАБОТИ 

 

Член 1 

Со оваа одлука на Министерството за финансии – Управата за имотно правни работи,  се даваат на трајно 

користење  без надомест недвижни ствари-деловни простории со вкупна површина од 76,28 м2  лоцирани  на 

КП бр.8519/3 КО Виница  на ул.“Бел камен“ бр.13  во Виница, запишани во Имотен лист бр. 1, во зграда 1 

влез 1 кат 1,  и тоа:  просторија бр. 2   со површина од 46,30 м2, просторија бр. 3   со површина од 14,99  м2   и 

просторија бр. 4 со површина од 14,99 м2, сопственост на Република Македонија. 

 

Член 2 

Оваа одлука влегува во сила наредниот ден од денот на објавувањето во “Службен весник на Република 

Македонија“. 

 

Бр. 41 - 2459/4                                                                                Заменик на претседателот 

16 април 2013 година                                                                                 на Владата на Република 

Скопје                                                                               Македонија, 

                                                                                           м-р Владимир Пешевски, с.р. 

________________ 
 

МИНИСТЕРСТВО ЗА НАДВОРЕШНИ РАБОТИ 
1371. 

О Б Ј А В А 

Спогодбата меѓу Република Македонија и Европската Унија за воспоставување рамка за учество на Репуб-

лика Македонија во операциите на Европската Унија за управување со кризи, склучена со размена на писма во 

Брисел на 29 октомври 2012 година, ратификувано од страна на Собранието на Република Македонија на 

18.2.2013 година, („Службен весник на Република Македонија“ бр. 27/98 од 22.2.2013 година, оддел меѓуна-

родни договори) влезе во сила на 1 април 2013 година. 

 

24 април 2013 година                     Министер, 

    Скопје                                            м-р Никола Попоски, с.р. 
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МИНИСТЕРСТВО ЗА ЖИВОТНА 
СРЕДИНА И ПРОСТОРНО ПЛАНИРАЊЕ 

1372. 
Врз основа на член 18-а став (6) од Законот за упра-

вување со отпадот (“Службен весник на Република Ма-
кедонија” бр.68/04, 107/07, 102/08, 143/08, 124/10, 51/11 
и  123/12), министерот за животна средина и просторно 
планирање донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА СОДРЖИНАТА НА РЕГИОНАЛНИОТ ПЛАН 
ЗА УПРАВУВАЊЕ СО ОТПАД 

 
Член 1 

Со овој правилник се пропишува содржината на ре-
гионалниот план за управување со отпад. 

 
Член 2 

Регионалниот план за управување со отпад (во по-
натамошниот текст: регионален план) треба да се сос-
тои од следните поглавја и тоа:  

1. Извршно резиме; 
2. Опис на регионот за управување со отпад; и 
3. Податоци за регионалниот план. 
 

Член 3 
Поглавјето за извршно резиме треба да ги содржи 

општите цели на регионалниот  план, подготвени врз 
основа на барањата од прописите за управување со от-
падот и животната средина како и стратешките и план-
ските документи од областа на управувањето со отпа-
дот.   

 
Член 4 

(1) Поглавјето за опис на регионот за управување 
со отпад (во понатамошниот текст: регион) во воведни-
от дел  треба да содржи генерален опис на регионот, 
вклучувајќи и мапа на која ќе се прецизира: географ-
ската локација, населбите во општините  и администра-
тивните граници на општините кои го сочинуваат реги-
онот.   

(2) Во поглавјето од став 1 на овој член треба да се 
внесат  податоците за географска локација клима, то-
пографските карактеристики, општата геологија и хид-
рологија на територијата на регионот  (особено приро-
дата и обемот на подземните води во регионот - зафат, 
категорија и квалитет,  површински води во регионот – 
(езера, реки и потоци и квалитет на водата), природни 
ризици, искористување на земјиште и правен статус на 
заштитени подрачја, правниот статус на користење на 
земјиштето (урбанистички и други планови) и послед-
иците од истите врз планирањето на управувањето со 
отпад во регионот, посебно во однос на идните количи-
ни и составот на создадениот отпад во урбаните, рурал-
ните средини,отпадот од индустријата и од други деј-
ности. 

(3) Поглавјето од став 1 на овој член треба да сод-
ржи и податоци за транспортната инфраструктура на 
регионот, водоводната мрежа, инсталации и објекти за 
постапување со отпад и инсталации за  третирање на 
отпадни води, болниците и центрите за јавно здрав-
ство, број на населението и густина на населеност, 
вклучувајќи и просечен број на членови по дома-
ќинство.  

 
Член 5 

Поглавјето за податоци за регионалниот план  се 
состои од седум  подпоглавја и тоа:  

1. Основ за создавање на отпад; 
2. Социо-економски опис на регионот;  
3.  Опис  и оценка на постоечката состојба во упра-

вување со отпад во рамките на регионот;  

4. Анализа на  недостатоците на постоечкиот систе-
мот за управување со отпад;  

5. Прогноза за создавање на отпадот;  
6. Цели, опции  за постапување со отпадот; 
7. Акционен план; 
8. Видови и проценка на трошоци; и 
9. Листа на индикатори. 
 

Член 6 
(1) Во подпоглавјето основ за создавање на отпад 

од член 5 точка 1 на овој правилник  треба да се  сод-
ржани основни информации за  изворите за создавање-
то на отпад во регионот по видови и место на создава-
ње со збирна анализа на создавањето на отпад и синте-
тизирани во табеларна форма со приказ по општини.  

(2) Во основот за создавање на отпадот од став 1 на 
овој член треба да се наведат и податоци за бројот на 
населението, како и приказ на жители по рурални и ур-
бани средини и број на посетители и туристи. 

(3) Податоците за количините на создаден отпад 
треба да бидат дадени за секој вид на отпад и за секоја 
дејност. 

(4) Збирната  анализа од став 1 на овој член треба 
да содржи и кратка анализа и проценка за последните 
трендови во создавањето  на отпадот.   

 
Член 7 

(1) Во подпоглавјето социо-економски опис на ре-
гионот од член 5 точка 2 на овој правилник треба да се 
содржани  информации за социо-економските аспекти 
на регионот, било за регионот во целина или, во случај 
на значителни разлики, за секоја општина одделно. 
Разликите помеѓу урбаните и руралните средини треба 
да бидат нагласени. 

(2) Во информациите од став 1 на овој член треба 
да се содржани  податоци за бројот на вработени лица 
во секој од поважните дејности и просечните примања 
на вработен по сектор, просечните приходи и расходи 
по глава на жител и по домаќинство.  

 
Член 8 

(1) Подпоглавјето oпис и оценка на постоечкото уп-
равување со отпадот во рамките на регионот од член 5 
точка 3 на овој правилник треба да содржи: 

1. краток опис на  постојното организирано управу-
вање со отпад во регионот било  на општинско или ре-
гионално ниво, во согласност со  прописите  за управу-
вање со отпадот;  

2. активности на надлежните органи за управување 
со отпад, одделно во однос на регулирањето , спрове-
дувањето  и извршување во управувањето со отпадот:  

3. вкупниот број на вработени кои моментално ра-
ботат на управување со отпад во регионот, доколку е 
тоа потребно и за секоја општина одделно вклучувајќи 
ја и улогата на јавните комунални претпријатија; 

4. листа на инвентар на постоечките станици, опре-
ма и објекти за управување со отпад во регионот, вклу-
чувајќи ги објектите за складирање на отпад, возилата 
за собирање на отпад (на пр. нивната сопственост, вид, 
капацитет и старост); корпите за отпад/контејнерите 
(вклучувајќи  податоци за видот, капацитетот и старос-
та).   

5. податоци за висината на надоместоците (цена) и 
методите според кои се пресметува  надоместокот по 
домаќинство кој треба да се изрази како процент од го-
дишните просечни примања по домаќинство; 

6. опис на  системот кој се користи за собирање на 
надоместокот од сите категории на корисници и степе-
нот на наплата на истиот (на пример: домаќинства, де-
ловни субјекти, институции и индустриски капаците-
ти), како и податоци за висината на собраниот надо-
месток во изминатите три години за секоја корисничка 
категорија посебно;  
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7. податоци за бројот на канти за отпадоци/ контеј-
нери, фреквенција на собирање на отпад која се обезбе-
дува во населените места во секоја општина во регио-
нот, во смисла на процент на население покриено со 
вакви услуги на собирање на отпад, шемите за  селек-
тивно собирање  по различни дејности,  број на собир-
ни места, број на собирни места за  отпад кој може да 
се преработува на секои 1000 жители, фреквенција на 
собирање и степенот на покриеност треба да бидат сод-
ржани во ова подпоглавје. 

8. податоци за различните текови на отпад (доколку 
истите се сметаат за релевантни за системите за упра-
вување со отпад во регионот; 

9. податоци за собраните материјали за рециклирање;  
10. податоци за собраните количините на локално 

ниво  и/или проценките засновани врз основните пока-
зателите за создавање на отпад и нивото на постоечки-
те услуги кои треба да бидат обезбедени за кабастиот 
отпад, биоразградлив отпад, отпад од чистење на ули-
ци,  отпад добиен од сточарски дејности во населените 
места, опасни фракции на отпад од домаќинства или 
институции, количината на индустриски неопасен от-
пад, податоци за собраните количини на отпад од гра-
дежништво и шут и информации за индустриски опа-
сен отпад . 

11. податоци за постоечките “диви депонии“ и на-
пуштени “ѓубришта“, индустриските  депонии и одоб-
рени (општински) депонии.  

12. податоци за локациите на постоечките “диви депо-
нии“ кои треба да бидат дадени за секоја општина оддел-
но со координати за секоја локација,  поединечно, како и 
податоци за  нејзината површина, видот и количината на 
одложен отпад и ризикот по животната средина. 

13. податоци  за одобрените локации за одлагање на 
отпад (општински) депонии во секоја општина од реги-
онот, кои треба особено да содржат :  

- податоци за сите добиени дозволи или овластува-
ња (вклучително и датумите на издавање); 

- податоци за сопственоста на локацијата; површи-
ната на локацијата и назначените парцели за депонира-
ње на отпадот;  

-  годишното ниво на одложен отпад; 
-  целокупниот волумен на депониран отпад;  
-  проценка на преостанатиот капацитет на депони-

јата; 
- методи на работа (опремата која се користи, вклу-

чително и годината на производство, нивната состојба 
и планираната година за замена на истата како и  мето-
дот за мерење на отпадот;   

-  степенот на пристап на неформални лица до лока-
цијата; и 

-  нивото на рециклирање, доколку постои.  
14. податоци за дивите депонии, индустриските 

депонии и одобрени (општински) депонии кои треба да 
се прикажат и во табеларна форма за секоја општина 
поединечно. 

15. податоци за видот и времетраењето на догово-
рите, превземените задачи и активности, сопственоста 
и управувачката структура, начинот на известување, 
како и било која друга постоечка мерка поврзана со 
учинокот при управувањето со отпадот, во случај кога 
одредени дејности и/или активности во областа на уп-
равувањето со отпад ги спроведуваат правни или фи-
зички лица од приватниот сектор, (врз основа на дого-
вори со конкретната општината или на друг начин).  

(2) Доколку не постојат податоци од став (1) точка 
7 на овој член прецизно  треба да се направат проценки 
врз основа на просечните вредности во регионот.  

(3) Кога не се достапни прецизни податоци за коли-
чината за создаден отпад треба да се прогнозира преку 
статистички методи врз основа на податоците добиени 
од други региони со слични социо-економски услови.  

(4) Податоците за создавањето на отпад потребно е 
да се проценуваат во споредба со добиените податоци 
за собраниот отпад. Во случај кога постојат големи раз-
лики, ваквите разлики треба да бидат проследени со 
соодветни забелешки.   

 
Член 9 

Подпоглавјето анализа на недостатоците на по-
стоечкиот систем за управување со отпад од член 5 
точка 4 на овој правилник треба да обезбеди анализа на 
постоечкиот систем на управување со отпад, земајќи ги 
во предвид барањата содржани во прописите  за  упра-
вување со отпад и стратешките и плански документи за 
управување со отпад.  

 
Член 10 

(1) Подпоглавјето прогноза за создавање на отпад 
од член 5 точка 5 на овој правилник треба да биде из-
готвена за период од 12 години.  

(2) Прогнозата од став (1) на овој член треба да оп-
фати и прогноза на создавачите на отпад со резиме и 
анализа на прогнозата за создавањето на  отпадот. 

(3) Прогнозата за количини на создаден отпад со 
кој ќе се управува и неговиот состав, земајќи ги во 
предвид социо-економскиот развој на регионот треба 
да се базира на целите и хиерархијата во управувањето 
со отпадот  поставени за спроведувањето на прописите  
од областа на управување со отпадот.  

(4) Идниот развој на регионалниот системите за уп-
равување со отпад може да се даде  преку опис и про-
ценка на определен број сценарија на можни прогнози 
со висок, среден или низок ризик, за временски период 
од пет години земајќи во предвид дека намалување на 
отпадот треба да е приоритет.   

(5) Прогнозата за создавање на отпад треба да биде 
воведена за секоја општина пооделно, со генерално ре-
зиме на регионално ниво и истото треба да опфати по-
веќе индикатори согласно член 11 на овој правилник. 

 
Член 11 

(1) Прогноза на создавачите на отпад од член 10 
став (2) на овој правилник треба да ги опфати следните 
индикатори: 

1. Социо-економски трендови во регионот; 
2. Број и порастот на население (жители, посетите-

ли/туристи, стапка на вработеност по дејности); 
3. Прогноза за степенот на собирање со  количина и 

состав на отпад; 
4. Видови на отпад (отпад од домаќинства , комер-

цијален и индустриски неопасен отпад; 
5. Отпад за преработка; 
6. Биоразградлив отпад (комунален зелен отпад и 

селектиран зелен отпад);   
7. Кабаст отпад; 
8. Отпад од земјоделски и сточарски дејности; 
9. Градежен отпад и шут; 
10. Посебните текови на отпад (отпад од пакување, 

отпад од електрична и електронска опрема, батерии и 
акумулатори, стари гуми, стари возила, отпадни масла 
и сл.); и 

11. Отпад од третман на води и отпадни води. 
 

Член 12 
(1) Резиме и анализа на прогнозата за создавање от-

пад од член 10 став (2) на овој правилник треба да  сод-
ржи резиме на индикаторите од член 11 на овој правил-
ник и податоци за прогнозата за создавање на отпад во 
регионот за временски период од 12 години. 

(2) Анализата од став (1) на овој член треба да сод-
ржи и заклучоци за управувањето со отпад во регионот 
за временски периодот предвиден со регионалниот 
план. 
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Член 13 
(1) Подпоглавјето цели и  опции   за постапување со 

отпадот од член 5 точка 6 на овој правилник треба да 
ги опфати следните мерки : 

1. спречување и намалување на растот на отпад;  
2. собирање на комунален отпад (услуги и степен 

на покриеност);  
3. рециклирање и преработка на отпад;  
4. отстранување на отпад, вклучувајќи и намалува-

ње на  биоразградлив отпад; 
5. посебни текови на отпад;  
6. затворање, рекутивација и грижа по затворањето 

на општинските депонии; 
7.  затворање и рекултивација на “дивите депонии“ 

и напуштени “ѓубришта“ ;  
8. поврат на трошоци; и 
9. едукација и подигање на јавната свест. 
(2) Во целите и опциите од став (1) на овој член 

треба да се утврдат и потребите на регионот од локаци-
и и инсталации за постапување со отпад, вклучувајќи 
го и отстранувањето; 

(3) Поставените цели треба да се мерливи, со соод-
ветни рокови според конкретни активности најмалку за  
нивото на услуги за собирање на цврст комунален от-
пад,  селектирање на местото на создавање и одделно 
собирање на отпад,  усогласени со барањата од пропи-
сите за управувањето со отпадот и цели поставени со 
стратешките и плански документи . 

(4) Поставените цели треба да вклучуваат и прера-
ботка на отпадот, собирање на посебни текови на от-
пад, затворање на општинските депонии, затворање, 
отстранување и/или рекултивирање на дивите депонии, 
примена на целосен поврат на трошоци, и ефективна 
наплата на надоместоците.  

(5) Во ова подпоглавјето треба да се постават и це-
ли за едукација и подигање на јавната свест за праша-
њата поврзани со управување со отпад, со посебен ак-
цент на спроведувањето на хиерархијата во управува-
њето  отпадот на локално ниво.  

(6) За роковите од став (3) на овој член, подпоглав-
јето треба да содржи и акционен план со времени роко-
ви кои ќе се спроведуваат постепено до постигнување 
на  целите и целосен поврат на трошоците. 

 
Член 14 

(1) Во содржината на опциите за постапување со 
отпадот од член 13 на овој правилник  потребно е да 
даде осврт на повеќе опции кои се однесуваат на одре-
дени аспекти од системот на управување со отпад со 
цел да се постигне одржливо и финансиски исплатливо 
интегрирано управување со отпад во регионот соглас-
но со прописите за управување со отпадот и стратеш-
ките и плански документи.  

(2) Повеќето опции од став (1) на овој член треба да 
се анализираат и проценуваат во однос на секој еле-
мент од системот за регионално управување со отпад 
во однос на исполнувањето на целите со комбинирање 
на одреден број на реалистички сценарија. 

(3) Врз основа на резултатите добиени од спроведе-
ната анализа и проценка во содржината на планот пот-
ребно е да се препорача најприфатлив регионален сис-
тем за регионално управување со отпад, со соодветно 
образложение за оправданост на  истиот. 

(4) Препорачаниот регионален систем од став (3) на 
овој член  треба да содржи и листа на клучни задачи и 
мерките потребни за негово спроведување.  

 
Член 15 

(1) Подпоглавјето акционен план од член 5 точка 7 
на овој правилник треба да содржи опис на акциониот 
план, вклучувајќи ги главните задачи и мерки потребни 
за спроведување на препорачаниот  регионален систем 
за регионално управување со отпад од член 14 став (3) 
на овој правилник.   

(2) Акциониот план треба јасно да ги дефинира деј-
ствата, времетраењето и одговорноста за спроведува-
ње, заедно со трошоците за мерките кои треба да се 
спроведат, да постави институционална и администра-
тивна рамка за спроведување и раководење со избрани-
от систем за управување со отпад во регионот и над-
лежните органи за спроведување  на  задачите и мерки-
те.  

(3) Акциониот план треба да содржи јасни и мерли-
ви чекори за секоја од поставените задачи и мерки,   
презентирани во табеларна форма. 

 
Член 16 

(1) Поставените мерки за спроведување на планот 
можат да бидат: 

1. Приоритетни мерки  за период  до три години; 
2. Краткорочни мерки за период до пет години; 
3. Среднорочни мерки  за период од шест до десет 

години  и 
4. Долгорочни мерки  за период  повеќе од десет го-

дини. 
(2) Во содржината на краткорочните мерки треба да 

се наведе потребата за решавање на најитните недоста-
тоци во постоечкиот систем за управување со отпадот, 
како и потребата да се изгради основа за идниот систем 
на управување со отпад во регионот, вклучувајќи ги и  
институционалните и организациони мерки, постепено 
спроведување на остварлив и достапен регинален сис-
тем за управување со отпад, мерки за селектирање на 
местото на создавање, како и одделно собирање на от-
падот за рециклирање и преработка. 

(3) Приоритетните мерки треба да  обезбедат услу-
ги за собирање на отпад кои ќе му бидат достапни на 
населението во текот на целиот преоден период (однос-
но до донесувањето на краткорочните и среднорочните 
мерки).   

(4) Приоритетните и краткорочните мерки треба да 
бидат детално опишани и испланирани, додека пак 
долгорочните мерки може да бидат дадени во индика-
тивна форма.  

(5) Акциониот план треба да содржи доволно пода-
тоци врз основа на кои што,  може да се утврди нивото 
на потребни инвестиции и реинвестиции во текот на 
различни периоди, заедно со проценките за потребните 
оперативни трошоци. 

 
Член 17 

Во подпоглавјето содржина на видовите и проценка 
на трошоци од член 5 точка 8 на овој правилник треба 
да бидат опфатени следните трошоци: 

1. инвестициски трошоци; 
2. оперативни трошоци;  
3. проекции за проток на пари; 
4. финансиски план/ови; 
5. можни извори на финансирање и 
6. план за утврдување на цени /надоместоци/тари-

фи. 
 

Член 18 
(1) Во подпоглавјето листа на индикатори од член 5 

точка 9 на овој правилник треба да се дефинираат  ре-
левантни, реални и објективно потврдени индикатори, 
со цел да се обезбеди рамка за мерење на напредокот 
во однос на задачите и мерките од акциониот план и 
постигнатите резултати во согласност со утврдените 
цели. 

(2) Избраните индикатори треба да ги опфатат ми-
нимум следниве аспекти: ниво на услуги и степен на 
покриеност, протоци на отпад (односно количества и 
состав на разните текови на отпад), напредок во пости-
гнувањето на поставените цели,напредок во подобру-
вањето на постојните општинските депонии до прифат-
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ливо привремено ниво, напредок во затворањето и ре-
култивација на “дивите депонии“, напредок во инста-
лирањето на мерни мостови (ваги), напредок во селек-
тирање и одделното собирање на отпад, рециклирање, 
ефикасност во наплата на надоместоците и спроведува-
ње на активности за едукација и подигнување на  јавна-
та свест. 

 
Член 19 

Овој правилник влегува во сила наредниот ден од 

денот на објавувањето во “Службен весник на Репуб-

лика Македонија“ . 

 

Бр. 07 - 929/8 Министер за животна средина 

20 април 2013 година и просторно планирање, 

Скопје Абдилаќим Адеми, с.р. 

__________ 

 

АГЕНЦИЈА ЗА ХРАНА И 

ВЕТЕРИНАРСТВО 

1373. 

Врз основа на член 117 став (3) од Законот за без-

бедност на храната ("Службен весник на Република 

Македонија" бр. 157/10, 53/11 и 1/12) директорот на 

Агенцијата за храна и ветеринарство, донесе  

 

П Р А В И Л Н И К 

ЗА БАРАЊАТА ВО ОДНОС НА КВАЛИТЕТОТ НА 

МЕЛЕНО МЕСО, ПОДГОТОВКИ ОД МЕСО И 

ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО 

 

ДЕЛ I 

ОПШТИ ОДРЕДБИ 

 

Член 1 

Предмет 

 

Со овој правилник се пропишуваат барањата во од-

нос на квалитет на меленото месо, подготовките од ме-

со и производите од месо од животни и живина во од-

нос на: 

1) класификација, категоризација и називи; 

2) физички, хемиски, физичко-хемиски и сензорни 

карактеристики и состав од аспект на квалитет; 

3) физичко-хемиските и сензорните карактеристики 

и видот и количество на суровини, адитиви и други ма-

терии кои се употребуваат во производството и прера-

ботката од аспект на квалитет; и 

4) посебни барања за пакување и означување во од-

нос на квалитетот и потеклото. 

 

Член 2 

Примена 

 

(1) Операторите со храна треба да ги исполнат ба-

рањата пропишани со овој правилник во производство-

то, внатрешниот промет и увозот на меленото месо, 

подготовките од месо и производите од месо. 

(2) За производите за кои со овој правилник не се 

пропишани барањата за квалитет се применуваат бара-

њата за групата на сродни производи. 

(3) Сродните производи се производи од месо чии 

називи не се уредени со овој правилник, а кои по начи-

нот на производство и особините се слични на произ-

водите од член 1 на овој правилник. 

(4) Сродните прозводи од став (3) на овој член не 

треба да бидат означени на  ист или сличен начин како 

производите кои се предмет на уредување на овој пра-

вилник на начин кој би го довел потрошувачот во заб-

луда. 

 

Член 3 

Поими 

 

(1) Поимите дефинирани во Законот за безбедност 

на храната и прописите донесени врз основа на тој за-

кон се применуваат и во овој правилник. 

(2) Одредени поими употребени во овој правилник 

го имаат следното значење: 

1) “Адитив” е секоја супстанца со точно познат хе-

миски состав која вообичаено самата не се конзумира 

како храна и не се користи како карактеристична сос-

тојка на храната, без оглед дали има нутритивна вред-

ност и која намерно се додава во храната со цел да се 

подобрат технолошките и сензорните својства на хра-

ната при што и самата станува директно или индирек-

тно состојка на таквата храна; 

2) “Активност на вода (аw)” е количина на вода во 

производ достапна за хемиска реакција и се изразува со 

вредности од 0 до 1, каде 0 означува потполна неактив-

ност, а 1 означува 100 % активност на водата; 

3) “Бујон” е воден екстракт од месо добиен со варе-

ње; 

4) “Дефибринација” е постапка на обработка на 

крвта при што крвниот серум се раздвојува од фибри-

нот и вообичаените крвни елементи; 

5) “Длабоко замрзнување” е постапка на конзерви-

рање на производите на многу ниски температури при 

што во термалниот центар на производот се постигнува 

температура пониска од -18°С; 

6) “Додатни состојки” се прехранбени производи од 

животинско или растително потекло различни од месо 

што се употребуваат во производството на производи 

од месо;  

7)  “Емулзија” е хомогена смеса на масно ткиво од 

свињи или говеда и вода, добиена со употреба на про-

теински препарати од животинско потекло (натриум-

казеинат и мускулни протеини) или протеини од ква-

сец, односно протеини од растително потекло (изолати 

од соја); 

8) “Зреење”е постапка на изложување на месото и 

производите од месо на соодветни физички, физичко-

хемиски, хемиски, ензимски и микробиолошки проме-

ни со цел да се добијат соодветни карактеристични 

својства; 

9) “Замрзнување” е постапка на конзервирање на 

производите на многу ниски температури така што во 

термалниот центар на производот се постигнува темпе-

ратура пониска од -12°С;  
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10)  “Желатин” е природен растворлив протеин, же-

лиран или нежелиран, добиен со делумна хидролиза на 

колаген од коски, кожа, тетиви и други сврзни ткива; 

11) “Крвна плазма” е одвоен течен или исушен дел 

од крв; 

12) “Колаген” е протеин на месо од сврзно ткиво; 

13) “Ладење” е постапка на конзервирање на произ-

водите на ниски температури при што во термалниот 

центар на производот се постигнува температура од 

0°С до 10°С; 

14)  “Маринирање” е постапка на обработка месото 

со суви или влажни смеси т.е маринади кои може да 

содржат готварска сол, зачини и други додатоци; 

15) “Месо” се делови од домашни чапункари, копи-

тари, живина, лагоморфи, дивеч, фармски одгледуван 

дивеч, ситен и крупен, вклучувајќи ја и крвта, кои се 

употребуваат во исхрана на луѓето; 

16) “Мелено месо” е обескостено месо кое било со-

мелено на парчиња и кое содржи помалку од 1 % сол;   

17) “Механички одвоено месо” (МОМ) е производ 

кој е добиен по обескоскувањето, со одвојување на ме-

сото од коските, или од трупови на живината, со по-

мош на механички средства кои резултираат со губење 

или модификација на мускулната фибрилна структура;   

18) “Мирудии” е сол наменета за исхрана на луѓе, 

сенф, зачини и ароматизирани екстракти на зачини, 

ароматизирани тревки и ароматизирани екстракти; 

19) “Месно тесто (прат)” е месна маса добиена со 

издробување на топло или изладено или смрзнато го-

ведско или свинско месо, со додаток на кујнска сол или 

соли за саламурење и други ингредиенси на саламура и 

вода во количина потребна да се постигне тестеста 

конзистенција, при што месното тесто може да се про-

изведува само од месо од соодветна категорија; 

20) “Месни обрезоци” се помали парчиња на месо 

кои се добиваат при обликување (кроење) и искостува-

ње трупови на заклан добиток или саламурено месо ко-

и не содржат повеќе од 25% масно ткиво; 

21) “Масни обрезоци” се парчиња на месо кои не 

содржат повеќе од 50% масно ткиво; 

22) “Масно ткиво” се масни обрезоци кои содржат 

повеќе од 50% масно ткиво; 

23) “Малку издвоено желе и маст” е желе и маст во 

количина од 6% од нето-тежината на производот; 

24) "Непреработени производи" се производи кои 

не се преработена и вклучуваат производи кои се поде-

лени,  разделени, крупно расечени, тенко расечени, 

обескостени, мелени, без кожа, раздробени, пресечени, 

исчистени, тримувани, исушени, сомелени, оладени, 

замрзнати, длабоко замрзнати или одмрзнати; 

25) “Објект за расекување” е објект кој се користи 

за обескоскување и/или расекување на месото; 

26) “Остатоци од сврзно ткиво (штес)” се претежно 

сврзно ткивните делови преостанати при обработката 

на месо, без вратна жила (ligamentum nuchae) и ахилова 

тетива, остатоци од перикард (срцева обвивка) медијас-

тинум и сл.; 

27) “Остатоци на масно ткиво” се остатоци на мас-

но ткиво произведени со влажна постапка на топење на 

маст; 

28) “Основни состојки” е месо од животни и живи-

на од сите категории; 

29) “Оригинално пакување”  е пакување кое кое е 

така дизајнирано, кое во случај на отварање, доказот 

дека е отворено да биде јасен и лесно видлив;  

30) "Преработување" е секоја постапка која зна-

чително го менува почетниот производ, вклучувајќи 

термичко преработување, димење, конзервирање, зрее-

ње, сушење, маринирање, екстрахирање, формирање 

или комбинација од овие процеси; 

31) “Подготовки од месо” се производи добиени од 

свежо месо, вклучително и месо кое е иситнето на пар-

чиња, масно ткиво, внатрешни органи на кои се дода-

дени прехранбени производи, зачини или адитиви или 

кои подлежеле на процес недоволен за да се модифику-

ва внатрешната фибрилна структура на месото и со тоа 

да се изменат карактеристиките на свежо месо;   

32) “Производи од месо” се производи добиени со 

преработка на месо или со понатамошна преработка на 

веќе преработени производи, така што површината на 

пресекот покажува дека производот нема повеќе карак-

теристики на свежо месо; 

33) "Преработени производи" е храна која е добие-

на како резултат на преработка на непреработени про-

изводи. Овие производи можат да содржат состојки ко-

и се неопходни за нивно производство, или им даваат 

посебни карактеристики; 

34) “Панирање” е постапка на обложување на дело-

ви од месо (обликувани, издробени односно неиздробе-

ни парчиња) или производи од месо со смеса за пани-

рање која може да бие течна, сува или во гранули и мо-

же да содржи разни видови на брашно, лебни трошки,  

јајца, презла, млеко,сол, зачини, екстракти од зачини, 

адитиви, јаглехидрати, белковински производи и друга 

храна; 

35) “Пастеризација” е постапка на конзервирање на 

производите од месо на температури пониски од точка-

та на вриење на водата при што во центарот на произ-

водот се постигнува температура од најмалку 70°С; 

36) “Пастеризирани (полутрајни) конзерви” се про-

изводи што се термички обработувани на температура 

под 100°С; 

37) “Свежо месо” e месо кое не било подложено на 

ни еден друг процес на конзервирање освен ладење, 

замрзнување или брзо замрзнување, вклучително и ме-

со кое е вакумски пакуванo или спакувано во контро-

лирана атмосфера;  

38)  “Смеса за обложување (панирање)” е производ 

добиен со посебна постапка од мелнички или пекарски 

производи и други додатни состојки и адитиви дозво-

лени со соодветниот пропис; 

39) “Солење” e постапка на обработка со кујнска 

сол; 

40) “Саламурење” е обработка на месо со соли за 

саламурење; 
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41) “Стерилизирани (трајни) конзерви” се произво-

ди што се термички обработувани на температура над 

100°С; 

42) “Супа” е воден екстракт на јестиви делови од 

животни за колење добиен со варење, при што, по пот-

реба, може да се користат и мирудиски растенија, од-

носно мирудии; 

43) “Суспензија на кожи” е хомогена маса добиена 

со иситнување и мешање на кожички и вода со додава-

ње или без додавање на масно ткиво чија стабилност се 

постигнува со додавање на адитиви или други белко-

вински производи; 

44) “Сврзно ткиво” се сврзно ткивните делови пре-

останати при обработката на месо без вратна жила, 

ахилова тетива, остатоци од перикард и сл; 

45) “Соли за саламурење” се хомогена мешавина на 

готварска сол и нитрати или нитрити или други адити-

ви согласно прописите за безбедност на храната; 

46) “Стерилизација” е постапка на конзервирање на 

производите на температури повисоки од 100°C при 

што во термалниот центар на производот се постигнува 

летална вредност од fo=3; 

47)  “Содржина на вкупни протеини” е вредност до-

биена со множење на содржината на азотот што води 

потекло од месото и додатните состојки, а кој се одре-

дува со стандардна метода, со факторот 6,25 и се изра-

зува во проценти; 

48) “Содржина на протеини од месо” е вредност до-

биена со множење на содржината на азотот што води 

потекло од месото, а кој се одредува со стандардна ме-

тода, со факторот 6,25 и се изразува во проценти;  

49) “Содржина на колаген” е вредност добиена со 

множење на содржината на хидроксипролин, а кој се 

одредува со стандардна метода, со факторот 8 и се из-

разува во проценти; 

50) “Содржина на колаген во протеини од месо или 

вкупни протеини” е сооднос помеѓу содржината на ко-

лагенот и содржината на протеини од месо, односно 

помеѓу содржината на колагенот и содржината на 

вкупни протеини и се изразува во проценти;  

51) “Чад” е производ добиен со непотполна пироли-

за на тврдо дрво; и 

52) “Чадење” е постапка на конзервирање со чад; 

ладно чадење се одвива на температура до 25°C, топло 

чадење на температура до 60°С и врело чадење на тем-

пература повисока од 60°С. 
 

Член 4 

Производителска спецификација 

 

(1) Операторите со храна треба да поседуваат про-

изводителска спецификација пред почетокот на произ-

водството на меленото месо, подготовките од месо и 

производите од месо. 

(2) Производителската спецификација треба да сод-

ржи: 

1) краток опис на технолошката постапка за произ-

водството на производот; 

2) опис на органолептичките својства на произво-

дот: 

3) oпис на основните барања за квалитет (сензор-

ски, физички и хемиски  карактеристики) со лаборато-

риски извештаj за извршено испитување на барањата за 

квалитет; и 

4) податоци од декларацијата согласно одредбите 

од Правилникот за означување на храната(*), одредби-

те од членовите 5, 6, 7, 8, 9 и 10 од Правилникот за на-

чинот на означување и декларирање на месото и произ-

водите од месо од животни од видовите говеда, овци, 

кози и свињи (*)  и одредбите од членовите 8 и 9 од 

Правилникот за посебните барања за храна од живо-

тинско потекло(*), како и групата на производите на 

која и припаѓа (на пример: „полутраен колбас“, „кон-

зерви од месо во парчиња„ и сл.). 

(3) Операторот со храна, ја дава производителската 

спецификации на увид на Агенцијата за храна и вете-

ринарство на нејзино барање. 

 

Член 5 

Категории на месо 

 

(1) Според количеството на масно и сврзно ткиво 

месото од животни кое е наменето за производство на 

меленото месо, подготовките од месо и производи од 

месо се распоредува во четири категории, и тоа: 

1) I категорија: месо од бут, слабини, грб кое е ис-

чистено од масното и сврзното ткиво, поголемите крв-

ни садови и лимфни јазли и кое содржи до 5% на мас-

ти; 

2) II категорија: месо кое е грубо исчистено од мас-

ното и сврзното ткиво и кое содржи до 20% на масти; 

3) III категорија: месо со пропратно масно и сврзно 

ткиво и кое содржи до 35% на масти (“месни обрезо-

ци”); 

4) IV категорија: месо кое содржи до 50% на масти 

(“масни обрезоци”), месо од глава со масно и сврзно 

ткиво, месо од местото на раздвојување на главата и 

вратот и крваво месо. Месото од оваа категорија се 

употребува за производство на производи кои се кон-

зервираат со топлотна обработка. 

(2) Според количеството на масно и сврзно ткиво 

месото од живина кое е наменето за производство под-

готовките од месо и производи од месо се распоредува 

во три категории, и тоа: 

1) I категорија: месо од градите без кожа и месо од 

надкопан без кожа на кое количеството на масно и свр-

зно ткиво е смалено на ниво на месото од гради; 

2) II категорија: месо од копан без кожа со пропрат-

ното масно и сврзно ткиво, без грубите тетиви; 

3) III категорија: месо со пропратната кожа, масно и 

сврзно ткиво. Месото од оваа категорија се употребува 

за производство на производи кои се конзервираат со 

топлотна обработка. 

 

Член 6 

Класификација 

 

Подготовките од месо и производите од месо се 

произведуваат и се класифицираат на следниот начин: 
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Член 7 
Отстапки од нето тежината 

 
(1) Меленото месо, подготовките од месо и произ-

водите од месо во пакување може да  отстапуваат од 
декларираната нето-тежина, и тоа: 

1) производи во пакување до 800 g нето-тежината, 
може да отстапуваат до 2% од декларираната нето-те-
жина; и 

2) производи во пакување над 800 g, може да отста-
пуваат до 1% од декларираната нето-тежина. 

(2) Просечната нето-тежина кај 20 производи во па-
кувања до 800 g и кај 10 производи во пакувања над 
800 g треба да одговара на просечно декларираната не-
то-тежина. 

 
Член 8 

Месо за производство на производи и подготовки  
од месо 

 
(1) При производство на производи од месо може 

да се употреби и механички одвоено месо доколку во 
процесот на производство истите подлежат на термич-
ка обработка. 

(2) Во производството на подготовките од месо и 
производи од месо можат да се употребуваат само месо 
и органи од животни и живина кои ги исполнуваат со-
одветните барања за квалитет согласно овој правилник. 

(3) Месото и органите од животни и живина за кои 
при преглед од официјален ветеринар е утврдено дека 
се условно исправни за исхрана на луѓето поради по-
теклото на животните од регион, кој е предмет на рес-
трикција во поглед на здравствената заштита на живот-
ните или други причини, можат да се употребуваат во 
производството на производи од месо само доколку тој 
податок се внесе во декларацијата на производот. 

 
Член 9 

Делови од животни кои не се употребуваат  
во производство 

 
Во производство на меленото месо, подготовките 

од месо и производи од месо не се употребуваат:    
1) генитални органи од женски и машки животни, 

освен тестиси;    
2) органи од уринарниот тракт, освен бубрези и бе-

шика;   
3) рскавица на гркланот (larynx), дишникот (trachea) 

и екстралобуларните бронхии;  
4) очи и очни капаци;   
5) надворешен ушен канал;   
6) рогови;  и 
7) глава на живина, сем крестата, ушите, подбрад-

никот и меснатите израслини, као и хранопроводот, во-
љката, цревата и гениталните органи со потекло од жи-
вина. 

 
Член 10 

Месо  што може да се употребува за производство 
на подготовки од месо и производи од месо 

 
(1) Месо  кое може да се употребува за производ-

ство на подготовки од месо и производи од месо од жи-
вотни се подразбира месо од домашни чапункари, ко-
питари, лагоморфи, вклучувајки ја и крвта кои се упот-
ребуваат за исхрана на луѓето. 

(2) Месо  кое може да се употребува за производ-
ство на подготовките од месо и производи од месо од 
живина се подразбира месо од : кокошки, мисирки, 
гуски, пајки, морки и питоми гулаби  и тоа од еден или 
повеке видови живина. 

(3) Месото од свински глави може да се користи 
единствено во варени колбаси и во производи што се 
декларирани како специјалитети од свинска глава. 

  
Член 11 

Масно ткиво од свињи 
 
(1) Масното ткиво од свињи што се употребува во 

производството на меленото месо, подготовките од ме-
со и производи од месо  се распоредува на цврсто мас-
но ткиво, масно ткиво и сало. 

(2) Како цврсто масно ткиво се смета поткожното 
масно ткиво од вратот, плешките и грбот, а како масно 
ткиво – другите делови од масно ткиво, освен салото и 
опороците. 

(3) Како сало се сметаат наслојките (депоа) на мас-
но ткиво во стомачната празнина, а како опороци нас-
лојките на масно ткиво помеѓу цревните листови на 
потрбушница од свињи. 

 
Член 12 

Употреба на адитиви 
 
(1) Ако со овој правилник, со прописите за квалитет 

на храната или со прописите за безбедност на храната 
не е пропишано поинаку, не треба да се употребуваат 
средства за конзервирање, врзување на вода и поврзу-
вање на состојки од фил, како и за обојување на произ-
водите во производството на меленото месо, подготов-
ките од месо и производи од месо. 

(2) Во производството на подготовките од месо и 
производи од месо како додатоци можат да се употре-
буваат адитиви согласно Правилникот за адитивите 
што можат да се употребуваат во производство на хра-
на (*). 

 
Член 13 

Додатни состојки 
 

(1) Во производството на подготовките од месо и 
производи од месо, како додатни состојки може да се 
употребуваат и други прехранбени производи од живо-
тинско потекло (млеко и производи од млеко, јајца и 
производи од јајца, производи од риба) или прехранбе-
ни производи од растително потекло (зеленчук, печур-
ки, житарици) кога тоа е пропишано со одредбите на 
овој правилник  за одредени производи односно докол-
ку тоа е содржано во производителската спецификаци-
ја за производите кои не се уредени со овој правилник.  

(2) Додатните состојки од став (1) на овој член тре-
ба да се во согласност со барањата пропишани со про-
писите со кои е определен нивниот квалитет, како и со 
прописите за безбедност на храна. 

(3) Додатните состојки од став (1) на овој член за 
кои со овој правилник не е одредена најголемата дозво-
лена количина, можат да се употребуваат во количина 
која е технолошки оправдана, односно во количина ко-
ја не ги менува карактеристичните  сензорни особини 
на производот. 

(4) На декларацијата на производот треба да бидат 
наведени состојките од став (1) од овој член кои се 
употребени во производството на подготовките од ме-
со и  производите од месо (како на пример: “полутраен 
колбас со додаток на зеленчук”).  

(5) Ако со овој правилник не е пропишано поинаку, 
на подготовките од месо и производите од месо што не 
се поединечно наведени во овој правилник (сите произ-
води што се произведуваат според производителска 
спецификација) можат да им се додадат додатни сос-
тојки (други прехранбени производи од растително по-
текло или  нивни комбинации до 20% од нето масата 
доколку се декларираат како подготовки од месо или 
производи од месо. 
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(6) Производите кои содржат помалку од 80 % месо 
не треба да бидат означени како “подготовки од месо” 
или “производ од месо” освен доколку не е посебно 
пропишано со овој правилник. 

(7) Ако на подготовките од месо и производите од 
месо им се додаде концентрат на чад, во декларацијата 
треба да се наведе составот, количеството и видот на 
концетратот на чадот, како и да се означи со ознаката 
“не е чаден по природен процес на чадење”. 

 
ДЕЛ  II 

ПОСЕБНИ ОДРЕДБИ ЗА МЕСО ОД ЖИВОТНИ 
 
 

Глава I 
МЕЛЕНО МЕСО 

 
Член 14 

Мелено месо 
 
(1) Мелено месо кое е добиено со мелење  на говед-

ско и свинско месо од I и II категорија, на кое му е до-
дадено помалку од 1% сол и употребената количина на 
мускулно, сврзно и масно ткиво треба да одговара на 
соодветната категорија месо. 

(2) На меленото месо не треба да му се додава свр-
зно ткиво или масно ткиво, внатрешни органи, солено, 
варено, барено, чадено, саламурено или на друг начин 
преработено месо, како и вода. 

(3) Меленото месо кое се подготвува во специјали-
зиран малопродажен објект – месара, мелењето на ме-
сото се врши во присуство на купувачот. 

(4) Меленото месо кое е подготвено во објект одоб-
рен за преработка на месо се става во промет во ориги-
нално пакување. 

 
Член 15 

Барања за суровини 
 
При производство на мелено месо, суровините кои 

се користат треба да: 
1) се во согласност со барањата за свежо месо;  
2) потекнуваат од скелетен мускул, вклучително 

адхеретните масни ткива;  
3) не потекнуваат од:  
- остатоци од расекување и тримување на месо (ос-

вен цели парчиња мускул);  
-  механички одвоено месо (МОМ);  
- месо кое содржи делови од коска или кожа; или  
- месо од главата, освен масетери, немускулниот 

дел од белата линија (linea alba), месо од регионот на 
карпалниот и тарзалниот зглоб (carpus и tarsus), месо 
стругано од коски и мускули од дијафрагма (освен ако 
серозата не е отстранета).  

 
Член 16 

Барања за производство 
 
(1) Мелено месо може да се произведува од свежо 

разладено и замрзнато месо. 
(2) Меленото месо  произведено од разладено све-

жо месо треба да се произведува:  
1) најдоцна шест дена во случај на месо од домаш-

ни животни по нивното колење; или  
2) најдоцна  15  дена  од  колењето  на  животните  

во  случај  на  обескоскено, вакумирано телешко или 
јунешко месо.  

(3) Меленото месо  може да се произведува од 
замрзнато месо  кое е  обескостено  пред  замрзнување-
то, при што рокот на траење на замрзнатото месо треба  
да е јасно означен на пакувањето. 

(4) Замрзнатото свежо месо кое се користи за под-
готовка на мелено месо треба да не е складирано по-
долго од 18 месеци за говедско и телешко месо, 12 ме-
сеци за месо од овци и 6 месеци за месо од свињи по 
замрзнувањето.  

(5) Одмрзнувањето на замрзнатото месо треба да се 
врши во одделна комора со обезбеден термички режим,  
во која истовремено не се врши складирање на  пакува-
но и непакувано месо или тоа се врши на начин на кој 
материјалот за пакување и начинот на складирање не 
претставуваат извор на контаминација на месото. 

 
Член 17 

Мелено месо од замрзнато месо и разладено 
 
(1) Меленото месо произведено од замрзнато месо 

треба да биде подготвено во објект одобрен за прера-
ботка на месо и истото не треба да се замрзнува по ме-
лењето. 

(2) Меленото месо од став (1) на овој член треба да 
е во оригинално пакување со точно означена деклара-
ција, согласно одредбите од Правилникот за означува-
ње на храната(*), одредбите од членовите 5, 6, 7, 8, 9 и 
10 од Правилникот за начинот на означување и декла-
рирање на месото и производите од месо од животни 
од видовите говеда, овци, кози и свињи (*) и одредбите 
од членовите 8 и 9 од Правилникот за посебните бара-
ња за храна од животинско потекло(*) кои се однесува-
ат на идентификационата ознака. 

(3) Меленото месо од став (1) на овој член произве-
денo од свежо разладено месо може  да се замрзнe со 
постигнување на внатрешна температура не повисока 
од -18

o
C.  

(4) Замрзнување на меленото месо од став (3) на 
овој член треба да се врши согласно одредбите од Пра-
вилникот за посебните барања за безбедност на брзо 
замрзнатата храна (*), а процесот на мрзнење да се из-
веде на начин со кој зоната на кристализација е поми-
ната во најкус временски рок.  

(5) За замрзнување на меленото месо од став (3) на 
овој член потребно е соодветна опрема за замрзнување 
во која се постигнува температура од најмалку – 35

o
C. 

Температурата на производот во внатрешноста на ме-
леното месо по  термичката стабилизација треба да се 
одржува најмалку на – 18

o
C. По исклучок, за време на 

транспортот можни се краткотрајни покачувања на 
температурата, но не повеќе од 3

o
C. 

(6) Меленото месо произведено од свежо разладено 
месо треба  да се замрзне само еднаш и по одмрзнува-
њето не треба повеќе да се замрзнува. 

  
Член 18 

Пакување и означување на меленото месо 
 
(1) Меленото месо се пакува, веднаш по производ-

ството во оригинално пакување согласно прописите за 
безбедност на храната така што во случај на отварање 
на пакувањето, доказот за отворање да биде јасен и 
лесно видлив.  

(2) Меленото месо треба да помине на режим на ла-
дење во период не подолг од еден час по мелењето и 
пакувањето, освен во случаи кога се користени проце-
си кои доведуваат до намалување на внатрешната тем-
пература на месото за време на производството, а месо-
то е постојано под соодветен температурен режим. 

(3) Операторот со храна треба да го чува меленото 
месо во оригинално пакување на температура не пови-
сока од 2

0
С најмногу 96 часа, а на температура од -18

0
С 

најмногу 90 дена. 
(4) Доколку меленото месо е произведено од 

замрзнато свежо месо крајниот рок на траење на произ-
водт не треба да биде подолг од рокот на траење на 
замрзнатото свежо месо. 
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(5) На пакувањето на мелено месо кое се произве-
дува од месо со различен датум на производство и/или 
замрзнување, треба да биде наведен најстариот датум 
на производство и/или замрзнување. 

(6) Под датум на производство на меленото месо од 
став (5) на овој член се подразбира датумот на мелење. 

(7) Во случај на замрзнато мелено месо наменето за 
исхрана на луѓето, покрај датумот на мелење се наве-
дува и датумот на замрзнување на меленото месо, ако е 
различен од датумот на неговото мелење, а пакувањето 
треба да е обележано со ознаката “да не се замрзнува 
повторно по одмрзнувањето”. 

 
Глава II 

ПОДГОТОВКИ ОД МЕСО 
 

Член 19 
Подготовки од месо 

 
(1) Подготовките од месо се ставаат во промет како 

топлински необработени односно разледени, смрзнати 
или длабоко смрзнати.  

(2) Подготовките од месо може да се произведуваат 
од еден или повеќе видови месо, доколку со овој пра-
вилник не е поинаку пропишано, при означувањето јас-
но се декларираат видовите на месо кои се употребени. 

 
Член 20 

Барања за суровини 
 

При производство на подготовки од месо, сурови-
ните кои се користат треба  да:  

1) се во согласност со барањата за свежо месо;  
2) потекнуваат од скелетен мускул, вклучително 

адхеретните масни ткива;  
3) не потекнуваат од:  
-  остатоци од расекување и тримување на месо (ос-

вен цели парчиња мускул);  
- механички одвоено месо (МОМ);  
- месо кое содржи делови од коска или кожа; или  
- месо од главата, освен масетери, немускулниот 

дел од linea alba, месо од регионот на carpus и tarsus, 
месо стругано од коски и мускули од дијафрагма (ос-
вен ако серозата не е отстранета). 

  
Член 21 

Класификација на подготовките од месо 
 
(1) Подготовките од месо според начинот на обра-

ботка може да се класифицираат како маринирано ме-
со, месо третирано со ензими, стартер култури и анти-
оксиданси, панирано месо и обликувано издробено ме-
со. 

(2) Маринирано месо се цели или сечени парчиња 
на месо, со или без коска третирани со постапка на ма-
ринирање. 

(3) Месо третирано со ензими, стартер култури и 
антиоксиданси согласно одредбите за употреба на ади-
тиви во храната согласно член 12 од овој правилник, се 
произведува од основни или исечени парчиња на го-
ведско месо, или месо од други видови на животни, со 
или без коска. Во производство на овие производи мо-
жат да се употребуваат и други додатни состојки. 

(4) Панирано месо се произведува од обликувани 
парчиња месо, со или без коска, мелено обликувано 
месо или месо од став (3) на овој член, кое се обложува 
со смеса за панирање. Смесата за панирање треба доб-
ро да е нанесена на месото по целата површина. Покрај 
смеса за панирање на овој производ му се додаваат и 
додатни состојки и масно ткиво.  

(5) Обликувано мелено месо се произведува од раз-
ни видови месо од I, II и III категорија, од масно ткиво 
и од додатни состојки, а може да биде: 

1) Ќебапи се производ од валчест облик добиен со 
мелење на месо од I и II категорија на кое му се додава-
ат сол и мирудии; 

2) Плескавица е производ добиен од грубо мелење 
на месо од I и II категорија на кое му се додаваат сол, 
кромид до 10% и други мирудии; и 

3) Хамбургер е производ добиен од месо на говеда, 
на кое према потреба може да им се додаде и кујнска 
сол. 

(6) Подготовките од месо при ставање во промет се 
означуваат со називите од став (1) од овој член, или 
согласно производителската спецификација од член 4 
став (2)  точка 4 од овој правилник. 

(7) Доколку во производството на производот се ко-
ристени повеќе видови на месо на декларацијата на 
производите треба да бидат наведени сите видови на 
месо од кои е направена подготовката од месо. 

 
Член 22 

Сродни видови на подготовки од месо 
 
(1) Сродни видови на подготовки од месо можат да 

се произведуваат врз основа на производителска спе-
цификација од член 4 став (2) од овој правилник од ме-
со од I, II и III категорија . 

(2) Во производството на подготовки од месо од 
став (1) на вој член можат да се користат и производи 
од растително и животинско потекло до 20%, . 

(3) Во производството на производите од став (1) на 
овој член може да се користи и саламурено, солено, ча-
дено месо и масно ткиво. 

(4) Видот и количеството на додатните состојки од 
став (2) на овој член треба да бидат видно означени на 
декларацијата според видот и количеството. 

 
Член 23 

Пакување и означување 
 
(1) При ставање во промет подготовките од месо 

кои се добиени со операции на мелење, обликување 
или друг третман се пакуваат во оригинално-неделиво 
пакување согласно прописите за безбедност на храната 
и се означуваат со соодветна декларација.  

(2) Подготовките од месо што се направени од цели 
парчиња месо и ја задржале формата на месото од кое 
се добиени (саламурен стек, ражњичи, увијач и сл) се 
пакуваат во оригинално збирно пакување, кое подоцна 
во објектите за малопродажба може да се дели, при 
што декларацијата од збирното пакување е изложена 
во објектот за продажба во близина на производите и е 
достапна на увид на крајниот потрошувач. 

(3) Подготовките од месо треба да бидат оладени во 
најкраток можен рок до внатрешна температура од 
+2°C за подготовки од месо добиени од мелено месо, 
+7°C за подготовки добиени од свежо месо и +3°C за 
подготовки кои содржат внатрешни органи или докол-
ку се длабоко замрзнати, треба да бидат оладени до 
внатрешна температура под -18°C во најкраток можен 
рок; 

(4) Доколку подготовките од месо се произведени 
од разладено месо под датум на производство на под-
готовките од месо се подразбира датумот на колење на 
животните.  

(5) Доколку подготовките од месо се произведени 
од замрзнато месо, покрај датумот на производство 
треба да се наведе и датумот на кој месото било 
замрзнато. 

(6) На декларацијата на подготовките од месо про-
изведени од месо од животни со различен датум на ко-
лење и на замрзнување треба да биде означен најстари-
от датум на производство и/или замрзнување.   
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(7) Доколку подготовките од месо се произведуваат 
од замрзнато месо,  краен рок на траење на производот 
не треба да биде подолг од рокот на траење на замрзна-
тото месо. 

(8) Подготовките од месо произведени од свежо 
разладено месо можат да се замрзнат само еднаш, до-
дека подготовките од месо произведени од замрзнато 
месо по производството не треба да се замрзнуваат. 

(9) Во случај на замрзнати подготовки од месо на-
менето за исхрана на луѓето, покрај датумот на подго-
товка се наведува и датумот на замрзнување на подго-
товките од месо, ако е различен од датумот на нивното 
подготвување. 

 
Глава III 

ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО 
 

Член 24 
Класификација на производите од месо 

 
Производите од месо може да се класифицираат ка-

ко:  
1) колбаси; 
2) сувомеснати производи;  
3) сланина; 
4) маст, топен лој и џимиринки;  
5) конзерви; 
6) јадења од месо;  
7) други производи од месо; и 
8)  сродни производи. 
 

Оддел I 
КОЛБАСИ 

 
Член 25 

Општи карактеристики 
(1) Колбаси се производи добиени од различни ви-

дови и количества месо, внатрешни органи, крв, масно 
и сврзно ткиво, со различен степен на иситнетост, со 
полнење на природни или вештачки обвивки со дода-
док на сол, зачини и екстракти и кај одредени видови 
колбаси и други прехранбеи производи, кои подлежат 
на различни типови на обработка и прерабока. 

(2) Изгледот, вкусот, мирисот, бојата и конзис-
тенцијата на колбасите треба да бидат својствени за од-
носниот вид колбаси. 

 
Член 26 

Обвивки за колбаси 
 
(1) Како природни обвивки за колбаси можат да се 

користат обработените делови на црева од животни за 
колење, слузници од хранопроводи на говеда и свињи 
и мочен меур од говеда, свињи и овци. 

(2) Вештачките обвивки што се користат во произ-
водството на колбаси треба да бидат од материјали кои 
не се штетни по здравјето и треба да ги исполнуваат 
барањата пропишани со прописите за безбедност на 
храна. 

(3) Обоени вештачки обвивки можат да се употре-
буваат под услов бојата да не преминува на содржина-
та на производот и да не се растворува во некоја од не-
говите компоненти.  

 
Член 27 

Класификација на колбасите 
 
Според составот, физичко-хемиски и сензорни ка-

рактеристики, употребената суровина, технолошкиот 
процес на производството и начинот на конзервирање, 
колбасите се произведуваат и се ставаат во промет ка-
ко: ферментирани колбаси, термички обработени кол-
баси (барени колбаси, варени колбаси и останати ) и 
свежи  колбаси.  

Член 28 
Ферментирани колбаси 

(1) Ферментирани колбаси се производи од месо и 
масно ткиво, кои по обработката и полнењето подлежа-
т на постапки на ферментација, сушење и зреење, со 
или без чадење. Производите кои не се чадени може да 
бидат означени со ознаката “сушен на воздух” или “су-
шен без чадење”.  

(2) Во зависност од степенот на зреење (исуше-
ност), ферментираните колбаси може да бидат фермен-
тирани трајни колбаси или колбаси за мачкање. 

 
Член 29 

Ферментирани трајни колбаси 
 
(1) Ферментирани трајни колбаси се произведуваат 

од издробено свинско и говедско месо од I или II кате-
горија (основна маса), од цврсто масно ткиво и од до-
датни состојки (особено лук и пиперка) и не подлежат 
на термичка обработка.  

(2) Во зависност од составот на производот и начи-
нот на производство ферментираните трајни колбаси се 
произведуваат и ставаат во промет како салами, кулен, 
чаен, зимски, сремски и сродни видови ферментирани 
трајни колбаси. 

(3) Во производството на ферментирани трајни кол-
баси можат да се употребуваат други видови месо само 
доколку е пропишано со овој правилник. 

(4) Во ферментираните трајни колбаси не треба да 
има повеќе од 40% вода, освен ако со овој правилник 
не е пропишано поинаку. 

(5) Филот на ферментираните трајни колбаси се 
полни во природни или вештачки црева. Обвивките на 
трајните колбаси не треба да бидат оштетени, ниту поз-
начително промастени. 

 
Член 30 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Ферментираните трајни колбаси треба да ги имаат 

следните физичко-хемиски карактеристики: 
1) просекот да има изглед на мозаик составен од 

приближно воедначени парченца од мускулно ткиво во 
црвена боја и од цврсто масно ткиво во белузлава боја; 

2) парченцата од цврсто масно ткиво да се рамно-
мерно распоредени во основната маса и при сечење да 
не се размачкуваат и да не испаѓаат од нарезокот; 

3) на пресекот од колбасот да нема шуплини и пук-
натини; и 

4) обвивката добро да налегнува на филот и филот 
да може лесно да се сече во тенки листови. 

 
Член 31 
Салами 

 
Саламите се ферментирани трајни колбаси полнети 

во црева со пречник од најмалку 50 mm подложени на 
подолг процес на ферментација. На површината на са-
ламите остатоците на мувла и прашок за покривање 
(посипување, обложување) треба да бидат што порам-
номерно распоредени. 

 
Член 32 
Кулен 

 
(1) Кулен е ферментиран траен колбас добиен од 

грубо издробено свинско месо од I категорија и од 
цврсто масно ткиво, на кое може да му се додаде до 
10% говедско месо од I или II категорија. 

(2) Во производството на кулен се употребуваат до-
датни состојки како лук и пиперка. 
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(3) Филот за кулен се полни во свинско слепо црево 
или други обвивки согласно член 27 од овој правилник. 

(4) Во куленот од став (1) на овој член не треба да 
има повеќе од 35% вода. 

 
Член 33 
Чајна 

 
(1) Чајна е ферментиран траен колбас добиен од го-

ведско и свинско месо од I и II категорија, со цврсто 
масно ткиво, кујнаска сол, замена за сол, адитиви, ми-
рудии и екстракти од мирудии, шеќер и стартер култу-
ра. 

(2) Филот  за чајна треба да е фино иситнет и на-
полнет во обвивка со помал пречник. 

 
Член 34 
Зимска 

 
(1) Зимска е ферментиран траен колбас од иситнето 

свинско месо, масно ткиво, сол,адитиви,шеќер, зачини, 
екстракти и стартер култура а може да се додаде и до 
10% говедско месо. 

(2) Филот за зимскиот колбас се полни во природни 
или вештачки црева, а обвивката може да биде прекри-
ена со мувла. 

 
Член 35 

Сремска 
(1) Сремска е ферментиран траен колбас добиен од 

грубо издробено свинско месо од I и II категорија и од 
цврсто масно ткиво на кое може да му се додаде и до 
10% говедско месо од I и II категорија. 

(2) Во производството на сремска како додатни сос-
тојки се употребуваат адитиви, лук и пиперка. 

(3) Филот за сремскиот колбас од став (1) на овој 
член се полни во природно, свинско црево. 

 
Член 36 

Сродни видови ферментирани трајни колбаси 
 
(1) Сродни видови ферментирани трајни колбаси 

покрај од свинско месо, можат да се произведуваат и 
од говедско, живинско или овчо месо врз основа на 
производителска спецификација и треба да ги исполну-
ваат барањата од членовите 29 и 30 од овој правилник.  

(2) На сродните видови ферментирани трајни кол-
баси од став (1) на овој член кои се произведуваат од 
свинско месо може да им се додаде до 35% говедско 
месо од I или II категорија. Ако се користи повеќе од 
35% говедско месо, кобасот треба да се означи како 
„говедски колбас“. 

(3) Во производството на колбасите од став (1) на 
овој член може да се употреби и цврсто масно ткиво до 
35% при што не треба да има повеќе од 40% вода. 

 
Член 37 

Ферментрани колбаси за мачкање 
Чаен намаз 

 
(1) Ферментрани колбаси за мачкање се производи 

добиени од различни видови на месо и масно ткиво, со 
додавање на сол, шеќери, зачини и стартер култури, ко-
и се конзервирани со постапка на фемрентација.  

(2) Ферментираните колбаси за мачкање од став (1) 
на овој член треба да се чуваат на температура до +7

o
C, 

а се ставаат во промет како “чаен намаз”. 
 

Член 38 
Декларација 

 
Декларацијата за ферментираните колбаси од член 

29 став (2) на овој правилник се става врз етикетата ко-
ја се прицврстува за еден крај на производот или на 
бандеролата која се обвивува околу производот, а за 
салама и кулен – на бандеролата. 

Член 39 
Термички обработени   колбаси 

 
(1) Термички обработени  колбаси се производи до-

биени од различни видови на месо, масно  и сврзно 
ткиво, внатрешни органи и крв со различен степен на 
уситнетост, со додадавање на сол, зачини, шеќери и 
други додатни состојки, кои после полнење во природ-
ни или вештачки обвивки или калупи, се конзервираат 
со пастеризација со или без чадење. 

(2) По исклучок на одредбите од став (1) на овој 
член во производството на термички обработени кол-
баси може да се користи и механилки одвоено месо 
(МОМ) доколку истото е јасно означено на деклараци-
јата на производот. 

(3) Термички обработени   колбаси се чуваат на 
температура од 0 до +4

o
C. 

(4) Во зависност од составот на производот, начи-
нот на производство и степенот на иситнетост, термич-
ки обработени   колбаси се произведуваат и ставаат во 
промет како барени колбаси (фино иситнети, полутрај-
ни - грубо иситнети колбаси и колбаси  од  месо во 
парчиња), варени колбаси и сродни термики обработе-
ни колбаси. 

  
Член 40 

Барени - Фино иситнети колбаси 
 
(1) Фино иситнети барени колбаси се произведува-

ат од различни видови месо, масно и сврзно ткиво и 
додатни состојки чија основа на смесата е фина исит-
нетост.  

(2) Содржината на вкупни протеини од месо во фи-
но иситнети барените колбаси треба да е  најмалку  9%. 

(3) Во зависност од составот на производот и начи-
нот на производство фино иситнети барените колбаси 
се произведуваат и се ставаат во промет како: кренви-
ршли, сафалади, екстра-колбас и сродни видови фино 
иситнети барени колбаси. 

(4) Фино иситнетите барени колбаси од став (3) н 
аовој член можат да се ставаат во промет и без обвив-
ка, под услов да се спакувани во оригинално пакување. 

 
Член 41 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Фино иситнети барените колбаси треба да ги имаат 

следните физичко-хемиски карактеристики: 
1) да се цврсти и сочни и под лесен притисок да не 

отпуштаат течност; 
2) по површината да се во костенливоцрвена боја, 

без оштетувања, поголеми набори и деформации; 
3) филот кај кренвиршлите, сафаладата, екстра-кол-

басите и паризерот да е во уедначена розовоцрвена бо-
ја; и 

4) обвивката кај колбасите цврсто да налегнува на 
филот, така што при прекршување на колбасот да не се 
одвојува од филот. 

 
Член 42 

Кренвиршла и сафалада 
 
(1) Кренвиршла и сафалада се производи од свин-

ско, говедско и живинско месо, масно, сврзно ткиво, 
додатни состојки и адитиви.  

(2) Филот за кренвиршли се полни во обвивки со 
пречник од 18 до 24 mm, а филот за сафалади се полни 
во обвивки со пречник од 25 до 40 mm. 

(3) Филот за кренвишли и сафалади со термокоагу-
лација се обликува во колбаси во пречници од став (2) 
на овој член.  
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(4) Вештачките обвивки од став (2) на овој член 
треба по квалитетот да им одговараат на природните 
обвивки (лесно да пукаат, да не се жилави и да не се 
одвојуваат од филот). 

(5) Содржината на вкупни протеини од месо во 
кренвиршли и сафаладите треба да е најмалку 10%, а 
содржината на  колагенот во протеините од месо треба 
да е најмногу 20% . 

 
Член 43 

Екстра-колбаси 
 
(1) Филот за екстра-колбаси се произведува од 

свинско, говедско и живинско месо , сврзно ткиво, до-
датни состојки и адитиви. 

(2) Филот за екстра-колбасите од став (1) на овој 
член се полни во  вештачки црева со пречник од нај-
малку 40 мм.  

(6) Содржината на вкупни протеини од месо во ек-
стра колбасот треба е најмалку 10 %, а содржината на  
колагенот во протеините од месо треба да е најмногу 
20% . 

 
Член 44 

Сродни видови фино иситнети барени колбаси 
 
(1) Сродни видови фино иситнети барени колбаси 

можат да се произведуваат само врз основа на произво-
дителска спецификација и треба да ги исполнуваат ба-
рањате од членовите 40 и 41  на овој правилник. 

(2) Во производството на колбасите од став (1) на 
овој член може да се употреби до 2% обрано млеко во 
прав, до 5% јајца, (жолчка, белка, меланж) и до 5% 
маслинки. Во оваа група на колбаси спаѓаат и колбаси-
те со зеленчук (кисели краставици, пиперки и др.) кој 
може да се додаде во количина до 10%. 

 
Член 45 

Означување 
Кај фино иситнетите барени колбаси декларацијата 

се става на обвивката или етикетата прицврстена за 
еден крај на производот. Кај поситните колбаси што се 
ставаат во промет во низи, цела низа може да има заед-
ничка декларација која може да се стави и на пакува-
њето доколку производот се продава во оригинална па-
кување. 

 
Член 46 

Полутрајни  - Грубо иситнети барени  колбаси 
 
(1) Полутрајни грубо иситнети барени колбаси се 

произведуваат од разни видови мелено месо, од масни 
и сврзни ткива, од месно тесто, од внатрешни органи, 
од кожички, од остатоци на сврзно и масно ткиво, ади-
тиви и од дозволени додатни состојки и подлежат на 
термичка обработка. 

(2) Во зависност од составот на производот и начи-
нот на производство полутрајните грубо иситнети ба-
рени колбаси се произведуваат и се ставаат во промет 
како: говедски колбас, крањски колбас, тиролски кол-
бас и сродни видови грубо иситнети барени  колбаси. 

 
Член 47 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Полутрајните грубо иситнети барени колбаси треба 

да ги имаат следните физичко-хемиски карактеристи-
ки: 

1) на пресекот на колбасот да нема несаламурено 
месо; 

2) состојките во филот што порамномерно да се 
распоредени; 

3) филот добро да налегнува на обвивката; и 
4) масните ткива да се во белузлава боја и при сече-

ње да не испаѓаат од филот. 
 

Член 48 
Говедски колбас 

 
(1) Говедски колбас е колбас произведен од иситне-

то говедско месо од I, II или III категорија, од месно 
тесто до 25% и од масни ткива до 25%. 

(2) Говедското месо може во количина до 25% да 
биде заменето со месо од срце и од хранопроводи. 

(3) Филот на говедскиот колбас се полни во говед-
ски или свински тенки црева. 

 
Член 49 

Крањски колбас 
 
(1) Крањски колбас е производ добиен од свинско 

месо, цврсто масно ткиво,сврзно ткиво, вода, готварска 
сол, зачини, екстракти, додатни состојки и адитиви.  

(2) Филот на крањскиот колбас се полни во свински 
тенки црева и во него јасно се воочуваат парченца на 
издробено свинско месо. 

(3) Содржината на вкупни протеини од месо во кра-
њскиот колбас треба да е  најмалку 12% .  

 
Член 50 

Тиролски колбас 
 
(1) Тиролски колбас е производ добиен од свинско 

месо, цврсто масно ткиво,сврзно ткиво, вода, готварска 
сол, зачини, екстракти, додатни состојки и адитиви во 
кој јасно да се воочуваат парченца на издробено свин-
ско месо.  

(2) Филот на тиролскиот колбас се полни во веш-
тачки црева со калибар поголем од 60мм. 

(3) Содржината на вкупни протеини од месото  во 
тиролскиот колбас треба да е  најмалку 12% .  

 
Член 51 

Сродни видови грубо иситнети барени колбаси 
 
(1) Сродни видови грубо иситнети барени колбаси 

покрај од свинско месо, можат да се произведуваат и 
од месо од копитари или од овчо месо врз основа на 
производителска спецификација и треба да ги исполну-
ваат барањате од членовите 46 и 47 на овој правилник. 

(2) Ако колбасите од став (1) на овој член се произ-
ведуваат како сланински колбаси, таквите колбаси тре-
ба да содржат најмалку 20% месно тесто, а другиот дел 
од содржината на колбасите сочинува цврсто масно 
ткиво кое може да биде заменето со издробено свинско 
месо. 

(3) Во производството на колбасите од став (1) на 
овој член може да се употреби до 2% обрано млеко во 
прав, до 30% сирење, до 5% јајца (жолчка, белка, ме-
ланж) и до 5% маслинки. 

(4) Содржината на вкупни протеини од месото во 
сродни видови грубо иситнети барени колбаси треба да 
е најмалку 11%. 

 
Член 52 

Барени колбаси од месо во парчиња 
 
(1) Барени колбаси од месо во парчиња се произво-

ди од различни видови месо од I и II категорија чиј фил 
го сочинуваат парчиња месо, масно и сврзно ткиво, во-
да, додатни состојки, зачини и адитиви. 

(2) Во зависност од составот на производот и начи-
нот на производство барените колбаси од месо во пар-
чиња се произведуваат и ставаат во промет како шунка 
во црево и сродни видови ферментирани трајни колба-
си. 
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Член 53 
Физичко-хемиски карактеристики 

 
(1) Барените колбаси од месо во парчиња треба да 

ги имаат следните физички, физичко-хемиски  и сен-
зорни карактеристики: 

1) филот добро да налегнува на обвивката и да нема 
издвоено желе и масти; 

2) парчињата месо да се со уедначена и стабилна 
боја, рамномерно распоредени и поврзани со другите 
состојки од филот; 

3) масното ткиво да е со бела боја и при сечење да 
не испаѓа од филот; и 

4) да се со пријатен и својствен мирис и вкус. 
(2) Барените колбаси кои содржат живинско и го-

ведско месо на декларацијата во називот на производот 
треба да го содржат видот на месото. 

 
Член 54 

Шунка во црево 
 
(1) Шунка во црево е производ од грубо иситнети  

парчиња  свинско месо од I категорија. 
(2) Филот на шунката во црево се полни во вештач-

ки црева и во него треба да бидат видно уочливи круп-
но сечените парчиња саламурено свинско месо. 

(3) Содржината на вкупни протеини од месото  во 
шунката во црево треба да е најмалку  12%. 

(4) Доколку шунката се произведува од друг вид на 
месо, видот на месото треба да се содржи во името на 
производот (пр. пилешка шунка, мисиркина шунка и 
тн.). 

 
Член 55 

Сродни производи на барени колбаси од месо 
во парчиња 

 
Сродни производи на барени колбаси од месо во 

парчиња можат да се произведуваат по производна 
спецификација  и треба да ги исполнува барањата од 
член 52 и 53 од овој правилник. 

 
Член 56 

Означување 
 
(1) Декларацијата на полутрајните и барените кол-

баси се става на обвивката или етикетата прицврстена 
за еден крај на производот. 

(2) Барените колбаси што се ставаат во промет во 
низи или парови можат да имаат заедничка деклараци-
ја, а етикетата се прицврстува за низа или за повеќе 
сврзани парови. 

 
Член 57 

Варени колбаси 
 
(1) Варени колбаси се месни производи добиени од 

различни видови на месо, масно  и  сврзно ткиво и 
внатрешни органи, кои во текот на производството мо-
же да бидаат обработени со топлина, како и од крв, а 
може да им се додава и бујон, супа, сол, зачинин, шеќе-
ри и други прехранбени производи, кои по полнењето 
во обвивки или садови се конзервираат со топлотна об-
работка од најмалку +75

o
С, а во крварици, шваргли и 

кавурма температура од +80
o
С.  

(2) Пастеризираните варени колбаси се чуваат на 
темепература до +4

o
С, производите конзервирани со 

варење на темепература до +10
o
С, а стерилизирани 

производи на температура до +25
o
С.   

(3) Варените колбаси се произведуваат и се ставаат 
во промет како шваргла, крвавица, паштета од црн 
дроб во црево и сродни видови варени колбаси. 

Член 58 
(1) Во производството на варени колбаси, освен кај 

шварглата може да се употреби до 2% емулгатор. 
(2) Филот на варените колбаси се полни во природ-

ни или вештачки црева. 
(3) Варени колбаси можат да се ставаат во промет и 

без обвивка, доколку се пакувани во оригинално паку-
вање. 

 
Член 59 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Варените колбаси треба да ги имаат следните фи-

зички и физичко-хемиски карактеристики: 
1) обвивката добро да налегнува на филот, да не е 

оштетена, извалкана, мувлосана, слузава и леплива; 
2) состојките на филот да се добро проварени и на 

пресекот да се добро меѓусебно поврзани; и 
3) колбасите што се ставаат во промет без обвивка 

да имаат правилен облик без поголеми деформации. 
 

Член 60 
Шваргла 

 
(1) Шварглата е варен колбас кој се произведува од 

крупно издробено свинско месо и масни ткива. Во про-
изводството на овие колбаси можат да се употребуваат 
и внатрешни органи, булјон и супа. 

(2) Шварглата треба да содржи најмалку 50% из-
дробено свинско месо, а може да содржи и до 15% мас-
ни ткива. 

(3) Црна шваргла е шваргла која содржи до 20% 
крв. 

(4) Филот за шваргла се полни во слепо црево, во 
свински желудници или во вештачки црева од поголе-
ми пречници. 

 
Член 61 

Крвавица 
 
(1) Крвавицата е варен колбас произведен од крв и 

од други внатрешни органи, издробено свинско или го-
ведско месо, масни ткива, џимиринки до 10% маст, су-
па и булјон.  

(2) Во производството на крвавицата од став (1) на 
овој член може да е употеби до 20% леб, ориз, гершла, 
просо, елда или пченкарно брашно, како и до 2% обра-
но млеко во прав, а може да содржи до 20%  крв. 

(3) Филот за крвавица се полни во говедски тенки и 
свински дебели црева или во вештачки обвивки. 

 
Член 62 

Паштета од црн дроб во црево 
 
(1) Паштетата од црн дроб во црево е варен колбас 

кој содржи најмалку 15% мелен црн дроб, најмалку 
10% месо од I, II, III и IV категорија, а другот дел од 
филот го сочинуваат други внатрешни органи, издро-
бено свинско или говедско месо, масни ткива, маст и 
супа. 

(2) Филот за паштета од црн дроб треба на пресекот 
да биде со уедначена карактеристична боја, а конзис-
тенцијата треба да е мачкава, но нелепливаи не треба 
да содржи повеќе од 45% маст. 

(3) Филот за паштета од црн дроб во црево оид став 
(1) на овој член се полни во природни или вештачки 
обвивки. 

 
Член 63 

Сродни видови варени колбаси 
 
(1) Сродните видови варени колбаси можат да се 

произведуваат врз основа на производителска специ-
фикација и треба да ги исполнуваат барањата од члено-
вите 57, 58 и 59 на овој правилник. 



 Стр. 20 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 

(2) Во производството на колбасите од став (1) на 
овој член може да се употреби маломасно соино браш-
но и гриз до 3%, гершла, елда, ориз, брашно, обрано 
млеко до 4%, млеко во прав до 2% и јајца до 5% 
(жолчка, белка и меланж) и протеини од растително и 
животинско потекло. 

(3) Содржината на вкупни протеини од месо во 
сродните варени колбаси треба да е најмалку 7%,  при 
што во истите може да има најмногу 30% колаген. 

 
Член 64 

Означување 
 
(1) Декларацијата на варените колбаси се става на 

етикетата прицврстена за еден крај на производот или 
на амбалажната единица во која се продава произво-
дот. 

(2) Производите што ги исполнуваат барањата за 
варени колбаси на овој правилник, а не се полнети во 
црева, односно обвивки и немаат облик на колбас, мо-
жат да се ставаат во промет под називот: „месен леб“ и 
„кавурма“. 

(3) Останати термички обработени колбаси се про-
изведуваат од различни видови месо, масно и сврзно 
ткиво, внатрешни органи, крв, додатни состојки, ади-
тиви и вода.Останати термички обработени производи 
се ставаат на пазар како: месен леб, производи во желе, 
кавурма и слично. 

(4) По исклучок на одредбите од став (3) на овој 
член во производството на останатите термички обра-
ботени колбаси може да се користи и механички одвое-
но месо (МОМ) доколку истото е јасно означено на 
декларацијата на производот. 

 
Член 65 

Свежи колбаси 
 
(1) Свежите колбаси се производи од различни ви-

дови свежо месо и масно ткиво со додадни состојки, 
кои по полнење во обвивски се конзервираат единстве-
но со постапки за ладење или замрзнување.  

(2) Свежите колбаси кои се произведуваат како кол-
баси за кои е неопходна понатамошна обработка пред 
конзумација на декларацијата треба да биде содржана 
ознаката “свеж колбас” како и начинот на подготовка 
пред употреба “со топлинска обработка”.  

(3) Свежите колбаси кои на денот на производство-
то подлежат на третман на краткотрајно чадење по лад-
на постапка во називот на колбасот треба да стои нази-
вот “чадена”.  

(4) Свежите колбаси како пакувани производи се 
чуваат на температура до +4

o
С. 

(5) Свежите колбаси се произведуваат и ставаат во 
промет како колбаси за печење или колбаси произведе-
ни согласно производителска спецификација. 

(6) Содржината на вкупни протеини од месо во све-
жите колбаси треба да е најмалку 12%. 

 
Член 66 

Колбаси за печење 
 
(1) Колбаси за печење се сурови производи добиени 

од покрупно издробено свинско месо од I и II категори-
ја, од масни ткива и од додадени состојки. Во готовиот 
производ може да има најмногу до 30% маст. 

(2) Колбасите за печење може да се произведуваат 
и од други видови месо од I, II и III категорија, од мас-
ни ткива и од додатни состојки. 

(3) Во зависност од составот на производот и начи-
нот на производство колбасите за печење се произведу-
ваат и ставаат во промет како „колбас за печење“ и 
сродни видови на колбаси за печење. 

Член 67 
Сродни видови колбаси за печење 

 
(1) Сродните видови колбаси за печење можат да се 

произведуваат врз основа на производителска специ-
фикација. Ако во производството на овие колбаси се 
употреби овчо месо повеќе од 10%, колбасот во кој е 
употребено тоа месо треба да се декларира како “кол-
бас со овчо месо”. 

(2) Сродните видови колбаси за печење не треба да 
имаат повеќе од 30% маст. 

(3) При производство на колбасите од став (1) на 
овој член произведени од замрзнато месо се примену-
ваат одредбите од член 17 ставови (1) и (4) на овој пра-
вилник. 

 
Оддел II 

СУВОМЕСНАТИ ПРОИЗВОДИ 
 

Член 68 
Општи карактеристики 

 
Сувомеснати производи се производи добиени од 

разни видови месо во парчиња со коски, поткожно мас-
но ткиво и кожа, со или без нив, со додавање на сол и 
зачини кои се конзервирани со постапки на солење или 
саламурење и сушење, со или без топлинска обработка, 
со чадење или без чадење на месото, до степен погоден 
за конзумација без претходна топлинска обработка. 

 
Член 69 

Физичко-хемиски  и сензорни карактеристики 
 
(1) Сувомеснатите производи треба да ги имаат 

следните физички, физичко-хемиски  и сензорни карак-
теристики: 

1) површината да им е чиста и сува, по која може да 
има на одделни места и во потенок слој помали наслој-
ки на мувла; 

2) да имаат мирис и вкус својствени за производот 
и за видот на употребеното месо, а ако се чадени да 
имаат мирис и вкус на чад; 

3) да се со што поправилен облик, со уредно обре-
жани рабови и без засеци; 

4) месестите делови на производот да се во светло 
црвена до темно црвена боја, при што периферните де-
лови можат да бидат во потемна боја; 

5) масното ткиво да е пластично и во бела боја, а 
површински слоеви можат да имаат жолтеникава ни-
јанса; и 

6) да се доволно исчистени и изгледот, мирисот, 
вкусот, конзистенцијата и другите својства да им одго-
вараат на односниот производ, а ако се чадени – да 
имаат мирис и вкус на чад. 

(2) Сувомеснатите производи се ставаат во промет 
со кожа или без кожа. Доколку производот е со кожа, 
таа треба да биде во светла до темнокостенлива боја, 
без засеци и други оштетувања. 

 
Член 70 

Класификација на сувомеснатите производи 
 
(1) Според видот и деловите на месото од кое се 

произведени, физичко-хемиски и сензорни карактерис-
тики,  начинот на технолошката обработка и трајноста, 
сувомеснатите производи кои се ставаат во промет се 
класифицираат како трајни сувомеснати производи,  
полутрајни сувомеснати производи и  сродни видови 
сувомеснати производи. 

(2) Трајни, односно термички необработени, суше-
ни на чад или без чад, сувомеснати производи се става-
ат во промет како: пршут, сува шунка, сува плешка, су-
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в врат, сув врат во црево или мрежичка, сува свинска 
печеница, сув свински каре, суви ребра, говедски 
пршут и овча и козја пастрма. 

(3) Полутрајни, односно термички обработени суво-
меснати производи се ставаат во промет како: чадена 
шунка, чадена плешка, чадено каре, чадена печеница, 
чадена вратина, чадена вратина во црево или во мре-
жичка, суви ребра, сува глава, сува коленица, сува но-
гичка и сува опашка. 

(4) Покрај производите од ставовите (2) и (3) на 
овој член, можат да се произведуваат и да се ставаат во 
промет и сродни видови трајни и полутрајни сувомес-
нати производи согласно производителска специфика-
ција. 

(5) Производите од ставовите (2) и (3) на овој член 
кои не се чадени носат ознака  “сушен на воздух”. 

(6) Сувомеснатите производи од ставовите (2) и (3) 
на овој член се чувааат на температура до +15

o
С, а на-

резоци од производите кои се амбалажирани на темпе-
ратура до +10

o
С. 

(7) Сувомеснати производи произведени од други 
видови месо различно од свинско, во називот треба да 
имаат и ознака која го одредува видот на месо и произ-
води.   

 
Член 71 

Трајни сувомеснати производи 
 
(1) Трајните сувомесни производи треба да ги има-

ат следните физички, физичко-хемиски  и сензорни ка-
рактеристики: 

1) површината да им е чиста и сува, по која може да 
има наместа и во потенок слој помали наслојки на му-
вла; 

2) да се доволно исчистени и изгледот, мирисот, 
вкусот, конзистенцијата и другите својства да им одго-
вараат на односниот производ, а ако се чадени – да 
имаат мирис и вкус на чад. 

3) да се со карактеристичен облик (типичен за пар-
чето месо/производот), со уредно обрежани рабови и 
без засеци; 

4) месестите делови на производот да се во свет-
лоцрвена до затвореноцрвена боја, при што периферни-
те делови можат да бидат во потемна боја; и 

5) масното ткиво да е пластично и во бела боја, а 
површински слоеви можат да имаат жолтеникава ни-
јанса. 

(2) На ознаката на трајните сувомеснати производи 
произведени од други видови на месо на декларацијата 
треба jaсно да бидат наведени видовите на месо и име-
то на производот. 

(3) Сувомеснатите трајни производи се чуваат на 
температура до +15

0
С, а нарезоци од производите кои 

се амбалажирани до +10
0
С. 

 
Член 72 
Пршут 

 
(1) Пршут е производ од свински бут со или без ко-

жа, без крсна и бедрена коска, без опашка и ногички, 
со или без додаток на зачини, конзервиран со суво со-
лење или саламурење, со или без ладно чадење, долго 
сушен на воздух и зреење кој има специфичен вкус. 

(2) Пршутот треба да биде на пресек со темноцрве-
на боја, конзистенцијата на производот треба да биде 
еластична, а масното ткиво треба да има бела или розо-
ва нијансирана боја. 

 
Член 73 

Сува шунка и сува плешка 
 
(1) Сува шунка и сува плешка се производи добие-

ни со саламурење, чадење и сушење на бутови или 
нивни делови, односно плешки на месести свињи. 

(2) Сува шунка е бут или дел од него, со кожа или 
без кожа, од кој се отстранети ногичките, бедрената 
коска, крсната коста и опашката. 

(3) Сува плешка е плешка со кожа или без кожа, од 
која се отстранети ногичките, со или без кожа и пот-
кожно масно ткиво обезкостена или не, конзервирана 
со постапка на суво солење или саламурење, ладно ча-
дење и сушење со воздух и зреење. 

 
Член 74 

Сув врат 
 
(1) Сув врат со коски е производ конзервиран со по-

стапка на суво солење или саламурење, ладно чадење и 
сушење со воздух и зреење, свински врат во должината 
на сите вратни и првите три градни пршлени со припа-
ѓачкиот дел ребра во широчина на вратните пршлени. 

(2) Сув врат без коски е производот од став (1) на 
овој член од кој се извадени коските. 

(3) Сув врат во црево е саламурен врат без коски, 
завиткан во слепо или задно говедско црево, серозни 
или вештачки обвивки, мрежички и др. 

(4) Сув врат во црево, што се става во промет под 
називот „буѓола“, се произведува со подолога фермен-
тација и не подлежи на термичка обработка. 

 
Член 75 

Сува свинска печеница 
 
Сува свинска печеница е производ добиен од над-

ворешниот дел од свински грб од кој претходно се от-
странети коските, сврзното и масното ткиво, конзерви-
ран со постапка на солење или саламурење, ладно ча-
дење, сушење и зреење. 

 
Член 76 

Говедски пршут, овча и козја пастрма 
 
Говедски пршут, овча и козја пастрма се солени или 

саламурени и на ладен чад и воздух добро просушени 
помали или поголеми делови говедски труп, цели овчи 
или козји труп, половинки и четвртинки, со коски или 
без нив. 

 
Член 77 

Полутрајни сувомеснати производи 
 
(1) Полутрајни сувомеснати производи се произво-

ди од парчиња свинско месо со или без коски, кожа, 
поткожно масно ткиво како и додатни состојки, кои се 
чадат и се  термички обработени до температура на 
пастеризација. 

(2) Полутрајните сувомеснати производи кои се 
ставаат во промет во обвивки, треба да бидат означени 
и така што во називот да имаат и ознака која јасно ќе 
укажува на тоа. 

(3) Полутрајните сувомеснати производи се чуваат 
на температура од 0ºС до 4ºС. 

(4) Полутрајните сувомеснати производи добиени 
од месо на преживари, копитари и живина треба во 
името да имаат ознака која укажува на видот на месо-
то.  

  
Член 78 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Полутрајните сувомеснатите производи треба да ги 

имаат следните физички, физичко-хемиски  и сензорни 
карактеристики: 

1) да се доволно исчистени и изгледот, мирисот, 
вкусот, конзистенцијата и другите својства да им одго-
вараат на односниот производ, а ако се чадени – да 
имаат мирис и вкус на чад. 
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2) да се со карактеристичен облик (типичен за пар-
чето месо/производот), со уредно обрежани рабови и 
без засеци; 

3) месестите делови на производот да се во свет-
лоцрвена до затвореноцрвена боја, при што периферни-
те делови можат да бидат во потемна боја; и 

4) масното ткиво да е пластично и во бела боја, а 
површински слоеви можат да имаат жолтеникава ни-
јанса. 

 
Член 79 

(1) Полутрајните сувомеснати производи може да 
се ставаат во промет полнети во обвивки и обликувани 
во различни облици (ролувани, пресувани и сл).  

(2) Покрај производите од ставови (1) на овој член, 
можат да се произведуваат и да се ставаат во промет и 
сродни видови полутрајни сувомеснати производи. 

(3) Полутрајните сувомеснати производи кои не се 
чадени носат ознака  “сушен на воздух”. 

 
Член 80 

Чадена шунка 
 
Чадена шунка  е производ од свински бут со кожа, 

поткожно масно ткиво, коски или без нив и додадени 
состојки, конзервиран со солење или саламурење, на 
температура на пастеризација и чадење со умерено то-
пол и топол чад. 

 
Член 81 

Чадена плешка 
 
Чадена плешка  е производ од свински плешка со и 

без кожа, поткожно масно ткиво, коски или без нив и 
додадени состојки, конзервиран со солење или саламу-
рење, на температура на пастеризација и чадење со 
умерено топол и топол чад. 

 
Член 82 

Чадена печеница 
 
Чадена печеница е производ од обескостени и обра-

ботени свински слабини и грб, без кожа и површинско 
масно ткиво и додатни состојки кој се конзервира со 
солење или саламурење до температура на пастериза-
ција и чадење со умерено топол и топол чад. 

 
Член 83 

Чаден врат 
 
Чаден врат е производ од обескостен и обработен 

свински врат, без кожа и површинско масно ткиво и 
додатни состојки кој се конзервира со солење или сала-
мурење до температура на пастеризација и чадење со 
умерено топол и топол чад. 

 
Член 84 

Чадено говедско месо 
 
Чадено говедско месо е производ од месо добиен од 

месо од бут, грбот и слабините на говедата, со или без 
додаток на зачини, конзервиран со солење или саламу-
рење, на температура на пастеризација и чадење со 
умерено топол и топол чад. 

 
Член 85 

Останати сувомесни производи 
 
Останати сувомесни производи се производи од 

различни видови на месо со различен степен на иситне-
тост, со коски, поткожно масно ткиво и кожа или без 
нив и додатни состојки, кои се конзервираат со поста-
пка на солење или саламурење и пастеризација со или 
без чадење. 

Член 86 
Сродни видови сувомеснати производи 

 
Сродни видови сувомеснати производи можат да се 

произведуваат врз основа на производителска специ-
фикација и треба да ги исполнуваат барањата од члено-
вите 68 и 69 на овој правилник. 

 
Член 87 

Означување 
 
Декларацијата за сувомеснатите производи се става 

на производот или на етикетата која треба да биде 
прицврстена на производот. Кај помали парчиња суво-
меснати производи (ногички, опашка, јазици и сл.) мо-
же поголем број производи да имаат заедничка декла-
рација. 

 
Оддел III 

СЛАНИНА 
 

Член 88 
Општи карактеристики 

 
(1) Сланина е производ добиен со солење, саламу-

рење, сушење и зреење, со или без чадење, со или без 
топлинска обработка на цврсто масно ткиво или масно 
ткиво од свињи, со или без пропратното мускулно тки-
во, со кожа или без кожа. 

(2) Сланината се произведува од следните делови 
на трупот на свињата:  

1)  подвратник (годер) долниот дел на вратната сла-
нина, грбната сланина;  

2) грбна сланина – сланина од вратот до крсната 
коска; 

3) сланина од плешка – четвртасто обликувана ло-
патка без кожа и поткожно масно ткиво; 

4) царско месо –дело од градниот кош со стомачни-
от зид; и 

5) месната сланина – четвртасто обликуван дел од 
градниот кош со делот од стомачниот ѕид, без коски, со 
или без рскавица. 

(3) Сланината според начинот на кој е произведена 
се класифицира како сирова солена сланина, сува сла-
нина, печена сланина и варена сланина. 

 
Член 89 

Сирова солена сланина 
 
(1) Сирова солена сланина е производ добиен со со-

лење на грбна сланина од трупот на свињата. 
(2) Сировата солена сланина треба да ги има след-

ните физички, физичко-хемиски  и сензорни каракте-
ристики: 

1) да е правилно обликувана, без делови кои висат; 
2) да е чиста, во бела боја; и 
3) да има својствена мирис и вкус. 
(3) Сировата сланина од став (1) на овој член може 

да биде со кожичка или без неа. 
 

Член 90 
Физички, физичко-хемиски  и сензорни  

карактеристики на сува и печена сланина 
 
(1) Сува сланина е производ добиен од саламурено 

или солено и чадено цврсто масно ткиво и масно ткиво 
од свињи. 

(2) Печената сланина се добива на ист начин како и 
сувата сланина, при што не се чади и треба да биде об-
работена со сува топлина на температура од 70°С до 
80°С. 

(3) Сувата и печената сланина треба да ги има след-
ните физички, физичко-хемиски  и сензорни каракте-
ристики: 



29 април 2013  Бр. 63 - Стр. 23 

 
 

1) да се правилно обликувани, без засекотини и де-
лови што висат; 

2) да имаат чисти и суви површини, без мувла, а бо-
ја жолтокостенлива до костенлива, освен сланината по-
турена со пипер; 

3) масното ткиво на пресек да има бела боја која по 
површината може да биде светложолта, а месестите де-
лови уедначена црвена боја; 

4) да се цврсто еластични, но не жилави, така што 
да можат лесно да се сечат во тенки листови; и 

5) да имаат мирис и вкус својсвени за одделнен вид 
сланина. 

 
Член 91 

Класификација на сува и печена сланина 
 
(1) Сува сланина се произведува и се става во про-

мет како: сув подбрадник (годер), грбна сланина, грбна 
сланина, царско месо и месеста сланина. 

(2) По исклучок, можат да се произведуваат и да се 
ставаат во промет и сродни видови на сува сланина 
согласно производителска спецификација. 

(3) Печена сланина се става во промет како сланина 
од плешка, царско месо и месеста сланина. 

 
Член 92 

Варена сланина 
 

(1) Варената сланина е грбна сланина без кожа, дол-
гнавесто обликувана со прави агли, во дебелина до 4 
cm, суво солена и натриена со мелена црвена пиперка 
потурена. 

(2) Варената сланина се става во промет како варе-
на сланина потурена со мелена црвена пиперка, а мо-
жат да се ставаат во промет и други видови варена сла-
нина. 

 
Член 93 

Сродни видови сланина 
 
Сродни видови на сланина можат да се произведу-

ваат треба да ги исполнуваат барањата од членовите 
88, 89, 90 и 92  од овој правилник и се произведуваат 
согласно производителска спецификација. 

 
Член 94 

Означување 
 
Декларацијата за сланината од член 88 став (2) од 

одвој правилник се става на производот или на етике-
тата прицврстена на производот. 

 
Оддел IV 

 
МАСТ, ГОВЕДСКИ ЛОЈ И ЏИМИРИНКИ (ЧВАРКИ) 

 
Член 95 

Класификација на маст 
 
(1) Маст е производ добиен со топење на масно 

ткиво, сало и опороци од свињи и говеда. 
(2) Според видот на животното од кое потекнува 

масното ткиво, маста може да биде свинска маст и го-
ведски лој. 

 
Член 96 

Свинската маст 
 
(1) Свинската маст се произведува и се става во 

промет како домашна свинска маст и свинска маст. 
(2) Рафинирање на запалена или на друг начин ра-

сипана маст не треба да се врши. 

Член 97 
Домашна свинска маст 

 
(1) Домашна свинска маст е производ добиен по су-

ва постапка на топење на масни ткива, сало и опороци 
од свињи. 

(2) Домашната свинска маст треба да ги има след-
ните физички, физичко-хемиски  и сензорни каракте-
ристики: 

1) да има бела боја, или бела боја со слаба жолтени-
кава или сивкава нијанса; 

2) да има мирис и вкус на свежи џимиринки, при 
што не треба да има никаква туѓа  мирис; 

3) на температура од 70°С да е проѕирна со појава 
на слабо златно-жолта нијанса; 

4) да има мачкава конзистенција при температура 
од 15°С до 25°С; 

5) да има мазна или зрнеста структура; 
6) да не содржи талог од џимиринки повеќе од 

0,2%; и 
7) да не содржи повеќе од 0,3% вода и киселински-

от степен да не поголем од 3. 
 

Член 98 
Свинската маст 

 
(1) Свинската маст е производ добиен со влажна 

постапка на топење на масни ткива, сало и опороци од 
свињи. 

(2) Свинската маст треба да ги има следните физич-
ки, физичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 

1) да има бела боја, мирис и вкус на варено свинско 
месо; 

2) да нема никакви туѓи или неспецифични вкус и 
мирис; 

3) да е проѕирна на температура од 70°С; 
4) да е пластична и мазна на температура од 15°С; и 
5) да не содржи над 0,3% вода и киселинскиот сте-

пен да не е поголем од 3. 
 

Член 99 
Говедски лој 

 
(1) Говедскиот лој е производ добиен со топење на 

масно ткиво од говеда. 
(2) Говедскиот лој треба да ги има следните физич-

ки, физичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 
1) да се свеж и чист; 
2) да има бела, беложолтеникава или жолтеникава 

боја; 
3) да има својствена мирис и вкус; и 
4) да не содржи повеќе од 0,3% вода и киселински-

от степен да не е поголем од 3. 
 

Член 100 
Џимиринки 

(1) Џимиринки (чварки) се остатоци од масно ткиво 
на свињи добиени во производството на домашна свин-
ска маст. 

(2) Џимиринките (чварките) треба да ги имаат след-
ните физички, физичко-хемиски  и сензорни каракте-
ристики: 

1) да не се препржени, загорени и запалени; 
2) да не содржат поголеми остатоци од кожички 

или други примеси; и 
3) да имаат својствена мирис и вкус. 
 

Оддел V 
КОНЗЕРВИ 

 
Член 101 

Општи карактеристики 
 
Конзервите се производи добиени од разни видови 

месо, масни ткива, внатрешни органи и додатни состој-
ки, кои на различни начин се обработуваат, се полнат и 
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херметички затвараат во оригинално пакување и под-
лежат на дејството на топлотен третман (пастеризација 
или стерилизација) во херметички затворени садови  
(лименки, стаклени, туби, садови и обвивки од дозво-
лен пластичен и алуминиумски материјал). 

 
Член 102 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Конзервите треба да ги имаат следните физички, 

физичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 
1) да не се деформирани; 
2) надворешната површина да е чиста и без знаци 

на корозија; 
3) дното и капакот да се незначително вдлабнати, 

под притисок да не федерираат, освен кај лименките со 
капак од алуминиум кој е нарежан и се отвора на потег 
(tir hop); кои можат благо да федерираат и дното може 
да биде рамно или незначително издадено, како и садо-
вите да се добро наполнети; 

4) двојните работи на лименката да се правилно 
формирани, без деформации на рабовите и во нивната 
околина; 

5) надолжниот раб на лименката да е преклопувач-
ки или двоен, при што лименките со преклопувачки на-
должен раб треба да бидат заштитени со дополнителен 
слој на лак по изработката на надолжниот раб; 

6) внатрешните површини на лименката да се заш-
титени со превлака на лак која треба да биде хемиски 
отпорна спрема дејството на содржината на лименката 
и да имаат добра атхезивност; 

7) пастеризираните козерви да се одрживи под ус-
ловите на складирање до 10°С, а стерилизираните кон-
зерви – на собна температура; и 

8) изгледот, составот, вкусот, мирисот, бојата и 
конзистенцијата на месото во конзервите да се свој-
ствени за односниот вид производ. 

 
Член 103 

Класификација на конзервите 
 
Во зависност од составот на производот и техно-

лошкиот процес на производството, конзервите се про-
изведуваат и се ставаат во промет како: конзерви од 
месо во парчиња, конзерви од месо во сопствен сок, 
конзерви од издробено  месо, јадења во конзерви и кол-
баси во конзерви. 

 
Член 104 

Конзерви од месо во парчиња 
 
(1) Конзервите од месо во парчиња се конзерви 

произведени од парчиња саламурено или саламурено и 
чадено свинско, говедско или овчо месо, јазици, цврсто 
масно ткиво и додатни состојки. 

(2) Во производството на конзервите од став (1) на 
овој член може да се употреби и желатин. 

 
Член 105 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Конзервите од месо во парчиња треба да ги имаат 

следните физички, физичко-хемиски  и сензорни карак-
теристики: 

1) да имаат боја, мирис и вкус, што се својствени на 
варено саламурено месо; 

2) месото да е исчистено од грубо сврзно ткиво и 
лимфни јазли, слојот на масно ткиво по површината да 
не преминува 15 mm така што во производот да бидат 
застапени природните односи на месо и масно ткиво; 

3) месото во готовиот производ да е од цврста кон-
зистенција, а одделни делови од месото да се меѓусеб-
но поврзани; 

4) да не содржат во поголеми количини издвоени 
масти и течности и додатниот желатин што подобро да 
е растворен; 

5) да нема додадени кожички или супа; и 
6) да не содржат повеќе од 14% издвоено желе, сме-

тано на нето-тежината на производот. 
 

Член 106 
Класификација на конзервите од месо во парчиња 

 
Во зависност од употребеното месо и начинот на 

преработката, конзервите од месо во парчиња се произ-
ведуваат и се ставаат во промет како шунка во конзер-
ва или плешка во конзерва и сродни видови конзерви 
од месо во парчиња. 

 
Член 107 

Шунка и плешка во конзерва 
 
(1) Шунката во конзерва е производ добиен од месо 

на саламурени свински бутови од кои се отстранети 
коските, поголемите наслојки на масно и грубо споено 
ткиво. 

(2) Плешката во конзерва е производ добиен од ме-
со од саламурени свински плешки од кои се отстранети 
коските, поголемите наслојки на масло и грубо сврзно 
ткиво. 

(3) Во конзервите од ставовите (1) и (2) на овој член 
празнините настанати по одвојувањето на коските, тре-
ба да бидат пополнети од мускулно ткиво од бут, 
плешка или коленица. 

 
Член 108  

Сродни видови конзерви од месо во парчиња 
 
Сродни видови конзерви од месо во парчиња можат 

да се произведуваат врз согласно производителски спе-
цификации и треба да ги исполнуваат барањата од чле-
новите 101, 102, 104 и 105 од овој правилник. 

 
Член 109 

Означување 
 
(1) Производите што ги исполнуваат барањата од 

членовите 101, 102, 104 и 105 од овој правилник можат 
да се ставаат во промет во оригинално пакување, како 
и без пакување.  

(2) Производите од став (1) на овој член може да се 
ставаат во промет под називот „варена шунка“, „пресу-
вана шунка“, „варена плешка“, „варена пресувана гла-
ва“ и „варен ролан врат“ . 

(3) Производите од став (1) на овој член не треба да 
имаат издвоено желе. 

 
Член 110 

Конзерви од месо во сопствен сок 
 
(1) Конзервите од месо во сопствен сок се произве-

дуваат од месо од животни од I и II категорија, освен 
месо од копитари, или остатоци на сврзно ткиво, жела-
тин и додатни состојки. 

(2) Конзервите од став (1) на овој член се произве-
дуваат според производителската спецификација и тре-
ба да ги исполнуваат барањата од овој член и барањата 
од член 111 на овој правилник. 

 
Член 111 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
(1) Конзервите од месо во сопствен сок треба да ги 

имаат следните физички, физичко-хемиски  и сензорни 
карактеристики: 
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1) да имаат боја, вкус, мирис и конзистенција свој-
ствени на варено саламурено или несаламурено месо; 

2) парчињата од месо да се исчистени од грубо спо-
јено ткиво и лимфни јазли, како и од поголеми наслој-
ки на масно ткиво; 

3) содржината на конзервите да е изладена на 10°С 
и да е толку компактна за да може да се нарежува; и 

4) во производ да има најмалку 60% месо во посит-
ни или покрупни парчиња. 

(2) Површината на конзервите од став (1) на овој 
член може да биде покриена со желатин и со наслојка 
на издвоена  маст. 

 
Член 112 

Конзерви од издробено месо 
 
(1) Конзервите од издробено месо се конзерви про-

изведени од саламурено или несаламурено издробено 
свинско, говедско или овчо месо.  

(2) Во производството на конзервите од став (1) на 
овој член можат да се употребуваат масни ткива, внат-
решни органи, остатоци од сврзно ткиво, кожички и 
додатни состојки. 

(3) Конзервите од став (1) на овој член може да се 
произведуваат и се ставаат во промет како конзерви од 
покрупно и поситно издробено месо и како конзерви 
од фино издробено месо. 

 
Член 113 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
(1) Конзервите од издробено месо треба да ги имаат 

следните физичко-хемиски карактеристики: 
1) содржината на производот да е компактна, да не 

е мачкава, да може да се нарежува и да има постојана 
уедначена боја; и 

2) маста во содржината да е што порамномерно рас-
поредена. 

(2) На површината на содржината на конзервите од 
став (1) на овој член може да има малку издвоено желе 
или маст. 

 
Член 114 

Конзерви од покрупно и поситно издробено месо 
 
(1) Во зависност од видот на употребеното месо и 

начинот на преработката, конзервите од покрупно и од 
поситно издробено месо може да се произведуваат и се 
ставаат во промет како месен појадок и сродни видови 
конзерви од издробено месо. 

(2) Конзервите од став (1) на овој член може да сод-
ржат најмногу до 30% маст. 

 
Член 115 

Месен појадок 
 
(1) Месниот појадок треба да содржи најмалку 80% 

издробено саламурено свинско или говедско месо од I, 
II и III категорија, а може да се додаде до 4% скроб раз-
матен во истата количина на вода и вкупно до 14% 
внатрешни органи, при што крвна плазма може да има 
до 4%.  

(2) Месниот појадок треба да ги има следните фи-
зички, физичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 

1) на пресекот да содржи видливи парченца издро-
бено месо хомогено помешано со ситно издробено ме-
со и со масно ткиво; и 

2) да има својствен вкус и мирис. 

Член 116 
Сродни видови конзерви од издробено месо 

 
(1) Сродни видови конзерви од издробено месо кои 

се произведуваат согласно производителска специфи-
кација треба да ги исполнуваат барањата од членовите 
112 и 113 на овој правилник, при што во производство-
то на овие конзерви може да се употребува месо од жи-
вотни од I, II и III категорија. 

(2) Конзервите од став (1) на овој член треба да сод-
ржат најмалку 55% месо, а другиот дел од содржината 
го сочинуваат масни ткива, внатрешни органи до 25% - 
од кои може да има до 4% крвна плазма, скроб до 6% 
разматен во иста количина вода и остатоци на масно 
ткиво – вкупно до 10%. 

(3) Конзервите од став (1) на овој член може да сод-
ржат до 35% маст. 

 
Член 117 

Конзерви од фино издробено месо 
 
(1) Конзервите од фино издробено месо кои се про-

изведуваат согласно производителска спецификација 
се ставаат во промет под називот „нарезок за сендвич“. 

(2) Во производството на конзервите од став (1) на 
овој член треба да се употреби од 20% до 50% месно 
тесто и 25% месо, масни ткива, внатрешни органи, ос-
татоци на сврзно и масно ткиво, скроб до 6% разматен 
во иста количина на вода, како и додатни состојки.  

(3) Конзервите од став (1) на овој член треба да сод-
ржат најмногу 30% масти и најмногу 60% вода. 

(4) Содржината на конзервите од став (1) на овој 
член треба да биде хомогенизирана, така што на пресе-
кот на содржината да можат да се воочат парченца на 
масно ткиво. 

 
Член 118 

Јадења во конзерви 
 
(1) Јадењата во конзерви (готови јадења) се конзер-

ви произведени од месо од животни од I, II и III катего-
рија, внатрешни органи, или производи од месо, со зе-
ленчук или без зеленчук или други производи од рас-
тително потекло, јајца и други додатни состојки. 

(2) Јадењата во конзерви од став (1) на овој член во 
зависност од составот се произведуваат и се ставаат во 
промет како:  

1) јадења од месо;  
2) јадења од внатрешни органи;  
3) јадења од месо или внатрешни органи или произ-

води од месо со зеленчук; или  
4) други производи од растително потекло и јадења 

од зеленчук или други производи од растително потек-
ло со месо или внатрешни органи или производи од ме-
со. 

(3) Јадења во конзерви од став (1) на овој член мо-
жат да се збогатат со витамини и протеини од расти-
телно и животинско потекло во количина од 3%, при 
што во декларацијата треба посебно да се наведе тој 
податок. 

(4) Количеството на месо, внатрешни органи и дру-
ги производи од месо употребени во производите од 
став (1) на овој член треба да биде декларирано во од-
нос на нето-тежината на готовиот производ. 

 
Член 119 

Класификација на јадењата од месо 
 
(1) Јадења од месо во конзерви се произведуваат и 

се ставаат во промет како гулаш и сродни видови јаде-
ња од месо во конзерви. 
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(2) Јадења од месо во конзерви од став (1) на овој 
член треба да содржат најмалку половина месо во од-
нос на течниот дел на производот. 

 
Член 120 
Гулаш 

 
(1) Гулашот се произведува од говедско месо (го-

ведски гулаш), свинско месо (свински гулаш) или дру-
ги видови месо од животни од I, II и III категорија со 
запршка, мирудии и додатни состојки. 

(2) Во производството на гулашот од став (1) на 
овој член можат да се користат булјон, супа и домати. 

(3) Во производството на гулаш може да се употре-
бува и варено месо (месо кое претходно е користено за 
добивање на месен екстракт), при што тоа треба да би-
де посебно декларирано. 

(4) Месото во гулашот треба да биде исечено во 
приближно еднакви парчиња. 

(5) Запршката за гулашот се подготвува од свинска 
маст или од масло за јадење и брашно, при што во зап-
ршката за говедски гулаш може да има до 50% маст за-
менета со лој. 

(6) Количеството на брашното во запршката во од-
нос на готовото јадење не треба да биде поголема од 
2%, а во течниот дел на гулашот не треба да има грут-
чиња запршка, како ниту поголеми делови на кромид. 

 
Член 121 

Сродни јадења од месо во конзерви 
 
Сродни јадења од месо во конзерви се произведува-

ат согласно производителска спецификација треба да 
ги исполнуваат барањата од членовите 118 и 119 од 
овој правилник. 

 
Член 122 

Јадењата од внатрешни органи во конзерви 
 
(1) Јадењата од внатрешни органи во конзерви се 

произведуваат и се ставаат во промет како: шкембиња 
(филеки), срце, бубрези и јазици во сос. 

(2) По исклучок од став (1) на овој член можат да се 
произведуваат и да се ставаат во промет и сродни видо-
ви јадења од внатрешни органи во конзерви. 

(3) Јадењата од внатрешни органи во конзерви од 
став (1) на овој член треба да содржат најмалку 40% 
основни состојки. 

(4) Јадењата од внатрешни органи во конзерви од 
став (1) на овој член се произведуваат согласно произ-
водителска спецификација. 

 
Член 123 

Суровини за производство 
 
(1) Јадењата од месо или внатрешни органи или 

производи од месо со зеленчук или други производи од 
растително потекло треба да содржат најмалку 30% ме-
со, внатрешни органи или производи од месо. 

(2) Во производството на производите од став (1) на 
овој член можат да се употребуваат јајца и други прех-
ранбени производи од животинско потекло. 

 
Член 124 

Јадења од зеленчук 
 
(1) Јадења од зеленчук или други производи од рас-

тително потекло со месо или внатрешни органи или 
производи од месо треба да содржат најмалку 20% ме-
со, внатрешни органи или производи од месо. 

(2) Во производството на производите од став (1) на 
овој член можат да се употребуваат јајца и други про-
изводи од животинско потекло. 

(3) Јадењата од зеленчук или други производи од 
растително потекло со месо или внатрешни органи или 
производи од месо кои се ставаат во промет како: супи, 
преливи, сосови и др. треба да содржат најмалку 10% 
месо. 

 
Член 125 

Колбаси во конзерви 
 
(1) Колбасите во конзерви можат да се произведу-

ваат и да се ставаат во промет како кренвиршли, паш-
тети од црн дроб и други видови барени и варени кол-
баси. 

(2) Колбасите во конзерви од став (1) на овој член 
во однос на составот и својствата треба да ги исполну-
ваат барањата од одредбите од Дел II, Глава III, Оддел 
I на овој правилник што се однесуваат на колбасите, 
освен одредбите за количеството на водата во филот на 
колбасите. 

 
Член 126 

Декларација 
 
При означувањето на конзервите, декларацијата се 

става на лименката (со литографија, со сув жиг и сл.) 
или на етикетата што се обвива околу лименката. 

 
Оддел VI 

ЈАДЕЊА ОД МЕСО 
 
 

Член 127 
Општи одредби 

 
(1) Јадењата од месо се производи од разни видови 

на месо со пропратното масно и сврзно ткиво, со коски 
или без низ, внатрешни органи и месни производи и 
додатни состојки. 

(2) Јадењата од месо од став (1) на овој член се про-
изводуваат како полуготови или готови оброци, а се 
ставаат во промет под назив кој одговара на видот на 
месото, односно видот на јадењето. 

 
Член 128 

Полуготови јадење од месо 
 
(1) Полуготовите јадење од месо се произведуваат 

со солење, саламурање, маринирање, зачинување и 
топлинска обработка до температу -
дината на производот.  

(2) Количеството месо во полуготовите јадења од 
месо од став (1) на овој член треба да биде најмалку  
20%. Јадењата кои содржат помалу од 20% на месо се 
декларираат како јадење од зеленчук односно јадење 
од други производи. 

(3) Полуготовите јадења од месо од став (1) на овој 
член пред конзумација треба топлински да се обрабо-
тат, а на декларацијата задолжително треба да се наве-
де потребата за топлинска обработка. Полуготовите ја-
дења од месо може да се ставаат во промет оладени 
или замрзнати. 

(4) Полуготовите јадења од месо од став (1) на овој 
член во промет се ставаат спакувани во затворени са-
дови (лименки, стаклени туби, садови и обвивки од 
дозволен пластичен и алуминиумски материјал). 

 
Член 129 

Готови јадење од месо 
 
(1) Готовите јадење од месо се топлински обработе-

ни производи кои може да се конзумираат со или без 
претходна топлинска обработка. Количеството месо го-
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товите јадења од месо треба да биде најмалку  20%. Ја-
дењата кои содржат помалу од 20% на месо се декла-
рираат како јадење од зеленчук односно јадење од дру-
ги производи. 

(5) Готовите јадења од месо од став (1) на овој член 
се  пакуваат на местото на продажба во затворени садо-
ви (лименки, стаклени туби, садови и обвивки од доз-
волен пластичен и алуминиумски материјал). 

 
Член 130 

Готови јадења од месо 
 
(1) Готовите јадења од месо се ставаат во промет 

како печења, готови топли јадења, готови ладни јадења 
и готови смрзнати јадења.  

(2) Печења се производи од трупот или парчиња од 
различни видови месо со пропратното масно и сврзно 
ткиво и коски, или без нив. Печењата се ставаат во 
промет во промет како топли или оладени. 

(3) Готовите топли јадења од месо треба да се чува-
ат на температура од најмалку 60

0
С, готовите ладни  ја-

дења од месо треба да се чуваат  оладени на температу-
ра од 0

0
С до 4

0
С, а готовите замрзнати јадења од месо 

треба да се чуваат замрзнати на температура од најмал-
ку -18

0
 С. 

 
Оддел VII 

ДРУГИ ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО 
 

Член 131 
Општи карактеристики 

 
(1) Како други производи од месо  може да бидат 

јадења во желе (аспик), месни салати и пачи (ладети-
ни). 

(2) По исклучокод став (1) на овој член, можат да се 
произведуваат и да се ставаат во промет и други видо-
ви слични производи од месо согласно производител-
ска спецификација. 

(3) Во производството на производите од став (1) на 
овој член треба да биде употребено најмалку 35% месо 
од животни од I, II и III категорија. 

 
Член 132 

Јадења во желе 
 
(1) Јадења во желе се теремички обработени одре-

зоци или нарезоци месо или нарезоци на производи од 
месо прелиени со желе, на кои можат да им се додадат 
зеленчук и други производи од растително потекло. 

(2) Желето во јадењата од желе од став (1) на овој 
член треба да биде без грутчиња, проѕирно и со цврста 
конзистенција при собна  температура. 

 
Член 133 

Месни салати 
 
Месни салати се производи од месо што содржат 

нарезоци од термички обработено месо или од произ-
води од месо, преработен или непреработен зеленчук 
или други производи  од растително потекло и додатни 
состојки. 

 
Член 134 

Пачи 
 
(1) Пачи (ладетини) се производ добиен од исечено 

свежо или саламурено месо, закиселено со булјон, кој 
по ладењето преминува во галерта. 

(2) Во производството на пачи можат да се употре-
буваат желатин, вински оцет, зеленчук и други додатни 
состојки. 

ДЕЛ  III 
ПРОИЗВОДИ И ПОДГОТОВКИ ОД МЕСО 

ОД ЖИВИНА 
 
 

Член 135 
Општи карактеристики 

 
(1) Производите и подготовките од месо од живина 

можат да се произведуваат со додаток на масно ткиво и 
на месо од други видови на животни, при што количес-
твото на масно ткиво и месо од други видови на живот-
ни, поединечно или заедно, не треба да биде поголемо 
од 40% од месото и масното ткиво од живина за соод-
ветниот производ. 

(2) Во производство на производи и подготовки од 
месо од живина од став (1) од овој член, покрај основ-
ните состојки може да се користи кујнска сол, миру-
дии, додатни состојки и адитиви согласно одредбите од 
овој правилник. 

(3) При производство на производи и подготовки 
од месо од живина од став (1) на овој член можат да се 
користат и протеини од растително потекло, при што 
најмногу до 20% од месото пропишано за одделни про-
изводи можат да се заменат со хидрирани растителни 
протеини. 

 
Глава I 

ПОДГОТОВКИ ОД МЕСО ОД ЖИВИНА 
 

Член 136 
Класификација на подготовките од месо од живина 

 
(1) Подготовките од месо од живина се произведу-

ваат и ставаат во промет како подготовки од основни 
делови на трупот од месо од живина и производи од 
месо во парчиња од живина. 

(2)  Подготовките од основните делови на трупот 
од месо од живина се ставаат во промет како: панирани 
или непанирани, со додадени мирудии, оладени или 
смрзнати. 

(3) Во производите од став (2) на овој член спаѓа и 
производ од цел труп од живина. 

(4) Производите од основните делови на трупот од 
живина можат да бидат со кожичка или без кожичка, 
со коски или без коски, при што тој податок треба да 
биде назначен во декларацијата. 

(5) Подготовките од месо во парчиња од живина се 
произведуваат од чисто месо од живина, а можат да се 
додадат до 10% сирење или печурки и до 10% варена 
шунка или плешка. 

(6) Доколку производите од ставо (1) од овој член 
се произведуваат и ставаат во промет како панирани, 
количеството на средствата за обложување не требада 
биде поголемо од 30% од масата на производот. 

(7) Оладените и смрзнати подготовки од основни 
делови на трупот од живина и од месото во парчиња од 
живина треба да имаат боја својствена на бојата на ме-
со од живина или на саламурено месо од живина. 

 
Член 137 

Декларација и пакување 
 
(1) Подготовките од член 136 на овој правилник се 

произведуваат согласно производителска специфика-
ција и се ставаат во промет само во оригинално пакува-
ње. 

(2) Декларацијата за производите од став (1) на овој 
член треба, покрај податоците од член 4 став (2) точка 
4 на овој правилник треба да да содржи: 

1) назив на месото од живина;  
2) зборот “оладен”,  “смрзнат” или “термички обра-

ботен”, “паниран” и слично; и 
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3) број на парчињата ако масата на одделно парче 
преминува 50гр. 

(3) Декларацијата за производите од став (1) на овој 
член се става на секоја амбалажна единица. 

 
Член 138 

Подготовки од месо од оладено и замрзнато месо 
 
(1) Подготовките од месо треба да бидат оладени во 

најкраток можен рок до внатрешна температура од 
+4°C за подготовки од месо од живина и +3°C за под-
готовки кои содржат внатрешни органи или доколку се 
длабоко замрзнати, треба да бидат оладени до внат-
решна температура под -18°C во најкраток можен рок. 

(2) Доколку подготовките од месо се произведени 
од разладено месо под датум на производство на под-
готовките од месо се подразбира датумот на колење на 
живината.  

(3) Доколку подготовките од месо се произведени 
од замрзнато месо, како датум на производство се под-
разбира датумот на кој месото било замрзнато. 

(4) Кај подготовките од месо од живина кои се про-
изведуваат од месо од живина со различен датум на ко-
лење и на замрзнување, најстариот датум на производ-
ство и/или замрзнување се наведува на декларацијата.   

(5) Доколку подготовките од месо се произведуваат 
од замрзнато свежо месо,  крајниот рок на траење на 
производот не треба да биде подолг од рокот на траење 
на замрзнатото свежо месо согласно овој правилник. 

(6) Подготовките од месо произведени од свежо 
разладено месо можат да се смрзнат само еднаш, доде-
ка подготовките од месо произведени од замрзнато ме-
со по производството не терба да се замрзнуваат. 

(7) Во случај на замрзнати подготовки од месо на-
менето за исхрана на луѓето, покрај датумот на подго-
товка се наведува и датумот на замрзнување на подго-
товките од месо, ако е различен од датумот на нивното 
подготвување. 

 
Глава II 

ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО ОД ЖИВИНА 
 

Член 139 
Класификација на производите од месо од живина 

 
Производите од месо од живина се произведуваат и 

се ставаат во промет како:  
1) колбаси од месо од живина; 
2) конзерви од месо од живина; 
3) јадења од месо од живина; 
4) сувомеснати производи од месо од живина; 
5) маст од живина; и 
6)  сродни производи од месо од живина. 
 

Оддел I 
КОЛБАСИ ОД МЕСО ОД ЖИВИНА 

 
Член 140 

Општи карактеристики 
 
(1) Колбасите од месо од живина се производи до-

биени со мешање на различно издробено чисто месо од 
живина, месо од живина, масно ткиво од месо од живи-
на, кожички и јастиви делови од живина со додаток на 
мирудии, адитиви и додадени состојки. 

(2) По исклучок на одредбите од став (1) на овој 
член во производството на колбаси од месо од живина 
може да се користи и механички одвоено месо од жи-
вина (МОМ) доколку истото е јасно означено на декла-
рацијата на производот. 

Член 141 
Обвивки за колбаси 

 
(1) Колбасите од месо од живина кои можат да би-

дат чедени или нечадени се ставаат во промет во при-
родни црева и други обвивки со различни пречници, а 
можат да се стават во промет и без обвивки доколку се 
во оригинално пакување. 

(2) Колбаситете, природните црева и обвивките на 
колбасите не треба да бидат оштетени, извалкани или 
во позначителен степен замастени и треба да ги испол-
нуваат барањата од член 26 од овој правилник. 

 
Член 142 

Класификација на колбаси од месо од живина 
 
Според применетата технологија и рокот за употре-

ба колбасите се ставаат во промет како: 
1) краткотрајни колбаси; 
2) полутрајни колбаси; и 
3) трајни колбаси. 

 
Член 143 

Класификација на краткотрајни колбаси  
од месо од живина 

 
Краткотрајните колбаси се ставаат во промет како: 
1) свежи колбаси (за печење); 
2) барени колбаси; и 
3) варени колбаси. 
 

Член 144 
Свежи колбаси 

 
(1) Свежите колбаси (за печење) од месо од живина 

се произведуваат од различно издробено чисто месо од 
живина, масно ткиво од месо од живина, мирудии, ади-
тиви, додатни состојки за тој производ и вода. 

(2) Како обвивка за колбасите од став (1) на овој 
член служат природни црева и други видови обвивки. 

 
Член 145 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Свежите колбаси од месо од живина треба да ги 

имаат следните физички, физичко-хемиски  и сензорни 
карактеристики: 

1) да содржат најмалку 12% протеини од месо; 
2) да не содржат повеќе од 25% маст; 
3) да се без набори, со светла или темнорозова боја; 
4) масата на месото на пресекот да е хомогена со 

уочливи парченца на мускулатурата; и 
5) по печење да имаат карактеристична боја на пе-

чено месо со пријатен вкус и мирис на печено месо од 
живина. 

 
Член 146 

Ставање во промет 
 
(1) Свежите колбаси од месo од живина се ставаат 

во промет во оладена или смрзната односно длабоко 
смрзната состојба. 

(2) Свежите колбаси од месo од живина од став (1) 
на овој член се чуваат оладени на температура од 0

0
 до 

4
0
С, смрзнати на температура од -12

0
С и длабоко 

смрзнати на температура од -18
0
С. 

 
Член 147 

Барени колбаси од месо од живина 
 
(1) Барените колбаси од месо од живина се произве-

дуваат од различно мелено месо од живина, од масно 
ткиво од месо од живина, од издробени кожички, ми-
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рудии, адитиви, додадтни состојки за тој производ и од 
вода или мраз во количество доволно да се добие соод-
ветна конзистенција на производот. 

(2) Барени колбаси можат да се чадат или може да 
им се додава концентарт на чад. 

 
Член 148 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
(1) Барените колбаси треба да ги имаат следните 

физички, физичко-хемиски  и сензорни карактеристи-
ки: 

1) да содржат најмалку 9% протеини од месо; 
2) да не содржат повеќе од 25% маст; 
3) да се јадри, сочни и ненаборени; 
4) пресекот да е хомоген без поголеми честички на 

сврзно ткиво и поголеми шуплини; 
5) конзистенцијата да е еластична, но содржината 

под притисок не треба да отпушти вода или капки на 
маст; и 

6) мирисот и вкусот да се специфични за односниот 
вид на колбаси. 

(2) Барените колбаси се ставаат во промет во оладе-
на состојба, а се чуваат на температура од 0

0
С до 4

0
С. 

 
Член 149 

Варени колбаси од месо од живина 
 
Варените колбаси од месо од живина се произведу-

ваат од различно мелено месо од живина, внатрешни 
органи, масно ткиво од месо од живина, кожички од 
живина, од булјон, од супа, од мирудии, од додадени 
состојки и од адитиви за тие производи. 

 
Член 150 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
(1) Во филот на варените колбаси треба да има нај-

малку 35% месо од живина, внатрешни органи или 
вкупно месо и внатрешни органи. 

(2) Варените колбаси треба да имаат природни или 
вештачки обвивки. 

(3) Варените колбаси треба да ги имаат следните 
физичко-хемиски карактеристики: 

1) да содржат најмалку 10% протеини од месо; 
2) да не содржат повеќе од 10% маст; 
3) обвивката добро да налегнува на филот, да не е 

оштетена, извалкана, мувлосана, слузава или леплива; 
и 

4) состојките од филот да се добро проварени и на 
пресек да се меѓусебно добро поврзани. 

(4) Варените колбаси се ставаат во промет во оладе-
на состојба и се чуваат така што во средината на колба-
сот температурата да не е повисока од 4

o
С. 

 
Член 151 

Декларирање и пакување 
 
(1) Декларацијата за свежи, барени и варени колба-

си од месо од живина што се ставаат во промет во ори-
гинално пакување, се става на секоја амбалажна едини-
ца и треба да ги содржи податоците од член 4 став (2) 
точка 4 на овој правилник. 

(2) Доколку колбасите од став (1) на овој член се 
ставаат во промет спакувани само во заштитно пакува-
ње (припродни или вештачки обвивки и слично), дек-
ларацијата од член 4 на став (2) точка 4 на овој правил-
ник за свежите колбаси се става само на збирното паку-
вање. 

(3) Доколку колбасите од став (1) на овој член се 
ставаат во промет спакувани само во заштитно пакува-
ње (припродни или вештачки обвивки и слично), дек-

ларацијата од член 4 став (2) точка 4 на овој правилник 
за барени колбаси се става на обвивката, а комплетната 
декларација се става на збирното пакување.  

(4) Доколку колбасите од став (1) на овој член се 
ставаат во промет во низи, декларацијата може да биде 
отпечатена на посебна етикета која се прицврстува на 
еден крај на низата. Декларацијата за производите од 
став (1) на овој член треба  да биде истакната на про-
дажното место, доколку производите се вадат од збир-
ното пакување. 

 
Член 152 

Полутрајните колбаси од месо од живина 
 
(1) Полутрајните колбаси од месо од живина се 

произведуваат од различно издробено саламурено месо  
од живина, месно тесто од месо  од живина,  масно 
ткиво, кожички на живина, мирудии, адитиви и додат-
ни состојки за тој производ. 

(2) Како обвивки за полутрајни колбаси се користат 
природни црева или вештачки пропустливи обвивки. 

 
Член 153 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Полутрајните колбаси треба да ги имаат следните 

физичко-хемиски карактеристики: 
1) да содржат најмалку 12% протеини од месо; 
2) да не содржат повеќе од 20% маст; 
3) на пресек да нема непросаламурено месо; 
4) крупните парчиња на филот да се што порамно-

мерно распоредени и да нема поголеми шуплини; и 
5) обвивката да налегнува добро на филот и да не 

биде во поголема мера наборена. 
 

Член 154 
Декларирање 

 
(1) Декларацијата за полутрајни колбаси од месо од 

живина се печати на обвивката или се прицврстува за 
едниот крај на производот.  

(2) На обвивката на полутрајни колбаси од став (1) 
на овој член треба да се означат податоците од член 4 
став (2) точка 4 на овој правилник што се наоѓаат на 
збирните пакувања на производите што не се во ориги-
нално пакување. 

 
Член 155 

Трајните колбаси од месо од живина 
 
(1) Трајните колбаси од месо од живинасе произве-

дуваат од различно издробено чисто месо  од живина, 
масно ткиво од живина, мирудии, адитиви и додатни 
состојки. 

(2) Како обвивки за трајните колбаси се користат 
природни црева или вештачки пропустливи обвивки. 

(3) Во текот на зреењето трајните колбаси од месо 
од живина можат да се посипуваат со прашок за покри-
вање. 

 
Член 156 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Трајните колбаси од месо од живина треба да ги 

имаат следните физички и физичко-хемиски каракте-
ристики: 

1) да не содржат повеќе од 20% маст; 
2) да содржат помалку од 16% протеини од месо; 
3) пресекот да има изглед на мозаик; 
4) на пресекот  на колбасот да нема поголеми шуп-

лини и пукнатини; 
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5) обвивката добро да налегнува на филот, рамно-
мерно да е наборана и да не е во поголема мера замас-
тена; и 

6) филот да може да се сече во тенки листови. 
 

Член 157 
Декларирање 

 
(1) Декларацијата за трајни колбаси од месо од жи-

вина се наоѓа на етикетата која се прицврстува за едни-
от крај на колбасот. Декларацијата за трајни колбаси 
што се ставаат во промет како спакувани во заштитно 
пакување ги содржи податоците од член 4 став (2) точ-
ка 4 на овој правилник. 

(2) Декларацијата за колбаси од став (1) на овој 
член што се става на збирно пакување ги содржи пода-
тоците од член 4 на став (2) точка 4 на овој правилник. 

 
Оддел II 

КОНЗЕРВИ ОД МЕСО ОД ЖИВИНА 
 

Член 158 
Општи карактеристики 

 
(1) Конзервите од месо од живина се производи до-

биени од живина,  масно ткиво од живина, внатрешни 
органи, кожички од живина, додатни состојки, мируди-
и и од адитиви за тој производ. Конзервите термички 
се обработуваат во херметички затворени садови или 
обвивки. 

(2) По исклучок на одредбите од став (1) на овој 
член во производството на конзерви од месо од живина 
може да се користи и механички одвоено месо од жи-
вина (МОМ) доколку истото е јасно означено на декла-
рацијата на производот. 

(3) Во зависност од термичката обработка конзер-
вите од месо од живина се ставаат во промет како: 

1) полутрајни (пастеризирани); и 
2) трајни (стерилизирани). 
 

Член 159 
Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Полутрајни и трајни конзерви од месо од живина 

треба да ги имаат следните физички, физичко-хемиски  
и сензорни карактеристики: 

1) да се затворени херметички и да се без деформа-
ции што можат да бидат причина за нехерметичност; 

2) надворешните површини на конзервите (лимен-
ките) да се без издаденост на капакот и дното, корози-
рани промени и поголем степен на оштетување на над-
ворешните заштитни навлаки; 

3) внатрешните навлаки на лакот на лименките да 
не се оштететни во текот на производството и манипу-
лацијата; 

4) полутрајните конзерви да можат да се чуваат на 
температура од 10

0
С, а трајните конзерви на собна тем-

пература; и 
5) изгледот, составот, вкусот, мирисот, бојата и 

конзистенцијата да се својствени на односниот вид 
производ. 

 
Член 160 

Класификација на полутрајните и трајните  
конзерви од месо од живина 

 
Во зависност од употребената суровина и техно-

лошкиот процес на производство, полутрајните и трај-
ните конзерви од месо од живина се произведуваат и 
ставаат во промет како: 

1) полутрајни и трајни конзерви од месо од живина 
во парчиња; 

2) полутрајни и трајни конзерви од месо од живина 
во сопствен сок; 

3) конзерви од издробено месо од живина; 
4) готови јадења; и 
5) колбаси во хермнетички затворени садови. 
 

Член 161 
Барања за суровини полутрајни и трајни конзерви 

од месо од живина во парчиња 
 
(1) Полутрајните и трајни конзерви од месо од жи-

вина во парчиња се произведуваат од парчиња на чисто 
месо од живина од ист дел и различни делови на тру-
пот, саламурено или саламурено и чадено чисто месо 
од живина, мирудии, адитиви и додатни состојки за тој 
производ. 

(2) На декларацијата на производите од став (1) на 
овој член треба да бидат означени деловите на трупот и 
видот на месото од живина или парчињата на месо од 
живина. 

 
Член 162 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Полутрајните и трајни конзерви од месо од живина 

во парчиња треба да ги имаат следните физички, фи-
зичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 

1) да имаат мирис, вкус и боја својствени на варено 
саламурено месо од полутрајните и трајни конзерви од 
месо од живина во парчиња; 

2) месото да има цврста конзистенција, а одделни 
делови на месото да се меѓусебно поврзани; 

3) да не содржи издвоени масти и течности во пого-
леми количества, а додадениот желатин треба да биде 
целосно растворен; 

4) да не содржи повеќе од 5% издвоено желе (по-
лутрајни) односно 14% издвоено желе (трајни), смета-
но на нето-маса производ; и 

5) производите во обвивки не терба да имаат повеќе 
од 1% издвоено желе или маст. 

 
Член 163 

Барања за суровина за полутрајни и трајни 
 конзерви од месо од живина во сопствен сок 

 
(1) Полутрајните и трајни конзерви од месо од жи-

вина во парчиња во сопствен сок се произведуваат од 
трупови и делови од трупови од живина, несаламурено 
чисто месо од живина, мирудии, додатни состојки и 
адитиви за тој производ. 

(2) Полутрајните и трајни конзерви од месо од жи-
вина во парчиња во сопствен сок се ставаат во промет 
како цел труп со кожа и како одделни делови од труп 
со кожа и коски или без кожа. 

 
Член 164 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Полутрајните и трајни конзерви од месо од живина 

во парчиња во сопствен сок треба да ги имаат следните 
физичко-хемиски карактеристики: 

1) да имаат боја, мирис, вкус и конзистенција свој-
ствени на варено саламурено месо или несаламурено 
месо; 

2) содржината на полутрајните и трајните конзерви 
од механички одвоено месо да е толку компактна што 
да може да се нарежува; 

3) да има најмалку 60% месо во поситни или пок-
рупни парчиња (изземајќи ги полутрајните и трајните 
конзерви од цели трупови); 

4) месото да има цврста конзистенција, а одделни 
делови на месото да се меѓусебно поврзани; и 
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5) површината на содржината на полутрајните и 
трајните конзерви може да биде покриена со тенок слој 
на желе и издвоена маст. 

 
Член 165 

Конзерви од издробено месо од живина 
 
Конзерви од издробено месо од живина се произве-

дуваат од саламурено различно издробено чисто месо 
од живина и месо од живина, масно тесто, масно ткиво 
од живина, внатрешни органи, кожички од живина, ми-
рудии, адитиви и додатни состојки за тој производ. 

 
Член 166 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Конзерви од издробено месо од живина треба да ги 

имаат следните физички, физичко-хемиски  и сензорни 
карактеристики: 

1) да содржат најмалку 10% протеини од месо; 
2) да не содржат повеќе од 30% маст; 
3) да имаат боја, вкус и мирис карактеристични за 

саламурено варено месо од живина; 
4) содржината на производот да е компактна, да не-

ма поголеми шуплини; 
5) да може содржината да се нарежува и да има 

изедначена постојана боја; и 
6) на површината на содржината да нема издвоено 

маст или желе во поголема мера. 
 

Член 167 
Како посебна група конзерви од издробено месо од 

живина можат да се произведуваат паштети од месо од 
живина или паштети од живински црн дроб. 

 
Член 168 

Паштети од месо од живина 
 
(1) Паштетите од месо од живина се произведуваат 

од варено механички одвоено месо од различни видови 
живина, кожички, внатрешни органи од живина, маст 
или масно ткиво од живина, супа, додатни состојки и 
адитиви. 

(2) Производитеод став (1) на овој член кои во сво-
јот состав имаат најмалку 15% мелен  црн дроб, месо 
од живина, месо од пиле или месо од мисирки можат 
да бидат ставени во промет како “паштета од црн 
дроб”;, ”живинска паштета”, “пилешка паштета” и 
“мисиркина паштета”.  

 
Член 169 

Физичко-хемиски карактеристики 
 
Паштети од месо од живина, односно живинска 

паштета од црн дроб треба да ги имаат следните фи-
зички и физичко-хемиски карактеристики: 

1) да содржи најмалку 8% протеини од месо и дро-
бови; 

2) да не содржи повеќе од 35% маст; 
3) да има хомогена и мачкава конзистенција; 
4) да е без поголеми шуплини во содржината и да 

има изедначена боја; и 
5) на површината да нема поголеми количества на 

издвоена маст. 
 

Член 170 
Готови јадења од живина 

 
Готовите јадења од живина се произведуваат од 

различни видови месо од живина, производи од месо 
од живина, внатрешни органи од живина и други про-
изводи, мирудии, додатни состојки и адитиви. 

Член 171 
Класификација на готови јадења од живина 

 
(1) Готовите јадења се ставаат во промет како гото-

ви јадења од месо од живина или внатрешни органи од 
живина или производи од месо од живина.  

(2) Производите од став (1) на овој член треба да 
содржат најмалку 30% месо, внатрешни органи или 
производи од месо. 

(3) Доколку се стават во промет како готови јадења 
со месо, со внатрешни органи од живина или со произ-
води од месо од живина, тој производ треба да содржи 
најмалку 20% месо, внатрешни органи односно произ-
води од месо. 

 
Член 172 

Готови јадења од месо од живина 
 
(1) Готовите јадења од месо од живина што содржа-

т 10% месо, внатрешни органи од живина или произво-
ди од месо од живина се ставаат во промет како прели-
ви, премази и сосови.  

(2) Месото од живина за изработка на готови јадења 
може да биде со или без коски, при што овој податок 
треба јасно да биде означен на декларацијата на произ-
водот. 

(3) При означување на производите од став (1) на 
овој член на декларацијата се наведува количеството и 
видот на месото, видот на производот или видот на  
внатрешните органи од месо од живина. 

 
Член 173 

Готовите јадења се ставаат во промет како смрзнати 
готови јадења и како полутрајни и трајни конзерви. 

 
Член 174 

Сензорни карактеристики 
 
Готовите јадења во зависност од нивниот состав 

треба да имаат специфичен вкус за тој вид производ. 
 

Член 175 
Колбаси во херметички затворени садови 

 
Колбаси во херметички затворени садови можат да 

се произведуваат како барени колбаси со потесен преч-
ник, при што во садот да се стави посебно приготвен 
солен раствор или саламура. 

 
Член 176 

Колбасите во херметички затворени садови во од-
нос на квалитетот треба да ги исполнуваат барањата од 
Оддел I од оваа глава кои се однесуваат на колбаси од 
месо од живина. 

 
Член 177 

Декларирање 
 
(1)  Декларацијата за конзерви од месо од живина 

пропишани со овој правилник се става на етикети што 
се лепат на лименките или со литографија се нанесува-
ат на лименките, односно на друг погоден начин.  

(2) Декларацијата за конзервите од став (1) на овој 
член треба да содржи податоците согласно член 4 став 
(2) точка 4 на овој правилник. 

 
Оддел III 

СУВОМЕСНАТИ ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО  
ОД ЖИВИНА 

 
Член 178 

Барања за суровини 
 
Сувомеснатите производи од месо од живина се до-

биваат со суво или влажно саламурење, чадење, суше-
ње или термичка обработка на трупови  и други основ-
ни делови на трупот на различни видови живина со или 
без коски. 



 Стр. 32 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 

Член 179 
Класификација на сувомеснатите производи  

од живина 
 
(1) Во зависност од начинот на технолошката обра-

ботка и трајноста, сувомеснатите производи од месо од 
живина се ставаат во промет како трајни и полутрајни, 
при што овој податок треба јасно да биде означен на 
декларацијата на производот. 

(2) Трајните сувомеснати производи од месо од жи-
вина се сушат на чад или без чад и тука спаѓа чаденото 
живинско филе и чаден копан и надкопан. 

(3) Трајните сувомеснати производи од став (2) на 
овој член не треба да се обработат термички пред упот-
реба.  

(4) Полутрајните сувомеснати производи од месо 
од живина треба да се обработат термички пред упот-
реба. 

 
Член 180 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Сувомеснати производи од месо од живина треба 

да ги имаат следните физички, физичко-хемиски  и 
сензорни карактеристики: 

1) да имаат светла или темнокостенлива боја на ча-
дено месо; 

2) површината да им е без засекотини и правилно 
обработена; и 

3) да имаат пријатен вкус и мирис на нечадено или 
чадено месо. 

 
Член 181 

Пакување 
 
Сувомеснатите производи од месо од живина  мо-

жат да бидат поврзани во една целина со природна об-
вивка, со мрежа или со друг вид материјал, при што ва-
ка обработени да можат да се сечат во листови, без по-
големи шуплини или пукнатини. 

 
Член 182 

Чадено живинско филе 
 
(1) Чадено  живинско филе е производ од месо до-

биен од месо од гради од живина без коски и кожа со 
додаток на сол, зачин, шеќери, адитиви, ароми и вода, 
конзервиран на температура на пастеризација и чадење 
со умерено топол и топол чад.  

(2) При означувањето на производот од став (1) на 
овој член во името на производот треба да се наведе и 
видот на месото од живината. 

 
Член 183 

Чаден копан и надкопан 
 
(1) Чаден копан и надкопан е производ од месо до-

биен од копан и/или надкопан од живина со коска, ко-
жа или без нив, со додаток на сол, зачин, шеќери, ади-
тиви, ароми и вода, конзервиран на температура на 
пастеризација со чадење со умерено топол и топол чад. 

(2) Во името на производот треба да се наведе и ви-
дот на месото од живината. 

 
Член 184 

Декларација 
 
Декларацијата за сувомеснати производи од месо 

од живина се става на етикета. обвивка, мрежичка и 
слично и ги содржи податоците согласно член 4 став 
(2) точка 4 на овој правилник. 

Оддел IV 
МАСТ ОД ЖИВИНА 

 
Член 185 

Маст од живина 
 
(1) Маста од живина е производ добиен со топење 

на масното ткиво од живина. 
(2) Според видот на живината од која потекнува 

масното ткиво, маста може да се произведува и става 
во промет како кокошкина маст, гускина маст и пајки-
на маст. 

 
Член 186 

Физичко-хемиски и сензорни карактеристики 
 
Маста од живина треба да ги има следните физич-

ки, физичко-хемиски  и сензорни карактеристики: 
1) да има бела својствена на видот на масното ткиво 

од живина од која е добиена; 
2) да има пријатна мирис и вкус својствен за  маст 

од односниот вид живина; 
3) да има мачкава конзистенција при температури 

од 15
0
С до 20

0
С; 

4) да има мазна или зрнаста структура; 
5) да не содржи повеќе од 0,3% талог; 
6) да не содржи повеќе од 0,3 % вода; и 
7) киселинскиот степен да не е поголем од 3. 
 

Член 187 
Деакларирање 

 
(1) Маста од живина што се става во промет се па-

кува во оригинално непропустливо пакување на кое се 
става етикета со декларација. 

(2) Декларацијата за маста од живина од став (1) на 
овој член треба да се означи согласно член 4 став (2) 
точка 4 на овој правилник, а се става на етикети од ма-
теријал кој не пропушта маст, односно се втиснува на 
пакувањето на најпогоден начин. 

 
ДЕЛ IV 

ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО СО ПОНИЗОК КВАЛИТЕТ 
 

Член 188 
Производи од месо со понизок квалитет 

 
(1) Производи од месо што се произведени со упот-

реба на месо од член 8 став (3) на овој правилник, се 
ставаат во промет со ознака „производи со понизок 
квалитет“. 

(2) Под ознаката „производи со понизок квалитет“ 
се ставаат во промет и производи кои поради техно-
лошки грешки и други барања на квалитетот отстапу-
ваат во помала мера од барањата пропишани со овој 
правилник (еластичност, конзистенција, мирис, вкус, 
боја и др.), имаат помали оштетувања на обвивките, 
незначително вдлабнати и `рѓосани лименки и слични 
недостатоци. 

(3) Производите од ставовите (1) и (2) на овој член 
можат да се стават во промет само издвоено од другите 
производи од месо. 

 
Член 189 

Преработка 
 

Производите што не ги исполнуваат барањата за 
квалитетот пропишани со овој правилник можат да се 
преработуваат во други производи, доколу се исполне-
ти општите и посебните барања за безбедност. 
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ДЕЛ  V 
ПАКУВАЊЕ И ОЗНАЧУВАЊЕНА МЕЛЕНО МЕСО, 

ПОДГОТОВКИ ОД МЕСО И ПРОИЗВОДИ ОД МЕСО 
 

Член 190 
Пакување 

 
(1) Меленото месо, подготовките од месо и произ-

води од месо од овој правилник се пакуваат во ориги-
нално пакување согласно прописите за безбедност на 
храна.  

(2) Материјалите кои се користaт за пакување на 
производите од став (1) на овој член треба да ги испол-
нува барањата од Правилникот за општите барања за 
безбедност на материјалите и производите  што  доаѓа-
ат  во  контакт  со хранат (*) 

 
Член 191 

Означување 
 
(1) Операторот со храна треба да ги означи мелено-

то месо, подготовките од месо и производите од месо 
што се ставаат во промет на начинот пропишан со овој 
правилник, одредбите на посебните прописи за употре-
ба на ознаките и знаците “заштитена  ознака на потек-
ло”, “заштитена географска ознака” и “ознака за гаран-
тиран традиционален специјалитет” и одредбите од 
Правилникот за означување на храната(*), одредбите 
од членовите 5, 6, 7, 8, 9 и 10 од Правилникот за начи-
нот на означување и декларирање на месото и произво-
дите од месо од животни од видовите говеда, овци, ко-
зи и свињи (*)  и одредбите од членовите 8 и 9 од Пра-
вилникот за посебните барања за храна од животинско 
потекло(*). 

(2) При означувањето во декларацијата, под името 
на на меленото месо, подготовките од месо и произво-
дите од месо се наведува категоријата, групата на про-
изводи на која и припаѓа, односно подгрупата, а кај 
конзервите се наведува називот со кој се означува топ-
линскиот третман. 

(3) Меленото месо, подготовките од месо и произ-
водите од месо кои ги исполнуваат барањата од овој 
правилник, се означуваат и ставаат во промет како: 

1) “мелено месо”; 
2) “подготовки од месо”; 
3) “колбаси”; 
4) “сланина”;  
5) “јадења со месо”; 
6) “сувомеснати производи”;  
7) “маст”; 
8) “топен лој”; и  
9) “џимиринки”. 
(4) Подготовките од месо и производите од месо  за 

кои со овој правилник не се пропишани посебни бара-
ња може да се произведуваат и ставаат во промет сог-
ласно производителската спецификација, доколку во 
својот назив го содржат називот на категоријата, група-
та или подгрупата или производот на кој според своите 
особни му припаѓаат. 

(5) Подготовките од месо и производите од месо од 
став (1) на овој член треба да ги исполнат барањата 
пропишани за таа категорија, група, подгрупа или про-
извод. 

(6) Производите неможат да бидат означен со нази-
вот “месо” доколку не се добиени од месо од животни 
и живина согласно одредбите од овој правилник.   

(7) Во називот на производите од свинско, односно 
од говедско месо не треба да се наведува видот на ме-
сото, доколку во одредени случаи тоа не е пропишано 
со овој правилник.  

(8) Во декларацијата на производи од свинско, односно 
говедско месо кои содржат месо од став (9) на овој член се 
наведува и количеството на тој вид на месо.  

(9) Во називот на меленото месо, подготовките од 
месо и производите од месо од други видови на чапун-
кари, копитари и живина се наведува видот на месото. 

 
ДЕЛ VI 

ПРЕОДНИ И ЗАВРШНИ ОДРЕДБИ 
 

Член 192 
Примена 

 
Меленото месо, подготовките од месо и производи-

те од месо кои се произведени  пред денот на влегува-
ње во сила на овој правилник може да се ставаат во 
промет до денот на нивната употреба, а најкасно до 1 
јануари 2014 година. 

 
Член 193 

Одложена примена 
 
Одредбите од Дел II на овој правилник ќе отпочнат 

да се применуваат од 1 септември 2013 година.  
 

Член 194 
Овој правилник влегува во сила наредниот ден од 

денот на објавувањето во “Службен весник на Репуб-
лика Македонија”. 

 
Бр. 11 - 229/5  

15 април 2013 година Директор, 
Скопје Дејан Рунтевски, с.р. 

__________ 
1374. 

Врз основа на член 11 став (7), член 12 став (3), 
член 13 став (7) и член 17 став (4) од Законот за иден-
тификација и регистрација на животните („Службен 
весник на Република Македонија" бр. 95/12) директо-
рот на Агенцијата за храна и ветеринарство донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА ИДЕНТИФИКАЦИЈА И РЕГИСТРАЦИЈА  
НА ЖИВОТНИ ОД ВИДОТ СВИЊИ (

*
) 

 
Член 1 

 
Со овој правилник се пропишува: 
1) Содржината и начинот на водење на Електронска 

база на податоци, податоците кои одгледувачот треба 
да ги достави до Агенцијата за храна и ветеринарство 
како и начинот на известување до Електронската база 
на податоци; 

2) Изгледот и податоците кои ги содржат средства-
та за идентификација на свињи како и другите барања 
кои средствата треба да ги исполнат; 

3) Формата, содржината и начинот на водење на Ре-
гистарот на одгледувалиште за свињи и начинот, сод-
ржината и зачестеноста на извршување на пописот на 
свињите и 

4) Начинот на идентификација и регистрација на 
животни од видот свињи. 

 
Член 2 

(1) Електронската база на податоци покрај подато-
ците од Прилог 1 од Правилникот за начинот на регис-
трација, формата и содржината на образецот на бара-
њето за регистрирање на одгледувалишта, формата и 
содржината на картата за идентификација на одгледу-
валиштето, начинот на пријавување и евидентирање на 

                            
()

 Со овој правилник се врши усогласување со Директива на Со-
ветот 2008/71 од 15 јули 2008 година за идентификација и регис-
трација на свињи, CELEX Бр. 32008L0071. 



 Стр. 34 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 

промените на одгледувалиштето и одгледувачот како и 
видовите на други животни ги содржи и следните по-
датоци: 

1) Податоци за движењето на животните: 
- Бројот на Сертификатот за здравствена состојба; 
- Вид на движење; 
- Податоци за одгледувалиштето на заминување и 

пристигнување; 
- Датум на движење на животните; 
- Датум на известување за движењето; 
- Вкупниот број на движените животни; 
- Ознаките на средствата за идентификација докол-

ку се работи за прво движење на животните и 
- Податоци за превозникот. 
2) Податоци од извршениот попис на одгледува-

лиштето од член 4 став (7) од овој правилник и 
3) Дополнителни податоци во однос на здравстве-

ната состојба на животните, мерки за ограничување на 
движењето и други релевантни податоци во однос на 
одгледувалиштето и животните. 

(2) Доколку внесот на податоци го врши ветеринар-
ното друштво, одгледувачот ги доставува податоците 
на следниот начин: 

1) Со копија од Сертификатот за здравствена сос-
тојба на животните за податоците од став (1), точка 1) 
и точка 2) од овој член и 

2) Со образецот од член 4 став (8) од овој правилни-
к за податоците од став (1), точка 3) од овој член. 

(3) По исклучок од став (2) точка 1) од овој член, 
движењата преку добиточен пазар се пријавуваат со 
копија од Регистарот на одгледувалиште од член 4 став 
(4) од овој правилник. 

(4) Ветеринарното друштво води евиденција за под-
несените документите од став (2) од овој член, копиите 
треба да ги чува најмалку три години и истите ги дава 
на увид на барање на Агенцијата за храна и ветеринар-
ство (во понатамошниот текст: Агенција). 

(5) Одгледувачот е должен да ги чува документите 
од ставот (2) од овој член во регистерот на одгледува-
лиштето најмалку три години од денот на настанот и 
истите ги дава на увид на барање на Агенцијата. 

(6) Во случај кога одгледувачот сам ги внесува по-
датоците од ставовите (2)и (3) од овој член важат од-
редбите од став (5) од овој член. 

 
Член 3 

(1) Средствата за идентификација на свињи треба 
да ги исполнуваат следните општи барања:  

1) Материјалот од кои се направени ушните марки-
ци не треба да предизвикува алергиски и други реакци-
и кои негативно би влијаеле на заздравувањето на ра-
ната наместото на апликација. На местото на апликаци-
ја на ушните маркици не треба да се насобира нечисто-
тија; 

2) Ушните маркици треба да се направени од флек-
сибилен пластичен материјал, отпорен на стареење, со 
висока еластичност на температура од -20 C до +50 C и 
висока отпорност на излитување, отпорни на хидроли-
за, УВ зрачење, на бактерии и на озон; 

3) Ушните маркици за време на животниот век на 
животното треба да останат читливи, флексибилни и 
цврсто прикачени; 

4) Ушната маркица не треба да има остри рабови и 
груба површина; 

5) Апликацијата на ушните маркици треба да се 
врши со помош на клешти за апликација на лесен и ед-
ноставен начин со кој се постигнува конечна фиксација 
на ушните маркици; 

6) Ушните маркици се составени од машки и жен-
ски дел. По апликацијата на ушните маркици, машкиот 
и женскиот дел треба лесно да ротираат на местото на 
кое се поврзани; 

7) Делот од ушната маркица кој го пробива увото 
треба да е остар и на правен од цврст материјал со кој 
се обезбедува лесно продирање низ ткивото на увото, 
без притоа да го разорува, зафаќа влакна и кожа во ра-
ната и да не предизвикува голема лацерација при про-
дирање во увото; 

8) Ушните маркици треба да може да се отстранат 
од животните само со раздерување на увото или со 
кршење на пинот; 

9) По спојувањето на двата дела, ушната маркица 
треба да се деформира, за да е оневозможена повторна 
употреба; 

10) Минималната сила за раздвојување на деловите 
на ушната маркица треба да изнесува 300 N (њутни) и 
останува непроменета во текот на целиот живот на жи-
вотното и 

11) Податоците на ушната маркица треба да се ла-
серски испечатени, да траат за време на целиот живо-
тен век на животното и да не се одстрануваат со гребе-
ње или со употреба на растворувачи. 

(2) Ушните маркици се со портокалова боја кој не 
треба да избледува. 

(3) Вкупната тежина на двата дела не треба да над-
минува 10 g. 

(4) Машкиот дел од ушната маркица со индивидуа-
лен број од член 5 став (1) и став (2) точка 1) на овој 
правилник е во округла форма со дијаметар од 25 mm и 
дебелина од 1 до 2 mm, а женскиот дел е во правоагол-
на форма со ширина помеѓу 30 mm и 45 mm, висина 
помеѓу 35 mm и 45 mm и дебелина од 1 до 2 mm. 

(5) Ушните маркици од член 5 став (1) и став (2) 
точка 1) на овој правилник содржат идентични подато-
ци и тоа: 

1) Код на држава („МК“) со најмалку 4 mm висина; 
2) Код на Агенцијата („АХВ") со најмалку 3 mm ви-

сина и 
3) Единствен растечки број составен од девет циф-

ри со најмалку 5 mm висина. 
(6) Машкиот и женскиот дел од ушната маркица со 

број на одгледувалиште од член 5 став (2), точка 2) на 
овој правилник се во округла форма со дијаметар од 
најмалку 25 mm и дебелина од 1 до 2 mm. 

(7) Ушните маркици од член 5 став (2) точка 2) на 
овој правилник содржат идентични податоци и тоа: 

1) Код на државата,за Република Македонија „МК“, 
со најмалку 4 mm висина; 

2) Код на Агенцијата „АХВ" со најмалку 3 mm ви-
сина и 

3) Единствен алфанумерички код како кратенка од 
кодот на одгледувалиштето (во понатамошниот текст: 
код на одгледувалиштето) кој се состои од една буква и 
три цифри со најмалку 5 mm висина. 

(8) Средствата за идентификација треба да се апли-
цираат внимателно и на начин со кој не се предизвику-
ва страв или прекумерна возбуда кај животните. 

(9) По апликацијата на тетоважите, карактерите 
треба да бидат јасно читливи. 

(10) Мастилото за тетовирање треба да е нештетно 
по здравјето на животните, да не предизвикува воспа-
лителни и алергиски реакции при апликацијата. 

(11) Животните кои се увезуваат од земји кои го 
применуваат системот за идентификација на Европска-
та унија може да содржат најмногу 12 карактери. 

(12) Тетоважата пропишана во член 5 став (2) точка 
3) од овој правилник се состои од единствен алфануме-
рички код  издаден од Агенцијата како кратенка од ко-
дот на одгледувалиштето кој се состои од една буква и 
три цифри. 

(13) Изгледот на ушните маркици е даден во При-
лог 1 кој е составен дел на овој правилник. 

(14) Ветеринарното друштво треба да ги чува сред-
ствата за идентификација и води евиденција за задол-
жените, издадените и аплицираните средства за иден-
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тификација. Ветеринарното друштво треба да ја чува 
евиденцијата најмалку три години и ја дава на увид на 
барање на Агенцијата.  

 
Член 4 

(1) Регистерот на одгледувалиште се води рачно од 
страна на одгледувачот, на образец во А4 формат. 

(2) Формата и содржината на Регистарот на одгле-
дувалиште е даден во Прилог 2 кој е составен дел на 
овој правилник. 

(3) Веродостојноста на податоците содржани во Ре-
гистарот на одгледувалиште ги потврдува одгледувачо-
т со ставање на потпис на образецот. 

(4) По исклучок од став (1) од овој член добиточни-
те пазари водат посебен Регистар на одгледувалиште 
чија форма и содржината е дадена во Прилог 3 кој е 
составен дел на овој правилник. 

(5) Секоја промена во врска со одгледувалиштето, 
одгледувачот, животните и нивните движења, одгледу-
вачот треба да ги внесе во Регистарот на одгледува-
лиште веднаш по настанувањето на промената. 

(6) По исклучок од став (1) од овој член, Регистерот на 
одгледувалиште може да се води електронски во формат 
кој е претходно одобрен од страна на Агенцијата. 

(7) Секоја тековна година на 1 февруари, одгледу-
вачот треба да изврши  попис на животните на своето 
одгледувалиште. 

(8) Податоците од пописот на одгледувалиштето се 
впишуваат во образецот за спроведување на пописот на 
одгледувалиште во А5 формат на бела хартија. 

(9) Формата и содржината на образецот од став (8) 
од овој член се дадени во Прилог 4 кој е составен дел 
на овој правилник и се состои од две копии од кои една 
за овластеното ветеринарното друштво и една за одгле-
дувачот. Копијата за одгледувачот претставува соста-
вен дел на Регистерот на одгледувалиште и треба да се 
чува најмалку три години од денот на извршување на 
пописот. 

(10)  Доколку одгледувачот е овластен сам да вне-
сува податоци во Електронската база на податоци, две-
те копии од образецот од став (8) од овој член остану-
ваат кај одгледувачот. 

(11) Веродостојноста на податоците од став (8) од 
овој член ги потврдува одгледувачот со ставање на 
потпис на образецот. 

 
Член 5 

(1) Свињите кои потекнуваат од одгледувалишта со 
годишно производство помало од 100 свињи од сите 
категории се идентификуваат со една ушна маркица со 
индивидуален број, аплицирана на левото уво. 

(2) Свињите кои потекнуваат од одгледувалишта со 
годишно производство поголемо од 100 свињи од сите 
категории се идентификуваат со: 

1) една ушна маркица со индивидуален број апли-
цирана на левото уво или 

2) една ушна маркица со кратенка од кодот на од-
гледувалиштето аплицирана на левото уво или 

3) тетоважа со кратенка од кодот на одгледувалиштето 
аплицирана на левото уво или левата страна од телото. 

(3) Животните наменети за приплод, покрај обеле-
жувањето од ставовите (1) и (2) од овој член, може да 
се обележани и со дополнителен автономен систем за 
обележување на десната страна од телото. 

(4) Во случај на купопродажба на свиња од одгле-
дувалиште во кое има само една свиња и кое не е ре-
гистрирано во Електронската база на податоци, при 
движењето во Електронската база на податоци покрај 
името и презимето на купувачот се внесува и адресата 
на живеење и телефонскиот број. 

(5) Во случај кога ушната маркица ќе отпадне или 
стане нечитлива, одгледувачот треба да ја замени со 
нова и да ја евидентира заменетата ушната маркица во 
Регистарот на одгледувалиште. Во случај кога ориги-
налната идентификација на животното кое е повторно 
обележано не може да се утврди, во Регистарот на од-
гледувалиште треба да се внесат следните податоци:  

1) РБО на одгледувалиштето каде се врши повторно 
обележување и 

2) Изјава од одгледувачот дека животното било ро-
дено во одгледувалиштето или дека потекнува од друго 
одгледувалиште, вклучувајќи го и РБО на одгледува-
лиштето на потекло. 

 
Член 6 

(1) Пријавувањето на промени и нарачувањето на 
средства за идентификација и документи од Системот 
за идентификација и регистрација одгледувачот и вете-
ринарното друштво го вршат со доставување на  Обра-
зец за пријавување на промени и нарачување на сред-
ства за идентификација и документи од Системот за 
идентификација и регистрација. 

(2) Формата и содржината на образецот од став (1) 
на овој член се дадени во Прилог 5 кој е составен дел 
на овој правилник. 

(3) Веродостојноста на податоците од став (1) на 
овој член ги потврдува одгледувачот со ставање на 
потпис на образецот. 

 
Член 7 

(1) Доколку Агенцијата одлучи да не се задржи 
средството за идентификација на животното, аплици-
рана на одгледувалиштето, коe потекнува од земја-
членка на Европската унија, се врши замена на сред-
ството за идентификација на трошок на Агенцијата. 

(2) Доколку се замени идентификациската ознака, треба 
да се воспостави врска помеѓу идентификационата ознака 
аплицирана од страна на надлежниот орган на земјата-член-
ка од каде се врши испраќањето и новата идентификациона 
ознака. Оваа врска се запишува во Регистарот од член 13 
став (1) од Законот за идентификација и регистрација на жи-
вотните(*1), и во Регистарот на одгледувалишта. 

(3) Одредбите од ставовите (1) и (2) на овој член не се 
применуваат за животни наменети за колење кои се увезу-
ваат во согласност со член 20 став (1) алинеја 3, став (2),  (3) 
и  (4) алинеја 3 од Законот за идентификација и регистраци-
ја на животните(*2) и кои не се обележани со нова иденти-
фикација во согласност со член 17 од Законот за идентифи-
кација и регистрација на животните(*3). 

 
Член 8 

Податоците за движењата на животните кои не се 
придружени со сертификат или документ во  согласност 
со прописите од областа на ветеринарното или зоотехнич-
кото законодавство треба да се чуваат три години и да би-
дат дадени на увид на барање на Агенцијата. 

 
Член 9 

Одредбите од членот 7 од овој правилник ќе отпоч-
нат да се применуваат со пристапувањето на Република 
Македонија во Европската Унија. 

 
Член 10 

Овој правилник влегува во сила наредниот ден од 
денот на објавувањето во „Службен весник на Репуб-
лика Македонија". 

 
Бр. 02 - 844/3  

12 април 2013 година Директор, 
Скопје Дејан Рунтевски, с.р. 

 
(*1) Член 13 став (1) од Законот за идентификација 

и регистрација на животните е усогласен со Член 4 
Став (1) Подстав 1, 2 и 3 од Директива на Советот 
2008/71 од 15 јули 2008 година за идентификација и ре-
гистрација на свињи, број 32008L0071; 

(*2) Член 20 став (1) алинеа 3, став (2),  (3) и  (4) 
алинеа 3 од Законот за идентификација и регистрација 
на животните е усогласен со член 8 од Директива на 
Советот 2008/71 од 15 јули 2008 година за идентифика-
ција и регистрација на свињи, број 32008L0071; 

(*3) Член 17 од Законот за идентификација и регис-
трација на животните е усогласен со член 5 од Дирек-
тива на Советот 2008/71/ЕЗ од 15 јули за идентифика-
ција и регистрација на свињи. 



 Стр. 36 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 



29 април 2013  Бр. 63 - Стр. 37 

 
 



 Стр. 38 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 



29 април 2013  Бр. 63 - Стр. 39 

 
 



 Стр. 40 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 



29 април 2013  Бр. 63 - Стр. 41 

 
 



 Стр. 42 - Бр. 63                                                                                      29 април 2013 
 

1375. 
Врз основа на член 58 став (4) од Законот за ветери-

нарно здравство („Службен весник на Република Маке-
донија” бр. 113/07, 24/11, 136/11 и 123/12), директорот 
на Агенцијата за храна и ветеринарство, донесе 

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА УСЛОВИТЕ ЗА СТАВАЊЕ ВО ПРОМЕТ  
НА ГОВЕДА И СВИЊИ (


) 

                            
() Со овој Правилник е врши усогласување со Директивата на 
Советот од 26 јуни 1964 за здравствените проблеми кои влијаат 
на трговијата во Заедницата со говеда и свињи (64/432/ЕЕК), 
CELEX број 31964L0432; последен пат изменета со: Директивата 
на Советот 66/600/EEC на 25 Октомври 1966, CELEX број 
31966L0600; Директива на Советот 70/360/EEЗ од 13 јули 1970 
година, CELEX број 31970L0360; Директива на Советот 
71/285/EEЗ од 19 јули 1971 година, CELEX број 31971L0285; Ди-
ректива на Советот 72/97/EEЗ од 7 февруари 1972 година, CELEX 
број 31972L0097; Директива на Советот 72/445/EEЗ од 28 декем-
ври 1972 година, CELEX број 31972L0445; Директива на Советот 
72/462/ЕЕК од 12 декември 1972 година, CELEX број 
31972L0462; Директива на Советот 73/150/EEЗ од 5 јуни 1973 го-
дина, CELEX број 31973L0150; Директива на Советот 74 / 
387/EEЗ од 15 јули 1974 година, CELEX број 31974L0387; Дире-
ктива на Советот 75/379/EEЗ од 24 јуни 1975 година, CELEX број 
31975L0379; Директива на Советот 77/98/EEЗ од 21 декември 
1976 година, CELEX број 31977L099 Директива на Советот 
79/109/EEЗ од 24 Јануари 1979 година, CELEX број 31979L0109; 
Директива на Советот 79/111/EEЗ од 24 јануари 1979 година, 
CELEX број 31979L0111; Директива на Советот 80/219/EEЗ од 22 
јануари 1980 година, CELEX број 31980L0219; Директива на Со-
ветот 80/1098/EEЗ од 11 ноември 1980 година, CELEX број 
31980L1098 ; Директива на Советот 80/1102/EEЗ од 11 ноември 
1980 година, CELEX број 31980L1102; изменета и дополнета со 
Директивата на Советот 85/571/EEЗ од 19 декември 1985 година, 
CELEX број 31985L0571; Директива на Советот 80/1274/EEЗ од 
22 декември 1980 година, CELEX број 31980L1274; Директивата 
на Советот 81/476/EEЗ од 24 јуни 1981 година, CELEX број 
31981L0476; Директива на Советот 82/61/EEЗ од 26 јануари 1982 
година, CELEX број 31982L0061; Директива на Советот 
82/893/EEЗ од 21 декември 1982 година, CELEX број 
31982L0893; Директива на Советот 83/646/EEЗ од 13 декември 
1983 година, CELEX број 31983L0646; Директива на Советот 
84/336/EEЗ од 19 јуни 1984 година, CELEX број 1984L0336; Ди-
ректива на Советот 84/643/EEЗ од 11 декември 1984 година, 
CELEX број 31984L0643; Директива на Советот 84/644/EEЗ од 11 
декември 1984 година, CELEX број 31984L0644; Директива на 
Советот 85/320/EEЗ од 12 јуни 1985 година, CELEX број 
31985L0320; Директива на Советот 85/586 / ЕЕК од 20 декември 
1985 година, CELEX број 31985L0586; Регулатива на Советот 
(ЕЕК) бр 3768/85 од 20 декември 1985 година, CELEX број 
31985L3768; Одлука на Советот 87/231/EEЗ од 7 април 1987 годи-
на, CELEX број 31987L0231; Директива на Советот 87/489/EEЗ 
на 22 септември 1987 година, CELEX број 31987L0489; Директи-
ва на Советот 88/406/EEЗ од 14 јуни 1988 година, CELEX број 
31988L0406; Директива на Советот 89/360/EEЗ од 30 мај 1989 го-
дина, CELEX број 31989L0360; Директива на Советот 89/662/ЕЕК 
од 11 декември 1989 година, CELEX број 31989L0662; Директива 
на Советот 90/422/EEЗ од 26 јуни 1990 година, CELEX број 
31990L0422l; Директива на Советот 90/423/ЕЕК од 26 јуни 1990 
година, CELEX број 31990L423; Директива на Советот 
90/425/ЕЕК од 26 јуни 1990 година, CELEX број 31990L0425; Ди-
ректива на Советот 91 / 499/EEЗ од 26 јуни 1991 година, CELEX 
број 31991L0499; Директива на Советот 91/687/EEЗ од 11 декем-
ври 1991 година, CELEX број 31991L0687; Директива на Советот 
92/65/ЕЕК од 13 јули 1992 година, CELEX број 319.920.065; Ди-
ректива на Советот 92/102/ЕЕК на 27 ноември 1992, CELEX број 
31992L0102; Директива на Советот 94/42/EЗ од 27 јули 1994 го-
дина, CELEX број 31994L0042; Директива на Советот 95/25/EЗ од 
22 јуни 1995 година, CELEX број 31995L0025, Директива на Со-
ветот 97/12/EЗ од 17 март 1997 година, CELEX број 31997L0012; 
Директива на Советот 98/99/EЗ од 14 декември 1998 година, 
CELEX број 31998L0099; Директива на Советот 98/46/EЗ од 24 
јуни 1998 година, CELEX број 31998L0046; Директивата 
2000/15/EЗ на Европскиот парламент и на Советот од 10 април 
2000 година, CELEX број 32000L0015; Директивата 2000/20/ЕК 
на Европскиот парламент и на Советот од 16 мај 2000 година, 
CELEX број 32000L0020; Одлука на Комисијата 2001/298/EК од 
30 март 2001 година, CELEX број 32001D0298; Регулатива на Ко-
мисијата (ЕК) бр 535/2002 на 21 Март 2002 година, CELEX број 
32002R0535; Регулатива на Комисијата (ЕК) бр 1226/2002 од 8 ју-
ли 2002 година, CELEX број 32002R1226; Регулатива на Советот 
(ЕК) бр 21/2004 од 17 декември 2003 година, CELEX број 
32004L0021; Регулатива на Советот (ЕК) бр 1/2005 од 22 декем-
ври 2004 година, CELEX број 32005L0001; Одлука на Комисијата 
2006/911/EК од 5 декември 2006 година, CELEX број 
32006D0911; Директива на Советот 2006/104/ЕК од 20 ноември 

Глава 1 
Општи одредби 

 
Член 1 

Со овој правилник се пропишуваат условите за ста-
вање во промет на говеда и свињи. 

 
Член 2 

Одредбите на овој правилник се применуваат при 
ставање во промет на говеда и свињи со исклучок на 
диви свињи дефинирани согласно член 2 став (2) точка 
2) од Правилникот за мерки за сузбивање и искорену-
вање на Класична чума кај свињите

*1
 и без оглед на 

одредбите од Законот за безбедност на храната
*2

, Зако-
нот за ветеринарно здравство

*3
, Законот за нус произ-

води од животинско потекло
*4

, Законот за заштита и 
благосостојба на животните

*5
, Законот за идентифика-

ција и регистрација на животните
*6

, Програмата за суз-
бивање на лигавка и шап

*7
, Правилникот за ветеринар-

но - здравствените услови за ставање во промет на семе 
за вештачко осеменување, ембриони и јајце клетки, на-
чинот на водење на евиденција, условите во поглед на 
кадарот, просториите, опремата и инструментите, на-
чинот и условите за одобрување на тимовите за ем-
брио-трансфер како и официјалните контроли на семе 
за вештачко осеменување, јајце клетки и ембриони

*8
, 

Правилникот за вршење на ветеринарни контроли при 
промет на животни и производи од животинско потек-
ло

*9
, Правилникот за начинот и постапката за увоз и 

транзит, формата и содржината на ветеринарно-здрав-
ствениот сертификат или други документи што ја при-
дружуваат пратката со живи животни, аквакултура и 
производи од животинско потекло, како и начинот и 
постапката на вршење на проверка и преглед при увоз 
и транзит на пратка со живи животни, аквакултура и 
производи од животинско потекло

*10
, Правилникот за 

општите услови за контрола на одредени болести и 
Правилникот за мерки за сузбивање и искоренување 
везикуларна болест кај свињи

*11
. 

 
Член 3 

(1) Поимите утврдени во Законот за ветеринарно 
здравство и Законот за заштита и благосостојба на жи-
вотните

*12
 се применуваат и во овој правилник доколку 

со овој правилник не се поинаку дефинирани. 
(2) Одредени поими употребени во овој правилник 

го имаат следното значење: 
1) “животно наменето за колење” се говеда (вклу-

чувајки ги и видовите Bison bison и Bubalus bubalus) 
или свињи наменети да бидат однесени во кланица или 
собирен центар од каде можат да бидат преместени са-
мо за да бидат однесени на колење; 

2) “животни за размножување и производство” 
се животни од видот говеда (вклучувајќи ги и видовите 
Bison bison и Bubalus bubalus) и свињи кои се наменети 
за размножување, производство на млеко или месо, кои 

                                           
2006 година, CELEX број 32006L0104; Одлука на Комисијата 
2007/729/EК од 7 ноември 2007 година, CELEX број 32007L0729; 
Директива на Советот 2008/73/EК од 15 јули 2008 година, CELEX 
број 32008L0073; Одлука на Комисијата 2008/984/EК од 10, де-
кември 2008 CELEX број: 32008D0984; Одлука на Комисијата 
2009/976/EК од 15 декември 2009 година, CELEX број: 
32009D0976; Актот за пристапување на Данска, Ирска и Обеди-
нетото Кралство на Велика Британија и Северна Ирска L 73 14 
27.3.1972 година; Актот за пристапување на Грција L 291 17 
19.11.1979; Актот за пристапување на Австрија, Шведска и Фин-
ска Со 241 21 1994/08/29; Акт во врска со условите за пристапу-
вање на Република Чешка, Република Естонија, Република Кипар, 
Република Латвија, Република Литванија, Република Унгарија, 
Република Малта, Република Полска, Република Словенија и Ре-
публика Словачка и на корекција на договорите, на кои Европ-
ската унија е основана L 236 33 23.9.2003 година; Поправена од: 
поправено, OJ L 120; поправено, OJ L 120; поправено, OJ L 64, 
поправено, OJ L 49; поправено, OJ L 329; поправено, OJ L 192; 
поправено, OJ L 133; поправено, OJ L 42, и поправено, OJ L 10. 
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се користат за влечење, изложби и други настани со 
исклучок на животните наведени во точка 1) на овој 
став и животни кои учествуваат во културни или 
спортски настани; 

3) “стада на говеда официјално слободни од ту-
беркулоза” се стада на говеда кои ги исполнуваат ус-
ловите за здравствена заштита дадени во Прилог 1 гла-
ва 1 точки 1) и 2) кој е составен дел на овој правилник; 

4) “земја или регион официјално слободни од ту-
беркулоза” е земја или дел од земја кој ги исполнува 
условите за здравствена заштита дадени во Прилог 1 
глава 1 точки 5) и 6) од овој правилник; 

5) “стада на говеда официјално слободни од бру-
целоза” се стада на говеда кои ги исполнуваат услови-
те за здравствена заштита дадени во Прилог 1 глава 2 
точки 1) и 2) од овој правилник; 

6) “регион официјално слободен од бруцелоза” е 
регион од земја кој ги исполнува условите за здрав-
ствена заштита дадени во Прилог 1 глава 2 точки 9) и 
10) од овој правилник; 

7) “земја официјално слободна од бруцелоза” е 
земја која ги исполнува условите за здравствена зашти-
та дадени во Прилог 1 глава 2 точки 9), 10 и 11) од овој 
правилник; 

8) “стада на говеда слободни од бруцелоза” се 
стада на говеда кои ги исполнуваат условите здрав-
ствена заштита дадени во Прилог 1 глава 2 точки 5) и 
6) од овој правилник; 

9) “стада официјално слободни од ензоотска леу-
коза кај говеда” се стада кои ги исполнуваат условите 
за здравствена заштита дадени во Прилог 4 глава 1 точ-
ки 1) и 2) кој е составен дел на овој правилник; 

10) “земја или регион официјално слободни од 
ензоотска леукоза кај говеда” се регион или земја кои 
ги исполнуваат условите здравствена заштита дадени 
во Прилог 4 глава 1 точки 5) и 6) од овој правилник; 

11) “болести кои задолжително се пријавуваат” 
се болестите заради кои ставање во промет на говеда и 
свињи не е дозволено и се дадени во листата од Прилог 
5 глава 1 кој е составен дел на овој правилник; 

12) “регион” во смисла на овој правилник е дел од 
територијата на Република Македонија со површина од 
најмалку 2000 km

2
 и тоа:  

-Скопски регион во кој спаѓаат општините: Аеро-
дром, Арачиново, Бутел, Гази Баба, Ѓорче Петров, Зе-
лениково, Илинден, Карпош, Кисела Вода, Петровец, 
Сарај, Сопиште, Студеничани, Цантар, Чаир, Чучер – 
Сандево и Шуто Оризари;  

- Североисточен регион во кој спаѓаат општините: 
Кратово, Крива Паланка, Куманово, Липково, Ранков-
це и Старо Нагоричане; 

- Источен регион во кој спаѓаат општините: Берово, 
Виница, Делчево, Зрновци, Карбинци, Кочани, Маке-
донска Каменица, Пехчево, Пропбиштип, Чешиново – 
Облешево, Штип, Лозово, Свети Николе, Богданци, 
Василево, Конче, Ново Село, Радовиш и Струмица; 

- Вардарски регион во кој спаѓаат општините: Ве-
лес, Градско, Демир Капија, Кавадарци, Неготино, Ро-
сона, Чашка, Богданци, Валандово, Гавгелија и Дојран; 

- Пелагониски регион во кој спаѓаат општините: 
Битола, Демир Хисар Долнени, Кривогаштани, Круше-
во, Могила, Новаци, Прилеп и Ресен; 

- Југозападен регион во кој спаѓаат општините: 
Вевчани, Дебар, Дебарца, Кичево, Македонски Брод, 
Охрид, Пласница, Струга и Центар Жупа; и  

- Полошки регион во кој спаѓаат општините: Бого-
виње, Врбеница, Врапчиште, Гостивар, Желино, Јагу-
новце, Маврово и Ростуша, Теарце и Tетово. 

13) “диви свињи” се свињи кои не се чуваат или 
одгледуваат на одгледувалиште; 

14) „Референтна лабораторија на унијатата“ е 
референтна лабораторија на Европската Унијата. 

Глава 2 
Посебни услови 

 
Член 4 

(1) Само животни кои ги исполнуваат условите од 
овој правилник можат да се движат помеѓу Република 
Македонија и земја членка на Европската унијата. 

(2) При ставање во промет на говеда и свињи треба: 
а) да се изврши: 
- контрола на идентитетот, и 
- кличнички преглед, направен 24 часа пред движе-

њето од страна на официјален ветеринар при што жи-
вотните треба да не покажат клинички знаци на болест;  

б) да не доаѓаат од одгледувалиште или од област 
која согласно прописите за здравствена заштита на жи-
вотните

*13
 е ставена под забрана или ограничувања за-

ради здравствена заштита на животните што може да 
влијае врз здравјето на засегнатите видови на животни; 

в) да се идентификувани согласно Законот за иден-
тификација и регистрација на животните

*14 *15
; 

г) да не се предмет на Програма за искоренување и 
ерадикација на заразна болест; и 

д) да ги исполнат условите од членовите 5 и 6 од 
овој правилник. 

 
Член 5 

(1) Животните од видовите говеда и свињи, при 
превозот од одгледувалиштето на потекло до одгледу-
валиштето на крајна дестинација, не треба да бидат во 
контакт со други чапункари освен со животни кои има-
ат еднаков здравствен статус. 

(2) Животните од видовите говеда и свињи треба да 
бидат превезени со средства за превоз кои ги исполну-
ваат условите од Законот за заштита и благосостојба на 
животните

*16
 и кои ги исполнуваат условите од член 74 

од Законот за ветеринарно здравство. 
(3) Директорот на Агенцијата за храна и ветеринарс-

тво (во понатамошниот текст: директорот) согласно член 
10-а од Законот за ветеринарно здравство може да пропи-
ше правилата за одобрување на местата каде треба да се 
врши чистење и дезинфекција на средствата за превоз. 

 
Член 6 

(1) Животните од видовите говеда и свињи за време 
на превозот до местото на крајна дестинација треба да 
се придружени со сертификат за здравствена состојба 
на животните изготвен согласно Прилог 6 образец 1 
или 2 кој е составен дел на овој правилник. Сетифика-
тот треба да е издаден на денот на прегледот на здрав-
ствената состојба на животните, на службен јазик на 
Република Македонија и службен јазик на земјата 
членка на крајна дестинација. Сертификатот е валиден 
десет дена сметано од денот на прегледот на здравстве-
ната состојба на животните. 

(2) Прегледот на здравствената состојба на живот-
ните за издавање на сертификат за здравствена состој-
ба на животните (вкучувајки ги дополнителните гаран-
ции) се врши на одгледувалиштето на потекло или во 
собирен центар. Секој сертификат за здравствена со-
стојба на животните треба да биде издаден од официја-
лен ветеринар по спроведена контрола, направена сог-
ласно одредбите на овој правилник. 

(3) Сертификат за здравствена состојба на животни-
те треба да биде: 

а) во случај на животни кои доаѓаат од одобрени 
собирни центри: 

- издаден врз основа на официјални документи кои 
ги содржат потребните податоци издадени од страна на 
официјален ветеринар за одгледувалиштето на потек-
ло, или 

- во форма на сертификат за здравствена состојба 
на животните согласно Прилог 6 обрзeц 1 и 2 од овој 
правилник со целосно пополнети и верификувани 
делoви А и Б од страна на официјален ветеринар за 
одгледувалиштето на потекло; 
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б) во случај на животни кои доаѓаат од одобрени 
одгледувалишта кои се дел од мрежата за надзор од 
член 64 од Законот за ветеринарно здравство: 

- издаден врз основа на официјални документи кои ги 
содржат потребните податоци издадени од страна на ов-
ластен ветеринар за одгледувалиштето на потекло, или 

- во форма на сертификат за здравствена состојба 
на животните согласно Прилог 6 образец 1 и 2 од овој 
правилник со целосно пополнети и верификувани де-
лови А и Б од страна на овластен ветеринар за одгледу-
валиштето на потекло. 

(4) За потребите на став (3) точка б) од овој член, 
официјалниот ветерина треба да потврди, каде е соод-
ветно, дека се исполнети доплнителните гаранции кои 
се бараат на местото на крајната дестинација. 

(5) Официјалниот ветеринар во собирниот центар 
ги врши сите потребни контроли на животните кои 
пристигнуваат во собирниот центар. 

(6) Официјалниот ветеринар кој го пополнува дел В 
од сертификатот за здравствена состојба на животните 
согласно Прилог 6 образец 1 или 2 од овој правилник, 
треба да потврди дека сите движења на животните се 
регистрирани во електронскиот систем за нотификаци-
ја на движење на живи животни во и надвор од Европ-
ската унијата (TRACES) на денот кога е издаден серти-
фикатот за здравствена состојба на животните кога тоа 
е побарано на местото на крајна дестинација. 

(7) Животните од видовите говеда и свињи може да 
трензитираат низ собирен центар кој е лоциран во друга 
земја членка на Европоската унија или на територијата на 
Република Македониија пред да бидат испратена кон зем-
јата членка на Евроспката унија на крајна дестинација. Во 
ваков случај, сертификатот за здравствена состојба на жи-
вотните даден во Прилог 6 образец 1 или 2 од овој пра-
вилник (вклучувајки го и дел В) треба да е пополнет од 
страна на официјалниот ветеринар од каде потекнуваат 
животните. Официјалниот ветеринар одговорен за собир-
ниот центар низ кој животните транзитираат треба да из-
даде сертификат за здравствена состојба на животните за 
крајната дестинација со пополнување на втор сертификат 
за здравствена состојба на животните согласно Прилог 6 
образец 1 или 2 од овој правилник, поврзувајки го со се-
рискиот број на оргиналниот сертификат за здравствена 
состојба на животните кој се прикачува на оргиналниот 
сертификат за здравствена состојба на животните или на 
официјално заварена копија. Во овој случај комбинирани-
от период на валидност на сертификатот за здравствена 
состојба на животните не треба да го надминува периодот 
наведен во став (1) на овој член. 

 
Член 7 

(1) При движење од или кон земја членка на Европ-
ската унијата животните кои се користат за размножу-
вање или производство покрај условите од членовите 
4, 5 и 6 од овој правилник треба: 

а) да престојувале единствено на одгледувалиште 
на потекло за период од 30 дена пред да бидат натова-
рени, или ако се помлади од 30 дена од одгледували-
штето каде се родени. Официјалниот ветеринар треба 
врз основа на официјалната идентификација направена 
согласно член 4 став (2) точка в) од овој правилник и 
официјалната евиденција, да утврди дали животното ги 
исполнува сите услови и дали животното потекнува од 
Република Македонија, Европска унија или е увезено 
од трета земја согласно прописите од областа на вете-
ринарното здравство

*17
.  

Во случај животните да транзитира низ одобрен со-
бирен центар на земјатата членкана Европската унија 
од која потекнуваат, периодот во кој овие животни пре-
стојуваат во собирен центар не треба да биде подолг од 
шест дена; 

б) во случај кога животните се увезени од трета 
земја во земја членка на Европската унија од каде тре-
ба да се превезат во Република Македонија како крајна 

дестинација, превозот треба да се изврши колку што е 
можно побрзо и практично изводливо придружени со 
сертификат за здравствена состојба на животните изда-
ден согласно Правилникот за начинот и постапката за 
увоз и транзит, листа на трети земји од кои е одобрен 
увоз и транзит, формата и содржината на ветеринарно-
здравствениот сертификат или други документи што ја 
придружуваат пратката со живи животни, аквакултура 
и производи од животинско потекло, како и начинот и 
постапката на вршење на проверка и преглед при увоз 
и транзит на пратка со живи животни, аквакултура и 
производи од животинско потекло 

*18
, 

в) во случај на животни увезени од трета земја при 
пристигнувањето на крајната дестинација и пред нивно 
понатамошно движење треба да ги исполнат условите 
од овој правилник а особено условите за потекло од 
точка а) од овој став при што не смеат да бидат внесе-
ни во стадото се додека ветеринарот кој е одговорен за 
тоа одгледувалиште не утврди дека овие животни нема 
да ја загрозат здравствената состојба на животните кои 
се наоѓаат на одгледувалиштето. Ако животно увезено 
од трета земја е внесено на одгледувалиште, ни едно 
животно не смее да го напушти одгледувалиштето 30 
дена од внесувањето на увезеното животно освен до-
колку увезеното животно не е изолирано од другите 
животни на одгледувалиштето. 

(2) Животните од видот говеда наменети за размно-
жување и производство, покрај условите од членовите 
4, 5 и 6 од овој правилник треба: 

а) да доаѓаат од стада на говеда кои се официјално 
слободни од туберкулоза и, во случај на животни кои 
се постари од шест недели, да дадат негативна реакција 
на интрадермален тест на туберкулинизација направен 
согласно Прилог 2 точка 2.2 кој е составен дел на овој 
правилник или во период од 30 дена пред да го напу-
штат стадото на потекло или на место и под услови кои 
треба да се дефинирани согласно член 10-а од Законот 
за ветеринарно здравство. Интрадермалниот туберку-
лински тест не треба да се прави доколку животните 
потекнуваат од земја членка или дел од земја членка на 
Европската унија кој има статус на официјално слобо-
ден или од земја членка или дел од земја членка на 
Европската унија која има одобрена мрежа за надзор; 

б) во случај на некастрирани животни кои доаѓаат од 
стада на говеда кои се официјално слободни од бруцело-
за постари од 12 месеци кои покажале негативен резул-
тат на серум аглутинациски тест (помалку од 30 меѓуна-
родни единици (international units -IU) на аглутинација 
на милилитар или некој друг одобрен тест направен во 
период од 30 дена пред животното да го напушти стадо-
то на потекло согласно тестирањата утврдени во Прилог 
3 точка 1 кој е составен дел на овој правилник. Тестот на 
серум аглутинација или некој друг одобрен тест не треба 
да се прави доколку животното потекнува од земја член-
ка или дел од земја членка на Европската унија кој има 
статус на официјално слободен од бруцелоза или од зем-
ја членка или дел од земја членка на Европската унија 
која има одобрена мрежа за надзор;  

в) да доаѓаат од стада официјално слободни од ен-
зоотска леукоза кај говеда и доколку се постари од 12 
месеци да дадат негативна реакција на индивидуален 
тест направен во период од 30 дена пред да го напу-
штат стадото на потекло и ги исполнуваат условите за 
стада официјално слободни од ензоотска леукоза кај 
говеда од Прилог 4 кој е составен дел на овој правил-
ник. Индивидуален тест не треба да се врши доколку 
животните потекнуваат од земја членка или дел од зем-
ја членка на Европската унија кој има статус на офици-
јално слободен од ензоотска леукоза кај говеда или од 
земја членка или дел од земја членка која има одобрена 
мрежа за надзор; и 

г) за време на превозот од одгледувалиштето на по-
текло до крајната дестинација животните може да би-
дат во контакт само со животни кои ги исполнуваат ус-
ловите од став (3) на овој член. 



29 април 2013  Бр. 63 - Стр. 45 

 
 

(3) Животните од видот говеда кои се наменети за 
колење треба, покрај условите од членовите 4, 5 и 6 од 
овој правилник да доаѓаат од одгледувалишта кои се 
официјално слободни од туберкулоза, официјално сло-
бодни од ензооотска леукоза кај говеда и во случај на 
некастрирани говеда треба да се од стада кои се офици-
јално слободни од бруцелоза. 

 
Член 8 

(1) Националната референтна лабораторија ги коор-
динира стандардите и методите за дијагноза од Прило-
зите 1, 2, 3 и 4 од овој правилник.  

(2) Националната референтна лабораторија ги врши 
тестирањата согласно методите дадени во Прилог 2 и 3 
од овој правилник како и Прилог 4 глава 2 од овој пра-
вилник. 

 
Член 9 

(1) Животните од видовите говеда и свињи намене-
ти за колење кои во Република Македонија се внесени 
во кланица треба да бидат заклани во истата во најкра-
ток можен рок а најдоцна 72 часа по нивното пристиг-
нување и во согласност со условите за здравствена за-
штита на животните.  

(2) Животните од видовите говеда и свињи намене-
ти за колење кои во Република Македонија се внесени 
во одобрен собирен центар по нивната продажба треба 
да бидат преместени директно во кланица на колење во 
најкраток можен рок а најдоца по три работни дена по 
пристигнувањето во собирниот центар и во согласност 
со условите за здрвствена заштита на животните. За 
време на нивниот превоз до собирен центар и потоа до 
кланица не треба да дојдат во контакт со чапункари 
освен со животни кои ги исполнуваат условите од чле-
новите 4, 5, 6 и 7 од овој правилник. 

 
Член 10 

(1) Секој сомнеж на присуство на некоја од боле-
стите дадени во Прилог 5 глава 1 од овој правилник за-
должително треба да биде пријавено. 

(2) Секоја година до 31 мај, Агенцијата, до Европ-
ската Комисија доставува детални податоци во однос 
на појавата на некоја од болестите дадени во Прилог 5 
глава 1 од овој правилник како и за секоја друга болест 
за која се бараат дополнителни гаранции согласно про-
писите од областа на ветеринарното здравсто

*19
 на те-

риторијата на Република Македонија за секоја измина-
та календарска година вклучувајки и детални податоци 
за мониторингот и програмите за ерадикација кои се 
примануваат во Република Македонија.  

(3) Обрасците за податоците од став (2) на овој 
член кои се праќаат до Европската Комисија се дадени 
во Прилог 7 кое е составен дел на овој правилник. 

 
Член 11 

(1) Во случај на програми за некоја од заразните бо-
лести дадени во Прилог 5 глава 2 од овој правилник 
кои се во сила за целата или за дел од територијата на 
Република Македонија, Агенцијата треба до Европска-
та Комисија да приложи содржина на наведените про-
грами, особено за: 

- раширеноста на болеста на територијата на Репуб-
лика Македонија,  

- причините за воведувањето на програмата, земај-
ки ги во предвид значењето на болеста и бенефитот од 
спроведувањето на програмата во однос на трошоците 
за нејзиното спроведување, 

- географската област во која програмата ќе биде 
спроведувана, 

- статусите и категориите на одгледувалиштата на 
животни, стандардите кои треба да бидат запазени за 
секоја категорија, како и протоколите на теситирање 
кои ќе се користат, 

- постапките на програмите за мониторинг, и резул-
татите кои на годишно ниво треба да се достават до 
Европската Комисија, 

- активностите кои треба да се преземат доколку 
поради некоја причина одгледувалиштата ги изгубиле 
нивните статуси, и 

- мерките кои треба да се превземат доколку резул-
татите од спроведените тестирања направени соглансо 
одредбите на приграмата се позитивни. 

 
Член 12 

Доколку Агенцијата смета дека целата територија или 
дел од територијата на Република Макдонија е слободен 
од некоја од болестите дадени во Прилог 5 глава 2 од овој 
правилник, треба до Европската Комисија да достави со-
одветна придружна документација, а особено за: 

- природата на болеста и историјата на нејзиното 
појавување на нејзината територија, 

- резултатите од тестовите за надзор врз основа на 
серолошки, микробиолошки, патолошки или епидеми-
олошки истраги и на фактот дека болест законски тре-
ба да биде пријавена до Агенцијата, 

- периодот во кој се спроведува надзор, 
- каде што е применливо, периодот во кој вакцина-

ција против оваа болест е забрането и географска об-
ласт од засегната со забрана, и 

- активностите за проверка на отсуство на болеста. 
 

Член 13 
Агенцијата, доколку утврди неправилности во од-

нос на исполнувањето на некој од одредбите на овој 
правилник, превзема соодветни мерки за заштита на 
здравјето на животните со цел спречување на ширење-
то на болеста. Во зависност од околностите на наста-
нот, мерките кои Агенцијата може да ги превземе се 
состојат од: 

а) завршување на превозот до местото на дестина-
ција или враќање до местото на поаѓање по најкраток 
пат, доколку овие активности не го загрозуваат здрав-
јето или благосостојбата на животните; 

б) организирање на престој на животните во соод-
ветно сместување со соодветна грижа во случај на пре-
кин на патувањето; 

в) организирање на колење на животните, при што 
крајната дестинација и употреба на ваквите животни 
по колењето се врши согласно: 

- Законот за безбедност на храната
*20

, или 
- Законот за нус-производи од животинско потеклои

*21
, 

доколку здравствената состојба на животните не може да се 
утврди или каде што истите би можеле да пртставуваат ри-
зик за здравјето на животните или јавното здравје. Во слу-
чај, кога се применуваат одредбите од Законот за нуспроиз-
води од животинско потекло

*22
 периодот на регулирањето 

може да се усклади со сопственикот или неговиот застап-
ник пред да се донесе конечната одлука. 

 
Глава 3 

Преодни и завршни одредби 
 

Член 14 
Одложна примена 

 
Одредбите од членовите 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11 и 12 на 

овој правилник ќе отпочнат да се примануваат со денот 
на пристапувањето на Република Македонија во 
Европската унијата. 

 
Член 15 

Влегување во сила 
 
Овој правилник влегува во сила наредниот ден од 

денот на објавувањето во „Службен весник на Репуб-
лика Македонија“. 

 
Бр. 02-1569/3 Директор 

15 април 2013 година на Агенцијата за храна 
Скопје и ветеринарство, 

 Дејан Рунтевски, с.р. 
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НАРОДНА БАНКА НА РЕПУБЛИКА 
МАКЕДОНИЈА 

1376. 
Врз основа на член  47 став 1 точка 6 и член 71 став 

2 од Законот за Народната банка на Република Македо-
нија („Службен весник на Република Македонија“ бр. 
158/10 и 123/12), Советот на Народната банка на Ре-
публика Македонија, донесе  

 
О Д Л У К А 

ЗА ДОПОЛНУВАЊЕ НА ОДЛУКАТА ЗА ЕДИНСТ-
ВЕНАТА ТАРИФА НА НАДОМЕСТОЦИТЕ ЗА УС-

ЛУГИТЕ ШТО ГИ ВРШИ НАРОДНАТА БАНКА 
НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 

 
1. Во Одлуката за единствената тарифа на надоме-

стоците за услугите што ги врши Народната банка на 
Република Македонија („Службен весник на Република 
Македонија“ бр. 100/12 и 50/13), во точка 9 потточка 
9.6 се додава нова алинеја 9 којашто гласи:  

 
„- преобразба на штедилница во финансиско друш-

тво.“ 
   
2. Оваа одлука влегува во сила осмиот ден од денот 

на објавувањето во „Службен весник на Република Ма-
кедонија“, а ќе се применува од 1 јануари 2014 година.  

 
О бр. 02-15/IV-1/2013 Гувернер и претседавач 
25 април 2013 година на Советот на Народната банка 

Скопје на Република Македонија, 
 Димитар Богов, с.р. 

__________ 
 

РЕГУЛАТОРНА КОМИСИЈА ЗА ЕНЕРГЕТИКА 
НА РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА 

1377. 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 

Македонија врз основа на член 22 и член 151, став (3) 
од Законот за енергетика („Службен весник на Репуб-
лика Македонија“ бр. 16/11 и 136/11) на седницата од-
ржана на 24.4.2013 година, донесе  

 
П Р А В И Л Н И К 

ЗА ИЗМЕНУВАЊЕ И ДОПОЛНУВАЊЕ НА ПРА-
ВИЛНИКОТ ЗА ПОВЛАСТЕНИ ПРОИЗВОДИТЕ-
ЛИ НА ЕЛЕКТРИЧНА ЕНЕРГИЈА ОД ОБНОВЛИВИ  

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 

Член 1 
Во Правилникот за повластени производители на 

електрична енергија од обновливи извори на енергија 
(„Службен весник на Република Македонија“, бр. 18/12 
и 97/12), во член 2 став (4), зборот „локација“ се заме-
нува со зборот „парцела“. 

Во членот 2 по ставот (4) се додаваат два нови ста-
ва кои гласат: 

„(5) Во случај на изведба на повеќе проекти од ист 
тип или сроден тип (според технологијата), на една 
градежна или катастарска парцела, за сите проекти ќе 
се примени иста повластена тарифа која би се приме-
нила како и во случај на изведба на единствен проект 
на една фотонапонска електроцентрала со соодветна 
вкупна моќност. 

 (6) Секоја електроцентрала треба да има посебен 
приклучок за поврзување со преносниот или дистрибу-
тивниот систем со независно мерно место“. 

 
Член 2 

Во членот 24, ставовите (1), (2) и (3) се менуваат и 
гласат:  

„(1) Повластениот производител е должен да ја из-
вести Регулаторната комисија за енергетика за: 

-   статусни промени;  
-   промени во сопственичката структура;  
-   промени во техничко-технолошкото работење;  
-   промени во формата, називот и седиштето на 

правното лице.                                                    
 (2) Повластениот производител е должен во рок од 

5 (пет) дена од настанување на промените од ставот (1) 
на овој член до Регулаторната комисија за енергетика 
да достави: 

- известување за настанатите промени;  
- решение за упис на промена и тековна состојба од 

Централен регистар на Република Македонија; 
- договор врз основа на кој е извршена промената во 

сопственичката структура на носителот на решението;                                                                                                               
- акт со кој се врши статусната промена. 
(3) Регулаторната комисија за енергетика во рок од 

15 дена од денот на приемот на известувањето од став 
(2) на овој член, ќе го извести носителот на решението 
дали е потребно да се отпочне постапка за измена на 
решението или ќе се смета дека настанатите промени 
од став (1) на овој член не влијаат на условите врз ос-
нова на кои е издадено решението.“ 

 
Член 3 

Постапките отпочнати пред донесувањето на овој 
Правилник, за кои не е донесено Решение за стекнува-
ње на привремен статус на повластен производител на 
електрична енергија од обновливи извори на енергија, 
ќе продолжат согласно одредбите од овој Правилник. 
 

Член 4 
Овој Правилник влегува во сила со денот на доне-

сувањето, а ќе се објави во „Службен весник на Репуб-
лика Македонија“. 

 
Бр. 01 - 818/1  

24 април 2013 година Претседател, 
Скопје Димитар Петров, с.р. 

__________ 
1378. 

Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Друштвото за производство 
и телекомуникации КОННЕКТЕЛ-МК ДООЕЛ ек-
спорт-импорт Скопје, за издавање на привремено ре-
шение за стекнување на статус на повластен произво-
дител на електрична енергија произведена од обновли-
ви извори на енергија, на седницата одржана на ден 
16.4.2013 година, донесе 

 
Р Е Ш Е Н И Е 

ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ 

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Друштвото за производство и телекомуника-

ции КОННЕКТЕЛ-МК ДООЕЛ експорт-импорт Скоп-
је, со седиште на ул. Рилски Конгрес бр. 99, Скопје, му 
се издава решение за стекнување на привремен статус 
на повластен производител на електрична енергија 
произведена од обновливи извори на енергија за фото-
напонска електроцентрала „МОРАНЕ“ со планирана 
моќност од 49,68 kW и со локација на КП1387/5 и КП 
1386/4, КО Морани, во м.в. Трлиште, Општина Студе-
ничани. 
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2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Друштво за производство и теле-

комуникации КОННЕКТЕЛ-МК ДООЕЛ експорт-им-
порт Скопје, со седиште на ул. Рилски Конгрес бр. 99, 
Скопје единствен регистарски број на електроцентра-
лата: PP-PV-65 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „МОРАНЕ“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на 
КП1387/5 и КП 1386/4, КО Морани, во м.в. Трлиште, 
Општина Студеничани  

- планирана моќност на електроцентралата: 49,68 
kW (216 панели со моќност на панел од 230 W) 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 70.000 kWh 

- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.4.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „МОРАНЕ“ со 
планирана моќност од 49,68 kW и со локација на 
КП1387/5 и КП 1386/4, КО Морани, во м.в. Трлиште, 
Општина Студеничани, треба да биде пуштена во упот-
реба во рокот утврден во став 2 на ова решение. 

4. Носителот на ова решение само еднаш може да под-
несе барање до Регулаторната комисија за енергетика на 
Република Македонија за продолжување на важноста на 
ова решение во постапка утврдена во член 10 од Правил-
никот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен весник 
на Република Македонија“ бр.18/12 и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр.18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители. 

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 

9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
УП1 Бр. 08 - 111/12  

16 април 2013 година Претседател, 
Скопје Димитар Петров, с.р. 

__________ 
1379. 

Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Трговското друштво за про-
изводство, трговија и услуги АГРОСТРИСОВЦИ ДОО-
ЕЛ увоз-извоз с.Стрисовци Пробиштип, за издавање на 
привремено решение за стекнување на статус на пов-
ластен производител на електрична енергија произве-
дена од обновливи извори на енергија, на седницата 
одржана на ден 16.4.2013 година, донесе 

Р Е Ш Е Н И Е 
ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ  

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Трговското друштво за производство, тргови-

ја и услуги АГРОСТРИСОВЦИ ДООЕЛ увоз-извоз 
с.Стрисовци Пробиштип, со седиште на ул. Населено 
место без уличен систем Стрисовци, Пробиштип, му се 
издава решение за стекнување на привремен статус на 
повластен производител на електрична енергија произ-
ведена од обновливи извори на енергија за фотонапон-
ска електроцентрала „АГРОСТРИСОВЦИ“ со планира-
на моќност од 39,96 kW и со локација на ул. Миро Ба-
рага бб, на КП 972/3, КО Пробиштип, Општина Про-
биштип. 

2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Трговско друштво за производ-

ство, трговија и услуги АГРОСТРИСОВЦИ ДООЕЛ 
увоз-извоз с.Стрисовци Пробиштип, со седиште на ул. 
Населено место без уличен систем Стрисовци, Про-
биштип 

- единствен регистарски број на електроцентралата: 
PP-PV-66 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „АГРОСТРИСОВЦИ“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на ул. 
Миро Барага бб, на КП 972/3, КО Пробиштип, Општи-
на Пробиштип 

- планирана моќност на електроцентралата: 39,96 
kW (216 панели со моќност на панел од 185 W) 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 46.242 kWh 

- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.4.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „АГРОСТРИ-
СОВЦИ“ со планирана моќност од 39,96 kW и со лока-
ција на ул. Миро Барага бб, на КП 972/3, КО Пробиш-
тип, Општина Пробиштип, треба да биде пуштена во 
употреба во рокот утврден во став 2 на ова решение. 

4. Носителот на ова решение само еднаш може да 
поднесе барање до Регулаторната комисија за енерге-
тика на Република Македонија за продолжување на 
важноста на ова решение во постапка утврдена во член 
10 од Правилникот за повластени производители на 
електрична енергија од обновливи извори на енергија 
(„Службен весник на Република Македонија“ бр.18/12 
и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр.18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители. 

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 
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9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
    УП1 Бр. 08 - 112/12  
16 април 2013 година Претседател, 

Скопје Димитар Петров, с.р. 
__________ 

1380. 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 

Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Друштвото за трговија на 
големо и мало и инжинеринг услуги ЕЛЕКТРО ЛАБ 
ДОО увоз-извоз Скопје, за издавање на привремено ре-
шение за стекнување на статус на повластен произво-
дител на електрична енергија произведена од обновли-
ви извори на енергија, на седницата одржана на ден 
16.4.2013 година, донесе 

 
Р Е Ш Е Н И Е 

ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ  

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Друштвото за трговија на големо и мало и ин-

жинеринг услуги ЕЛЕКТРО ЛАБ ДОО увоз-извоз 
Скопје, со седиште на ул. Руди Чајавец бр.10/1-13, 
Скопје, му се издава решение за стекнување на привре-
мен статус на повластен производител на електрична 
енергија произведена од обновливи извори на енергија 
за фотонапонска електроцентрала „ФВЕЦ 45 kW“ со 
планирана моќност од 45 kW и со локација на  КП бр. 
2518/1, КО Илинден, н.м Илинден, Општина Илинден. 

2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Друштво за трговија на големо и 

мало и инжинеринг услуги ЕЛЕКТРО ЛАБ ДОО увоз-
извоз Скопје, со седиште на ул. Руди Чајавец бр.10/1-
13, Скопје 

- единствен регистарски број на електроцентралата: 
PP-PV-67 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „ФВЕЦ 45 kW“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на  
КП бр.2518/1, КО Илинден, н.м Илинден, Општина 
Илинден 

- планирана моќност на електроцентралата: 45 kW 
(250 панели со моќност на панел од 180 W) 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 64.000 kWh 

- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.04.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „ФВЕЦ 45 kW“ 
со планирана моќност од 45 kW и со локација на  КП 
бр.2518/1, КО Илинден, н.м Илинден, Општина Илин-
ден, треба да биде пуштена во употреба во рокот ут-
врден во став 2 на ова решение. 

 4. Носителот на ова решение само еднаш може да 
поднесе барање до Регулаторната комисија за енерге-
тика на Република Македонија за продолжување на 
важноста на ова решение во постапка утврдена во член 
10 од Правилникот за повластени производители на 
електрична енергија од обновливи извори на енергија 
(„Службен весник на Република Македонија“ бр.18/12 
и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр.18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители. 

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 

9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
    УП1 Бр. 08 - 131/12  
16 април 2013 година Претседател, 

Скопје Димитар Петров, с.р. 
__________ 

1381. 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 

Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Друштвото за производство, 
трговија и услуги СОЛАРMAK ДОО Скопје, за издава-
ње на привремено решение за стекнување на статус на 
повластен производител на електрична енергија произ-
ведена од обновливи извори на енергија, на седницата 
одржана на ден 16.4.2013 година, донесе 

 
Р Е Ш Е Н И Е 

ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ 

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Друштвото за производство, трговија и услуги 

СОЛАРMAK ДОО Скопје, со седиште на   ул. Роберт 
Кох, бр.1-2/3, Скопје, му се издава решение за стекну-
вање на привремен статус на повластен производител 
на електрична енергија произведена од обновливи из-
вори на енергија за фотонапонска електроцентрала 
„КАРАЏИНЕЦ 2“ со планирана моќност од  49,9875 
kW и со локација на КП 2882, КО Мирковци, м.в. Ка-
раджинец, Oпштина Чучер Сандево. 

2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Друштво за производство, трго-

вија и услуги СОЛАРMAK ДОО Скопје, со седиште на 
ул. Роберт Кох, бр.1-2/3, Скопје 

- единствен регистарски број на електроцентралата: 
PP-PV-68 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „КАРАЏИНЕЦ 2“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на КП 
2882, КО Мирковци, м.в. Караджинец, Oпштина Чучер 
Сандево 

- планирана моќност на електроцентралата: 49,9875 
kW (645 панели со моќност на панел од 77,5 W) 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 63.000 kWh 
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- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.4.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „КАРАЏИНЕЦ 
2“ со планирана моќност од 49,9875 kW и со локација 
на КП 2882, КО Мирковци, м.в. Караджинец, Oпштина 
Чучер Сандево, треба да биде пуштена во употреба во 
рокот утврден во став 2 на ова решение. 

4. Носителот на ова решение само еднаш може да под-
несе барање до Регулаторната комисија за енергетика на 
Република Македонија за продолжување на важноста на 
ова решение во постапка утврдена во член 10 од Правил-
никот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен весник 
на Република Македонија“ бр.18/12 и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр.18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители. 

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 

9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
    УП1 Бр. 08 - 132/12  
16 април 2013 година Претседател, 

Скопје Димитар Петров, с.р. 
__________ 

1382. 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 

Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Друштвото за производство, 
угостителство, трговија и услуги ЕРДИНГЕР ДООЕЛ 
увоз-извоз Скопје, за издавање на привремено решение 
за стекнување на статус на повластен производител на 
електрична енергија произведена од обновливи извори 
на енергија, на седницата одржана на ден 16.4.2013 го-
дина, донесе 

 
Р Е Ш Е Н И Е 

ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ  

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Друштвото за производство, угостителство, 

трговија и услуги ЕРДИНГЕР ДООЕЛ увоз-извоз 
Скопје, со седиште на ул. Бел Камен бр.65 Б, Скопје, 

му се издава решение за стекнување на привремен ста-
тус на повластен производител на електрична енергија 
произведена од обновливи извори на енергија за фото-
напонска електроцентрала „ФВ централа од 10 kW“ со 
планирана моќност од 10 kW и со локација на ул. Бел 
Камен бр.65 Б, КП. бр. 2983/3 КО Радишани, Општина 
Бутел. 

2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Друштво за производство, угос-

тителство, трговија и услуги ЕРДИНГЕР ДООЕЛ увоз-
извоз Скопје, со седиште на ул. Бел Камен бр.65 Б, 
Скопје 

- единствен регистарски број на електроцентралата: 
PP-PV-69 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „ФВ централа од 10 kW“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на ул. 
Бел Камен бр.65 Б, КП. бр. 2983/3 КО Радишани, Оп-
штина Бутел  

- планирана моќност на електроцентралата: 10 kW 
(40 панели со моќност на панел од 250 W) 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 13.571 kWh 

- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.4.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „ФВ централа 
од 10 kW“ со планирана моќност од 10 kW и со локаци-
ја на ул. Бел Камен бр.65 Б, КП. бр. 2983/3 КО Радиша-
ни, Општина Бутел, треба да биде пуштена во употреба 
во рокот утврден во став 2 на ова решение. 

4. Носителот на ова решение само еднаш може да 
поднесе барање до Регулаторната комисија за енерге-
тика на Република Македонија за продолжување на 
важноста на ова решение во постапка утврдена во член 
10 од Правилникот за повластени производители на 
електрична енергија од обновливи извори на енергија 
(„Службен весник на Република Македонија“ бр.18/12 
и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр. 18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители. 

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 

9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
    УП1 Бр. 08 - 142/12  
16 април 2013 година Претседател, 

Скопје Димитар Петров, с.р. 
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1383. 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 

Македонија, врз основа на член 151, став 5 од Законот 
за енергетика („Службен весник на Република Македо-
нија“, бр. 16/11 и 136/11) и член 8, став 1 од Правилни-
кот за повластени производители на електрична енер-
гија од обновливи извори на енергија („Службен вес-
ник на Република Македонија“, бр.18/12 и 97/12), по-
стапувајќи по барањето на Друштвото за производство 
на индустриска електроника СИЕТО Звонко и др. ДОО 
Скопје, за издавање на привремено решение за стекну-
вање на статус на повластен производител на електрич-
на енергија произведена од обновливи извори на енер-
гија, на седницата одржана на ден 16.4.2013 година, до-
несе 

 
Р Е Ш Е Н И Е 

ЗА СТЕКНУВАЊЕ НА ПРИВРЕМЕН СТАТУС НА 
ПОВЛАСТЕН ПРОИЗВОДИТЕЛ НА ЕЛЕКТРИЧ-
НА ЕНЕРГИЈА ПРОИЗВЕДЕНА ОД ОБНОВЛИВИ  

ИЗВОРИ НА ЕНЕРГИЈА 
 
1. На Друштвото за производство на индустриска 

електроника СИЕТО Звонко и др. ДОО Скопје, со се-
диште на ул. Коце Металец бр.2-Б локал 5, Гази Баба, 
Скопје, му се издава решение за стекнување на привре-
мен статус на повластен производител на електрична 
енергија произведена од обновливи извори на енергија 
за фотонапонска електроцентрала „СОНЧЕВ ПАРК 
КАДИНО 2“ со планирана моќност од 33,6 kW и со ло-
кација на КП бр.58/3, КО Кадино, Општина Илинден. 

2. Податоци за носителот на решението: 
- назив и седиште: Друштво за производство на ин-

дустриска електроника СИЕТО Звонко и др. ДОО 
Скопје, со седиште на ул. Коце Металец бр.2-Б локал 5, 
Гази Баба, Скопје 

- единствен регистарски број на електроцентралата: 
PP-PV-70 

- назив на електроцентралата: фотонапонска елек-
троцентрала „СОНЧЕВ ПАРК КАДИНО 2“ 

- податоци за локација на електроцентралата: на КП 
бр.58/3, КО Кадино, Општина Илинден 

- планирана моќност на електроцентралата: 33,6 kW 
(160 панели со моќност на панел од 210 W) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- планирано годишно производство на електрична 
енергија од електроцентралата: 53.000 kWh 

- рок до кој електроцентралата треба да биде пуш-
тена во употреба: 1 година 

- датум на престанок на важење на ова решение: 
16.4.2014 година 

3. Фотонапонската електроцентрала „СОНЧЕВ 
ПАРК КАДИНО 2“ со планирана моќност од    33,6 kW 
и со локација на КП бр.58/3, КО Кадино, Општина 
Илинден, треба да биде пуштена во употреба во рокот 
утврден во став 2 на ова решение. 

4. Носителот на ова решение само еднаш може да 
поднесе барање до Регулаторната комисија за енерге-
тика на Република Македонија за продолжување на 
важноста на ова решение во постапка утврдена во член 
10 од Правилникот за повластени производители на 
електрична енергија од обновливи извори на енергија 
(„Службен весник на Република Македонија“ бр.18/12 
и 97/12). 

5. Носителот на ова решение е должен да ја извести 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија за секоја статусна промена и/или промена 
на техничко-технолошките карактеристики на фотона-
понската електроцентрала, наведени во ова решение, 
согласно член 11 од Правилникот за повластени произ-
водители на електрична енергија од обновливи извори 
на енергија („Службен весник на Република Македони-
ја“ бр.18/12 и 97/12). 

6. Со денот на влегување во сила на ова решение, 
Регулаторната комисија за енергетика на Република 
Македонија го впишува носителот на ова решение и 
електроцентралата во Регистарот на повластени произ-
водители.  

7. Регулаторната комисија за енергетика на Репуб-
лика Македонија го доставува ова решение до барате-
лот, Операторот на пазарот на електрична енергија и 
до Агенцијата за енергетика на Република Македонија. 

8. Жалбата изјавена против ова решение не го одла-
га неговото извршување. 

9. Ова решение влегува во сила со денот на донесу-
вањето, а се објавува во „Службен весник на Републи-
ка Македонија“. 

 
    УП1 Бр. 08 - 147/12  
16 април 2013 година Претседател, 

Скопје Димитар Петров, с.р. 
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