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KOM[CrrJA 3A JABHr/ HAEABKy AOBAPA Ep. A-2-19
Habaerca rpexpaM6euux rporr3BoAa - ?r(HBorHrrx HaMupHurla 3a norpe6e

rrcxpaHe cTyAeHaTa

,{ocraera

I{3MEHE r,r AOtrr/HE KOHKyPC HE AOKyMEHTATIT4JE

Y crc:ra4y ca .{r.63 3axoHa o jannrau Ha6asxar4a (Cn.rnaurux PC" 6poj 124112, 1412015 w
6812015) Konancuja sa januy Ha6anxy 6p.[-2-19 Bprrru rr3MeHy KoHKypcHe Aox]MeHrarlrje y
nornaBJby IV xonxypcHe AoKyMeuraquje - Ycroeu sa yueurhe y nocrynKy janne na6aexe us
.v.il.75. u 76. 3anona I4 ynyrcrBo KaKo ce 4oxasyje ucnyrreHocr rr4x ycnoBa sa c:re.{ehu Har{raH:

I Ha crpaHw 561165 KoHKypcHe AoKyMeHraqraje (naprerJa 2- Po6a ruupoxe norporurre):
CTOJII:

6.

Ilouylav Mopa Aa noce4yje:
A) HACCP cepruSvxar xojuu soxa:yje
Aa je y o6;racru ceprra$uxauuje ,

cKJraAr4rrrTerLa [pepaAe, raKoBalr,a, u
TproBr4He Ha Berrr.{Ko po6e urrzpoxe
rorporxrbe [rnrr yKonuxo uuje nouyfau u
upousnofau o6:racr cepru$uxarluje je
cKJIaAr4IrITerse,TpaHCnOpT r{

4racrpu6yuilj a uponse o ra u ycnocraBrro
u rpr{MeHrlo HACCP crrcreM .

- ceprr$uxar ISO900L: 2015 xojuu
nouylau nornplyje 4aje czcretr
MeHauMeHTa KBar.ruTerou xoju je
yc[ocraBr4o H rrplrMe]ryje y cauacHocrr4
ca TpaxeHrrM cIIcTeMoM Ca T4CTOM

o6naurhy ceprz$nrcaquje xao a crrcreM
HACCP u"ur
- ISO 22000:2005 xojuu cy o6yxnahenn
raxo HACCP raro u ISO craHAapAH ca
rope HaBeAesuira o6utrorrr cepru$urcaquj e

llonylau rocraBJra saNehe cepru$uxare:

- HACCP u iSO9001:2015 ulu
- saxehu cepru$zxar ISO 22000:2005

Yr<o:ruxo nouyfav Hacryrra caMocralTHo Ltru ca
no4n:nofalrrrMa, HeoirxorHo je 4a nonylau
caMocralTHo r4cnyHu onaj ycnon 14.qocraBr.r AoKa3.
Vro:ruro nonyfauu uacryuajy Kao rpyra,
norpe6no je 4a cnaru ruraH x3 rpyne nouylaua
I4cnyrLaBa oeaj yclon r4 .4ocraBu AoKa3.



6.

Ilonylau Mopa Ia noce4yje:
- HACCP cepru$uxar xojuu aora:yje
Iaje y o6lacru cepra$uraqvje ,

cKnalr4rlrTerLa [pepaIe, fraKoBaH,a, v
TproBrrHe Ha Berrr.rKo po6e urupoxe
florporxme r4nrr yKonrrxo nuje nonyfau z
npou:nolaq o6lacr cepua$mxaquje je
cKnaAr.rrrrTerbe,TpaHcrropT H

4Iacrpra6yquj a npousnoAa r.r ycnocraBr,ro
rr nprrMeHrro HACCP cr{creM .

- cepru@uxar ISO900l:2015 xojun
nonylav nornpfyje 4aje cucreu
MeHauMeHTa KBaJ,Ir.rrerou xojra je
ycnocraBr.ro r4 npuMerbyje y car:racHocrr.r
ca TpaxeHr.rM crrcTeMoM Ca TICTOM

o6laruhy ceprzSuraurde xao r4 crrcreM
HACCP u,ru
- ISO 22000:2005 unli oAroBapajyhu
xojuu cy o6lxnaheHr4 KaKo HACCP raxo
u ISO craHAapAr{ ca rope HaBeAeHr4M

o6uuonr ceprn$uxaquje

llonyf au AocraBJba saNehe ceprusuxare:

- HACCP u ISO9001:2015 ulu
- saNehu ceprnSuxar ISO 22000:2005 uru

oarosapaiyhv
Yxo:ruxo nouyfau Hacryna caMocraJrHo vrru ca
uogu:eof a.ruMa, Heorrxo4no je ga nonyf au
caMocranHo r4clyHr{ onaj yclon r.r AocraBr4 AoKa3.
Yxo:ruro nonylauz Hacrynajy Kao rpyra,
uorpe6uo je 4a cnarz qnaH rr3 rpyne nouylaua
rrcnyrLaBa oeaj ycnon rr AocraBr4 AoKa3.

A TPEEA {A CTOJr{:

Ha crpanu 771165 KoHKypcHe AoKyMeHrauuje (uapruja g - cna4o:reg): - croJrl:

6,

Ilonyfau Mopa Aa noceAyje:
A) HACCP ceprzsimar xojunr
IoKa3yje Aaje y o6racru, npepane.
IIaKOBarSa, cKr'IaAI4IIITerSa 14 TpfoBI4He
Ha BeJrrrKo cMp3HyToM
po6ou(cnaAorTeA)r{ ycrocraBrro z
npr4MeHr4o HACCP cr4creM pr

- ceprzQuxar ISO900l-2015 xojuu
nonyfav nornplyje 4aje ulcreu
MeHauMeHTa KBalTr4TeroM r<oju je
ycrocraBzo r4 rrpr4MerLyje y
cafnacHocTu ca TpaxeHkrM crrcTeMoM

ca rrcroM o6naruhy cepru$uraquje
Kao H HACCP *r,ru
- ISO 22000:2005 r<ojrnn cy
o6yxnahenr4 KaKo HACCP raxo n ISO
cTaHAapArr ca rope HaBeAeHoM
o6;raruh

Ilonylau AocraBJba naNehe cepru@uxare:
HACCP u ISO9001:2008(2015) u"ru

saxehu ceprra$uxar ISO 22000:2005
Vroruro nouyfau uuje upousrofau y
o6asesz je aa AocraBr4:
A) rcyuonpoAajHr4 yroBop r{Jrr4 yroBop o
IIocJr oBHo-rexiruuxoj cap alle'Lr ca
npousaofauen
E) naNehe ceprrlSurare v3Aare npoN:nolavy

Yroruxo nonyfau Hacryna caMocra,'IHo I4JII,I

ca roAr43Bofa"ruua, HeolxoAHo je 4a nouylau
caMocranHo r4cnyHr4 onaj ycnoe v AocraBrr
AOKa3.

Yroruro nonylauu Hacryrajy Kao rpyna,
norpe6uo je aa cBaKrr rrJraH ,{3 rpyne
nonyf aua r4clyrLaBa onaj ycnor 14 AocraBlr
AOKa3.



Ilonylau Mopa ga nocelyje: I llonyfau nocraBrba eaxehe cepru$urare:
A) HACCP cepruSurar rojzu I HACCP ra ISO9001:2008(2015) uau
noxasyje Aa je y o6racru, npepaAe, I ra>xehu ceprra$uxar ISO 22000:2005 urru

6. I naxonair,a, cKrraryVrrrrerLa r4 TproBLtHe I o4rorapajyhu
Ha Berrr4Ko cMp3HyroM I Vxorumo nonyfau nraje npousnolav y
po6ou(cnaaone4)u ycnocraBlro u I o6ane:uie aa AocraBrl:
rrpr4MeHr4o HACCP cvcreM r4 ] A) xynonpo4ajnu yroBop IrJrIr yroBop o

- cepruQuxar ISO9001 :2015 rojau I noc,roeuo-rexHrauxoj capal:ru,rr ca

nouylav norepfyje 4aje crcren I npousnolaqeM
MeHauMeHra KBaJrr{reroM rojz je | 5) naNehe ceprusraKare r43Aare npousnolauy
ycrocTaBr4o r4 npr4MerbyJe y
carJracHocrr4 ca rpaxeHr4M crrcreMoM I Yxonraxo nonylau Hacryna caMocril,THo Lrilu

ca rrcroM o6raruhy cepruSraxauuje I ca no4usrolauunaa, HeorrxoAno je 4a noHylau
Kao z HACCP u.nu I cavrocra,rHo rrcrryHr4 oeaj yc.rron u [ocraBu
- ISO 22000:2005 urlr osronapajyhr I aor<a:.
xojunr cy o6yxnaheHr4 KaKo HACCP I Vxoruxo nonylauu nacrynajy Kao rpyra,
raKo r4 ISO craslapAr{ ca rope I norpe6uo je aa cBaKrr rrrau I43 rpyle
HaBeAeHoM o6naruhy I nonylava ucnyrLaBa onaj ycrroB kI AocraBI4

AOKa3.

A TPEEA [A CTOJIT:

II Taxole rouuczja Hapyqroua Bprrrr4 rr3MeHy KoHKypcHe AoKyMeHraquje sa naprujy 9 -

Kou:epnucano eohe ra uonphe, y nornaBJty:
- III (Bpcra, KBrL'rHrer, KoJrr4qr{Ha r{ orrprc go6apa ca cuequ@zxaqujou ) Ha crpanu 441165,
- VI (O6pasaq uony.ue) Ha crpaHrr 1241165 v
- VII (O6pa3au crpyKrype ueHe ca yryrcrBoM KaKo Aa ce nonynu) ua crpaHr4 1441165,
na uosuquju 8 Konruor KoH3epBr4paHV aHaHac MarLe cnaAax Hapyqunaq je rexnuuxou
rpelrrKoM 3axreBao KoMrror yrraKoBaH y nvMeHur{ ol 5 xr a rpe6a 4a crojr:

- Konruor KoH3epBrrpanr{ aHaHac Marbe c!'raAarc (lutrenrca 3 rcr).

lloiryfauu cy y o6ane3Lr Ia noHyAy caqrrHe y cKnaAy ca u3BprrreHoM H3MeHoM.

Osa u:MeHa je cacraBHrr Aeo KoHKypcHe AonyMeHraquje.

y ruadaoxy 6p. [-2-19


