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 I.   ОПШТИ ИНФОРМАЦИИ 

 

Име на компанијата1 ИМП СОЛЕТА  

 

Правен статус ДОО 

Сопственост на 

компанијата 

100% Приватна сопственост 

Соптвеност на земјиштето 

 

Приватна 

Адреса на локацијата  

(и поштенска адреса, 

доколку е различна од 

погоре споменатата) 

 

Ул. 1632, бр.32 1000 Скопје, Гази Баба 

 

 

Број на вработени 65 

Овластен претставник  Ненад Илијоски 

Категорија на индустриски 

активности кои се предмет 

на барањето2 

 

Прилог 2  

точка 6.3. Обработка и преработка наменети 

за производство на храна од:  (б) животински 

суровини (освен млеко), со капацитет на 

производство на готови производи од 5 до 75 

т/ден. 

Проектиран капацитет 12 т/ден 

 

 

 

                                                 
1
 Како што е регистрирано во судот, важечка на денот на апликаци јата 

2
 Да се внесеат шифрите на активностите во инсталацијата според Анекс 1 од ИСКЗ уредбата (Сл. 

Весник 89/05 од 21 Октомври 2005). Доколку инсталацијата вклучува повеќе активности кои се 
предмет на ИСКЗ,  треба да се означишифрата за секоја активност. Шифрите треба да бидат јасно 
оделени една од друга. 
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I.1  Вид на барањето3 

 

Нова инсталација X 

Постоечка инсталација √ 

Значителна измена на 
постоечка инсталација 

X 

Престанок со работа X 

 

I.2  Орган надлежен за издавање на Б-Интегрирана еколошка дозвола 

 

Име на единицата на 

локална самоуправа 

Град Скопје  

Адреса Бул. Илинден, бр. 82 

Телефон 02/3297-204 

 

 

ДОДАТОК I 

Прилог I.1 Тековна состојба 

Прилог I.2 Имотен лист 

Прилог I.3 Решение за одобрување оператор со храна и објект за 

производство, обработка и манипулација со храна од животинско 

потекло- Агенција за храна и ветеринарство 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
3
 Ова барање не се однесува на трансфер на дозволата во случај на продажба на инсталацијата  



Барање за Б – интегрирана еколошка дозвола  ИМП Солета ДОО 

 

6 
 

II. ОПИС НА ТЕХНИЧКИТЕ АКТИВНОСТИ  

   

II.1 Опис на инсталацијата      

 

Индустријата за месни преработки "СОЛЕТА" постои и започна со работа кон 

крајот на 1996 година, на која приказна и претходи повеќегодишно искуство, 

труд, работа и амбиции да се создаде капацитет за преработка на месо и 

производство на македонски месни производи. 

Приказната започна, продолжи, и сеуште трае и опстојува по следниот тек на 

настаните: 

   1987г. Отворена е самопослуга (трговија на мало) СТД "Ива" во нас. 

Железара која се вбројува во првата генерација приватни продавници воопшто 
на територијата на нашата држава. 

 

   1989г. Формирано е трговското претпријатие ТП "Аива" кое работеше 

продажба на големо на еднодневно млеко и јогурт од млекара Светозарево- 
Р.Србија. 
 

   1992г. ТП "Аива" започнува со набавка и продажба на месни производи од 

месната индустрија "БЕК" – Зрењанин, Р.Србија. 
 

   1993г. Формирано е мешовито претпријатие ТП "Аива- Бек" во Скопје, кое 

воедно беше застапништво за дистрибуција и продажба на сувомеснати 

производи. 
 

   1994г. Отпочнување со изградба на објектот за производство на месни 

производи. 
 

   1996г. На 19 декември официјално фабриката отпочна со производство под 

името ИМП "СОЛЕТА", под кое сеуште егзистира и функционира. 

 

   2002г. Доградба на објектот со уште еден спрат за комплетно производство 

и пакување на трајни производи. 

 
Компанијата е регистрирана во Централниот регистар на Република 

Македонија со ЕМБС 5138493. 

Објектот на ИМП Солета, Скопје е лоциран на ул. 1632 бр.32, во источна 

индустриска зона на градот 1040 Маџари, Скопје. 

Во непосредна близина на објектот се наоѓаат: 
- На североисток: Ул. 1632 
- Југоисток: Мултипром 

- Југозапад: Елкос  
- Северозапад: бензинска пумпа  
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ДОДАТОК II 
ПРИЛОГ II.1 Макросателитски приказ на инсталација со ограничени граници 

ПРИЛОГ II.2 Микросателитиски приказ на инсталција со ограничени граници, 
коти на границите 

ПРИЛОГ II.3Микросателитски приказ на инсталација со означена 
оддалеченост од најблиските објекти  
ПРИЛОГ II.4 Микросателитски приказ на инсталација со означена 

трафостаница и оддалеченост од објектот 

 

Основна дејност на компанијата е производство на производи од месо. 
 

Парцелата, која е предмет на овој опис припаѓа на катастарска Општина 

Маџари, Општина Гази Баба, означена како к.п.  2445, дел 9. 

Парцелата е со неправилен облик, на која е изграден објект приземје и кат. 

Според Имотен лист број 68349, парцелата е со вкупна површина од 1914м2  од 

кои 1094м2 се приземје а 820м2 се кат. 

На локацијата е изградена комплетна инфраструктура, а кругот на објектите е 

ограден и поврзан преку асфалтиран пат со постојната јавна патна мрежа.  

Предметната локација е во склоп на индустриско – стопанска зона, со 

дефинирани услови за користење на земјиштето. Постоечкиот објект е наменет 

за производство на производи од месо. За изградба на целокупните објекти, 

предметната инсталација поседува:  

- Решение за урбанистичка согласност бр. 08-772 од 27.06 1994 година, 

издадено од Министерство за урбанизам,градежништво, сообраќај и 

екологија на Република Македонија, Секретаријат за урбанизам, 

градежништво, сообраќај и екологија за општина Гази Баба 

- Одобрение за градење бр.08- 2639/2 од 30.12 1996 година, издадено од 

Министерство за урбанизам, градежништво и заштита на животната 

средина- Подрачна единица Гази Баба,  

- Решение за употреба на објект бр.УП.08-89 ОД 20.03 1997 година, 

издадено од Министерство за урбанизам, градежништво и заштита на 

животната средина- Подрачна единица Гази Баба 

- Решение за исполнување на минимално- технички услови за вршење 

дејност бр. 25-257/3 од 09. 04 1997 година, издадено од Министерство за 

стопанство 

- Одобрение за градење на објект- надградба на деловен простор за 

конфекционирање на сувомесни производи, бр.16-I-1699 ОД 20.09 2002 

година, издадено од Министерство за транспорт и врски, Подрачна 

единица Гази Баба 

 

Кругот на објектот може да се подели во два дела и тоа: дел од кругот под 

објекти  и дел од кругот како слободни површини во рамките на урбанистичката 

парцела (внатрешни патишта, бетонски платоа и зелени површини). Паркингот 
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е поплочен со бетон и е конструиран според пропишаните стандарди така што 

се избегнува внесувањето на песок, кал и други материјали од надворешната 

средина. Поплочените патишта од кругот на излез се поврзани со постојниот 

асфалтиран локален пат. 

Објектот на ИМП Солета се состои од приземје и кат. 

Основа на приземје 
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Основа на кат 

 

Управната зграда, погонот за производство и коморите за складирање се со 

соодветна големина, конструкција и дизајн за да се овозможи редовно 

одржување и санитацијата. 

Распоред на просториите во погонот е следниот: 

 

Приземен  дел  со вкупна површина од 1050,68 м2 се состои од:  

  

 Машка гардероба со санитарен чвор со површина од 16.51м2,  

 Женска гардероба со санитарен чвор со површина од 15.40м2 

 Тоалет за мажи со површина од 9.47 м2 

 Тоалет за жени со површина од 9.10 м2 

 Ходник со површина од 23.67 м2 

 Менза со површина од 34.65  м2 

 Комора за ладење со површина од 23.76 м2 

 Просторија за расекување со површина од 52.25 м2 

 Комора со колосек со површина од  38.81 м2 

 Простор за прием на месо со површина од 16.56 м2 

 Просторија за машинска обработка и полнење со површина од 100.01 

м2 
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 Просторија за зачини и адитиви со површина од 9.12 м2м2 

 Просторија за црева со површина од 9.58 м2 

 Просторија за саламурење со површина од 49.92 м2 

 Просторија за перење со површина од 5.20 м2 

 Простор за туширање со површина од 17.28 м2 

 Просторија за термичка обработка со површина од 39.00 м2 

 Комора за примарно ладење со површина од 37.50 м2 

 Комора за ладење на готови  производи со површина од 49.92 м2 

 Просторија за складирање на средства и опрема за чистење со 

површина од 18.25 м2 

 Манипулативен ходник со површина од 100 м2 

 Просторија за пакување со површина од 37.82 м2 

 Просторија за амбалажа со површина од  12.74 м2 

 Комора за складирање на смрзнато месо со површина од 31.92 м2 

 Комора за складирање на смрзнато месо со површина од 137.64 м2 

 Магацин за готови производи со површина од 55.20 м2 

 Канцеларија на магационер со површина од 10.51 м2 

 Тоалет на испорака со површина од 7.08 м2 

 Манипулативен ходин за испорака со површина од 41.60 м2 

 Простор за отпад со вкупна површина од 11.88 м2 

 Влезен ходник со површина од 31.34 м2 

 Прв кат со вкупна површина од 595,15м2 се состои од: 

 Просторија со клима пушници и комори за ферментација со површина 

од 493,78 м2,  

 Просторија за пакување со површина од 48,18 м2 

 Магацин за амбалажа, репроматеријали и додатоци со површина од 

44,69 м2 

 Ходник со површина од 2,57 м2 

 Предпростор со површина од 5,93 м2 
 

До објектот се доаѓа по локална сообраќајница, со средено сообраќајно 

приклучување, со пристап преку постојан локален асфалтен пат ограничен со 

секторска брзина од 40 км/ч и ширина на коловозот од 4,50 м.  
 

Во рамките на парцелата е обезбеден доволен број на паркинг места и тоа: 

- посебен паркинг пред објектот со 10 паркинг места, 

- во локацијата околу објектот има паркинг за лесни возила  со вкупно 15 

паркинг места, 

- паркинг за камиони од 1т до 5т- 12 паркинг места 
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Објектите се снабдуваат со електрична енергија преку јавната 

електродистрибутивна мрежа, а во рамките на инсталацијата изградена е 

трафостаница. Ладењето и загревањето на просториите во управната зграда 

се врши со клиа уреди, на електрична енергија. 

Поставени се и соларни панели (16) со кои се загрева водата.  

Објектите се снабдуваат со вода од градскиот водовод. Во рамките на 

инсталацијата изградена е постројка (таложник и маслофаќач) за примарно 

пречистување на отпадните води. 

Ветеринарната инспекција има свој канцелариски простор и континуирано ги 

следи сите активности во процесот на производство, складирање, ракување и 

транспорт на производство, како и редовното спроведување на заштита за 

дезинфекција, дезинсекција и дератизација. 

Заради превенција од контаминација на производите, согласно барањата 

вградени во соодветната регулатива за овој вид на објекти, воспоставен е 

систем на санитарна заштита, кој ќе ги вклучи следните мерки: 

 

 Чистење и дезинфекција на просториите, работните површини и 

опремата 

 Хигиенска заштита на персоналот 

 Дезинсекција 

 Дератизација 

 

Мерките за санитарна превенција се поделени во: 

 

 Пред-оперативни мерки, со кои се осигурува чист објект, опрема и 

алати 

 Оперативни мерки, кои резултираат со здрава средина во текот на 

производниот процес, и кои вклучуваат дефинирано: чистење, миење и 

санитација на опремата за време на производниот процес, хигиена на 

персоналот, манипулација со суровини и производи. 
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II.2 Опис на технолошкиот процес   

 
Производниот процес во Солета се одвива во неколку фази зависно од видот на 
производите. 

ПРИЕМ НА СУРОВИНИ 

Приемот на суровини за производство се врши на рампата за влез на 

суровини.  
При приемот се прегледуваат пропратните документи од ветеринарната 
инспекција на граница како и термографот на транспортното возило за 

движењето на температурата на ладилникот при транспортот на влезните 
суровини.  

При приемот се пополнува документот Запис за прием на суровини  и Запис 
за прием на материјали. Во постапка е и процедурата за одбивање на пратки 
доколку пратката не ги задоволува барањата. 

Смрзнатата суровина се прима на температура од -18оС а свежата суровина  
на температура до +8оС при што се врши контрола на температурата на 

влезните суровини како и нивните сензорни карактеристики( изглед, боја, 
мирис). 
Влезните суровини шти ги употребуваме за производство следниот ден се 

оставаат во комора за одржување на суровини на температура од+1оС. 
Останатата смрзната суровина се носи во комора за мрзнење на  температура 

од -18оС 

ОДДЕЛЕНИЕ ЗА ПРЕЧИСТУВАЊЕ НА МЕСОТО-ПАНДЛЕРАЈ 

Дефростацијата на месото се врши во кади за отопување со помош на вода. 

Првиот пат се става млака вода кога месото е на температура од  
-18оС, а следното потопување е со ладна вода на температура од +16оС.  

Месото се дефростира до температура од 6-8оС, потоа се става на масите за 
пандлирање, каде се врши негово раздвојување по категории. 
Пречистеното месо оди на саламурење во солара на температура од 6-8оС. 

Дефростирањето на месо наменето за сувомесни димени производи и сланина 
(качена роба) се врши исто така во одделението за дефростација до 

температура од 6-8оС. 
По ова, месото се става на стол за шнирање и се шнира. После ова се носи во 
солара. 

Пред почеток на производство на било кој производ се отвора нов 
запис за следливост за секој производ поединечно  кој го следи 

производниот процес од влезни суровини се до неговото пакување и 
ослободување за продажба 
 

ПРОИЗВОДСТВО НА БАРЕНИ КОЛБАСИ 

Подготовка на месото 
Потребните количини суровина за дневно производство на барени колбаси 

(посебна, пилешка посебна, паризер, француска, виршли) ги чуваме во 
комората за одржување на температура од +1оС. 
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Во неа имаме суровина потребна за два дена производство. Суровините се 
спакувани во картонски кутии наредени на палети или пак ако е во рефусна 

состојба, се обвиткани со најлонска фолија.Помал дел од суровините што се 
потребни за производство на барени колбаси а се во дефростирана состојба се 

чуваат во другата помала комора за одржување на температура од +1оС. 
 

Наутро суровините се вадат од комората за одржување и се носат во колички 
до машинското одделение каде палетите со смрзнати суровини се редат до 

машината за сечење на смрзнато месо- Магурит. 
Секое утро вработените од одделението за машинска обработка на месо, пред 

да почнат со производство вршат плакнење на машината со ладна вода за да 
се измие средството за дезинфекција со кое машините биле дезинфицирани 
претходниот ден. 

Смрзнатото месо се вади од картонските кутии и се става на машината за 
сечење на месо, при што се сече на поситни парчиња. Истите се ставаат во 

мали кади кои потоа се носат на мерење на подна вага. Картонските кутии се 
ставаат во корпата за отпадоци и во одредено време од денот се исфрлаат 
преку ходникот за отпадоци- конфискат. 

Малите кади со размерени суровини од подната вага потоа се носат до 
машината за механичка обработка на место- кутер. 
 
Кутерување 

Измерените суровини од кадите се уфрлаат во кутерот, а потоа се додаваат и 
потребните адитиви, зачини и мраз/ ладна вода. 

Машинската обработка на смесата трае 5 до 6 минути до достигнување на 
температура од 6 - 7оС. По ова смесата се пренесува во микрокутерот на 
дополнително уситнување, при што се достигнува температура од 10-12 оС.  

Потребните зачини и адитиви се размеруваат  во зачинското одделение каде 
што се наредени на рафт и каде што секој адитив има одредено место на 

рафтот. По потреба кутеристот ги зема адитивите и зачините од зачинското 
одделение, при што ги реди на посебна количка наменета за адитиви и ги носи 
до кутер машината. 

 Начинот на припрема, размерување и механичка обработка на суровините, за 
сите видови барени колбаси, е ист.  
 

Полнење 
Полнењето се врши на две вакуум полнилки. После полнилката, за одредени 
производи, се поставува  клипсарка.  
 

Полнење на ВИРШЛИ 
Приготвената смеса , во мали кади се превзема од кутерот и се става на 
полнилката, се истура во неа и се полни во вештачко црево- вискофан со 

пречник од 22-24мм. Пред полнење, вештачкото црево се потопува во млака 
вода( 30-35оС) околу 1 минута. При полнењето на виршли, со помош на 

тироматот се врши машинско парување на истите. 
Наполнетите црева со виршла потоа се закачуваат на големи колички 
наменети за термичка обработка кои потоа се носат во комората за 

отстојување на полупроизвод на температура од 6оС, каде виршлите 
отстојуваат 1-2 часа пред нивната термичка обработка. 
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Полнење на ПОСЕБНА 
Двата вида посебни колбаси се полнат во вештачки црева со пречник 60мм. Се 

клипсаат со полуавтоматска клипсарка и се закачуваат на колички. Вештачките 
црева со пречник 60 мм, како и вештачките црева со пречник 90мм (француска, 

паризер) наменети за полнење други видови барени производи, наутро се 
потопуваат во млака вода (30-35оС) каде отстојуваат се до нивното полнење со 
соодветната смеса. 

Наполнетите црева се носат во комората за отстојување на полупроизводи 
каде остануваат 2-3 часа на температура од 7оС.  

 
Термичка обработка 
ВИРШЛИ 

Колкичките со виршла  се земаат од комората за отстојување на 
полупроизводи и се изложуваат на соодветен режим на топлотен третман, во 

топлодимни пушници.  
Режим 

 Сушење - 1 час, на 68оС  

 Димење - ½ час 

 Барење - 10-15 мин, се додека не се постигне Тцентар=  72оС 

 Туширање -2ч 2мин со пауза од 1 мин меѓу 2 туширања 
 Виршлите се оставаат да се исцедат во оваа просторија околку 1час при што 

се ладат до Тцентар= 20-25оС, а потоа се внесуваат во комората за готови 
производи на понатамошно ладење. Добро оладените виршли до Тцентар = 

8оС, се сечат и се ставаат во пластични гајби,  каде отстојуваат цела ноќ до 
следниот ден кога се носат на вакумирање во паковното одделение. 
Температурата во центар на производ се мери со калибрирана сонда која се 

поставува во производ од редот што е најблиску до вратата. 
 

ПОСЕБНИ 

Количките со посебни колбаси се превземаат од комората за отстојување и се 
ставаат во топлодимни пушници  каде се применува соодветниот режим на 
варење. 

 Термичката обработка - 2- 2,5 часа, до постигнување Тцентар=  72оС. 

 Туширање- 1 час и 10 мин. (1пауза од 20 минути). До постигнување         

       Тцентар= 30-35оС.  

 Цедење и ладење на готовиот производ(2 часа) до Тцентар= 22-28оС. 

 Отстојување во комора за готови производи (Т=7оС), до наредниот ден. 
 

ПАРИЗЕР И ФРАНЦУСКА 
Барените колбаси наполнети во вештачки црева со дијаметар 90мм исто така 

се третираат во топлодимни пушници на програм на барење , се до 
постигнување Тцентар=72оС .  

 Туширање 1 час и 10 мин  до Тцентар= 40-45оС.  

 Оцедување и ладење  со туширање- 2-3 часа  

 Отстојување во комора за готови производи, до наредниот ден. 

Пакување 
Пакувањето на сите видови барени колбаси се врши наредниот ден откако 

Тцентар = 6-8оС. Пластични гајби се носат во паковно одделение низ вратата 
што ги поврзува комората за готови производи и паковното одделение. 
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 Рачно  ставање на виршлите во кеси, директно на машината за вакуум 
пакување.( Работниците кои работат на оваа операција 

задолжително носат ракавици и маски). 

 Лепење производни декларации и размерување на секое пакување, 

одделно 

 Редење на вакуум пакувањата во картонски кутии и поставување на 

палети кои се предаваат на магацинот за продажба. 

ПРОИЗВОДСТВО НА ПОЛУТРАЈНИ  КОЛБАСИ 

Подготовка и дефростација 

Суровините, потребни за производство на овие производи се чуваат во  
комората за одржување на температура од +1оС. 

Дефростацијата на потребните суровини- говедско месо, свински триминг, 
карабатак од мисирка, грбна сланина, се врши во големи кади при што 
суровината извадена од картонски кутии  се става во овие кади во кои 

отстојува во текот на попладневните часови во комора за ладење. 
Месото се пречистува во одделението за пречистување на месо- пандлерај, а 

потоа се дефростира со помош на вода И тоа: 

 Прво се потопува во топла вода  на 40оС- 4-5 часа 

 Потоа се прелива со ладна вода од чешма.  

Дефростацијата трае до следниот ден се додека месото не  постигне 
температура од 6-8оС. 
 

Обработка 
Дефростираната суровина потоа се носи до машината за мелење на месо и се 
уситнува на решетка со дијаметар 10мм. 

Мелењето на влезните суровини се врши секој ден по завршувањето на 
кутерувањето на барени производи т.е. после 10 часот секој работен ден. 

Смелената суровина се става во мали кади и се носи на размерување на подна 
вага, се размерува и количките со размерени суровини се носат до кутерот. 
Температурата на смелените влезни суровини треба да биде 6-8оС. 

Дефростацијата, мелењето и размерувањето на сите видови полутрајни 
колбаси се прави на горенаведениот начин, со исклучок на крањскиот колбас. 

За мозаикот потребен за производство на: српска дебела и тенка,скараџиска и 
суџук, суровината се меле на машината за мелење  на месо, потоа се врши 
размерување во мали кади на подна вага и се носат до кутерот. 
 

Кутерување 
Количките со размерени суровини се ставаат во кутерот, се кутеруваат со 

ладна вода, а потоа се додаваат потребните адитиви, зачини и нитритна 
сол.Процесот трае 15-20 минути а на крај се додава мозаикот за дадениот 
производ. Целата смеса се меша околу 5 минути, се вади во мали кади и се 

носи на полнење. 
 
 

ПОДГОТОВКА НА КРАЊСКИ КОЛБАС 

 Сечење на смрзнатата суровина, на поситни парчиња, на машината за 

сечење на смрзнато месо- магурит.  

 Поставување на исечената смрзната суровина во кади и мерење на 

подни ваги. 
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Мозаик на крањскиот колбас: свинското месо( 2 категорија) се тамблира со 

саламура(Т саламура до+4оС) за хидрирање и вака тамблираното месо (Т месо 

за мозаик =6-8оС.), се остава да отстои во текот на ноќта во комора за ладење.  
Размерените суровини за крањски колбас  механички се уситнуваат 

(кутеруваат) при што се додаваат потребните зачини, адитиви, нитритна сол и 
ладна вода.  

 Времетраење = 5-7 минути, постигната Т= 6-7оС. 

Кон вака подготвениот прат се додава мозаикот и целата смеса добро се меша. 
На крај се става во мали кади кои се носат на полнење. 
 

Полнење 
Полнењето се врши на две вакуум полнилки. Оваа операција се врши секогаш 
по завршување со полнење на барените колбаси, со претходно чистење на 

левакот на полнилките од претходните производи. 
Црева во кои се полнат полутрајните колбаси: 

 Српска дебела, суџук и крањски колбас - свинско природно црево со 
пречник 32мм 

 Српска тенка и скараџиска - нојакс, вештачко црево со пречник 24мм 
 Природните црева , секое утро еден од помошниците на работникот на 

полнилката ги зема од малата комора за одржување со температура од +1оС, 

ги пере со млака вода т.е. малку ги отсолува и ги остава во пластична кофа со 
ладна вода да отстојат 3-4 часа пред нивната  употреба.  
 Вештачките црева пред употреба се потопуваат во млака вода (30 оС) една 

минута. Се полнат и се паруваат со тироматот. 
 

  При полнењето на горенаведените колбаси, се врши рачно парување на 

истите, а наполнетите колбаси се закачуваат на колички наменети за термичка 
обработка и се носат да отстојат (2-3 часа) во комора за отстојување со Т= 6оС. 
 

Термичка обработка 

По отстојувањето, количките со полутрајните колбаси се носат во 
топлодимните пушници за термичка обработка според зададен програм.  
 
Режим на термички третман 

1. сушење 
2. димење (40мин - 1час) 

3. печење 
4. ладење (2-3 часа) во просторот со тушеви се додека Тцентар не падне 

од 72оС на 30оС 
Оладените колбаси се внесуваат во комората за готови производи и таму 
отстојуваат 10-14 часа додека не се оладат до 8оС. 

Крањскиот колбас по термичката обработка се тушира 2 пати по една минута, а 
откако ќе се  исцеди се лади уште 2- 3 часа до температура од 20-25оС. Потоа 

се внесува во комора за готови производи каде се врши понатамошно ладење 
преку цела ноќ. 
Температурата во центар на производ се мери со калибрирана сонда која се 

поставува во производ од редот што е најблиску до вратата. 
 

Пакување 
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Отстоените и оладени производи до 8оС, следниот ден се пакуваат во 
паковното одделение. 

Дел од полутрајните колбаси се пакуваат во рефусна состојба во картонски 
кутии, се размеруваат и се носат во магацинот за продажба. 

Другиот дел од полутрајните колбаси се пакува (вакумира) во вакуум кеси кои 
се рамеруваат , им се лепат декларации и наредени на палети се носат во 
магацинот за продажба. 

(вработените во паковното одделение задолжително носат ракавици и 
маски) 

Потребните количини од вакуум кеси, етикети и декларации, вработените од 
паковното одделение ги требуваат- земаат секој ден од магацинот за чување 
на адитиви, зачини и омотачи кој се наоѓа на горниот кат од погонот за 

производство. 

ПРОИЗВОДСТВО НА ТРАЈНИ  СУВОМЕСНИ ПРОИЗВОДИ - КРАШКИ ВРАТ, 

СУВА СВИНСКА ПЕЧЕНИЦА, ГОВЕДСКИ ПРШУТ, СВИНСКИ ПРШУТ И 
ДАЛМАТИНСКА ПАНЦЕТА 

Подготовка 

Месото кое ни е потребно за солење се зема од комората за ладење на       -
18оС и на палети се пренесува до местото каде што се врши негово вадење од 

картонски кутии и се става во колички.  
Овој процес на траспорт се врши по завршување на производството и за тоа 
време ходникот низ кој се проаѓа е празен. 

Дефростација 
 Количките со месо се носат до местото каде што се врши дефростација, кое 

претходно е исчистено и измиено. 
 

Откројување 
 Наредниот ден касап го обработува одмрзнатото месо, кое се откројува и се 
добива бараниот облик. 

 
Суво солење 

Обработената количина  на месо се мери, а потоа се пристапува кон нејзино 
суво солење за кое се користи нитритна сол. Вака посоленото месо се реди во 
колички и се остава во комора за одржување на температура од +2оС. Тука 

месото престојува 10-14 дена и за тоа време неколку пати се прередува и 
превртува. 

 
Термичка обработка и ферментација 

Кога месото ќе има добро оформена боја и е доволно солено, се отсолува во 
вода околу 3-4 часа, потоа се закачува на колички и се носи во комора за 
одржување до +7оС. Следниот ден количките со трајни сувомесни производи се 

ставаат во клима пушници каде што се сушат и димат на температура од 25-
18оС,влага 92-76%. 
По завршувањето на процесот во топлодимните пушници кој трае 6 дена 

количките  се носат во клима комора каде што се наоѓаат трајните колбаси со 
широк дијаметар. 

Тука трајните сувомесни производи се сушат 40-60 дена во зависност од 
дебелината на парчињата месо на температура од 16-18оС и влага 76-78%. 



Барање за Б – интегрирана еколошка дозвола  ИМП Солета ДОО 

 

18 
 

 
Пакување 

Готовите трајни сувомесни производи, се вадат од клима комората и се ставаат 
во црвени гајби, со помош на лифт се носат во паковното одделение на 

долниот кат каде што се вакумираат. Производите потоа се вакумираат, 
веднаш се лепат со декларации и се пакуваат во картонски кутии.  
Измерените  и запакувани производи се редат на пластични палети и се носат 

во магацинот за продажба на готови производи. 

ПРОИЗВОДСТВО НА ТРАЈНИ  КОЛБАСИ 

Подготовка 
Потребното говедско и свинско месо како и грбната сланина се превземаат од 
комората за ладење на -18оС каде што се чуваат и се пренесуваат во комората 

за одржување на температура од +1оС. 
 Пренесувањето на палетите со сурово месо се врши по завршување на 

производството. 
Говедското и свинското месо од комората за мрзнење  2 дена пред машинската 
обработка на истите, а пак грбната сланина- 1 ден порано. Сите заедно се 

оставаат во комората за одржување на температура од +1оС, извадени од 
картонски кутии и ставени во колички. 

Еден ден пред машинската обработка на говедското и свинското месо, истите 
се вадат од комората за одржување и се носат во погнот за обработка. Ова се 
прави со цел месото да се одмрзне до температура од  

-8оС. 
Грбната сланина се вади истиот ден кога се врши машинска обработка. 
 

Кутерување 
Потребните суровини се носат до машината каде што се сечат и се ставаат во 
колички. Количките со суровина се носат на вага каде се размеруваат и од тука 

се носат до кутерот.  
Пред да започне кутерувањето, се врши промена на ножевите на 

кутерот со цел да се постигне подобар мозаик на самата смеса. 
Мерењето на потребните зачини, адитиви и нитритна сол се врши еден ден 
пред машинската обработка на месото или во текот на денот кога се врши 

машинска обработка. Мерените зачини и адитиви се оставаат на одредено 
место на полиците во зачинското одделение од каде што кутеристот ги зема и 

ги става на количка наменета за зачини и ги носи до кутерот.  
По кутерувањето, иситнетата смеса се вади на температура од -1- (-3)оС, се 
истура во количка и се носи до машината за полнење. 

 
Полнење 

Полнењето на смесата се врши во вештачки црева со дијаметар 40-50-55мм во 
зависност од видот на производот. 
Цревата еден ден пред полнење се сечат до одредена метража и се ставаат во 

пластични кутии кои се чуваат во магацинот. Цревата за полнење пред 
употреба се потопуваат во вода со растворена нитритна сол, каде отстојуваат 

2-3 минути. 
Вака подготвените црева се полнат со смеса, се мерат и помошникот на 
полначот ги закачува на чисти стапови и колички. Наполнетите колички со 

трајни колбаси со лифт се носат на горниот кат и се оставаат во ходникот пред 
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клима пушниците 6-7 часа или до 12 часа (зависно од сезоната) да се 
истемперираат. 

 
Термичка обработка и ферментација  

Истемперираните производи, вечерта  се внесуваат во клима пушниците а 
истовремено се задава и потребниот програм. Овде остануваат 7 дена при што 
се врши нивна ферментација и димење при  температура од 24-17оС и влага од 

92-76%. пХ на производот треба да биде од 5,57-5. 
По 7-от ден, количките се вадат од клима пушниците и во зависност од 

пречникот на цревото се ставаат во клима коморите за нивно дозревање. 
Трајните колбаси со пречник 40мм се ставаат во една клима комора каде што 
стојат 15-18 дена ,а тие со пречник 50 и 55 мм се ставаат во друга клима 

комора каде стојат 28- 30 дена. пХ на крајниот производ треба да биде 4,80 и 
температура од 14-16оС. 

Пакување 
Пакувањето на готовите трајни производи се врши во паковното одделение на 
долниот кат. Дел од трајните колбаси со пречник 40мм се пакуваат на горниот 

кат како рефус и се ставаат во картонски кутии, а  
останатиот дел се пакува во вакуум кеси и се вакумира на долниот кат. 

Спакуваните трајни колбаси се мерат и на палета се носат во магацинот за 
продажба на готови производи. 
 

Мерење пХ на производ 
Сондата се става на апаратот и се отвара приклучокот. Се трга капачето од 

сондата. Сондата се мие со вода и се суши со хартиена крпа.Сондата се 
поставува во производот и се вклучува инструментот. Резултатот се чита од 

екранот.  
После секоја употреба сондата се мие, се суши со хартиена крпа и се става 
капачето. 

ПРОИЗВОДСТВО НА ШУНКИ 

Подготовка 

Потребната количина на суровина за дневно производство се вади од коморите 
за длабоко замрзнување(-18оС) и коморите за отстојување на смрзнато месо( 
+2оС) и се става во кади со кои се транспортира до просторијата за 

дефростација. 
Вадењето на суровината се врши по завршување на целокупното 

производство за тој ден. 
  
Дефростација 

Месото се дефростира во посебен дел од погонот за обработка на месото. Тоа 
се врши во кади за отопување со помош на вода и се одмрзнува до 

температура од 6-8оС на следниов начин: 
 Во кадите со смрзнато месо се става млака вода со температура до 40оС и се 
остава да стои 4-5 часа, со цел месото да постигне температура од -8 до -6оС. 

Потоа таа вода се испушта и се додава вода со температура од +18оС и пак се 
остава месото да отстои 10-12 часа, се до постигнување на температура од 4-

6оС. 
 

Обработка на месото 
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Одмрзнатото месо се става на маса за обработка и се двои по категории. 
Потоа се става во чисти кади од каде го превземаат работниците во соларата.  

Во зависност од саканиот производ, работникот во солара го меле месото на 
соодветна решетка или форшнајдер. Од машината за мелење, месото влегува 

во солара со температура од 6-8оС, при што се внимава за цело време на 
постапката суровината константно да биде одржувана на соодветната 
температура. 

 
Саламурење на месото 

Во одделението за саламурење се саламурат шунки, месо од 2-ра категорија, 
некои видови на производи и сувомесни  димени производи. 
Саламурата со која се хидрираат шунките се прави во солара. Истата се меша 

се електрична мешалка каде се мешаат адитивите и останатите состојки. 
Температурата на саламурата треба да биде +4оС а температурата на месото 

кое се хидрира од 6-8оС. 
Хидрирањето (омекнувањето) на месото се врши во тамблери кое трае зависно 
од видот на производот. 

- Месото за шунки прво се меле на мелница за месо, потоа се хидрира во 
тамблер заедно со саламурата и останатите состојки. 

По саламурењето, производите во колички се носат во комора за отстојување 
каде стојат 16-18 часа, на температура од +1оС. 
 

Полнење 

Шунките и другите видови производи што се хидрираат во солара, се полнат во 
вештачки црева со различен дијаметар: 45,50,55,60,90 и 120мм. 

Цревата претходно стојат во млака вода 30 минути до 1 час. 
Се полнат на полнилка со клипсерка. 
По полнењето на секој вид производ, полнилката се чисти и се врши промена 

на цевките според дијаметарот на производот( 22мм, 23мм, 28мм) 
По полнењето, цревата се закачуваат на колички и се ставаат во комората за 

отстојување на температура +7оС каде стојат околу 1час. 
 
Термичка обработка 

По отстојувањето, количките се носат во топлодимните пушници на претходно 
зададен програм, при што се комбинира температурата и влагата. Сите 

производи мора да постигнат температура од 72оС во центар. 
Температурата во центар на производ се мери со калибрирана сонда која се 
поставува во производ од редот што е најблиску до вратата. 
 

Туширање 
Шунките се ставаат под туш и се тушираат со ладна вода 3-4 часа со однапред 

зададени паузи, се додека температурата во центарот не падне на 42-45оС. 
По ова, количките се оставаат под тушевите да отстојат околу 1 час за да се 
исцедат и потоа се носат во комората за готови производи, каде отстојуваат до 

следниот ден. 
 

Пакување 
Од комората за готови производи преку врата која ги поврзува, количките се 
носат во паковното одделение каде се врши пакувањето во соодветна 

амбалажа. 



Барање за Б – интегрирана еколошка дозвола  ИМП Солета ДОО 

 

21 
 

ПРОИЗВОДСТВО НА СУВОМЕСНИ ДИМЕНИ ПРОИЗВОДИ И СЛАНИНА 

Подготовка 

Месото се вади во кади од комората за длабоко замрзнување (-18оС) и од 
комората за отстојување на смрзнато месо (+2оС), од каде се транспортира до 

просторијата за дефрострација. 
Оваа операција се врши  по завршување на целокупното производство 
и чистењето и дезинфекцијата на целиот погон. 
 

Дефростација 
Дефростацијата на месото наменето за сувомесни димени производи и 

сланина( качена роба) се врши на температура од 6-8оС(во простор за 
дефростација)  . 
Постапката за дефростација е иста како кај суровината за производство на 

шунки и други видови производи наменети за во солара. 
 

Обработка и шнирање 
По извршената проверка на месото, истото се става на маса а отпадниот дел 

(најлоните) во посебна вреќа се исфрла низ ходникот за отпад надвор во 
депото. 

Качената роба рачно се шнира со коноп, кој се чува во добро заштитен дел од 
надворешни влијанија и дезинфициран. 
По шнирањето местото се става во кади и се носи на мерење на вага а потоа 

во солара. Се води сметка температурата на месото  да биде од 6-8оС. 
 

Солење, инјектирање и тамблирање 

Во солара качената роба се става на машина за инјектирање каде што се 
инјектира однапред подготвената саламура. 
Истата се подготвува на ист начин како и саламурата за шунките. 

По вбризгувањето, месото се става во помали кади и се мери на вага. 
Се става во тамблер каде се применува соодветен режим, при што 

температурата треба да биде од 4-6оС. 
По тамблирањето месото се вади во големи кади и се остава до следниот ден( 
минимум 10 часа)  на температура од 1оС во комората за отстојување. 

Потоа се става на колички и се остава во комората за полуготови производи 
(на температура од +7оС) до влез во топлодимните пушници. 
 
Термичка обработка 

Термичката обработка на овие производи почнува кога целокупното 
производство е завршено. 

Се третира на соодветен режим до постигнување 72оС во центарот. 
По ова, количките се оставаат во просторијата за тушевите  да се оладат. 
Температурата во центар на производ се мери со калибрирана сонда која се 

поставува во производ од редот што е најблиску до вратата. 
 

Пакување 

Оладените производи до температура од +8°С , се пакуваат  во 
термособирачки кеси и се потопуваат на температура од +80оС на машината за 
потопување. Вакумираните производи се мерат, се лепат со декларации и се 

пакуваат во картонски кутии од каде се носат во магацинот за продажба на 
готови производи.  
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ПРОИЗВОДСТВО НА МАРИНИРАНИ ПРОИЗВОДИ 

Подготовка 

Потребната количина на суровина за дневно производство се вади од коморите 
за длабоко замрзнување(-18оС) и коморите за отстојување на смрзнато месо( 

+2оС) и се става во кади со кои се транспортира до просторијата за 
дефростација. 
Вадењето на суровината се врши по завршување на целокупното 

производство за тој ден (согласно планот за производство за 
наредниот ден) 

  
Дефростација 
Месото се дефростира во посебен дел од погонот за обработка на месото. Тоа 

се врши во кади за отопување со помош на вода и се одмрзнува до 
температура од 6-8оС на следниов начин: 

 Во кадите со смрзнато месо се става млака вода со температура до 40оС и се 
остава да стои 4-5 часа, со цел месото да постигне температура од -8 до -6оС. 
Потоа таа вода се испушта и се додава вода со температура од +18оС и пак се 

остава месото да отстои 10-12 часа, се до постигнување на температура од 4-
6оС. 

 
Обработка на месото 

Одмрзнатото месо се става на маса за обработка каде се дели на парчиња со 
соодветна големина и дебелина. Потоа се става во чисти кади од каде го 
превземаат работниците од солара. 

 
Саламурење на месото 

Саламурата со која се хидрираат маринираните производи се прави во солара. 

Истата се меша се електрична мешалка каде се мешаат адитивите и 
останатите состојки. Температурата на саламурата треба да биде +4оС, а 

температурата на месото кое се хидрира од +6 до +8оС. 
Хидрирањето (омекнувањето) на месото се врши во тамблери кое трае зависно 
од видот на производот. 

По саламурењето, производите во колички се носат во комора за отстојување 
каде стојат 16-18 часа, на температура од +1оС. 

 
Зачинување на месото 

По отстојувањето месото се носи во просторијата за тамблирање со цел да се 
нанесат крајните зачини. 

Зачинувањето на месото се врши  така што месото се става во тамблери каде 
се додаваат и зачините. Мешањето трае десетина минути и потоа 

приготвениот производ се става во пластични гајби и се носи на ладење во 
комората за ладење на температура од+4оС. 
 

Пакување 
Од комората за ладење преку врата која ги поврзува, количките се носат во 

паковното одделение каде се врши пакувањето во соодветна амбалажа и се 
става декларацијата. Производот потоа се складира во комората за мрзнење 

на температура од -18оС до испорака. 
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ПРОИЗВОДСТВО НА СМРЗНАТО ГОВЕДСКО МЕЛЕНО МЕСО, БУРГЕР 
МЕСО, ПЛЕСКАВИЦИ И КЕБАПИ 

Подготовка 
Потребната количина на суровина за дневно производство се вади од коморите 

за длабоко замрзнување(-18оС) и коморите за отстојување на смрзнато месо    
(+2оС) и се става во кади со кои се транспортира до просторијата за 
дефростација. 

Вадењето на суровината се врши по завршување на целокупното 
производство за тој ден. 

 
Дефростација 
Месото се дефростира во посебен дел од погонот за обработка на месото. Тоа 

се врши во кади за отопување со помош на вода и се одмрзнува до 
температура од 6-8оС на следниов начин: 

 Во кадите со смрзнато месо се става млака вода со температура до 40оС и се 
остава да стои 4-5 часа, со цел месото да постигне температура од -8 до -6оС. 
Потоа таа вода се испушта и се додава вода со температура од +18оС и пак се 

остава месото да отстои 10-12 часа, се до постигнување на температура од 4-
6оС. 

 
Обработка на месото 

Одмрзнатото месо се става на маса за обработка и се двои по категории. 
Потоа се става во чисти кади од каде го превземаат работниците во 
просторијата за тамблирање.  

Во зависност од саканиот производ, работникот во просторијата за 
тамблирање го меле месото на соодветна решетка или форшнајдер. Од 

машината за мелење, месото влегува во просторијата за тамблирање со 
температура од 6-8оС, при што се внимава за цело време на постапката 
суровината константно да биде одржувана на соодветната температура. 

 
Зачинување на месото 

По мелењето на месото се носи во просторијата за тамблирање со цел да се 

нанесат крајните зачини( освен на меленото говедско месо). 
Зачинувањето на месото се врши  така што месото се става во тамблери каде 

се додаваат и зачините. Мешањето трае десетина минути и потоа 
приготвениот производ се носи во комората за отстојување каде стојат 16-18 
часа, на температура од +1оС. 

 
Полнење 

Говедското мелено месо и бургер месото се полнат на полнилка во 
полиамидни транспарентни црева и се носат во комората за мрзнење. 
 

Обликување 
Месото за плескавици и кебапи се транспортира до машината за обликување, 

се реди на плехови на количките и се носи во комора за мрзнење на 
температура од -18оС каде останува се до пакувањето. 
 

Пакување 
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Од комората за мрзнење, количките со производите се носат во паковното 
одделение каде се врши пакување во соодветна амбалажа, се става 

декларацијата и се складираат во комората за мрзнење  се до испорака. 
 

ПАКУВАЊЕ 

Оладениот производ на температура од +4оС се пакува следниот ден во 
одделението за пакување.  
Некои производи одат на вакумирање а некои производи ги пакуваме во 

рефусна состојба во картонски кутии обложени со чиста месарска хартија, 
наменета за ваков вид пакување. 

Производите што се пакуваат прво се сечат на единечни парчиња и се ставаат 
на масата за пакување од каде вработените ги ставаат во вакуум кеси кои се 
мерат и потоа се вакумираат на вакуум машини. 

При пакувањето се води сметка за хигиенските услови потребни за пакување 
на готови производи, се контролира температурата и органолептичките 

својства на готовите производи пред пакување на истите. 
Вака спакуваните производи се проследуваат до магацинот за готови 
производи кој има контролирана температура до +4оС. 

ПРОВЕРКИ НА ПРИСУСТВО НА МЕТАЛ 

Нашата компанија располага со два типа на метал детектори: метал детектор 

за производи со метална клипса, поставен меѓу полнилката и клипсерката и 
метал детектор за останатите производи, поставен во паковнот одделение 
после машината за пакување. 

Работата со метал детекторите се врши според упатството од производителот. 
За овој процес, секојдневно се водат записи за Проверки на метал 
детекторот при што се следи постапката за проверки со употреба на 

зададените тестери со одредена големина. 

 

МАГАЦИН ЗА ГОТОВИ ПРОИЗВОДИ 

Во магацинот за готови производи кој има контролирана температура до +4оС 
се чуваат сите готови производи спакувани во кутии. 

Ротацијата на стоки е обезбедена преку системот прво влегло- прво излегло со 
тоа што постарите производи се поставени понапред во комората а поновите 
производи се поставени позади во комората. 
Записи што се водат при овој процес се Запис - продажба на мало и запис - 
продажба на големо. На сите записи обавезно се запишува и кодот на 

готовите производи за да се овозможи следливост на производите до крајниот 
купувач. 

ДИСТРИБУЦИЈА 

Дистрибуцијата на готовите производи до поголемите потрошувачи ја вршиме 
со сопствени возила , наменети за оваа дејност. Истите имаат клима уреди и 

контролирана температура до +4оС. 
 Сите возачи водат запис за температурите во возилата за дистрибуција на 
готови производи. Температурата на испорака се чита од дисплејот на 

возилото и се запишува 3 пати во текот на испораката. 
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Доколку настане дефект на возилото се следи процедура за расипување на 
возило. 

Возачите исто така се одговорни и за хигиената на возилото и за таа цел ја 
следат процедурата за перење на возила и водат запис за проверка на 

чистење- возила. 

 
Дијаграмите на производните процеси се поделени по категории 

на производ 
 
 

                                   BARENI KOLBASI 

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na bareni kolbasi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda / 

Mraz

Priem na 

smrznato 

meso
^ad

Priem na 

creva

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe 

Transport

Merewe

Raspakuvawe

Transport

 Stavawe vo kadi

Se~ewe na mesoto

Polnewe vo creva

(kolageni, poliamidni, 

celulozni ili prirodni 

ov~i creva

Potopuvawe 

vo voda

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

do T=72o S KKT 2

filte

r

Opcija

Ladewe do +4o C KKT 3

Tu{rawe so ladna voda

Etiketirawe

Skladirawe na gotov proizvod

T=4o S KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila 

na T=+4o S KKT 

5

Vakumirawe 

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na mesoto

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe

Obrabotka na Kuter

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na smesata
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                                   KONZERVI OD FINO IZDROBENO MESO

                                        Proces dijagram za proizvodstvo na konzervi od fino izdrobeno meso

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda

Priem na 

smrznato 

meso

Priem na 

creva

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaracii

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe

Merewe

Raspakuvawe

Transport

A) Stavawe vo kadi

B) Defrostacija na mesoto

Pandluvawe

Merewe na 

mesoto

Stavawe vo kadi

Mehani~ka 

obrabotka na 

mesoto (melewe)

Polnewe vo creva

(poliamidni creva)

Potopuv

awe vo 

voda

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

 72o S KKT 2

Tu{irawe 

Deklarirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Merewe

Skladirawe na 

gotov proizvod

T=+4o C KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila na 

T=+4o C KKT 5

Ladewe do +4o S KKT 3

Smestuvawe vo kuter koli~ki

Podgotovka na prat

(mesno testo)

Podgotovka na 

mozaik

Me{awe na 

mozaik i prat

 
 
 

                                   KONZERVI OD MESO VO PAR^IWA

                                        Proces dijagram za proizvodstvo na konzervi od meso vo par~iwa

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)
Voda

Priem na 

smrznato 

meso ^ad

Priem na 

creva

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe

Merewe

Raspakuvawe

Transport

A) Stavawe vo kadi

B) Defrostacija na mesoto

Pandluvawe

Merewe na 

mesoto

Stavawe vo kuter koli~ki

Mehani~ka 

obrabotka na 

mesoto (melewe 

na Wolf)

Polnewe vo creva

(poliamidni creva)

Stavawe vo kuter koliki

Potopuv

awe vo 

voda

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

 72o S KKT 2

filter

Opcija

Tu{irawe 

Deklarirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Merewe

Skladirawe na 

gotov proizvod 

T=+4o S

KKT 3

Distribucija so 

sopstveni 

vozila na 

T=+4o S KKT 5

Ladewe do +4o S KKT 3

Masirawe na mesoto

Stavawe vo kuter koli~ki

Podgotovka na 

salamura
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                                   MARINIRANI PROIZVODI 

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na marinirani proizvodi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda / 

Mraz

Priem na 

smrznato 

meso

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe 

Transport

Merewe

Raspakuvawe

Transport

 Stavawe vo kadi

Se~ewe na mesoto

Zamrznuvawe na -18°C KKT 1

Etiketirawe

Skladirawe na gotov proizvod

T=-18°S KKT 1

Distribucija so 

sopstveni vozila 

na T=-18°S KKT 

7

Vakumirawe 

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na mesoto

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe

Obrabotka vo 

tambler 

(tamblirawe)

 
 
 
 
 
 

                                   

                                  Proces dijagram za proizvodstvo na pleskavici, }ebapi, burger meso i 

100% govedsko

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda / 

Mraz

Priem na 

smrznato 

meso

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe 

Transport

Merewe

Raspakuvawe

Transport

 Stavawe vo kadi

Se~ewe na mesoto

Zamrznuvawe na -18°C KKT 1

Etiketirawe

Skladirawe na gotov proizvod

T=-18°S KKT 1

Distribucija so 

sopstveni vozila 

na T=-18°S KKT 

7

Vakumirawe 

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na mesoto

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe

Obrabotka vo 

tambler 

(tamblirawe)

Mehani~ka 

obrabotka na 

mesoto (melewe 

na Wolf)
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                                   POLUTRAJNI KOLBASI TIP 1

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na polutrajni kolbasi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. reg. 

sostojki

(aditivi)
Voda

Priem na 

smrznato 

meso
^ad

Priem na 

creva

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaracii

Priem na 

etiketi

Skladirawe na

 ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.
Skladirawe na -18oS KKT 1

Merewe

Podgotovka na 

salamura

Merewe

Raspakuvawe

Transport

A) Stavawe vo kadi

B) Defrostacija na mesoto

Pandluvawe

Mehani~ka obrabotka na 

mesoto (melewe-Wolf)

A) Merewe na mesoto

B) Stavawe vo kuter koli~ki

Me{awe na 

mesnoto testo

Polnewe vo creva

(prirodni ili kolageni)

Potopuvawe 

vo voda

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

do T=72
o
C KKT 2

filter

Ladewe do +4oS KKT 3

Etiketirawe

Skladirawe na gotov 

proizvod

T=4o S KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila na 

T=+4o S

KKT 5

Vakumirawe 

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe

Priem na 

mesni 

odresci 

od 

pandleraj

 
 
 
 

                                   POLUTRAJNI KOLBASI TIP 2

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na polutrajni kolbasi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda

Priem na 

smrznato 

meso

Priem na 

creva
Priem na 

proizv. 

deklaracii

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe

Podgotovka na 

salamura

Merewe

Raspakuvawe

Transport

Defrostacija na mesoto

Pandluvawe

Mehani~ka 

obrabotka na 

mesoto (melewe 

na Wolf)

A) Merewe na mesoto

B) Stavawe vo kuter koli~ki

Podgotovka na prat

Podgotovka 

na me{alka 

Polnewe vo creva

(poliamidni creva)

Potopuva

we vo 

voda

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

T=72o S KKT 2

Tu{irawe 

Deklarirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Merewe

Skladirawe na gotov 

proizvod T=+4
o 
C

KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila na 

T=+4
o 
C KKT 5

Ladewe do +4o 
C KKT 3

Priem na 

mesni 

odresci 

od 

pandleraj

I na~in II na~in

Podgotovka 

na kuter 

Me{awe na prat 

i mozaik vo 

kuter
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                             POLUTRAJNI SUVOMESNI PROIZVODI

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na polutrajni suvomesesti proizvodi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Voda

Priem na 

smrznato 

meso ^ad

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18oS KKT 1

Merewe

Merewe

Raspakuvawe

Transport

A)  Stavawe vo kadi

B) Defrostacija na meso

Pandluvawe

Masirawe na mesoto

 ( Tambler)

Redewe na stapovi i koli~ki

Termi~ka obrabotka

T=72o S KKT 2

filte

r

Ladewe do +4o S KKT 3

Etiketirawe

Skladirawe na 

gotov proizvod

 T=+4o C KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila 

na T=+4o C KKT 5

Vakumirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe 

Podgotovka na 

salamura

Merewe na mesoto

Iwektirawe na mesoto

(vbrizguvawe na 

salamurata vo mesoto)

Stavawe vo kuter koli~ki

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na iwektiranoto meso

 
 
 
 
 

                                   TRAJNI KOLBASI

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na trajni kolbasi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Priem na 

smrznato 

meso
^adPriem na 

creva

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18o S KKT 1

Merewe

Merewe

Raspakuvawe

Transport

 Stavawe vo kuter koli~ki

Mehani~ka 

obrabotka na 

mesoto (Kuter)

Polnewe vo creva

(polupropislivi)

Potopuva

we vo 

solena 

voda

Smesa so T=0-2³S

Redewe na stapovi i koli~ki

Ladno dimewe 

i fermentacija

pH pod 5,3 KKT 6

filter

Ladewe do +4
o
 C KKT 3

Etiketirawe

Skladirawe na 

gotov proizvod

T=4o S KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila na 

T=+4o S KKT 5

Vakumirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklari

rawe

Merewe

Se~ewe na slaninata
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                             TRAJNI SUVOMESNATI PROIZVODI

                                           Proces dijagram za proizvodstvo na polutrajni suvomesesti proizvodi

Priem na 

amb. za 

pakuvawe

Priem na 

za~ini i 

dodatni 

sostojki

Priem na 

zak. Reg. 

sostojki

(aditivi)

Priem na 

smrznato 

meso ^ad

Priem na 

vakkum 

kesi

Priem na 

proizv. 

deklaraci

i

Priem na 

etiketi

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na 

ambietalna temp.

Skladirawe na -18oS KKT 1

Merewe

Merewe

Raspakuvawe

Transport

A)  Stavawe vo kadi

B) Defrostacija na meso

Pandluvawe

Redewe na stapovi i koli~ki

Ladno dimewe I fermentacija 

pH pod 5,3 KKT 6

filte

r

Ladewe do +4o S KKT 3

Etiketirawe

Skladirawe na gotov 

proizvod T=+4o C 
KKT 3

Distribucija so 

sopstveni vozila 

na T=+4o C KKT 5

Vakumirawe

Pakuvawe vo 

kartonska ambala`a
Deklarira

we

Merewe 

Merewe na mesoto

Salamurewe na mesoto)

Stavawe vo kuter koli~ki

A) Stavawe vo kuter koli~ki

B) Merewe na salamurenoto meso
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Целокупната опрема инсталирана во ИМП Солета е изработена од материјал 

наменет за прехранбена индустрија.  

За потполна функционалност, објектот е екипиран со следната опрема: 

 

Вид на опрема Производител Година на 

производство 

Капацитет/ 

моќност 

ОПРЕМА ВО ПОГОН 

Гиљотина Magurit 1997 800 kg/h 

Машина за 

мелење на месо 

KG Weter 2007 1200kg/h 

Кутер Alpina Tipper 2002 800l/h 

Микро кутер KS Microcuter 1999 4600kg/h 

Полнилка 1 Handtman 2008 5600 ком/h 

Полнилка 2 KS 2005 5600 ком/h 

Клипсерка 1 Tipper Tie 1996 / 

Клипсерка 2 Tipper Tie 2001 / 

Клипсерка 3 Alpina 2005 / 

Ледомат М61А / 2200kg/h 

Подна вага 1 Dias 1996 800kg/h 

Подна вага 2 Dias 2007 800kg/h 

Тамблери 1, 2 Henneken 2010 250l 

Тамблер 4 Eller 2001 750l 

Тамблер 5 Eller  2002 1600l 

Пик Инектор Eller 2005 1600kg/h 

Топлодимна 

пушница 1 

Eller 1998 880kg/h, 58kW 

Топлодимна 

пушница 2 

Eller 2001 880kg/h, 19kW 

Топлодимна 

пушница 3 

Eller 2002 880kg/h, 23kW 

Топлодимна 

пушница  

Mauerer 2015 880kg/h, 48kW 

Димогенератори 

за топлодимни 

пушници 

Eller 2002 / 

Автоматска 

сецкалка 

Scharfen / 350kg/h 

Машина за 

сечење месо на 

Holac / 1,3t/h 
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коцки 

Мешалка Sirman / 200l 

Вакумерка 1 Webomatic 2001 350kg/h 

Вакумерка 2 Webomatic 2002 350kg/h 

Вакуум пакерка Webomatic 2006 750kg/h 

Метал детектор- 

полнилка 

KASSL 2007 / 

Метал детектор- 

тунелски 

Metalshark 2007 / 

Клима пушница 

1,2 

Eller 1998 1600kg/полнење 

16kWx 16kW 

Клима пушница 3 Eller 2002 1600kg/полнење 

16kW 

Клима комора 1 Eller 1998 6400kg/полнење 

Клима комора 2 Eller 2002 6400kg/полнење 

Комора 1 (+4оС) Frigotehna 1996 70m3 

Комора 2  Frigotehna 1996 145m3 

Комора 3  Frigotehna 1996 168m3 

Комора за 

примарно 

ладење 

Frigotehna 1996 187m3 

Комора за 

ладење готов 

производ 

Frigotehna 1996 185m3 

Комора за 

пакувани 

производи 

Frigotehna 2002 227m3 

Комора за 

смрзнато месо 1 

(-18оС) 

Frigotehna 1996 140m3 

Комора за 

смрзнато месо 2 

(-18оС) 

Frigotehna 2002 568m3 

Комора за 

смрзнато месо 3 

(-18оС) 

Frigotehna 1996 90m3 

Комора за 

пакувани трајни 

производи 

Frigotehna 2002 150m3 

Машина за DICK 2003 / 
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острење на кутер 

ножеви 

Стерилизатор за 

ножеви 1 

Dias 1996 150m3 

Стерилизатор за 

ножеви 2 

Dias 2008 150m3 

Машина за 

дезинфекција на 

раце и чизми 

Kohlhoff 2008 / 

Виљушкар NICHIYU 2005 1500kg 

Лифт Маклифт 2003 1500kg 

Мешалка Sirman 2013 200l 

Машина за 

правење коцки 

Holac 2014 800kg 

Ладилник за 

подготовки од 

месо 

Unifrigo   

Машина за стреч 

фолија 

Italdibipack 2007 20ком/min 

 

ПРИЛОГ II.5  Спецификација за пушници 

 

Товарни возила 

Комбе со 

ладилник 

Citroen Jumper 

2.8 

2000 2800cm3 

Комбе со 

ладилник 

Citroen Jumper 

2.8 

2001 2800cm3 

Комбе со 

ладилник 

Citroen Jumper 

2.2 

2008 2200cm3 

Комбе со 

ладилник 

Iveco 2.8 2002 2800cm3 

Комбе со 

ладилник 

Iveco 3.0 2005 3000cm3 

Комбе Kia 2.7 1999 2700cm3 

Комбе со 

ладилник 

Iveco 2008 3000cm3 
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III. УПРАВУВАЊЕ И КОНТРОЛА  

 

Во инсталацијата се вработени  65 вработени од кои дел се директно поврзани 

како извршители во производството, а дел од нив се извршители во  

администрацијата. Работата се одвива во три смени, 5 дена во неделата. 

Во Инсталацијата е направена систематизација во која точно се дефинирани  сите 

обврски и задолженија за секој вработен поединечно. Организационата шема е во 

согласност со Правилникот за систематизација на работните места.  

 

ДОДАТОК III 

ПРИЛОГ III.1 Организациска шема на компанијата  

 

Одговорни лица за прашања околу заштитата на животната средина се: 

Ненад Илијоски- Генерален директор  и  

Ивана Илијоска- Дипл.инж. технолог, заменик на генералниот директор 

Телефон на контакт:02 255 11 07; 070/350-563 

Е-маил: soletamk@gmail.com 

Во компанијата има менаџерски мултидисциплинарен тим кој редовно одржува 

состаноци и го следи исполнувањето на плановите на компанијата за развој и 

подобрување. 

Според описот на работни места изготвен за секоја работна позиција, 

одговорното лице Генерален директор, ги има следниве примарни активности и 

обврски: 

- Ја застапува и претставува компанијата 
- Донесува стратегија за работа на компанијата 
- Одлучува за набавката на опрема, суровини и материјали и ги одобрува 

добавувачите 
- Ја одобрува и спроведува финансиската конструкција на компанијата 

- Ги одобрува и реализира оперативните финансиски трансакции на 
компанијата 

- Ја одобрува и реализира кадровската политика на компанијата 

- Учествува во активностите на менаџерскиот тим 
- Ги одобрува извештаите на менаџерскиот тим 

- Донесува и одобрува развојни планови за компанијата 
- Учествува во технолошкиот процес на производите 
- Ги изготвува и одобрува оперативните планови и програмите за 

подобрување поврзани со заштита на животната средина 
- Редовно ги следи мерењата од страна на акредитираните лаборатории и 

е одгововорен за преземање на корективни активности доколку се 
потребни. 
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IV. СУРОВИНИ, ПОМОШНИ МАТЕРИЈАЛИ И ЕНЕРГИИ УПОТРЕБЕНИ ИЛИ 
ПРОИЗВЕДЕНИ ВО ИНСТАЛАЦИЈАТА  

 

Основна суровина која се користи во Инсталацијата е замрзнато месо: 

 свинско 

 пилешко 

 говедско 

Дел од производите се полнат во црева и за таа намена се користат неколку 

видови на црева: вештачки, природни и колагени. 

При преработка на производи од месо неопходни се и додатоци како: ароми, 

мешавина на зачини, чисти зачини и адитиви. Најчести состојки на додатоците 

се: 

 Бел лук – делува како антисептик со пикантна арома и се препорачува 

при производство на сите видови сувомеснати производи 

 Бел и црн бибер – е универзален зачин кој се употребува во зрно и во 

прав. Биберот го подобрува варењето. И двата вида се со аромотичен 

мирис и луто остар вкус. Оштрината им ја дава алколоидот piperin. 

Содржината на пиперин се движи од 5 – 10 проценти во зависност од 

квалиетот на биберот. Мирисот на зачниот потекнува од етеричното 

масло кое се состои од pheandrena, caryophylena и sesquiterpena. Покрај 

тоа биберот содржи скроб, смоли и масни масла  

За одржување на исправноста и постигнување на квалитет во долготрајноста 

на сувомеснатите производи се додаваат и прехранбени конзерванси како: 

 Натриум триполифосфат – Na5P3O10∙ x H2O – овој конзерванс познат е 

под ознака (Е451) и лабораториски се подготвува со загревање на 

мешавина од компонентите динатриум фосфат и мононатриумфосфат.  

2 Na2HPO4 + NaH2PO4 → Na5P3O10 + 2 H2O 

Е 451 има бела боја и киселост pH 8. Се употребува за одржување на 

исправноста на морската храна, месото, и храната на домашните миленичиња. 

Исто така поради можноста на чистење се употребува и како додаток во 

производството на пасти за заби, сапуните и детергентите. Според 

класификацијата во Соединетите Американски Држави оценет е како безбеден 

за употреба заедно со солта, оцетот и прашокот за пециво. Растворлив е во 

вода и предизвикува забрзана хидролиза со биохемиска активност во контакт 

со отпадната вода не е токсичен и не предизвикува загадување на водата. 

 Калиум лактат KC3H5O3 – најчесто се среќава како течност и се користи 

во сувоместато производство со цел да го зголеми рокот на траење има 

улога на антибактерски агенс и го спречува развојот на патогени 

бактерии. Познат е под ознаката (Е326) . Не предизвикува канцерогени и 
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мотагени болести. По боја е бледо жолт и со киселост pH 6,5-9,0. 

Комплетно е растворлив во вода. 

 Е 407 carrageenan - е хидро колидна супстанца која ја желира масата. 

Како и предходните адитиви не предизвикува штетни биохемиски 

активности и е безбеден по здравјето на луѓето и животната средина. Се 

добива со преработка на одреден вид на морски алги  но најчесто се 

користи алгата Chondrus crispus.  

Средства за одржување на хигиена и дезинфекција на машините и 

просториите во Инсталацијата кои се во согласносот со средствата кои се 

препорачуваат и смеат да се користат согласно HACCP стандардот, и истите 

се одобрени за користење од ЈЗУ Институт за јавно здравје на Република 

Македонија  се: 

 Nowa ISR 700 – калиум хидроксид, пeнливо средство пакувано во туби од 

по 12 кг на база на алкалии и хлор.  

 Nowa SLR 600 - фосфорна киселина, кисело средство за чистење на 

површини во прехранбената индустрија. Пакувано е во туби од по 12 кг а 

во состав содржи неоргански киселини, утилдигликол и вода. 

 Nowa Quick Des- средство за дезинфекција на површини со брзо дејство, 

воден раствор на база на изопропанол,полиамини. 

 Manual dishwashing No 5 (Manudish)- еколошко средство за миење на 

садови. Високо еколошка и моќна течност за миење на садови. Клинички 

тестиран за компатибилност со кожата. 

Како медиум за ладење  се користи: 

 - Фреон R404а- средство за ладилници кои оперираат на ниски и средно 

ниски температури. 

Масти и масла за подмачкување: 

 Wurth multi- purpose grese IV – синтетичко масло за подмачкување на 

машини. Може да се користи во зони на производство или складирање 

на храна  (NSF H1). Во нормални услови на користење не претставува 

опасност по здравјето на луѓето и животната средина.  Треба да се чува 

на нормална температура во затворени контејнери.  

 Објектите  се снабдуваат со вода од градскиот водовод, за потребите на  

производниот процес и за потребите на вработените во претпријатието. 

 Со електрична енергија се снабдуваат преку јавната 

електродистрибуциона мрежа. 

 Најлонските фолии и картонската амбалажа  се користи во пакување 

на готовите производи. 
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Реф. 

бр  

Материјал/ 

Супстанција
(1)

 

CAS
(4)

 

Број 

Категорија 

на 

опасност
(2)

 

 

Моментално 

складирана 

количина 

Годишна 

употреба 

R и S фрази
(3)

 

    (тони) (тони)  

1 Месо свинско замрзнато / / 27,320 544,506 / 

2 Месо пилешко замрзнато / / 3,75 225,638 / 

3 Месо говедско замрзнато / / 1,5 41,41 / 

4 Ароми / / 0,11 2,185 / 

5 Мешавина на зачини / / 0,293 5,45 / 

6 Чисти зачини / / 0,632 3,13 / 

7 Адитиви / / 6,88 117,64 / 

8 Вештачки црева / / 107,531m 694,888m / 

9 Природни црева / / 10,315m 12,131m / 

10 Колагени црева / / 37,947m 217, 454m / 

11 Nowa ISR 700 1310-58-3 8 20l 120l R: 31,35,50 
S: 1/2,23,26,35, 

36/37/39,45,51 

12 Nowa SLR 600 7664-38-2 Ц9 15l 60l R: 34,36,38,41 
S: 1/2,23,26,35, 
36/37/39,45,51 

13 Nowa quick des 63-63-0 Х 225 

Х 319 
Х 336 

10l 52.5l R: 11,36,67 

S: 2,35,51,45,26, 
16,23.1 

14 Manual dishwashing No 5 

(Manudish) 

/ / 75l 1175l / 

15 Вода 7732-18-5 / 1100м
3
 13200м

3
 / 

16 Електрична енергија / / / / / 

17 Фреон 404а 420-46-2 

354- 33-6 

811-97-2 

/ 30l Варира во 

зависност од 

поправки и 

дефекти 

/ 

18 Термо вакуум кеси / / 30,23 136,7 / 

19 Картонски кутии за 

пакување на производи 

/ / 19 186,69 / 

20 Фолии / / 25 99 / 

21 Клипси   385.000 

парчиња 

1.601.880 

парчиња 

/ 

22 Етикети / / 632. 625 

парчиња 

3.400.560 

парчиња 

/ 

23 Кеси / / 24.000 парчиња 188.355 / 
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парчиња 

24 Wurth multi- purpose 

grease III 

8042-47-5 

7631- 86-9 

597-82-0 

H 361d 0,002 0,01 R: 36/38, 51/53 

 

1. Во случај каде материјалот вклучува одреден број на посебни и достапни опасни супстанции, 
дадете детали за секоја супстанција.   

2. Закон за превоз на опасни материи (Сл. Лист на СФРЈ бр. 27/90, 45/90, Сл. Весник на РМ 12/93) 
3. Според Анекс 2 од додатокот на упатството 
4. Chemical Abstracts Service  

 

ДОДАТОК IV  

ПРИЛОГ IV.1 Договор со ЈП Водовод и канализација 

ПРИЛОГ IV.2 Сметка за вода 

ПРИЛОГ IV.3 Сметка за електрична енергија 

ПРИЛОГ IV.4 Безбедносни листи за средства за чистење и масти и масла за 

подмачкување 

 

Сите наведени материјали се складираат во дефинирани и назначени магацини 

или ладилници на назначена температура според видот. 

Суровината која се користи за производство е во замрзната состоба. Истата 

пристигнува до погонот во специјални камиони ладилници, се истовара на 

назначено место-рампа и веднаш се складира. 

Инсталацијата располага со една комора за складирање на замрзната суровина 

на температура од -18оС. Пред употреба, суровината се вади од секундарната 

картонска амбалажа, се реди на палети или во колички и се транспортира до 

производниот погон на понатамошна обработка. 

Надворешната картонска амбалажа преку специјален отвор и склизник, директно 

се фрла во контејнерот за таа намена. 

Адитивите и додатните состојки, како и материјалите за пакување се складираат 

во магацини на амбиетална температура во своите оригинални пакувања. 

Средствата за чистење и дезинфекција  се складираат на определено само за 

таа цел место, под клуч, за да не претставува опасност по безбедноста на 

производите. Само назналени одговорни лица имаат клуч до таа просторија. 

Мастите и маслата за подмачкување се чуваат во просторијата која ја 

користат одговорните лица за одржување. Во неа има посебен ормар каде 

одвоено се чуваат мастите и маслата со назнака Н1(наменети за употреба во 
прехрамбена индустрија). 
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Складирање на замрзната суровина 
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Складирање на готов производ во комори за ладење 

 

Одговорни лица за магацините за суровина и готов производ се магационерите и 

магацинските помошници кои се обучени да ракуваат и да постапуваат според 

поставените процедури и упатства од НАССР системот. 

 

Топлодимни пушници за термичка обработка на месото 

 

Вработените одговорни за термичката обработка на месото- пушничари се 

искусни и обучени за правилен третман и постапување со производите според 

зададените процедури и упатства од НАССР системот. 
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V. ЦВРСТ И ТЕЧЕН ОТПАД 

 

Сите количини создаден цврст отпад се собираат согласно полититиката на 
команијата за заштита на животната средина и се носат на градската депонија. 
 

Цврстиот отпад од анимално потекло се собира во соодветно опремени 

контејнери и се чува во разладен уред се до моментот на неговото изнесување 
од овластена компанија - ЈП Комунална Хигиена- Скопје. 
 

Количините на анимален отпад се наведени во табелата подолу. 
 

Течниот отпад се отстранува преку одводниот систем во градската 
канализациска мрежа по претходен предтретман во таложник и маслозафаќач. 

Објектот располага со таложник и маслозафаќач со вкупен капацитет од околу 
20 м3. Отпадните води, после предтретманот се испуштаат во градската 
канализациска мрежа, а талогот и мастите се отстрануваат механички и се 

изнесуваат од страна на ЈП Комунална Хигиена- Скопје се до нивното безбедно 
одлагање. 

Комуналниот комерцијален отпад главно вклучува отпад од пакување на 

прехранбените производи и отпадни фракции со карактеристика на отпад од 

домаќинства кој пак е резултат на престојот на вработените во Инсталацијата. 

Неопасниот индустриски отпад главно ќе вклучува нус-производи од процесот 

на производство пред се отпад од животинско потекло и материјали 

несоодветни за консумирање. Во текот на работата воспоставен е  оптимален 

пристап за управување со отпад. Овој пристап ги има во предвид барањата и 

обврските кои се утврдени во законската регулатива која го уредува 

управувањето со отпад. 

Во текот на работата се јавуваат следните видови на отпад : 

- Отпад од животинско ткиво 

- Отпад од пластика 

- Отпад од хартија 

- Отпад од метал 

- Талог од маслофаќач 
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Реф. 

бр 

Вид на отпад 

/материјал 

Број од 

Европскиот 

каталог на отпад 

Количина Преработка/ 

одложување 

Метод и локација 

на одложување 

   Количина по 

месец 

 (тони) 

Годишна 

количина 

(тони) 

  

1 Отпад од 

животинско ткиво  

02 02 03  2,4 28,87 Пластични 

контејнери со 

црни вреќи 

поставени во 

погонот на 

различни 

места, збирен 

метален 

контејнер за 

отпад со 

капак, 

поставен во 

просторијата 

за отпад која е 

со ладење 

Се предава на 

ЈП Комунална 

хигиена- Скопје 

2 Отпад од пластика 20 01 39 0,587 7,05 Пластични 

контејнери со 

капак, 

поставени во 

сите простории; 

збирен метален 

контејнер 

поставен во 

просторијата за 

отпад која е со 

ладење 

Се предава на 

ПАКОМАК ДООЕЛ 

Скопје 

3 Отпад од хартија 20 01 01 4,3 51,5 Пластични 

корпи со капак и 

збирен метален 

контејнер 

поставен во 

просторијата за 

отпад  

Се предава на 

ПАКОМАК ДООЕЛ 

Скопје 

4 Отпад од метал 20 01 40 0,79 0.954 Пластичен 

контејнер 

поставен во 

просторијата за 

отпад 

Се предава на Ф- 

групација ДОО 

Скопје, 

подружница ЕЕ 

рециклажа 

5 Талог од 

маслофаќач 

19 09 02/  

20 03 06 

02 02 01 

7м
3
 84м

3
 Се остава на 

таложник се 

до негово 

отстранување 

од овластена 

компанија 

Отстранување 

од овластена 

компанија СР 

Сервис Логистик 

Дооел 
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Пристап до просторијата за отпад  
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Просторија за отпад со збирни контејнери, обезбедена со систем за ладење 
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Збирни контејнери во просторијата за отпад 
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За исполнување на обврските кои произлегуваат од законите кои ја уредуваат 

областа за заштита на животната средина односно постапување со 

создадениот отпад, Операторот има склучено договори со следните фирми : 

 Договор за вршење на услуга, собирање и транспортирање на 

комунален отпад бр.106 од 24.09 2012 година со Јавно претпријатие 

Комунална хигиена- Скопје 

 Договорот за преземање на обврски за постапување со отпад од 

пакување бр.33/012 од 28.02 2012 година со ПАКОМАК ДОО Скопје, 

 Договор за преземање, складирање и третман на неисправна 

електронска и електрична опрема, отпадни батерии и акумулатори бр. 

037 од 19.02 2013 година со Ф- групација Доо Скопје, подружница ЕЕ 

рециклажа 

 Договор за чистење на талог од маслофаќач бр.21/13 од 29.01 2013 

година со СР Сервис Логистик Дооел 

ДОДАТОК V  

ПРИЛОГ V.1 Договор за вршење на услуга, собирање и транспортирање 

на комунален отпад бр.106 од 24.09 2012 година со Јавно претпријатие 

Комунална хигиена- Скопје и дозвола за вршење на дејност 

ПРИЛОГ V.2 Договорот за преземање на обврски за постапување со отпад 

од пакување бр.33/012 од 28.02 2012 година со ПАКОМАК ДОО Скопје и 

дозвола за вршење на дејност 

ПРИЛОГ V.3 Договор за преземање, складирање и третман на неисправна 

електронска и електрична опрема, отпадни батерии и акумулатори бр. 037 

од 19.02 2013 година со Ф- групација Доо Скопје, подружница ЕЕ 

рециклажа 

ПРИЛОГ V.4 Договор за чистење на талог од маслофаќач бр.21/13 од 29.01 

2013 година со СР Сервис Логистик Дооел 
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VI.  ЕМИСИИ ВО АТМОСФЕРАТА 

 
Емисиите во воздухот се сведуваат на емисии од процесот на чадење и 
термичка обработка на производите за што се употребуваат дрвени струготини, 

кои согласно нивниот капацитет се сметаат за незначаен извор на загадување 
на воздухот, направено е мерење на истите од страна на овластена компанија 

Технолаб Скопје.  Мерењата дадени во извештајот бр.281/19 од 15.07 2019 
година, само ја потврдуваат претходната констатација. 
 

Капацитет на котелот                 

Производство на пареа: 

Термален влез: 

 

kg/час 

MW 

Гориво за котелот                                        

Тип: јаглен/нафта/ЛПГ)/гас/биомаса итн. 

Максимален капацитет на согорување 

Содржина на сулфур: 

Во Инсталацијата нема котел 

kg/час 

% 

NOx   mg/Nm
3 

при (0оC. 3% О2(Течност или гас), 6% О2(Цврсто гориво) 

Маскимален волумен на емисија м
3
/час 

Температура 
о
C(max)     

о
C(max) 

Периоди на работа   час/ден                Денови/годишно 

Во Инсталацијата нема котел 

Извор на емисија Детали за емисијата Намалување на 

загадувањето 

Референца/бр. на 

оџак 

Висина на 

оџак 

(m) 

Супстанција

/материјал 

Масен 

проток 

(mg/Nm
3
) 

Проток на 

воздух 

(Nm/час) 

Тип на 

филтер/циклон/скр

убер 

М.М. 1 Испуст од 

комора за термичка 

обработка на месо 

N 41,98947
0  

E 

21,49665
0
 

15 Кислород  20,92 322,58 Nema  

Јаглерод 

моноксид 
(СО) 

12,50 

Јаглерод 

диоксид 
(СО2) 

< 0,01% 

Sulfur 

dиоксид 

(ЅО2) < 2,86 

Азотни 
оксиди 1,37 

Вкупен 
органски 
јаглерод 9,64 

М.М. 2  Испуст од 15 Кислород  20,88 381,69 Nema 
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Според упатството за подготовка на образецот за барање Б интегрирана 

еколошка дозвола емисиите во атмосферата се категоризираат на : 

 Точкасти емисии  

 Фугитивни и потенцијални 

Нормалните услови за температура и притисок се: 0oC, 101.3 kPa 

Како точкасти емисии во текот на работењето на предметната Инсталација при 

постојан режим на работа се оџаците кои се поврзани со пушниците. Тивкото 

согорување на дрвени струготини од пушниците е во времетраење не подолго 

од 15 минути во зависност од типот на производот.  Над секоја пушница има 

инсталиран вентилатор и посебен вентилционен излезен канал. 

Заради малото времетрање и фактот што се работи за согорување на дрвени 

струготини емисиите се занемарливи и немаат големо влијание врз животната 

средина. 

комора за термичка 

обработка на месо 

N 41,98947
0  

E 

21,49665
0
 

Јаглерод 
моноксид 

(СО) 

7,50 

Јаглерод 
диоксид 

(СО2) 

< 0,01% 

Sulfur 

dиоксид 
(ЅО2) 

< 2.86 

Азотни 
оксиди 2,05 

Вкупен 

органски 
јаглерод 

12,43 

М.М. 3  Испуст од 

комора за термичка 

обработка на месо 

N 41,98947
0  

E 

21,49665
0
 

15 Кислород  20,59 329,98 Nema 

Јаглерод 
моноксид 
(СО) 

15,41 

Јаглерод 
диоксид 
(СО2) 

< 0,01% 

Sulfur 

dиоксид 
(ЅО2) 

< 2.86 

Азотни 

оксиди 2,73 

Вкупен 
органски 

јаглерод 

13,92 
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Мора да се има предвид дека операторот документирано ги следи упатствата 

за одржување на системот за ладење, па можноста за евентуални емисии на 

загадувачки материи со значаен опсег, се минимални. 

 

 

Локација на мерните места 

Географски координати на мерните места: N 41,98947
0  

E 21,49665
0 

Оџаците се опремени со врати за чистење, скали и подест, како и со отвор Р5/4 

со чеп за мерење на емисија на димни гасови 

 

ДОДАТОК VI 

ПРИЛОГ VI.1 Лабораториски извештај за извршени мерења на емисии во 

воздух бр. 281/19 од Технолаб Скопје 

 

. 
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VII. ЕМИСИИ ВО ПОВРШИНСКИ ВОДИ И КАНАЛИЗАЦИЈА 

 

Отпадните води што се генерираат во Солета се од  процесите на чистење на 

погонот, чистење на опремата, главно загадени со нечистотија од органско 

потекло, односно масти од анимално потекло како и мала количина цврсти 

честички кои не успеале да се задржат за преградните сита кои за таа намена 

се поставени на сите одводни излези во погонот за производство. 

Отпадите води се испуштаат во градската канализациона мрежа преку 

одводните канали и поминуваат низа шахта со таложник. 

Инсталацијата располага со две шахти со вкупен капацитет од 20м3. Првата 

шахта е преливна со маслофаќач и е наменета за отстранување на цврстите 

фракции од отпадните води. 

 

Шема на третманот на отпадни води  
 

Цврстите честички кои по пат на седиментација и мастите кои по пат на 
флокулација се издвојуваат од течната фракција, се празнат по повик и по 
барање од Солета, од страна на СР Сервис Логистик Дооел- Скопје и се 

депонираат согласно посточката пракса на ниво на Град Скопје. Количината на 
цврст отпаден материјал е околу 1 тон месечно. 
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Пречистените отпадни води во количини од околу 7 м3 месечно се испуштаат во 
градската комунална мрежа и со својот квалитет не ги надминуваат 

параметрите за квалитет на комунални отпадни води и со тоа не го 
оптоваруваат системот за прибирање отпадни води на град Скопје. 

Атмосферските отпадни води се прибираат со одвоена мрежа, но поради 
непостоење на посебна канализациска мрежа за атмосферски води на ниво на 
Град Скопје, истите се прибираат во заедничката мрежа.  
 

СОЛЕТА 

седиментациона 

јама 

седиментациона 

јама 

Кон 

канализаџција 
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Локација на мерното место на кое е извршено земањето на примерокот од 

отпадна вода 

Географски координати: N 41,9897660   E 21,4968620 

А1-отпадна вода од испуст после таложник пред влез во канализација 

 

Врз основа на последниот извршен мониторинг од страна на овластената 

лабораторија Технолаб, Скопје може да се констатира дека нема надминување 

на граничните вредности за сите анализирани вредности согласно 

Правилникот за условите,начинот и граничните вредности на емисија за 

испуштање на отпадните води по нивното прочистување, начинот на нивно 

пресметување, имајќи ги во предвид посебните барања за заштита на 

заштитените зони ( Службен Весник на Република Македонија бр.81/2011). 

Имено согласно лабораторискиот извештај бр.378/19 од 27.09.2019 година од 

Технолаб Скопје добиени се следните резултати : 
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Параметар Единечна 

мера 

Резултат  Гранична вредност 

за испуштање 

канализационен 

систем 

Метод на 

анализа/техника 

pH  7,32 6,5-9,5 MKC ISO 10523:2013 

Температура 0
C 21,70 40,00 CM* 

Суспендирани 

честички 
mg/L 104,20 - MKC ISO 11923:2007 

Талог Ml/lh 0,60 20,00 SM 2540 F 

Хемиска 

потрошувачка на 

кислород 

mgO2/L 58,50 - MKC ISO15705:2002 

Биоихемиска 

потрошувачка на 

кислород 

mgO2/L 23,51 - Спектофотометрија МЕ437 

Вкупен азот  mgN/L 7,20 - MKC EN ISO 11905-1:2007 

Вкупен фосфор  mgP/L 2,49 - MKC EN ISO 6878 

Вкупен хлор mgCl/L 0,07 0,40 MKC EN ISO 7393-1:2009 

Масти и масла mg/L 147,50 150,00 EPA 5520 B:2001 

Амониум, N-NH4 mgN/L 2,67 - MKC EN 7150-1 

 

ДОДАТОК VII 

ПРИЛОГ VII.1 Лабораториски извештај за извршени анализи на отпадна 

вода бр. 378/19 од Технолаб Скопје 
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VIII.  ЕМИСИИ ВО ПОЧВА 

 

Со оглед на фактот дека во текот на работата на предметната Инсталација не 

се вршат земјоделски активности,  активности во кои не се создава отпад кој 

несоодветно се одлага надвор од кругот и нема излевање на отпадна 

индустриска вода нема да има загадување на почвата ниту пак на подземните 

води. 

IX. ЗЕМЈОДЕЛСКИ И ФАРМЕРСКИ АКТИВНОСТИ  

 

Идентитет на површината   

Вкупна површина ( ha )  

Корисна површина ( ha )  

Култура  

Побарувачка на фосфор (kg P/ha)  

Количество на мил расфрлено на самата 

фарма 

(m
3
/ha) 

НЕ Е ПРИМЕНЛИВО 

Во Инсталацијата не се 

одвиваат никакви 

земјоделски и фармерски 

активности 

Проценето количество Фосфор во милта 

расфрленои на самата фарма (kg P/) 

 

Волумен што треба да се аплицира (m
3
/ha)  

Аплициран фосфор  (kg P/ha )  

Вкупно количество внесена мил(m
3
)  

 

 

 

.. 
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X. БУЧАВА, ВИБРАЦИИ И НЕЈОНИЗИРАЧКО ЗРАЧЕЊЕ 
 

X.1 Бучава 
 

Како извори на бучава во предметната Инсталација главно се возилата кои се  

во функција на дотур на суровини, репроматеријали и разнесување на 

произведената роба и виљушкарите што ќе ги товараат превозните средства. 

Како други извори на бучава се и електромоторите на разладните уреди во 

погонот  и коморите за ладење како и климатизирањето на канцелариските 

простории во летниот период. Мерења на бучавата е извршено и дадено во 

лабораторискиот извештај бр.282/10 од 15.07 2019 година од Технолаб Скопје. 

Со оглед на фактот дека Инсталацијата се наоѓа во индустриска зона и 

согласно Правилникот гранични вредности на нивото на бучава во животната 

средина (Сл Весник на РМ бр.147/2008) се наоѓа во Подрачје од четврт степен, 

дозволените гранични вредности не се надминати. 

 

 

Мерни места каде се извршени мерења на ниво на бучава во животна средина 
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Извор на 

емисија 

Референца  

Извор/уред Опрема 

Референца бр. 

Интензитет на 

dB бучава на 

означена 

оддалеченост 

Периоди на емисија 

( Број на часови 

препладне/попладне ) 

м.м.1  
N 41,98936  

E 21,49677 

 

на 7,50m од 
објектот и на 1m 

од ограда  
Електромотори на 

разладни уреди 

Инструмент за 

мерење на 

бучава Cirrus 

тип CR:161C  

56,33 Ден 0700 - 1900  

м.м.2 

N 41,98953 
E 21,49692 

на 5m од објектот 
и на 1m од ограда  

Електромотори на 

разладни уреди 

Инструмент за 

мерење на 

бучава Cirrus 

тип CR:161C  

61,61 Ден 0700 - 1900  

м.м.3 

N 41,98974  
E 21,49711 

на 12m од 
објектот и на 1m 

од ограда  
Машини во 

погон/Транспорт 

возила 

Инструмент за 

мерење на 

бучава Cirrus 

тип CR:161C  

59,12 Ден 0700 - 1900  

м.м.4 

N 41,98990  
E 21,49679 

на 13m од 

објектот и на 1m 

од ограда 

Машини во 

погон/Транспорт 

возила 

Инструмент за 

мерење на 

бучава Cirrus 

тип CR:161C  

59,23 Ден 0700 - 1900  

 

Референтни точки  Национален 

координатен 

систем 

Нивоа на звучен притисок  

(dB) 

 (5N, 5E) L(A)eq L(A)10 L(A)90 

Граници на 

локацијата 

    

Локација : 1 М.М.1 N 41,98936  
E 21,49677  

   

Локација : 2 М.М.2 N 41,98953 

E 21,49692 

   

Локација : 3 М.М. 3 N 41,98974  
E 21,49711 

   

Локација : 4 М.М 4 N 41,98990  
E 21,49679  

   

Осетливи локации Нема осетливи 

локации 

   

ДОДАТОК X 

ПРИЛОГ X Лабораториски извештај од извршени мерења на нивото на 

бучава бр. 282/19 од Технолаб Скопје 



Барање за Б – интегрирана еколошка дозвола  ИМП Солета ДОО 

 

57 
 

X.2 Вибрации 

 

Во текот на инсталирање на опремата преземени се  сите неопходни мерки за 

анулирање на вибрациите кои евентуално би се појавиле во текот на нивната 

работа и со тоа ќе се спречи негативното влијание врз животната средина. 

X.3 Нејонизирачко зрачење 

 

Во ваков вид производни погони не се познати извори на нејонизирачко 

зрачење кои негативно би влијаеле на животната средина. 

 

XI. ТОЧКИ НА МОНИТОРИНГ НА ЕМИСИИ И ЗЕМАЊЕ ПРИМЕРОЦИ 

 

Во предметната инсталација, во текот на нејзиното работење не се очекува да 

има негативно влијание врз животната средина, и како видови на емисии кои 

можат да влијаат врз квалитетот на животната средина се детектирани 

следниве;  

 Емисии во воздух и тоа : 

 Емисии од коморите за термичка обработка на месото и 

сувомеснатите производи 

 Емисии во површински води и канализација : 

 Емисија од таложник   

 Бучава, вибрации и нејонизирачко зрачење, за кои со оглед на 

користење на најсофистицирана опрема во инсталацијата не се очекува 

да има надминување на граничните вредности за подрачјето во кое се 

наоѓа Инсталацијата. 

Иако не се очекува да има влијание врз животната средина од предметната 

инсталација на горенаведените медиуми, како рефертност во докажувањето, 

операторот  врши мониторинг на наведените медиуми. 

XI.1  Предложен начин на мониторинг на квалитет на воздух 

Параметар Фрекфенција на 

мониторинг 

Метод на земање на 

примероци 

Метод на 

анализа/техника 

Концентрација на 

CO,SО2,NOx 

Два пати годишно Согласно важечката законска регулатива 

која ја уредува оваа материја 

Прашина Два пати годишно Согласно важечката законска регулатива 

која ја уредува оваа материја 
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XI.2 Предложен начин на мониторинг на емисии во води 

Параметар Фрекфенција на 

мониторинг 

Метод на земање на 

примероци 

Метод на 

анализа/техника 

pH 

  

4
 п

а
ти

 г
о

д
и

ш
н

о
 

  

  
З

а
ф

а
те

н
 п

р
и

м
е
р

о
к
  

MKC ISO 10523:2013 

Температура CM* 

Суспендирани 

честички 

MKC ISO 11923:2007 

Талог CM* 

Хемиска 

потрошувачка на 

кислород 

MKC ISO15705:2002 

Биоихемиска 

потрошувачка на 

кислород 

Спектофотометрија 

МЕ437 

Тешкоразградливи 

липофилни 

честички 

EPA 5520 B:2001 

Апсорбилни 

органски халогени 

MKC EN ISO 9562 

Хлор вкупен MKC EN ISO 7393-1 

Вкупен Азот MKC EN ISO 11905-

1:2007 

Амониум MKC EN 7150-1 

Вкупен фосфор MKC EN ISO 6878 

 

XI.3 Предложен начин на мониторинг на бучава 

Параметар Фрекфенција на 

мониторинг 

Метод на земање на 

примероци 

Метод на 

анализа/техника 

Интензитет на 

бучава  

1 годишно ISO 1996-2:2007 BS 4142:1997 

Точките на мониторингот се лоцирани при земање на анализите при што 

соодветно се означени и  лоцирани по националниот координатен  систем.  

ДОДАТОК XI 

ПРИЛОГ XI.1 Микролокациски приказ со означени коти за точки на 

мониторинг 
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XII. ПРОГРАМА ЗА ПОДОБРУВАЊЕ  

 

Предвидени мерки за намалување на загадувањето во медиумите за работење 

на Инсталацијата се: 

XII.1 Активност бр. 1  

1.Опис  

Промена на медиум на ладење од фреон R404 со СО2 на сите ладилници 

2.Предвидена дата на почеток на реализација  

Јуни 2020 година 

3.Предвидена дата на завршување на активноста  

Декември 2020 година 

4.Вредност на емисиите до и за време на реализацијата  

Редовен мониторинг на кислород (О2), јаглерод моноксид (СО), јаглерод диоксид (СО2), сulfur 

dиоксид (ЅО2), азотни оксиди, вкупен органски јаглерод (ТОС) 

5.Вредност на емисиите по реализација на активноста  

Ќе биде извршен мониторинг од страна на овластена лабораторија 

6.Влијание врз ефикасноста(промени во потрошувачката на енергии, вода и суровини) 

Заштеда на електрична енергија како резултат на помал волумен на опрема и помала 

потрошувачка 

7.Мониторинг  

Параметар медиум         метода                                 зачестеност 

Кислород  (О2) Воздух МКС EN 14789:20171 2 пати годишно 

Јаглерод 

моноксид (СО) 
Воздух МКС EN 15058:2017 

 

2 пати годишно 

Јаглерод диоксид 
(СО2) 

Воздух МКС ISO 12039:2008 2 пати годишно 

Sulfur dиоксид 
(ЅО2) 

Воздух МКС ISO 7935:2008 2 пати годишно 

Азотни оксиди Воздух МКС EN 14792:2017 2 пати годишно 

Вкупен органски 
јаглерод (ТОС) 

Воздух МЕ 455 2 пати годишно 

8.Извештај од мониторинг  

По добивање на извештајот од мониторинг, копија ќе се испрати до надлежната институција 

9.Вредност на инвестицијата 200.000 € 
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 XIII. СПРЕЧУВАЊЕ ХАВАРИИ И РЕАГИРАЊЕ ВО ИТНИ СЛУЧАИ 

 

Инсталацијата претставува единечен објект во индустриски дел на градот. 

Целиот објект е под 24 часовен надзор за време на работниот процес и по 

завршување на истиот. 

Во самата инсталација инсталирани се : 

 Алармен централен систем за ППЗ (детекција на пожар) 

 Интерен мониторинг со камери (видео надзор) 

 Безбедносни светла  

Во Инсталацијата постои централен систем за детекција на пожар за кој се 

поседува атест со што се гарантира дека системот ги задоволува бараните 

стандарди на Република Македонија и со што се потврдува дека системот е 

тестиран и е исправен. 

Во Инсталацијата се монтирани безбедносни светла поставени на главниот 

влез и на страничните излези. 

Посетителите на компанијата немаат пристап до објектот и не можат да влезат 

доколку не се претходно најавени и евидентирани од страна на одговорните 

лица на обезбедување. При посетата тие цело време се придружувани од 

вработени лица во компанијата. 

Не е дозволено ракување со опремата без дозвола и надзор на менаџерскиот 

тим.  

Уредување и одржување на околината во инсталацијата 

 Целиот објект и изграден од армирано бетонска градба на приземје и кат. 

Околу целиот објект е поставена метална заштитна ограда и две влезни 

позиции: една голема лизгачка врата на влез на возила и една помала за влез 

на вработени и гости. Дворот е поплочен со бекатонски плочки и асфалт и само 

еден дел е со зелени површини.  

Инсталацијата има воспоставена процедура при хаварии и итни случаи со која 
ефикасно и контролирано се спречува или минимизира појаватата на истите. 
 

Во компанијата е составен тим за кризни состојби составен од членови од 
различни области на работење со цел да бидат опфатени сите можни состојби. 
 

Според природата на работата и поставеноста на објектот, извршена е 
идентификација на следните можни хаварии и итни случаеви:  

 Прекин на напојување со електрична енергија 

 Прекин на напојување со вода 

 Дефекти на опрема и инсталации 

 Хаварии поврзани со загадување на животната средина : истекување на 

хемикалии и други загадувачки материи, неконтролирани емисии во 
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воздухот (гасови, прашина, бои и лакови), неконтролирана емисија на 
бучава и вибрација, неконтролирани емисии во водата, оптеретувања на 

околината со отпад и управувањето со отпадот (комунален, технолошки 
неопасен и опасен отпад), загадување на површината (почвата) 

 Расипување на возила за транспорт 

 Пожар, експлозија 

 Природни непогоди (земјотрес, гром, поплава) 

 Кражба 

 Безбедносна закана 

 Повреда на работно место 

 Здравствени проблеми на вработените или клиентите 

 
За сите предвидени опасности, воспоставени се мерки за нивна превентива и 

контрола. 
 

1. При појава на инфраструктурни хаварии, најпрво се информираат 

одговорните лица за видот, локацијата и обемот на настаната хаварија. 
Тие веднаш се јавуваат во соодветната институција – ЕВН (при прекин 

со напојување со електрична енергија), ЈКП Водовод (при прекин со 
напојување или истекување на вода), за да пријават дефект. Се 

проверува дали е проблемот од надворешен или внарешен, локален 
карактер. Во случај кога проблемот од надворешен карактер се чека 
екипа за интервенција од соодветната институција. Во случај кога 

проблемот од внатрешен карактер се повикува надворешна компанија 
овластена за ракување со тој вид на инсталација, која го отклонува 

дефектот. По завршување на интервенцијата се прави проверка на 
резултатот од санирањето на кризата и се евидентира во соодветниот 
запис. 

 
2. При хаварија која предизвикува загадување на животната средина, 

веднаш се информира генералниот директор или неговиот заменик како 
одговорни лица за мерки за заштита на животната средина. Тие вршат 
увид во состојбата на локацијата каде е пријавена хаваријата и го 

свикуваат тимот за кризни состојби. Членовите на тимот имаат обврска 
да бидат достапни 24 часа или да постават свои заменици доколку не се 
во можност да одговорат на повикот. 

Се информира надлежниот инспектор во  Инспекторатот за заштита на 
животна средина  на тел. 02/3220-518  или во друга назначена 

канцеларија. 
Во зависност од природата на хаваријата, може да бидат повикани и 
надворешени соработници со цел побрзо да се отстрани настанатата 

состојба. 
Сите вработени во инсталацијата се информирани како да постапат 

според Планот за евакуација при вонредни состојби,  поставен на сите 
места достапни за работниците. 
 
ДОДАТОК XIII 
ПРИЛОГ XIII.1 План за евакуација при вонредни состојби 

ПРИЛОГ XIII.2 План за заштита, спасување и евакуација 
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      Претставник од Инспекторатот за заштита на животна средина го 
      проверува отстранувањето  на последиците од загадувањето. 

      Кога хаваријата е отстранета, членовите на кризниот тим прават 
      проверка на резултатот од санирањето на кризата. После 

      проверката, пополнуват извештај за настанатата криза и евентуалните 
      штети и трошоци за нејзиното отклонување.  
      Откако ќе се завршат сите активности и инсталацијата е вратена во 

      претходна состојба, ќе се пристапи кон наоѓање на причината за 
      појавата, воспоставување на коректвни мерки и следење на  

      ефикасноста од истите. 
 
3. При настапување на криза од природна непогода, пожар или 

експлозија се постапува согласно Планот за заштита и спасување или 

Проектот за заштита од пожари: 

- Дојава за пожар или криза од природна непогода се врши преку 
вградените електронски аларми за детекција на пожар или преку аларм 
од службата за обезбедување. 

- Доколку пожарот или штетата од природна непогода се од мал карактер, 
се локализираат штетите со сопствени сили и користејки ги уредите за 

ПП, под раководство на интерниот пожарникар. 
- Доколку пожарот или штетата од природна непогода се поголеми, се 
 повикува градската ПП бригада на 193, се евакуираат вработените и се 

 локализираат штетите под раководство на интерниот пожарникар. 
- Кога кризата е отстранета, генералниот директор и неговиот заменик 

 заедно со тимот за управување со кризи прават проверка на штетите 
 настанати од кризата. 

При полн капацитет за експлоатација и опременост за извршување на 

функцијата за која е наменет објектот на ИМП Солета, следниве материјали се 

дефинирани како запалливи: дрво (дрвени струготини, врати, ламинати, 

подови, мебел); текстил (мебел, завеси, алишта и гардероба); хартија 

(картонска и книжна амбалажа, списи, книги и сл.); суровини – месо; елетронски 

уреди (компјутери, копири, апарати, принтери и сл). 

Како опасности за предизвикување на пожар за запалување на горенаведените 

запаливи материјали се: 

 Невнимание: пушење, непрописно користење на уредите, опремата и 

инсталацијата, 

 Недозволена употреба на отворен оган и алат што искри, 

 Непрописно изведена електрична инсталација, 

 Дефекти во електричната инсталација 

 Намерно запалување, 

 Користење на уреди и инсталации кои можат да предизвикаат пожар или 

експлозија, 

 Движење и престој на лица кои би можеле да предизвикаат пожар. 
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Според видот на запаливи материи кои ќе се наоѓаат во инсталацијата можни 

се пожари од следниве класи : 

 Класа А – пожари на цврсти запаливи материи (дрво, текстил, хартија, 

месо) 

 Класа Е – пожари на уреди и инсталации кои се наоѓаат под електричен 

напон. 

Безбедноста од опасностите од пожар за вршење на дејноста и присутните 

луѓе во просторот кои ја вршат таа дејност, се остварува со обезбедување на 

следните услови: 

 Спречување на настанување пожар; 

 Спречување на проширување на евентуално настанат пожар кон 

околниот простор; 

 Обезбедување на сигурна евакуација на луѓето и материјалните добра; 

 Овозможување на непречена интервенција во случај на пожар.  

Во интерес на безбедноста на луѓето што работат и престојуваат во 

просториите на овој производствено – деловен објект, за нивна заштита од 

пожари и непречена евакуација преземени се следниве мерки за заштита од 

пожари: 

 Пушењето е забрането во целиот објект. 

 Објектот е изграден со примена на незапаливи градежни материјали кои 

имаат пожарна отпорност во времетраење од најмалку 2 часа, исто така 

сите пожарни сектори од објектот се одвоени меѓусебно со 

пожарноотпорни градежно-конструктивни елементи; 

 Целокупната електрична инсталација во објектот е изведена со 

електрични спроводници по ѕидови и плафони под малтер вовлечени во 

термопластични ребрести црева и водени на шелни и кабел регали. На 

тој начин е обезбедена  заштита од опасен напон на допир преку 

заштитно заземјување со водење на трет односно петти проводник во 

инсталацијата; 

 Во објектот е поставена главна разводна табла  во која се наоѓаат 

автоматски осигурачи за заштита на електричните проводници од 

електричната инсталација од куса врска.  

 Објектот е заштитен со громобранска инсталација, како заштита од 

електирични празнења, со што е  оневозможена можноста за 

настанување на пожар од гром; 

 Во случај на прекин на мрежен напон изведена е инсталација за панични 

светилки со сопствен извор на напојување за 3 часа непрекината работа, 

кои служат како резервно осветлување на патиштата за евакуација 
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 Во случај на настанување на пожар во која било просторија на објектот, 

изведен е систем за автоматско откривање и јавување на пожар.  

 Во случај на пожар, патиштата за евакуација на луѓето од објектот се  

кратки, јасни и слободни за непречена евакуација на луѓето од објектот 

низ излезните врати, а оттаму надвор од објектот каде што е слободна 

безбедна зона. Влезните врати во објектот  се отвараат во насока на 

евакуација; 

 Поставеноста на објектот овозможува лесен и директен пристап за 

интервенција на противпожарни возила од пристапниот пат директно до 

локацијата на објектот. Внатре во самата парцела е овозможен слободен 

тек на движење долж целиот објект и празен простор за завртување на 

возилата. Ивичниците на тротоарите на пристапниот пат се закосени со 

што се овозможува полесен пристап на пожарните возила непосредно до 

објектот. Пристапните патишта до објектот имаат носивост на 

конструкцијата на осовински притисок од 8 тони; 

 Оддалеченоста на складираната стока од електричните прекинувачи и 

хидрантите е толкава да има можен несметан пристап до нив, а од 

сијаличните места оддалеченоста на складираната стока не е помала од 

0,5 м; 

 Во објектот се поставени рачни апарати за почетно гасење пожар,  

 Објектот е опремен со внатрешна хидрантска противпожарна мрежа и 

хидранти „Ф2” (вкупно 11). Хидрантите се лесно видливи и поставени на 

растојание што овозможува рационална и ефикасна примена и употреба 

во случај на пожар; 

 Во влезните простории на објектот, на видно место поставено 

натписи/предупредувања: “Забранета употреба на отворен оган и алати 

што искрат”; “Интервентен телефонски број на територијалната 

противпожарна единица е 193”. Исто така на видно место се поставени 

шемите за евакуација на приземјето и катот. 

По настанување на пожар и неговото откривање:  

 Се исклучува доводот на електрична енергија во објектот; 

 Се информира територијалната противпожарна единица за настанатиот 

пожар преку интервентниот телефон 193; 

 Се  пристапува кон почетно гасење и локализација на пожарот со помош 

на рачните апарати за почетно гасење на пожар, противпожарните 

хидранти и други прирачни средства, ако тоа не претставува лична 

опасност по живот; 

 Се пристапува кон евакуација на луѓето и материјалните добра. 
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 Операторот поседува Елаборат за заштита од пожари, експлозии и 

опасни материи бр. 19/2011, изработен од “ ПЕОЛЕО ” ДООЕЛ – Скопје, 

изработен според упатствата за содржина на проектот за заштита од 

пожари (Сл. Весник на РМ бр.60/2006). 

4. При настапување на криза предизвикана од безбедносна закана или 
кражба, веднаш се информира генералниот директор и неговиот заменик 

како и службата за обезбедување и полицијата. Постапката понатаму е 
регулирана со закон и активностите ги преземаат надлежните органи. 
 

5. При настапување на криза предизвикана од повреда на работно место 

или здравствен проблем на вработени или посетители постапките се 

следни:  
- Се информираат најпрво колегите задолжени за давање прва помош  
за настанатата криза (повреда или здравствен проблем) и тие даваат 

прва помош, употребувајќи ги материјалите од поставените ормарчиња за 
прва помош. 
-Доколку повредата или здравствениот проблем се посериозни, се 
повикува брза помош на 194 или се транспортира повредениот/болниот 

до најблиската болница. 

-Сандачињата за прва помош се поставени на видни и достапни места, а 
за потрошениот материјал редовно се води книга и се надополнува 
веднаш.  

-Во случај на повреда непосредниот раководител е должен за работникот 
да направи пријава за несреќен случај  при работа веднаш по несреќата 

или во рок од 24 часа. Ако повредата е од потешка природа или се 
повредени повеќе работници, непосредниот раководител на објектот е 
должен веднаш или во рок од 24 часа, усно или писмено да го извести 

трудовиот инспектор на таа подрачна единица за настанатата повреда 
при работа. Воедно го обезбедува местото на повредата се до доаѓање 

на увид на трудовиот инспектор. 
 

 Начин на обезбедување и обележување на опасни места 

Делот за производство е најкритичниот дел од инсталацијата и влезот во него е 

строго контролиран. На влезните врати има натпис “Забранет влез за 

невработени” и пристапот не е возможен доколку лицето/ лицата не се 

претходно најавени. 

Сите посетители мора да бидат најавени кај одговорните лица, задолжително 

пополнуваат Прашалник за посетители преку кој ги добиваат сите инструкции 

за правила на движење и хигиена. Посетителите, облечени во облека за една 

употреба, се придружувани од претставник на компанијата и не смеат да ја 

допираат опремата или производите. 

На сите машини и опрема има поставени табли со информации за можност од 

повреда и сите вработени се обучени да внимаат при ракување со опремата. 

Одоговорните лица за чистење задолжително носат заштитна опрема 

(престилки, наочари, ракавици и капи) додека го вршат чистењето и ги 
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употребуваат назначените хемикалии. По завршување на чистењето, 

одговорните лица за хигиена задолжително ставаат табла “Внимавај, лизгав 

под” со што се обезбедува повреда на работниците. 

Вработените одговорни за одржување на опремата имаат задолжено 

специјална ХТЗ опрема и обувки. 

Снабдувањето со електрична енергија се врши од трафостаницата која е 

сместена во дворот на предметната инсталација. Заради безбедност на 

вработените, поправки на машините и уредите не се врши без претходно 

истите да се исклучат од напон. Заради заштита од удар на струја на 

работниците, сите машини и уреди кои се напојуваат со електрична енергија се 

заштитени со заштитно заземјување. 

 Складирање и ракување со суровините, производите и отпадот 

Од описот на начинот на ракување, складирање на суровините, производите и 

отпадот во предходните поглавја како можни потенцијални (инцидентни) 

емисии можат да се појават следниве : 

 Неправилно складирање на суровини и производи, и  

 Несоодветно управување со отпадот 

Како инцидент кој може да се појави се излевања и истите се од механички 

карактер и поврзани се со нарушувања на местата за складирање на 

суровините и машините. Доколку настанат вакви нарушувања, персоналот кој е 

вработен во инсталацијата веднаш го информира генералниот директор и 

неговиот заменик и пристапува кон отстранување на дефектот.  

Доколку има излевање на течности, се користат специјални апсорбентски 

материјали или се врши физичко отстранување (метење, употреба на 

впивателни крпи, гранули, дрвени струготини, песок и слични). Со ваквиот 

начин на заштита од излевање нема да се предизвика загадување на 

животната средина. 

 Постапка при проблем со транспортно возило 

Воспоставена е процедура за транспорт и назначените возачи се обучени како 

да постапат во случај да имаат дефект на возилото или сообраќајна несреќа. 

Тие мора веднаш да го информираат непосредниот раководител за природата 

на дефектот и локацијата на истиот. Доколку дошло до истекување на опасни 

материи од возилото, возачот е должен да ги собере со помош на впивателни 

материјали или песок со кои се обезбедеи сите возила. 

Доколку возилото е зафатено со пожар, возачот е обучен за негово гаснење со 

помош на апаратот кој го има во возилото но само доколку е безбедно по 

неговото здравје. Во сите други состојби, се информираат службите од 

полицијата и противпожарната заштита. 
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XIV. РЕМЕДИЈАЦИЈА, ПРЕСТАНОК СО РАБОТА, ПОВТОРНО 
ЗАПОЧНУВАЊЕ СО РАБОТА И ГРИЖА ПО ПРЕСТАНОК СО 

АКТИВНОСТИТЕ 

 

Операторот ИМП Солета, нема планови ниту за делумно ниту за целосно 

престанување со работа во блиска иднина.  

Сепак, согласно обврските кои произлегуваат од Законот за животна средина 

(Службен весник на Република Македонија 

бр.53/05,81/05.54/07.159/08.80/09.48/10.124/10.и 51/11), односно барањето за 

издавање Б интегрирана еколошка дозвола, операторот е обврзан да достави 

предлог мерки за контрола на влијанието на Инсталацијата по нејзин делумен 

или конечен престанок со работа. 

Планот за управување со резидуи ќе  опише како локацијата ќе биде доведена 

во задоволителна состојба во случај на целосно престанување со активноста. 

Истиот се базира на оценка на ризици, земајќи ги во предвид постојните услови 

на локацијата, можното загадување и ризиците кои произлегуваат од 

активноста од работниот век на инсталацијата. 

Планот дава опис на : 

 Целосна состојба на локацијата како спремна за повторна употреба. 

 Контрола на преостанатиот материјал на локацијата 

 Планираното расчистување и чистење на објектите и техничките 

постројки 

 Опсегот на демолирање 

 Управување со градежниот отпад односно отпадот од демолирање 

 Ремедијација на контаминираната почва, и  

 Одржување и преглед на планот во текот на оперативниот живот на 

инсталацијата. 

Планот за престанок со работа и управување со резидуи ќе опфати: 

 Делумен и времен престанок со работа, 

 Дислокација на инсталацијата, и 

 Целосен престанок со работа. 

При тоа ќе бидат опфатени следните работи: 

 Суровини, помошни материјали, 

 Цврст и течен отпад,  

 Опрема и  

 Помошните објекти и др. 
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ПЛАН ЗА ЦЕЛОСЕН ИЛИ ДЕЛУМЕН ПРЕСТАНОК СО РАБОТА И ГРИЖА ПО 

ЗАТВАРАЊЕТО  

ДЕЛУМЕН И ВРЕМЕН ПРЕСТАНОК СО РАБОТА И ПОВТОРНО 

АКТИВИРАЊЕ 

Под делумен престанок со работа се подразбира  престанување со работа на 

дел од активностите во инсталацијата. 

Под времен престанок на работа се подразбира престанување со работа во 

времетрање подолго од една година. 

Престанување со работа на дел од активностите (делумен престанок со 

работа) во инсталацијата за преработка на месо и сувомеснати производи 

технички е изводливо, но реално гледано не постои причина за престанување 

со работа. 

Во случај на делумен престанок со работа, објектите каде е сместена 

опремата, може да бидат преадаптирани за друга  намена или затворени. Во 

било кој случај, ќе се спровење следново: 

-Заостанатите суровини, репроматеријали, средства за чистење, масти и масла 

за подмачкување ќе бидат евидентирани од страна на раководниот тим кој ќе 

одлучи за нивна понатамошна дистрибуција. Оние што можат да се искористат 

и се во рок на траење, може да бидат предадени во делот кој сеуште оперира 

или да бидат дадени на продажба. Оние што не се годни за употреба, ќе бидат 

отстранети според процедурата за отпад во назначените контејнери и ќе бидат 

повикани овластените компании за отпад за нивно нештетно уништување. 

- Објектот ќе биде темелно исчистен и доводен во состојба за повторна 

употреба. 

- Опремата во тој дел каде што е прекината активноста ќе биде исклучена од 

напојување, демонтирана и спакувана. Доколку опремата е сеуште 

функционална ќе биде преместена на друга соодветна локација за таа намена. 

Доколку е надвор од функција, во зависност од материјалот од кој е изработена 

ќе биде селектирана и продадена како секундарна суровина. 

 

ЦЕЛОСЕН ПРЕСТАНОК СО РАБОТА  

Под целосен престанок со работа се подразбира престанување со работа на 

целата инсталација. 

Известување 

Деведесет (90) дена пред предвидениот престанок со работа, Операторот ќе 

достави писмено известување за планираниот престанок заедно со 

ажурираниот План. 
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Доколку се случи компанијата да мора да престане со работа, предвидени се 

следниве активности: 

1. Најпрво ќе се прекине работниот процес 

2. Ќе се изврши состанок на менаџерскиот тим на кој ќе се одредат 

задолженијата на сите членови. 

3. Ќе се направи ревизија на постоечките залихи на суровина, 

репроматеријали, материјали за пакување, средства за чистење, масти и 

масла за подмачување, готови производи користејќи ги материјалните 

картици. 

4. Ќе се организира транспорт на заостанатите суровини и готови 

производи што се во рок на траење до продавниците кои ќе бидат 

сеуште во функција. 

5. Доколку суровините и готовите производи се со изминат рок на траење, 

ќе се уништат според процедурата за отпад односно ќе се фрлат во 

назначениот контејнер за таков вид на отпад, ќе се информира 

овластената компанија за преземање на контејнерот и негово 

остранување од локацијата. 

6. Неискористените репроматеријали и материјали за пакување исто така 

ќе бидат отстранети според процедурата за отпад во назначените 

контјнери и ќе биде информирана овластената компанија за отпад за 

негово подигнување и нештетно уништување. Дел од тие материјали што 

се без ознака на компанијата (клипси, врвки, зачини, адитиви и сл) може 

да се продадат на други компании од истиот сектор. 

7. Комплетно отстранување на сите други материјали од објектот како што 

се храна во мензата за вработените, заштитните облеки и обувки и 

средствата за прва помош и хигиена. 

8. Ќе се изврши темелно чистење и дезинфекција на севкупната опрема и 

просториите. 

9. Заостанатите средства за чистење и дезинфекција како и мастите и 

маслата за подмачкување може да се понудат на продажба на други 

фирми кои ги користат истите. Доколку не се продаваат, ќе бидат 

отстранети во контејнерот за отпад и ќе биде повикана овластената 

компанија за отпад да го подигне. 

10. Целата опрема ќе биде исклучена од напојување, демонтирана и 

безбедно складирана. Може да биде понудена на продажба или да се 

организира нејзин транспорт до овластена компанија за рециклажа. 

11. Возилата во сопственост на компанијата, доколку се во возна состојба, 

ќе бидат дадени на продажба а доколку не се, ќе бидат транспортирани 

до овластени фирми за рециклажа или сервиси за возила. 
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12. Документацијата од административниот дел ќе биде транспортирана на 

друга локација со цел нејзино зачувување според законските барања или 

ќе биде отстранета во контејнерот за хартија и картони кој ќе го преземе 

овластената компанија за отпад. 

13. Поставената електрична и електронска опрема ќе биде исклучена од 

напојување, демонтирана и спакувана. Ако е во функција може да биде 

дадена на продажба. Доколку не е во функција, со неа ќе се постапува 

согласно Законот за управување со електрична и електронска опрема и 

отпадна електрична и електронска опрема и ќе се почитуваат обврските 

од овој Закон. 

14.  Објектот ќе биде заштитен од неовластен влез со ангажирање на фирма 

за обезбедување се до донесување на одлука за негова понатамошна 

употреба (продажба или издавање под наем). 

15. Сите објекти на локацијата ќе бидат оставени во состојба во која може 

да се изврши нивно повторно користење или пренамена. Објектите со 

кои располага Инсталацијата се изградени со неопходната 

инфраструктура специјално намената за основната дејност која ја 

обавува Операторот. 

16. Градежниот отпад од цврста градба би бил одложен на депонија за 

цврсти материјали. При дислоцирање на дел од материјалите кои може 

повторно да се искористат ќе бидат демонтирани и дислоцирани. 

Металната конструкција би била демонтирана и продадена како 

секундарна суровина. 

Операторот ќе се погрижи отпадот што нема да се продаде, безбедно да биде 

одложен на депонија по претходна консултација со надлежниот орган. 

Одржливост и проверка на Планот  

Во текот на оперативниот живот на Инсталацијата, Планот за целосен или 

делумен престанок со работа и грижа по затварањето ќе се преиспитува во 

зависност од потребите и измените кои ќе се направат на локацијата како и со 

промена на законската регулатива. Планот ќе се ажурира со секоја измена и со 

секое ново истражување за можно загадување, како и истражувања за можни 

ризици кои ќе произлезат од активноста на работата на Инсталацијата. 

Пренамена на локацијата 

Инсталацијата ИМП Солета се наоѓа во индустриска зона во Општината Гази 

Баба, и доколку дојде до затворање на инсталацијата, локацијата ќе може да 

се пренамени за друга индустрија по претходно доведување во задоволително 

ниво на земјиштето. 

Доколку се утврди контаминација на површините ќе се преземат сите 

неопходни мерки кои прозлегуваат од Законот за управување со отпад 

(пречистен текст) (Службен весник на Република Македонија бр.09/11 и 51/11), 
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Законот за животна средина (Службен весник на Република Македонија 

бр.53/05,81/05.54/07.159/08.80/09.48/10.124/10.и 51/11)  и со Правилниците  кои 

ја уредуваат материјата за постапување со посебни видови на отпад. 

  

XV. РЕЗИМЕ БЕЗ ТЕХНИЧКИ ДЕТАЛИ  

 

ИМП Солета Скопје претставува Индустриска постројка за обработка и 

преработка на суровини наменети за производство на храна од:  
Животински суровини (освен млекото) со капацитет на производство на готови 
производи од 12 тони на ден. 
 

Објектот на ИМП Солета, Скопје е лоциран на ул. 1632, бр.32, во источна 
индустриска зона на градот 1040 Маџари, Општина Гази Баба Скопје. 
 
Основна дејност на компанијата е производство на производи од месо. 
 

Инсталацијата е изградена во 1996 година на градежно земјиште во приватна 
сопственост во индустриска зона на град Скопје на кое претходно не постоела 

друга инсталација. 
 

Објектот е дизајниран според барањата на стандардите за погон за производство 
на производи од месо и првично е изграден само приземниот кат за да во 2001 

година истиот се прошири на два ката. 
 

Производниот процес во Солета се одвива во неколку фази зависно од видот на 
производите: 

 Прием за суровини за производство  

 Дефростација на месото 

 Откројување 

 Подготовка на месото 

 Суво солење 

 Саламурење 

 Обработка 

 Кутерување 

 Полнење 

 Термичка преработка 

 Туширање 

 Пакување 
 
Сепак, ова е општ опис и се однесува на различни производи, за кои 

производните постапки се различни. 
 

Фирмата има имплементиран НАССР систем.  Во рамките на воведувањето и 

примената на НАССР системот, Солета има воспоставено одреден позитивен 
пристап и кон заштитата на животната средина што вклучува и спроведување 
на политика за животна средина. 
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Ракувањето со суровините, помошните материјали  и енергетските средства 
кои се употребуваат во и за процесите на производство, се одвива според 

наведени упатства и препораки од производителите и востановена добра 
пракса. 
 

Сите количини создаден цврст отпад се собираат согласно политиката на 
команијата за заштита на животната средина и се носат на градската депонија. 
 

Отпадните води што се генерираат во Солета се од процесите на чистење на 

погонот и опремата, главно се загадени со нечистотија од органско потекло, 
односно масти од анимално потекло. Отпадните води се испуштаат во 
градската канализациона мрежа преку одводите канали и поминуваат низ 

шахта со таложник и маслофаќач. 
 

Емисиите во воздухот се сведуваат на емисии од процесот на чадење и 

термичка обработка на производите за што се употребуваат дрвени струготини, 
кои согласно нивниот капацитет се сметаат за незначаен извор на загадување 
на воздухот. Направено е мерење на истите од страна на овластена компанија. 

Мерењата само ја потврдуваат претходната констатација 
 

Со оглед на фактот дека се работи за инсталација во која што не се вршат 

земјоделски активности, дополнително не се создава отпад кој што 

несоодветно се одложува во кругот на инсталацијата, а исто така нема 

излевање на отпадната вода, нема и не се очекува загадување на почвите, а 

преку тоа и на подземните води. 
 

Мониторингот на емисиите во воздух, вода и почва како и бучавата се изведува 
еднаш годишно заради лоцираноста на објектот во индустриска зона како и 

заради минималниот потенцијал на истиот за загадување. 
 

Спречување на загадувањето во сите фази на производниот процес е 
приоритетна цел во заштитата на животната средина во ИМП СОЛЕТА, Скопје. 

Меѓутоа, во дополнение, се планираат и спроведуваат мерки за спречување на 
инциденти, како и за минимизирање на последиците од нив доколку тие сепак 
се случат. 

Операторот нема планови ниту за делумен ниту за целосен престанок со 

работа во блиска иднина. Сепак, согласно обврските од Законот за животна 

средина (Службен весник бр. 53/05, 81/05, 24/07, 159/08, 83/09, 48/10, 124/10 и 

51/11), односно Б интегрираната еколошка дозвола , операторот е обврзан да 

достави предлог мерки за контрола на влијанијата од инсталацијата по нејзин 

делумен или конечен престанок со работа.  

Предложените мерки за минимизирање на влијанието врз животната средина 

во случај на целосен престанок со работата на активноста на инсталацијата 

ИМП Солета Скопје, се дадени во План за престанок со работа и управување 

со резидуи. Во рамките на инсталацијата се изведува само една активност и 

според тоа не постои можност за делумен престанок со работа. 
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Согласно претходно наведеното, може да се заклучи дека инсталацијата ИМП 

Солета Скопје нема значајни негативни влијанија врз животната средина, ниту 

голем потенцијал за загрозување на истата. 
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XVI               ИЗЈАВА 

 

 

Со оваа изјава поднесувам барање за дозвола/ревидирана дозвола, во 

согласност со одредбите на Законот за животна средина (Сл.весник на РМ бр.  

53/05, 81/05, 24/07, 159/08, 83/09, 48/10, 124/10 и 51/11) и регулативите 

направени за таа цел. 

 

Потврдувам дека информациите дадени во ова барање се вистинити, точни и 

комплетни. 

 

Немам никаква забелешка на одредбите од Министерството за животна 

средина и просторно планирање или на локалните власти за копирање на 

барањето или  на негови делови за потребите на друго лице. 

   

 

Потпишано од :                                                    Датум  :                             

(во името на организацијата) 

 

Име на потписникот  :              

 

 

Позиција во организацијата :                                                    

 

 

Печат на компанијата: 
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ДОДАТОЦИ/ 

ПРИЛОЗИ 
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Додаток I 

Прилог I.1 Тековна состојба 

Прилог I.2 Имотен лист 

Прилог I.3 Решение за одобрување оператор со храна и објект за 

производство, обработка и манипулација со храна од животинско 

потекло- Агенција за храна и ветеринарство 
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Прилог I.1 Тековна состојба 
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Прилог I.2 Имотен лист 
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Прилог I.3 Решение за одобрување оператор со храна и објект за 

производство, обработка и манипулација со храна од животинско 

потекло- Агенција за храна и ветеринарство 
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ДОДАТОК II 
 

ПРИЛОГ II.1  Макросателитски приказ на инсталација со ограничени граници 
 

ПРИЛОГ II.2  Микросателитски приказ на инсталација со ограничени граници, 
коти на границите 
ПРИЛОГ II.3 Микросателитски приказ на инсталација со означена 

оддалеченост од најблиските објекти  
 

ПРИЛОГ II.4 Микросателитски приказ на инсталација со означена 
трафостаница и оддалеченост од објектот 
 

ПРИЛОГ II.5  Спецификации за пушници 
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ПРИЛОГ II.1 Макросателитски приказ на инсталација со ограничени граници 
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ПРИЛОГ II.2 Микросателитски приказ на инсталација со ограничени граници, 
коти на границите 
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ПРИЛОГ II.3 Микросателитски приказ на инсталација со означена 
оддалеченост од најблиските објекти  
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ПРИЛОГ II.4 Микросателитски приказ на инсталација со означена 
трафостаница и оддалеченост од објектот 
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ПРИЛОГ II.5  Спецификации за пушници 
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ДОДАТОК III 

ПРИЛОГ III.1 Организациска шема на компанијата  

Generalen direktor

 

Komercijalen 

direktor

 

Rakovoditel na 

proizvodstvo- 

tehnolog

 

Oddr`uvawe na 

oprema

 

Knigovodstvo

 

Rabotnik za 

obrabotka na 

meso- pandler

 

Rabotnik na 

kuter

 

Rabotnik na 

salamurewe i 

masirawe na 

mesoto

 

Rabotnik na 

polnewe

 

 

Pomo{nik na 

rabotnikot na  

polnewe

Rabotnik za 

za~ini i aditivi

 

Rabotnik- 

pu{ni~ar

 

Rabotnik za 

pakuvawe

 

Higieni~ar

 

Odgovoren na 

magacin za 

gotovi proizvodi

 

Odgovoren za 

isporaka

 

Voza~i

 

 

 ORGANIZACISKA [EMA- SOLETA

^uvar

 

NASSR 

koordinator
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ДОДАТОК IV  

ПРИЛОГ IV.1 Договор со ЈП Водовод и канализација 

ПРИЛОГ IV.2 Сметка за вода 

ПРИЛОГ IV.3 Сметка за електрична енергија 

ПРИЛОГ IV.4 Безбедносни листи за средства за чистење и масти и масла за 

подмачкување 
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ПРИЛОГ IV.1 Договор со ЈП Водовод и канализација 

 

 



Барање за Б – интегрирана еколошка дозвола  ИМП Солета ДОО 

 

103 
 

ПРИЛОГ IV.2 Сметка за вода 
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ПРИЛОГ IV.3 Сметка за електрична енергија 
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ПРИЛОГ IV.4 Безбедносни листи за средства за чистење и масти и масла за 
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ДОДАТОК V  

ПРИЛОГ V.1 Договор за вршење на услуга, собирање и транспортирање 

на комунален отпад бр.106 од 24.09 2012 година со Јавно претпријатие 

Комунална хигиена- Скопје 

ПРИЛОГ V.2 Договорот за преземање на обврски за постапување со отпад 

од пакување бр.33/012 од 28.02 2012 година со ПАКОМАК ДОО Скопје 

ПРИЛОГ V.3 Договор за преземање, складирање и третман на неисправна 

електронска и електрична опрема, отпадни батерии и акумулатори бр. 037 

од 19.02 2013 година со Ф- групација Доо Скопје, подружница ЕЕ 

рециклажа 

ПРИЛОГ V.4 Договор за чистење на талог од маслофаќач бр.21/13 од 29.01 

2013 година со СР Сервис Логистик Дооел 
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ПРИЛОГ V.1 Договор за вршење на услуга, собирање и транспортирање 

на комунален отпад бр.106 од 24.09 2012 година со Јавно претпријатие 

Комунална хигиена- Скопје 
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ПРИЛОГ V.2 Договорот за преземање на обврски за постапување со отпад 

од пакување бр.33/012 од 28.02 2012 година со ПАКОМАК ДОО Скопје и 

дозвола за вршење на дејност 
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ПРИЛОГ V.3 Договор за преземање, складирање и третман на неисправна 

електронска и електрична опрема, отпадни батерии и акумулатори бр. 037 

од 19.02 2013 година со Ф- групација Доо Скопје, подружница ЕЕ 

рециклажа 
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ПРИЛОГ V.4 Договор за чистење на талог од маслофаќач бр.21/13 од 29.01 

2013 година со СР Сервис Логистик Дооел 
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ДОДАТОК VI 

ПРИЛОГ VI.1 Лабораториски извештај за извршени мерења на емисии во 

воздух бр. 281/19 од Технолаб Скопје 
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ДОДАТОК VII 

ПРИЛОГ VII.1 Лабораториски извештај за извршени анализи на отпадна 

вода бр. 378/19 од Технолаб Скопје 
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ДОДАТОК X 

ПРИЛОГ X Лабораториски извештај од извршени мерења на нивото на 

бучава бр. 282/19 од Технолаб Скопје 
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ДОДАТОК XI 

ПРИЛОГ XI.1 Микролокациски приказ со означени коти за точки на 

мониторинг 
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ДОДАТОК XIII 
ПРИЛОГ XIII.1 План за евакуација при вонредни состојби 

ПРИЛОГ XIII.2 План за заштита, спасување и евакуација 
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ПРИЛОГ XIII.1 План за евакуација при вонредни состојби 
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ПРИЛОГ XIII.2 План за заштита, спасување и евакуација 

Приземје 
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