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1. NAZIV PROIZVODA
“Crnogorska Stelja”

2. OPIS CRNOGORSKE STELJE

21 OPSTA DEFINICIJA PROIZVODA

Crnogorska Stelja je proizvod od otkosStenog dimljenog i suSenog ovcijeg mesa.
Crnogorska Stelja je suvomesnati proizvod, soljen i dimljen na bukovom (Fagus sp.) ili

grabovom (Caprinus sp.) drvetu. Proizvodnja se odvija u sjevernom dijelu Crne Gore.

2.2 OPIS SIROVINE

2.2.1. Uzgoj ovaca

Ukupan postotak hrane za ishranu ovaca koja vodi porijeklo van granica zasticenog podrucja ne
smije biti veci od 10%.

Ovce mogu biti na ispasi minimalno 150 dana tokom kalendarske godine.

Prije klanja, Zivotinje koje vode porijeklo van zasti¢ene oblasti, moraju biti u oblasti proizvodnje

najmanje 1.5 godinu.

2.2.2. Sirovine za proizvodnju

Za proizvodnju ovdije Stelje koriste se izlucena grla stara minimalno 1.5 a maksimalno 5 godina.
Pri izradi ovcije Stelje se koriste cijeli obradeni trupovi ovaca (osim unutrasnjeg dijela buta —
Sola), bez glave. Koriste se trupovi sa pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom, iz koga su
izdvojene kosti sa izuzetkom distalnih dijelova kostiju koljenice i podlaktice u duZini do 5 cm.

Ni jedan drugi dodatak/sastojak osim soli ne smije se koristiti za proizvodnju Crnogorske Stelje.
Trupovi koji se koriste za proizvodnju ne smiju biti podvrgnuti bilo kakvim drugim postupcima

konzerviranja osim hladenja. Pod hladenjem se podrazumijeva da se u fazama transporta i



skladiStenja meso mora cuvati na temperaturama propisanim zakonskom legislativom.
Upotreba zamrznutog mesa u proizvodnji Crnogorske Stelje nije dozvoljena.
U trenutku ulaska u prostorije za obradu/pripremu, temperatura mesa za proizvodnju mora biti

izmedu 11 7°C.

2.3.0PIS GOTOVOG PROIZVODA

Proizvod se proizvodi od otkoStenog ovcijeg mesa, soljenog i dimljenog na bukovom ili
grabovom drvetu.

2.3.1. Senzorne karakteristike

Spoljasnji izgled i stanje proizvoda: U rebarnom dijelu debljina ovcije Stelje treba da bude oko
1,5 cm, dok u dijelu vrata, ledno-slabinskom dijelu i dijelu buta i grudi debljina treba da bude
oko 3,5 cm. Trup ov¢ije Stelje sadrzi: vrat, leda, slabine, plecku sa podlakticom, potplecku, but
sa koljenicom, rebra, grudi sa rebrima, trbusinu (potrbusinu) i rep. Unutrasnje i spoljasnje
povrsine ovdije Stelje treba da budu ravne, kompaktne, bez usjeka, palpatorno umjereno cvrste
teksture, suve i Ciste, bez plijesni i ¢adi. PovrSinska boja miSi¢nog tkiva treba da bude

ujednacena tamno crvena, a masnog tkiva zlatno-zute do smede boje.

Izgled i sastav presjeka: Meso vrata treba da bude proZeto intermuskularnim masnim tkivom
(lojem). Debljina loja treba da bude izmedu 3 mm i 10 mm. Meso leda, slabine i buta sa
koljenicom moZe da bude umjereno marmorirano. Meso rebara mora imati tri sloja (tako da se
izmedu spoljasnjeg i unutrasnjeg sloja mesa nalazi sloj loja). Debljina loja se povecava od prvog
prema poslednjem rebru. Meso grudi je izmedu dva sloja loja. Loj na grudima mora imati

vidljivu granulaciju. Sloj loja na trbusini mora biti deblji od sloja mesa.

Boja: Meso na presjeku treba da bude tamnocrvene boje sa braonkastim tonom (naresci debljine
oko 2 mm treba da budu braonkaste boje). Boja masnog tkiva treba da bude bijela sa smede-

zuckastim tonom prema povrsinskom sloju.



Miris: But, leda i slabine moraju imati blago izraZenu aromu dima, soljenog i suSenog mesa sa
prisutnim mirisom na prevreli ovdiji sir. Rebra (u predjelu prvih rebara — potplecke) moraju
imati, pored arome dima i soljenog i suSenog ovcijeg mesa, veoma prijatnu aromu maslaca.
Ukus: Ukus proizvoda treba da bude na dimljeno, soljeno i suSeno ovc¢ije meso i ov<iji loj.
Tekstura: Finalni proizvod treba da ima palpatorno umjereno ¢vrstu teksturu. Proizvod treba
da bude takve teksture da se moZe narezivati u nareske oko 2 mm. Meso mora biti fine
strukture misi¢nih snopova i bez pukotina. Masno tkivo (loj) mora biti homogene strukture, dok
je u dijelu grudi sa rebrima sa izraZenom vidljivom granulacijom. Meso leda,buta, plecke i
slabina mora biti umjereno socno, mekoelasti¢no i ne smije biti zilavo. Meso koljenice je izrazito
suvo, ¢vrsto, a pri ustinjavanju u ustima u vecoj mjeri treba da ostaju djelovi vezivnog tkiva.

Narocito masno tkivo mora biti ¢vrsto i ne smije se , topiti,, pod pritiskom prstiju.

2.3.2. Hemijske karakteristike

Sadrzaj soli u proizvodu ne smije biti veci od 6 %.

3. GEOGRAFSKO PODRUCJE PROIZVODNJE CRNOGORSKE STELJE
Proizvodnja Crnogorske Stelje ogranicena je na sjeverni dio Crne Gore. Oblast proizvodnje
obuhvata cjelokupnu ili dio teritorije 13 opstina sa sjevera Crne Gore i to: PluZine, Savnik,
Zabljak, Pljevlja, Bijelo Polje, Mojkovac, Kolasin, Berane, Andrijevica, Petnjica, RoZaje, Gusinje i
Plav.

Oblast proizvodnje karakteriSe se planinskom klimom, sa uticajem kontinentalne klime, a

nadmorska visina je u rasponu od 550 do 2000 metara.
3.1 Prostorno administrativno definisanje geografskog podrucja
Na krajnjem sjeveru, sjeveroistoku i sjeverozapadu, region proizvodnje ogranicen je

administrativnhom granicom izmedu Crne Gore i susjednih drzava: Republike Srbije, Bosne i

Hercegovine i Albanije.
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Slika 1. Geografsko podru¢je proizvodnje
Crnogorske Stelje
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Slika 2. Klimatske zone u podruéju
proizvodnje Crnogorske Stelje (po W.
Koppen-u)

Na jugu, oblast proizvodnje ogranic¢ena je administrativnim

granicama navedenih opstina (Slika 1).

3.2. Prirodno okruZenje

Kontinentalna i planinska klima, sa hladnim zimama i
umjerenim ljetima karakteriSe region proizvodnje
Crnogorske Stelje. Zime su duge, hladne i snjezne, dok
su ljeta kratka i svjeza. Koli¢ina padavina varira od 1
500-2000mm. Prema njemackom klimatologu W.
Koppen-u klimatske zone rangiraju se na osnovu klime,
tipova i podtipova. Klima se klasifikuje na osnovu
prosjecne vrijednosti temperature vazduha, tipovi na
osnovu kolic¢ine padavina, a podtipovi na osnovu visine

i trajanja odredenih temperatura vazduha.

Podaci iz perioda od 1961. do 2000. godine ukazuju da



se podrudje proizvodnje nalazi u okviru Csbx, Cfwbx Dfsbx i Dfwbx klimatskih regiona (Slika
2).! Prosjecna godis$nja temperatura regiona proizvodnje, kao i klimatski podaci za opstine

Pljevlja, Bijelo Polje i Rozaje dati su u Prilogu 5.

Floristicki sastav na pasSnjacima sacinjen prije svega od trava dobrog nutritivnog sastava
(livadarke, razlicite vrste ljulja i djetelina) a biljeZi se i prisustvo ljekovitog i aromati¢nog bilja.
Prirodni pasnjaci u regionu proizvodnje dijele se na dolinske, brdske i planinske, svaki sa
svojim karakteristicnim floristickim sastavom. Detaljan pregled floristickog sastava regiona

proizvodnje dat je u Prilogu 6.

3.3. Lokalno znanje i nacin proizvodnje

Stocarsku proizvodnju karakteriSe ekstenzivni do polu-ekstenzivni nacin uzgoja, uz primarno
koriS¢enje prirodnih pasnjaka i visoravni na nadmorskoj visini izmedu 550 do 2000 metara.
Ekstenzivan i polu-ekstenzivan nacin upravljanja biljnim resursima rezultira pasnjacima i
visoravnima koji se odlikuju visokim biodiverzitetom.

Izdizanje stoke na katune ili peSter je uobicajena praksa medu uzgajiva¢ima ovaca koja ima za
posledicu raznoliku ishranu ovaca koje se uzgajaju.

Duga tradicija proizvodnje Crnogorske Stelje rezultat je vjeStina, znanja i iskustva koje se kod
ljudi koji zive na ovom prostoru prenosilo kroz generacije. Proizvodaci sa ovih prostora
usavrsili su praktiéna znanja i vjeStine, Sto za rezultat ima ovladavanje procesima soljenja,
dimljenja i suSenja/zrenja (vidjeti Poglavlje 6.2).

Tradicionalno, proizvodnja Crnogorske Stelje se odvija iskljucivo tokom jesenjih i zimskih
mjeseci kako bi se na najbolji nacin iskoristile prednosti optimalne vlaZnosti vazduha i

temperature.

4. DOKAZ O PORIJEKLU CRNOGORSKE STELJE

Dokaz o porijeklu Crnogorske Stelje bi¢e osiguran kroz jasno definisan sistem sledljivosti

! Radisav Dubljevi¢, Country Pasture/Forage Resource Profiles, Montenegro,
http://www.fao.org/ag/agp/agpc/doc/counprof/montenegro/montenegro.htm



(Prilog 2). Sledljivost u lancu proizvodnje obuhvata fizicko oznacavanje komada mesa koji se
koriste za proizvodnju, kao i obaveznu dokumentaciju koja je definisana Specifikacijom. Za
proizvodnju Crnogorske Stelje koriste se grla koja su upisana u registar kod ovlaséene
ustanove, kao i u poseban formular za evidenciju grla na gazdinstvima (Prilog 1). Grla se
oznacavaju brojem sa usne markice. Evidentiranje obuhvata identifikaciju gazdinstva (upisan
jedinstveni broj gazdinstva), evidenciju grla (upisan jedinstveni broj grla sa usne markice).
Tokom ¢itavog procesa proizvodnje, prati se i porijeklo hrane za Zivotinje. Kao Sto je navedeno
u Poglavlju 2.2.1. ove Specifikacije, 90% hraniva koja se koriste za ishranu grla tokom zimskih
mjeseci moraju biti kabasta hraniva (trava, sijeno i silaZa). Svaki proizvoda¢, mora imati
uspostavljen sistem sledljivosti pomocu kojeg je nedvosmilseno moguce utvrditi porijeklo
hrane koja se nalazi u smjesi (Prilog 1). Ukoliko poljoprivredno domacinstvo koje uzgaja ovce,
dio ili svu hranu za ovce proizvodi na tom domacinstvu, mora biti u moguc¢nosti da dokaze
porijeklo i koli¢inu proizvedene hrane (Prilog 1).

Nakon klanja, obrade i hladenja, svaki trup se oznacava serijskim brojem, upisanim na
plocici koja se kaci na trup (Prilog 2). Ovaj serijski broj mora se nalaziti na trupu ili na
komadima koji poti¢u od tog trupa sve do momenta prodaje.

Ukoliko su proizvodi proizvedeni u skladu sa Specifikacijom i ako zadovolje sve
zahtjeve kvaliteta na njih se stavlja plocica koja sadrzi zajedni¢ku oznaku Crnogorske Stelje i
numericku oznaku proizvodaca (Prilog 2).

Sistem sledljivosti prikazan je na Dijagramu br. 1.

lzvjestaj veterinara o Indetifikacioni broj grla

zdravstvenom statusu grla sa usne markice

l

Indetifikacija hrane koja Dokaz da hrana za Zivotinje
—

se koristi za ishranu potice sa definisanog
geografskog podrucja

l 90% hrane za Zivotinje sa
podrucja proizvodnje

Identifikacija proizvedene

kolicine Crnogorske Stelje,
obiljezavanje




Dijagram 1. Sistem sledljivosti u lancu proizvodnje Crnogorske Stelje

Registrovanu oznaku porijekla moze koristiti proizvodac¢ Crnogorske Stelje ako njegov
proizvod ispunjava uslove iz Specifikacije i ako je upisan u Evidenciju korisnika registrovanih
oznaka porijekla u skladu sa propisima Ministarstrva poljoprivrede i ruralnog razvoja. Trajanje
i status ovlas¢enog korisnika oznake porijekla reguliSe se prema Zakonu o Semama kvaliteta

poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (,,Sluzbeni list Crne Gore”, br. 22/17).

5. OPIS TEHNOLOSKOG POSTUPKA PROIZVODNJE CRNOGORSKE STELJE

Proizvodnja Crnogorske Stelje moZze se odvijati u klimatizovanim prostorijama ili u
tradicionalnim suSarama sa dovoljnom ventilacijom da bi se osigurala razmjena vazduha sa
spoljasnjom sredinom. Proizvodac ¢e morati da da izjavu UdruZenju proizvodaca kojoj grupi

pripada njegov objekat.

5.1. Sirovine za proizvodnju

Za proizvodnju Crnogorske Stelje koriste se izlutena grla ovaca. Zivotinje za klanje moraju biti
stare minimum 1.5, a makismum 5 godina. Koriste se cijeli trupovi sa pripadaju¢im masnim i
vezivnim tkivom, ali bez dijelova definisanih u Poglavlju 2.2.2 ove Specifikacije. Kao dodatak,
moZe se koristiti samo so.

Ni jedan drugi sastojak ne smije se koristiti za u proizvodnji Stelje izuzev ovéijeg mesa i soli.

5.2. Priprema sirovine za preradu

Nakon $to se obave uobicajene operacije klanja, primarne obrade i hladenja, trupovi se
rasijecaju samo sa ventralne strane i to tako da se uzduznim rezom razdvajaju karli¢ne kosti i
presijee grudna kost po sagitalnoj ravni. Trupovi se rasijecaju sredinom grudne kosti (Os
sternum) i karlicnog spoja (Symphysis pubis), stavljaju na sto okrenuti tako da na stolu leze

povrsinom leda. Odstranjuju se bubrezi, dio bubreZnog loja i ostatak dijafragme.



Zatim se trupovi otkostavaju u cjelosti na sljedeci nacin:

>

prvo se presijecaju sva rebra s jedne strane i s druge strane, u predjelu ki¢menog stuba,
poslije cega se rebra izdvajaju, a medurebarna muskulatura ostavlja kao sastavni dio
mesa Stelje;

grudna kost se u potpunosti izdvaja iz trupa;

ki¢meni stub, zajedno sa kostima karlice, izdvaja se kao jedna cjelina, ali tako da se trup
ne razdvoji na polutke; pri ovakvoj obradi na ki¢menom stubu i kostima karlice ostaje
izvjesna koli¢ina muskulature, odnosno dobivaju se tzv. ,mesnate kosti” koje se mogu
preraditi (soljenjem, dimljenjem i suSenjem) u posebne proizvode ili se sa njih odvaja
pripadajuci dio mesa i koristi za izradu kobasica ili u neke druge svrhe;

butovi i plecke ostaju, takode, u sastavu Stelje, ali se izdvajaju odredene kosti; iz butova
se izdvajaju butna kost i kosti koljenice, pri ¢emu u sastavu mesa Stelje ostaju distalni
dijelovi kostiju koljenice u duZzini do 5 cm, zajedno sa Ahilovim tetivama koje sluZe za
vjeSanje Stelje tokom dimljenja, susenja i skladiStenja; iz plecki se odstranjuju sve kosti
(lopatica, remena kost i kosti podlaktice), osim distalnih dijelova kostiju podlaktice u
duzini do 5 cm koje, takode, sluze za vjeSanje proizvoda tokom dimjenja, suSenja i
skladiStenja;

sa butova se odvaja i grupa misica — tzv. Sol; ovaj unutrasnji dio buta koristi se za izradu

ovcijeg prsuta.

5.3. Soljenje

Soljenje se obavlja ru¢nim utrljavanjem izmedu 4 do 6% u odnosu na masu trupa. Soljenje se

obavlja onda kada maksimalna temperatura vazduha u spoljasnjoj sredini u toku od najmanje 2

dana ne prelazi 10°C. Tako usoljeni trupovi se redaju u plasti¢ne, drvene ili posude od

nerdajuceg celika odgovarajuce veli¢ine uz povremeno prevrtanje i cijedenje soka od mesa.

Postupak soljenja traje ne manje od 7 dana.

Poslije soljenja meso se odsoljava u protoku hladne vode, kaci na Stapove i cijedi do momenta

kada nema kapanja soka sa mesa (do narednog dana).
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5.4. Dimljenje i susenje

Stapovi sa trupovima se prebacuju u prostoriju za dimljenje i postavljaju u 2-3 reda (sprata) u
zavisnosti od visine prostorije, pri ¢emu rastojanje izmedu donjeg (prvog) reda i izvora dima ne
smije biti manje od 250 cm. Kao izvor dima mogu se Koristiti tradicionalna loZista koja su
pokretna ili savremeni uredaji uz upotrebu bukovog i grabovog drveta.

Dimljenje i suSenje se odvija na temperaturi do 15°C, povremenim loZenjem, da se dostigne
odgovarajuca temperatura i vlaZnost; ili u klimatizovanim uslovima pri temperaturi od 8 do
15°C i relativnoj vlaznosti vazduha do 85%. Proces dimljenja i suSenja traje izmedu 14 i 21 dan
uz preslaganje Stapova sa proizvodima (donji redovi se premjestaju gore i obrnuto) da bi svi

trupovi bili tretirani na ujednacen nacin.

5.5. Zrenje

Postepeni proces dozrijevanja obavlja se u istoj prostoriji u kojoj je vrSeno dimljenje i suSenje, ili
u prostoriji sa identi¢nim uslovima. Prostorija mora biti mra¢na da ne bi doslo do pojave
uzeglosti proizvoda, a temperatura do 15°C sa Sto niZzom relativnom vlaznos¢u. I za
tradicionalne i za savremene objekte ventilacija prostorije treba da obezbijedi stalnu razmjenu
vazduha. Period zrenja/dozrijevanja traje izmedu 15 dana do dva mjeseca.

Dijagram toka proizvodnje Crnogorske Stelje dat je u Prilogu 4.

5.6. Oznacavanje, pakovanje i nacin stavljanja na trZiste

Za clanove Udruzenja koji budu imali proizvode dobijene po Specifikaciji, ovlaséeno
tijelo za internu kontrolu Udruzenja obezbjeduje markice za oznacavanje trupova u zavisnosti
od kolicina koje su prijavljene, a za koje je senzornom analizom (uzorka tog lota) utvrdeno da
ispunjavaju minimum zahtjeva za sertifikaciju Oznake porijekla. Ovlaséeno tijelo za internu
kontrolu UdruzZenja ¢e takode predati prate¢u dokumentaciju za gotove proizvode, jasno

definisanu internim pravilima UdruZenja.
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Crnogorska Stelja plasira se na trziste u jednom komadu (trupu) koji moZe biti sjecen u
maloprodajnim objektima prije prodaje potrosacima., ili narezana na komade pakovane u

odgovarajuc¢u ambalazu (vakuum pakovanje).

6. POVEZANOST CRNOGORSKE STELJE SA GEOGRAFSKIM PODRUCJEM
PROIZVODN]JE

6.1. Prirodni i drustveni faktori koji odreduju specificne karakteristike Crnogorske Stelje

Specifi¢ne karakteristike Crnogorske Stelje s jedne strane su posljedica kvaliteta mesa koje se
koristi za proizvodnju, a sa druge strane znanja i umijeca proizvodaca na farmama, ili u
preradivackim objektima manje i srednje veli¢ine u kojima se Stelja proizvodi.

Klima i zemljiSte u kombinaciji sa ekstenzivnim na¢inom uzgoja ima za rezultat bogat floristicki
diverzitet pasnjaka i visoravni. Ovo su glavni faktori koji doprinose kvalitetu i specificnim
karakteristikama ov¢ijeg mesa koje se koristi za proizvodnju Crnogorske Stelje.

Specifi¢nost proizvoda je rezultat kombinacije starosti Zivotinja prije klanja i raznovrsnosti
upotrijebljenih hraniva (ispasa, sijeno, sliaza i minimalna upotreba koncentrata).

Zimski uslovi omogucavaju suSenje i zrenje cijelih ovcijih trupova, ¢ak i u tradicionalnim
suSnicama (u periodu godine tokom koga je dozvoljena proizvodnja u skladu sa
Specifikacijom,).

Upotreba bukovog i grabovog drveta za proces dimljenja doprinosi specificnom mirisu i

sprecava pojavu gorkog ukusa proizvoda koji bi se pojavio pri upotrebi nekog drugog drveta.

6.2. Dokaz o upotrebi imena i istorijski dokazi o proizvodnji Crnogorske Stelje

Jo$ od prvih dana osmanske vladavine Pljevlja, Budimlje, Bihor i Bijelo Polje bili su trgovacka
sjediSta na sjeveru Crne Gore? Preko Pljevalja vodio je put od Dubrovnika do Sofije i dalje za

Carigrad. Dubrovnik je bio mjesto gdje su crnogorci uzimali robu na kredit sve do 1526.

’Enes Pelidija, Pljevija i pljevaljski kraj u XVIli stoljecu, IstorijaPljevalja, Pljevlja 2009, 151-157.
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godine®. Navodi pokazuju da su u Dubrovnik, pored ostalog izvoZene zZiva stoka i suvo govede

i ovcije meso*.

Rovinski takode opisuje prve primitivne klanice na ovom prostoru gdje se obavljalo klanje
stoke, kao i obicaje suSenja mesa za potrebe domacinstva, ali i za prodaju od koje se dobijeni

novac koristio za kupovinu nove stoke®.

O suSenju ov¢ijeg mesa, Rovinski navodi da se spremalo suvo ov¢ije meso zvano , kastradina,, i
objasnjava kako se cijeli trup ovce prvo solio, pa drzao iznad ognjista gdje se dimio i susio®.
Daljim razvojem ekonomskih aktivnosti, uslijedio je organizovaniji uzgoj i prerada mesa i doslo
se do preciznijeg vodenja registra o broju stoke u regionu. Ovo je podrzano i Odlukom o
odrZavanju rejonske smotre stoke u Tomasevu i Bistrici (teritorija Opstine Bijelo Polje) 1954.
godine (Prilog 7), a postoje i podaci o prodaji svjeZeg mesa i preradevina od mesa u periodu
izmedu 1941. i 1951. godine (Prilog 8).

Prema rezultatima istraZivanja trzista, sprovedenog 2015. godine, 623 ispitaniku je postavljeno
sledece pitanje: ,, Da li povezujete Stelju za Crnu Goru ili neki crnogorski region? I ako da, za

koji?" 71% ispitanika je odgovorilo da povezuje Stelju sa sjevernim dijelom Crne Gore ili

regijom, opstinom ili planinom koja pripada definisanoj oblasti proizvodnje Crnogorske Stelje.

7. OVLASCENO TIJELO ZA PROVJERU USKLADENOSTI

Za utvrdjivanje uskladenosti proizvodnje, prerade i samog prehrambenog proizvoda sa
Specifikacijom i samim prehrambenim proizvodom koji ¢e nositi oznaku geografskog porijekla,
bi¢e zaduzena akreditovana ustanova D.O.0.”“MONTEORGANICA” — Podgorica, ul. Serdara

Jola Pileti¢a br. 26. Tel: 020 20 80 40 Mail:monteorganica@t-com.me.

® Milisav Lutovac, Bihor i Korita..., 46-48. Petar Serovi¢, O Jjednom starom opisu puta od Venecije do Carigrada s osobitim obzirom na Crnogorsko
primorje, Godi$njak Pomorskog muzeja Kotor, Kotor 1963, 247.

* petar Serovi¢, O jednom starom opisu puta od Venecije do Carigrada s osobitim obzirom na Crnogorsko primorje, Godisnjak Pomorskog muzeja
Kotor, Kotor 1963, 247.

> P.A. Rovinski, Crna Gora u proslosti i sadasnjosti (1851-1907), Tom |, str. 362-376
® p.A. Rovinski, Crna Gora u proglosti i sada$njosti (1851-1907), Tom II, str. 424-461
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8. PRAVILA OZNACAVANJA CRNOGORSKE STELJE

Zastitni znak Crnogorske Stelje prikazan je na Slici 1.

CRNOGORSKA

STELJA

OZNAKA PORIJEKLA

CRNOGORSKA

STELJA

OZNAKA PORIJEKLA

Slika 3. Zastitni znak Crnogorske Stelje

Svaki proizvod koji se stavlja na trZiste prije ekspedicije iz objekta za preradu mora da:

e Ima zastitni znak (crno bijeli ili u boji) sa oznakom ,,Crnogorska Stelja-oznaka porijekla,,
kako je predstavljeno na slici 3.

Proizvod takode moze da ima:
e  Broj proizvodaca
e Imeiadresu Udruzenja proizvodaca (opciono)

Jednom kada bude priznat od strane nadleznih organa Crne Gore, zvanicni logo mora biti
istaknut iz logo UdruZenja.

Svi primjerci zastitnog znaka ¢uvaju se kod UdruZenja. Prilikom stavljanja u promet markiranje
¢e se obavljati po Pravilima interne kontrole Udruzenja.
Pravo na upotrebu zajednickog zastitnog znaka, pod istim uslovima, imaju svi ¢lanovi

UdruzZenja koji na trziste stavljaju proizvod koji je uskladen sa Specifikacijom proizvoda.

Proizvodaci koji proizvode Crnogorsku Stelju u skladu sa Specifikacijom moraju
proizvod oznaciti tako da pored registovanog naziva “CRNOGORSKA STELJA” imaju i
vidljivu oznaku “ZASTICENA OZNAKA PORIJEKLA”.

Oznaka u vidu grafickog prikaza koju propisuje MPRR Crne Gore se stavlja na
deklaraciju i na promotivni materijal.
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9. KONTROLE
Kontrolni plan koji je priloZen uz ovu Specifikaciju definise uloge:

e DProizvodaca u procesu autokontrole (samokontrole),
e UdruZenja za kvalitet mesa sjevera Crne Gore u procesu interne kontrole

e Sertifikacionog tijela, tj. potrebe za eksternim kontrolama i sertifikacijom.

Kontrolni plan definiSe ucestalost (frekvencu) kontrola i izvore verifikacije usaglasenosti

proizvoda i proizvodnog procesa sa datom Specifikacijom.
Kontrola se zasniva na verifikaciji:

e Specificnog kvaliteta proizvoda sa Oznakom porijekla (ZOP proizvod)
e Usaglasenosti sa proizvodnim procesom, ukljucujudi uzgoj stoke

e Porijeklo proizvoda kroz sistem sledljivosti

Samo onaj proizvod koji bude usaglasen sa svim zahtjevima Specifikacije, i koji prode kroz
proces sertifikacije, bice u mogucnosti da nazove svoj proizvod imenom Oznake porijekla (ZOP

imenom).

Plan kontrola (Kontrolni plan) takode definiSe mjere i sankcije koje se preduzimaju protiv

proizvodaca i trgovaca koji krSe ova pravila i ne pridrzavaju ih se.
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