MEPOHTO/TOLWKKN UEHTAP
JAFOAUNHA

Bpoj: 3047

fatym: 27 CA- 1016,

NpeameT: OAroBOp Ha NUTakLe

MNowToBaHw,

Mosogom Bawer nuTarba ynyheHor Hapyyuouy y Besn JH 1.19./2016. Maptuja 9 —Xneb pajemo Bam
cnepeh u ogrosop:

HakoH ananuse Bawer nutarba v Bawux npeanora Komucuja Hapyyuoua je 3aysena CTas Aa ocCTaje
npy NOCTaB/bEHOM KpUTepujymy 3a yTephuBare norofHoctu xneba 3a malMUHCKO cedyerve. MoanMHama
yHa3ajg Hapyuunay je Ha Taj HauMH OLeHMBa0 U BPEeAHOBAO NpUcnene NOHyAe v A0 cafa HUKaAa Huje
6uno npumenbu noHyhaua. Y uWHTepecy Hapyduoua, Tj. cnyxbe cepsupara Hapyuuoua, je Aa xneb
usabpaHor noHyhauya 6yae WTO NOAECHUjU 33 MALLUMHCKO CeYerbe a CaMUM TUM U 33 UCXPaHY CTapux
ocoba.
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Postovani,

Kriterijum za bodovanje Pogodnost za se&enje,, hleba i dalje nije JASNO |
NEDVOSMISLENO utvrden , naime:

moguc¢nost SUBJEKTIVNE procene zbog prepoznatijive ambalaZe na tr3istu.
PREDLOG: uzorke na prijemu primati bez ambalaZe,dodeljivati im &ifry koju ée
dodeljivati osobe na prijemu dokumentacije, a komisija ée $ifre desifrovati nakon ocene
zaposlenih koji seku hleb

2.Mrvijivost hleba je i dalje ostala subjektivna

PREDLOG: dostavljene uzorke prema Siframa zaposleni koji rezu hleb mere, a nakon
rezanja mere i utvrduju % mrvica koje se sustinski predstavijaju gubitak

bodovi se praktidno utvrduju prema najmanjem % mrveica.

3.Homogenost hleba takode treba precizirati na bazi volumena hleba.
Nadamo se da ée te utvrditi JASAN kriterijum,a kao pomo¢ mozZete uzeti vazedi pravilnik

o kvalitetu Zitomlinskih proizvoda.
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