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Caxerak

MukpoOroJIOIKO UCIHMBAakE XpaHe je jedaH OJ HajBaKHUjUX KOHTPOJIHHUX Mpoleca y
MIPOM3BOAKBGYN M MpoMeTy xpaHe. Ha taj maumH, Mmu 06e30ehyjemo Oe3bemny xpaHy Ha
TPKHUILTY aJld MUCTO Tako M KOH3yMallWjy XpaHe U MPEBEHLHjy O0JIeCTH Koje ce MOTry
NPEHOCUTH XPaHOM KOHTAMHHHPAHOM MHUKPOOPTraHU3MHUMA.

[usb oBOr HCTpakMBama OHO je J1a ce UCITUTa MUKPOOUOJIONIKY CTATYC MIIEBEHOT Meca U
mpou3Boaa oA Meca y nepuoay ox 2014. no 2020. romune.

Muxkpobuosnomky nperiaenu cy odyxsatwin Salmonella spp., Escherichia coli n ykynan
Opoj aepoOHux Me3zodwiHux OakTtepuja. 3a mzonanujy Oakrepuja cy xopumrhenu ISO
crangapau (BAS EN ISO 6579-1, BAS ISO 16649-2, BAS EN ISO 4833-1).

Ucrnurano je ykymHo 9942 y3opka MieBeHOr meca W mpousBoma oj Meca (hepama,
IJbECKABULIA, [PUIOBAHUX KOOacHIa).

Yrepheno je nga 10,66% y3opaka HHje 3a70BOJBHIO MHKPOOHOJIOIIKE KPUTEPH]jyME.
Hauyemrhe n3onoBanu natorenu ownu cy Escherichia coli 'y 11,60% u Salmonella spp. y
1,93% y3opaka. Behu 6poj aepodnux mezodpunaux 6akrepuja (86,65% y3opaka) ykasyje
Ha JIONIY XUTHjeHY B IOTEHIIMjATHO OP30 KBapeme MPOU3BO/IA.

KbyuHe pujeun: MieBeHO MeCO, POU3BOMIN O MECa, MEKPOOHOJIOIIKA UCIIPABHOCT.

YBOJ

KBamurer ce cmartpa jemHMM OJ Haj3Ha4ajHUjUX (aKTOpa KOjU YTHYE Ha YyCIex
NPOM3BOJIAa HA TPXKHIITY, MOTOJOTOBO y TMOIJVIEAAy HEroBe JYropoYHEe OUYyBaHOCTH.
KonnenT xBanurera je Temko nepuHrcaT 300T BEroBe CIoKeHoCcTH. MHorH (rmo3odu
Cy pacmpaBJballi 0 TEPMHUHY KBaJuTeTa. Ha moverky pas3Boja HayKe O XpaHH KBAIUTET je
neduHUCaH Kao ,HemocTatak HemocraTka™ (Bilska u Kowalski, 2014). Jlo6ap kBamuTet
NpOM3BOJIa HUje CIy4ajHa CTBap HETO Pe3yJiTaT IUIaHUpaHe U KOOPJUHUPAHE aKTUBHOCTH.
HajBaxauju 1mmse je enmMMHHHCATH CBe ()aKTOpe KOjU MOTY HETaTHBHO Ja YTHYy Ha
KBaJIUTET MTPOU3BOJIA.

MJieBeHO MECO M MPOM3BOIHU O] Meca Cy IMPOU3BOIM JOOHMjCHU OJ1 )KUBOTHHA U TUBJbAYU
HaKOH HUXOBOT KJIakha, OJHOCHO CBEXHM NMPOHM3BOAM o Meca. [lo HaumHy Ha Koju ce
CTaBJbajy Ha TPXKHIITE JieJie C€ Ha MIEBEHO MECO, MIEBEHO OOJIMKOBAHO Meco. MiieBeHO
00JMKOBAaHO MECO j€ TIOJYNPOM3BOJ O] jEAHOT WM BHUIIE Pa3IMYUTUX BpPCTAa Meca U
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JIOaTHUX CacTojaka, ca OOJNMKOM KOje Ce IUIachpa Ha TPXKHIITE MOJ Pa3IHnYuTHM
UMeHHMa: heBamu, IJbeCKaBUIlEC, TPWIOBAHE KOOACHIE WIM IOJ APYTUM HMEHHMa
(ITponne, 2015). Be3deaHoct xpaHe je jeAHO O INIABHUX MHMTaka MOICPHOT JIPYIITBA.
O6u4HO, Meco MOKe OUTH U3BOP OOJIECTH KOje ce MpeHoce XpaHoM. | TaBHa muTama Koja
ce oxmHoce Ha 0Oe30emHOCT Meca je Opoj MATOrCHUX MHUKpOOpraHhzama H
MHUKpoopraHu3ama kBapa. Hajuerihu y3poru uHbpekija Koje ce MPeHOCe XPaHOM Cy
Salmonella, Campylobacter, Yersinia enterocolitica, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Shigella.
VY3pok KBapema CUPOBOT Meca je YIIIaBHOM Be3aH 32 HEeXKEJbeHU PAcT MHUKpPOOpraHu3ama
y MeCy TOKOM CKJIaJMIITeHa. Bpcra m Opoj MUKpoOpraHu3aMa 3aBUCH O] TIOYETHE
KOHTaMUHAIMje Meca M CHeUU(PHIHMX YCIIOBAa CKIAAUINTEHA KOjU MOTY Ja yTUYy Ha
pa3Boj pasTMUYMTUX IOIMyJIallfja TOBE3aHMX ca KBapemeM, a KOjH YTUYy Ha BPCTY Y
Op3uny npoueca kBapema (EFSA 2014; EFSA, 2013).

MukpoOHOJIOIIKA CTaTyC Meca je BakaH ca acleKTa HacTaHKa MHUKPOOHOJIOIIKHX
omrehema, Ka0 M MPUCYCTBAa MATOTCHUX BPCTA KOje MOTY JOBECTH O TPOBamkba XpPaHOM
spynu. [IpeBaneHiyja maToreHUX BpCcTa OakTepwja Bapupa W 3aBUCH OJ 3IIPABCTBEHOT
CTama )XUBOTHHA 32 KIIaihe, XUTHjEeHCKOT MOCTYIKA TOKOM KJIamba, pepajie TPYIoBa, Kao
M ycnoBa nucTpuOynuje u ckinaaumrema mpousBoga ( Doulgeraki u cap., 2012).
[MpucyctBo m mpomeHa y Opojy MOjeIMHMX Tpylia MHKpOOpPTaHHM3ama c€ KOPUCTH Kao
napameTap poka Tpajamka MIIEBEHOTI Meca U mpou3Boja o meca (Cerveny u cap., 2009).
Ykynan Opoj aepoOHuX wme3odmimHuX Oaktepuja u Escherichia coli ce Hajuemihe
UCIHUTY]y V IHJbY MCTIUTHBAKkA XUTHjEHCKOT KpUTEpHjyMa Tpolieca 100Hjama MIIEBEHOT
Meca M TPOU3BOa 01 Meca, a npucyctBo Salmonella spp. (Ilponuc, 2019) ce Tectupa kao
KpHUTepHjyM 0e30€AHOCTH XpaHe.

MiieBeHO MecO W TPOM3BOAM O Meca KOjH IOTHYY O 3APAaBHX J>KUBOTHEA MOTY
HAKHAIHO OWTM KOHTAMWHUpPAHW MATOTeHUM OakTepujama, Hajuemthe  300r
HEXUTHjEHCKHX MOCTyNaKa, Kopuihema XUTrujeHCKH HEUCTIpaBHe BOjIe, MyTeM HHCEKaTa,
Kao M HeoAroBapajyhux mocrymaka TOKOM TPaHCIOPTA, CKIAJAHUINTEHha U AUCTPUOYIHjE.
CreneH KOHTaMUHAIIH]€ 3aBHCH OJI PHMEHE J00pe MPOM3BOhauKe MPaKCce U XUTHjEeHCKIX
CTaH/Iap/ia TOKOM MPOU3BOJILE, C IOCCOHMM OCBPTOM Ha mpoliec kiama (Newell u cap.,
2010). Onp>KUBOCT MIIEBEHOT Meca YCJIOBJbEHA je OpojHUM (hakTopuMa, Kao IITO CY
HOYeTHH OpOj MUKpPOOpraHn3ama, Ha4MH U BPCTa MaKOBamba, TEMIIEPATypa CKIAAUIITEHa
Y CIIMYHO.

MieBeHO Meco je TOAJIOKHHUjE KBapewmy Y OJHOCY Ha Iene Komaae Meca 300T
VHHIITaBamba CTPYKType Mummnha MammHcKoM oOpamom, ocrnobahama Bone u noBehama
PacHOIOKKBE TOBPIINHE MUKPOOpraHn3MuMa. Pasmuure Bpcre GakTepuja moBe3aHe ca
pasrpaamoM MIIEBEHOI Meca M IMPOW3BOJA O Meca HacesbaBajy MOBPIIMHY Meca a
abcopOyjy ce y YHyTpammoCcT TOKoM pasmmuntux (asa (Jay u cap., 2005).
[IporeonuTtiuke OakTepuje pasrpaljyjy capkoiieMy ¥ JOBOJE IO CIIOMEHYTE pasrpaime
mumuhae henuje, WTO je YMHM TPHjEMYMBHjOM 32 HAcebaBamkbe M Pa3MHOXKABambe
JIpYyrUM MHKpoopraHu3mMuMma. Pa3Boj W Tpajake OBOr Tpolieca 3aBHCH OJl MHOTHX
YHYTpPAIIBUX U CHOJBAIBUX (haKTopa, Kao MITO Cy BPCTa MICBEHOT MECa WM TIPOM3BO/IA
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ol Meca, pH BpemHOCT, KOJIMUMHA KHCEOHHKA, TEMIlepaTypa Kao M MPHCYCTBO IPYTHX
Bpcra Oakrepuja (Limbo u cap., 2010).

Kpurepujym  6Ge30jemHOCTH XpaHE je OHa] KOJjU C€ KOPHUCTH 3a OICHY
HPUXBATIEUBOCTH/0E30€IHOCTH IPOM3BOJA WM MPOU3BOJHE CEpHje CTaBJbEHE Ha
Tpkumte. OBaj ce KPUTEPHjyM MPHUMEbYje Ha MMPOU3BOJE TOKOM POKa Tpajama, a ako je
pe3yaTaT UCHUTHBaba IMPOU3BOIa HE3a10B0JbaBajyhH y OJTHOCY HA KPUTEPH]YM, CyOjeKT
y TIOCJIOBalkY Ca XPaHOM HE MOXKE TaKaB MPOM3BOJ CTABUTH HA TPXKHWINTE, HIH aKO je
npou3BoJ Beh Ha TPKUIITY, MOpa OUTH MOBYYEH.

CaBpemMeHH MOTPOIIaYH TPpake KBATUTETHY XpaHy Koja je 3a/ipkalia CeH30pHa CBOjCTBA U
HYTPUTHBHY BPEHOCT CUPOBHHE 0O]] KOj€ je IPOU3BEICHa, a HICTOBPEMEHO je Oe30eHa 3a
3npassbe Jbyau (Beknaes u cap., 2002; Nattress u Jeremiah, 2000).

Lusb oBOr HCTpaKUBama je a ce MpoLeHu 0e30eTHOCT MIIEBEHOT Meca M MPOU3BOa O
Meca y IUJbY MPOIICHE PU3HMKA 32 JaBHO 37paBibe, MOCEOHO MPOIIEHY KPUTEPHjyMa XpaHe
y Tpolecy Mpou3BOlkbe (YKymaH Opoj aepoOHHMX MezoduimHuX Oakrtepuja, Escherichia
coli) u xputepujyma 6e36ennoctu (Salmonella spp.).

MATEPUJAJIN U METOJE

Kao wmartepujan 3a OBO HCTpakuBame KOPHUIINCHU CYy Y30pIM MJICBEHOT Meca U
NpoM3BOAa OJ Meca Koju cy aoctaBibeHH y JY Berepunapcku umHcTHTYT PemyOnuke
Cpncke ,,[Ip Baco byrozan* bama Jlyka, y nepuony ox 2014. no 2020. ronuse. YKynHO
je npernenano 9942 ysopaka (2696 mueenor meca, 4920 hemamna, 652 nibeckaBuila U
1367 rpumoBanmnx kobOacuma). KoHTpona MHKpOOHOIIOIIKE HCIPAaBHOCTH je 00aBJbeHA
npema [IpaBUIHHKY O MHUKPOOHMOJIOIIKUM KPUTEPHjyMHMa Y XpaHU >KUBOTHECKOT
nopekia (Ypenoa, 2019).

Hakon xoMorenusaiyje y3opaka, HalpaBJbeHa Cy JIeIMMalHa paspehema u nHOKysammja
Ha onaroeapajyhuM celeKTHBHHM IIojjioraMa y ckiamy ca crapmaapanma BAS ISO
metona. Kopumihene cy cnenehe cranmapmue merone: BAS EN ISO 4833-1 (ISBIH,
2014), BAS ISO 16649-2 (ISBIH, 2008) u BAS EN ISO 6579-1 (ISBIH, 2018).

PE3VJITATH U JUCKYCUJA
VY mepuoxy onm 2014. go 2020. roguHe mcrmtaHo je 9942 y3opaka MIeBEHOT Meca H
pou3Boia oj1 Meca. Pesynratu ananusa cy npukazanu y Tabenu 1.

Tabesa 1 Pesyntatn MUKpPOOHMOJIOIIKMX MUCIUTHBAaKka MIIEBEHOT Meca M MPOU3BOAA O
Meca y nepuony 2014-2020.

[Iponiena MUKpOOHOIOIIKE
I'oguna y30pkoBama Bpoj yzopaka UCIPAaBHOCTH Y %
3amoBospaBa He 3agoBosraBa
2014. 906 89,95 10,0
2015. 1013 89,24 10,76
2016. 1134 93,91 6,08
2017. 1436 93,73 6,27
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2018. 2536 85,33 14,66
2019. 1789 86,75 13,24
2020. 1128 89,62 10,37
YKynHo 9942 83,24 10,91

Y nepuony ox 2014. mo 2020. rogmHe MEUKPOOHOIIOMIKH je ucruTaHo 9942 y3opaka, ox
yera 10,91% y3opaka HHje 3a0BOJBHIO MHUKPOOHOJIONIKE KPUTEPUjyME MPOIHCAHE
Perynatusom (2019). Hajeehu Opoj He3amoBosbaBajyhux y3opaka y OAHOCY Ha HCIIUTAHH
0poj yzopaka nznocuo je 13,24% y 2019. roguawn, a sHajmamu 6,08% y 2016. ronuau.

Pesyntatn MHUKpOOHONOIIKMX HCIUTHBAaKa MJICBEHOT Meca W IMPOM3BOJA O Meca 3a
nepuon o 2014. no 2020. ronune cy npukaszanu y Tabemnama 2, 3,4 u 5.

Ta6esa 2 Pesynratn MUKpOOHOJIOIIKUX UCTIUTHBAa MIIEBEHOT Meca

Aepobue MeS(?q)HHHe Escherichia coli Salmonella spp.
Oaktepuje
T'onuna . He . He . He
Bpoj Bpoj Bpoj
3aJI0BOJhaBa 3aJI0B0OJhaBa 3aJI0BOJhaBa
y30paka o, y30paka o, y30paka o,
2014, 186 27,41 186 3,76 186 1,07
2015. 231 35,06 231 1,29 231 0
2016. 237 22,78 237 2,95 237 0
2017. 390 19,48 390 0,76 390 0
2018. 1008 25,29 908 3,19 908 0
2019. 504 31,74 89 13,44 129 0
2020. 140 34,28 109 19,26 109 0
YkymHo 2696 26,89 2150 3,81 2190 0,09

VY cnyuajy KpuTepujymMa XUTHjeHe U MPOU3BOIHOM Ipoiiecy, y 26,89 % y3opaka
MJIEBEHO MECO HHje 33/10BOJbAaBAJIO o/pende mpomuca 300r Hajaza yKymHor Opoja
Oaktepuja, a y 3,81% y3opaka 300r Hamaza Escherichia coli. Kputepujym
6e30eHOCTH XpaHe HUje 3a/10BoJbaBao nponucane Hopme y 0,09% y3opaka.

Ta6ena 3 Pezyntatu MUKpOOHOJIOIIKNX UCTIMTHBama heBama

AepobHe Me30(hHIHE

5 . Escherichia coli Salmonella spp.
aKTepuje
T'oguna Bpoj He Bpoj He Bpoj He
3aJI0BOJhaBa 3aJI0BOJhaBa 3a]10BOJbaBa
y3opaka o y3o0paka o y3opaka o,
2014, 536 2,42 536 0,74 536 1,11
2015. 603 1,16 603 0,33 603 0,49
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2016. 647 0 613 0,32 220 0,45
2017. 747 0,26 647 0,15 520 0,19
2018. 1026 4,19 1026 0,29 912 0,10
2019. 895 3,91 805 0,12 106 0
2020. 466 37,5 402 2,73 173 0
VYkynHo 4920 2,52 4632 0,51 3009 0,39

VY3opuu hesama y 2,52% ciydajeBa HUCY 3aI0BOJBMIIM TPOIMHMCAHE KPUTEPHjyME Yy
MpoIiecy MPOM3BOI-¢ 300T Hajgaza yKymHOT Opoja OakTeprja MHUKpOOpraHW3aMa U Y
0,51% y3opaxka 300r Hanaza Escherichia coli, nox je Salmonella spp. nponalena y 0,39%

y30paka.

Ta6esa 4 Pesynrati MEKpOOHOIIOIIKMX UCIIUTHBAKA IJbECKABHIIA

AepobHe Me30(hHIHE

Escherichia coli

Salmonella spp.

Oaktepuje
T'ogmnaa . He . He . He
Bpoj Bpoj bpoj
3a710BOJbaBa 3a710BOJbaBa 3a710BOJbaBa

y30paka o, y30paka o, y30paka o,
2014. 70 7,14 70 1,42 70 2,85
2015. 51 0 51 0 51 1,96
2016. 77 2,59 77 1,29 77 1,29
2017. 86 2,32 78 1,28 86 2,32

2018. 168 12,26 57 1,75 12 0
2019. 143 9,09 143 0,69 114 0,87

2020. 57 5,26 5 0 0 0
YkymHO 652 6,90 481 1,03 302 2,31

Hanas ykymHor Opoja mukpoopranuzama y 6,90% ysopaka u Escherichia coli 'y 1,03%
y30paka IJbeCKaBHIa YKa3yje Ha JIOIIe XUTHjeHCKE YCIIOBE y TPOILECY MPOU3BOILE, TOK
Hanas 2.31% Salmonella spp. ykasyje Ha He3aqoBosbaBajyhe kputepujyme 6e30eTHOCTH

XpaHe.

Ta6ena 5 Pezyntatn MUKpOOHOJIOIIKNX NCTIUTHBAa TPUIIOBAHMX KoOacua

AepobHe Me30huIHe

Escherichia coli

Salmonella spp.

OakTepuje
T'oguna . He . He . He
bpoj bpoj bpoj
3aJI0BOJbaBa 3aJI0BOJbaBa 3aJI0BOJbaBa
y30paka o, y30paka o, y30paka o,
2014. 114 0,87 114 0,87 1 0
2015. 83 10,84 21 14,28 3 0
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2016. 173 0 173 0,57 1 0
2017. 213 0,46 212 0,47 8 0
2018. 354 5,64 134 0 10 0
2019. 247 5,26 238 0,42 220 0
2020. 183 1,63 15 13,33 4 0
Yxynuo | 1367 3,43 907 0,99 247 0

I'punoBana kobacuna y 3,43% y3opaka HHje 3al0BOJbHJIA KPUTEPHjyME XHTHjE€HE Y
MpoIecy MPOM3BOAKE 300T Hamaza YKyIMHOT Opoja MUKpOOpraHm3aMa W Hajasa
Escherichia coli y 0,99% y3opaka. Salmonella spp. Huje Ouna u3010BaHa U3 y30paKa
TPUIIOBaHUX KOOACHUIIA.

VY nepuoay ox 2014. mo 2020. romuHe ucnurano je 2696 y3opaka mieBeHor meca u 6939
y3opaka npousBoaa ox meca (4920 yzopaka hesama, 652 y3opaka mibeckaBuna u 1367
y30paKa IrpuIoBaHUX Kobacuia). Y ogHocy Ha Opoj M30J0BaHHUX MAaTOI€HA Y OJHOCY Ha
WCIMTUBAHE y30pKe, MIIEBEHO MecO je OWII0O JOMHHAHTHO Yy OJHOCY Ha TPOW3BOJIE O
Meca, a paslior je Moryhe y YMEEHHUIM Jla Cy CBU NOJYNPOHM3BOAM MMaiu ojpeheHy
KOJIMYMHY 3a4MHa ¥ APYTHX JojaTaka 3a MoOoJplIamke yKyca (co, TyK, OMOep u CIMYHO).
[Mo3naro je ma MHOTH 3a4MHH MMajy aHTHOAKTEPHjCKO JIENIOBAlE M J]a MMajy CHaXKaH
OakTepuIIMIHU U OakTepuocTaTcku edekat Ha oapehene matorene Oakrepuje (Zhang n
cap., 2009). UuxuburopHa akTMBHOCT 3a4MHa YTBp)eHA je MPOTUB MHOTHX MATOT€HUX
Oaktepuja u3 xpane in vitro (Filipovi¢ u cap., 2016; Filipovi¢ u cap., 2014; Becerril u
cap., 2013).

Pesynratu ykasyjy Ha 3HavajaH pU3WK Y TOTJeNy KBapema U nosehama Opoja u BpcTe
OakTepHja 3aBHCHO OJ] TIOPEKJIa BPCTE Meca, Kao M HaYMHA CKJIQJUINTEHa M IMaKOBamba
TOKOM IIpOMeTa Ha TPKUINTY. Jlomia XUrujeHcka npakca y npepajn Meca MOXKe JOBECTH
0 KOHTaMHHAIMje MIIEBEHOT Meca M MpPOHM3BOJAa O] Meca IMaTOTeHWMa KOju MOTy
Npe/ICTaBIbaT! 030MJbaH PU3MK 32 3APABIbE JbYIH.

MHor# MCTpaXHBayl Cy MCIUTHUBAIHM OAaKTEPUOJIOMIKH CTATYC M OAPIKMBOCT MIICBEHOT
Meca M MPOU3BOJa O Meca M Jo0wnm cy pasnmuuute pesyarare (Belhaj u cap., 2018;
Erdem u cap., 2014).

HcnutuBan je MHKpOOWONOMIKM KBajdWTeT 38 y30paka MIJeBeHOr Meca, 27 y3opaka
heBana u 35 y3opaka CBeKMX TpUIOBaHHX KoOaculla Ha MPUCYCTBO Escherichia coli n
Escherichia coli je yrephena y O6pojy mamwem on 10 CFU/g. (Varga u cap., 2012).
Pesynratn Hamier ucTpakMBama CarjlaCHH Cy ca pe3ylTaTHMa HCTpakuBada KOjU Cy
UCIIUTHBAIM MUKPOOMOJIOIIKY HCIIPaBHOCT CBEXEr Meca, IUbEeCKaBHIAa M Kobacuma
(Belhaj u cap., 2018; Salem u cap., 2018; Bouzid u cap., 2015; Yang u cap., 2012;
Direkel u cap., 2010).

IToderHu Opoj OakTepHja y MIIEBEHOM MECY W MPOU3BOIUMA O] MECa je BpJIO BaXKaH 3a
JlaJb!l TOK MUKPOOHMOJIOMIKKX TIpoIieca KOjU HACTajy TOKOM CKJIQIMIITEeHa, MAaHUITYJIAIH]e
WIN Jajbe o0pane u mpuIpeMe UCTUX. Temmeparypa Ha K0joj ce 4yBajy MIEBEHO MECO H
NPOM3BOAM O] Meca je jeAaH oA KJbyuyHHX (hakTopa 3a 0e30eIHOCT KOHaYHOI IpPOU3BOAa
(Remenant u cap., 2015; Andritsos u cap., 2012; Limbo u cap., 2010).
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3AK/bYYAK

Pasno3u HeanekBaTHOT MUKPOOHOJIOLIKOT KBAJMTETAa MIICBEHOT Meca W MPOHM3BOAA OJ
Meca cy Hanasu aepoOHMX Me3opumHux Oaktepuja (86,72%), Escherichia coli (11,06%)
u Salmonella spp. (1,93%), Tnie cy ce TOMHHAHTHO HE3aJ0BOJbaBajyhul y30pIH OJHOCHIH
Ha MJICBEHO MECO y OAHOCY Ha MpOM3BOJE OA Meca. MHKpOOHONIOIIKAa KOHTPOJIA
MJICBEHOI Meca W IMPOM3BOZAA O] Meca JUPEKTHO YUYECTBYje Y NPEBEHIUjM U Pa3BOjy
OorectH Jbynmu. 3a MPOU3BONKY 0e30eMHOr Kpajier MpoHM3BOjJa MOTPEOHO je HMaTH
XUTHUJEHCKHA WCIpaBHE NMpHMapHe cupoBuHE. J[0Opa MpoW3BOJHA M XUTHjEHCKA MpaKca
omoryhaBa na xpaHa Oynme 0e30eqHa TOKOM TpaHCIIOpTa M CKJIAIUINTEHA, TaKO Ja He
NpeJicTaB/ba OMACHOCT 3a 3/IpaBibe JbyAU. [I0TpeOHO je HarjacuTH J1a y YCJIOBHMA
npaBwiTHOT Xiahema, o0paje, TpaHCIIOPTa U CKIIAUINTEHha CUTYPHOCT MJIICBEHOT Meca U
NpOM3BOJAa OJf Meca 3aBHCH NPBEHCTBEHO OJ IOYETHE KOHTAMUHALMjE MaTOreHHM
OakTepujama.

WzjaBa o cykoOy nHTepeca: AyTopu U3jaBibyjy Jia HE OCTOjU CYKOO MHTepeca.
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