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1 Uvod 

Elaborat zaġtite okoliġa (u daljnjem tekstu: Elaborat) izraĽuje se u skladu sa Zakonom o zaġtiti okoliġa (NN 80/13, 153/13, 
78/15, 12/18) te Uredbom o procjeni utjecaja zahvata na okoliġ (NN 61/14, 3/17). Elaborat analizira Tehnoloġki projekt 
naziva ĂNabava nove tehnoloġke opreme za proizvodnju fermentiranih sirevañ koji je izraĽen u srpnju 2017. godine za 
potrebe investitora ï Paġke sirane d.d. 
 
Cilj investitora je nabaviti novu opremu kako bi tehnoloġka rjeġenja mogla na optimalan i suvremeni naļin omoguĺiti 
proizvodnju proizvoda najmanje takve kvalitete kakve predviĽaju vaģeĺi propisi u Hrvatskoj i EU. Proces nabave opreme ĺe 
se provesti preko fondova EU, a temeljem Izjave predsjednika Uprave Paġke sirane d.d., u procesu nabave neĺe biti 
nikakvih ruġenja niti dogradnje postojeĺih objekata (Prilog 7.3). 
 
Nova oprema ĺe omoguĺiti optimalnu proizvodnju fermentiranih sireva na lokaciji postojeĺe proizvodnje Paġke sirane d.d. 
na Pagu (Slika 1.1). 
 

 
Slika 1.1 Lokacija postojeĺe proizvodnje Paġke sirane d.d. na Pagu (Izvor: Tehnoloġki projekt) 

 
Prema Prilogu II Uredbe o procjeni utjecaja zahvata na okoliġ, predmet ovog Elaborata pripada skupini zahvata pod toļkom 
6.3. Postrojenja za obradu i preradu mlijeka kapaciteta 1 t/dan i viġe, a vezano uz toļku 13. Izmjena zahvata iz Priloga I. i 
II. koja bi mogla imati znaļajan negativan utjecaj na okoliġ, pri ļemu znaļajan negativan utjecaj na okoliġ na upit nositelja 
zahvata procjenjuje Ministarstvo miġljenjem, odnosno u postupku ocjene o potrebi procjene utjecaja na okoliġ Priloga II. 
Uredbe temeljem kojih ĺe Ministarstvo provesti postupak ocjene o potrebi procjene (u daljnjem tekstu: MZOIE). 
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Elaborat je izradila tvrtka IRES EKOLOGIJA d.o.o. za zaġtitu prirode i okoliġa, ovlaġtena za obavljanje poslova iz podruļja 
zaġtite okoliġa i prirode. Ovlaġtenje se nalazi u prilogu 7.1.  
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2 Podaci o zahvatu i opis obiljeĤja zahvata 

2.1 Opis zahvata 

Cilj projekta je nabava nove tehnoloġke opreme koja mora biti izraĽena od materijala ļvrstog, nepropusnog, 
reapsorbirajuĺeg, bezmirisnoga i otpornog na koroziju, koji ne smije stupati u reakciju ni s jednim sastojkom proizvoda, 
sredstvom za pranje i dezinfekciju ili sredstvom za odrģavanje opreme. Sva odabrana oprema zadovoljit ĺe higijensko 
tehniļke i veterinarsko sanitarne uvjete, uvjete zaġtite na radu, uvjete zaġtite od buke i oneļiġĺenja zraka te odgovarati 
ostalim zahtjevima i propisima vaģeĺim u Republici Hrvatskoj. 
 
Nova tehnoloġka oprema zamijenit ĺe postojeĺu i biti ĺe smjeġtena unutar postojeĺih objekata na katastarskim ļesticama 
13242 i 13241 u ļiji se tlocrt neĺe zadirati. Time ĺe se proizvodni kapacitet sirane poveĺati sa trenutnih 30 000 litara mlijeka 
na 50 000 litara mlijeka na dan sa svim prateĺim i potrebnim sadrģajem. U daljnjem tekstu ĺe se lokacija navedenih 
katastarskih ļestica oznaļavati sa ï predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa. 
 
Nova tehnoloġka oprema treba omoguĺiti daljnju proizvodnju sljedeĺeg asortimana: 
 

1. Tvrdi PAġKI SIR, jediniļno pakiranje 2,5 kg  
Paġki sir najpoznatiji je autohtoni sir u Hrvatskoj, poznat i u svijetu. Od davnina se proizvodi na otoku Pagu od 
ovļjeg mlijeka, domaĺe paġke ovce. Paġki je sir tvrdi sir, cilindriļna oblika, promjera 18 ï 22 cm, visine 7 ï 8 cm i 
mase 2 ï 4 kg. Zreli je paġki oġtra, pikantna okusa (koji pecka) i oġtra mirisa po ovļjem mlijeku. Po svojim 
znaļajkama je vrlo sliļan parmezanu. Od 100 l ovļjeg mlijeka proizvede se 15 ï 17 kg paġkog sira. Zrenje sira 
traje 2 ï 6 mjeseci, nakon ļega se premazuje talogom od maslinova ulja. Ako zrenje sira traje dulje, postaje sir za 
ribanje. Postotak vlage u zrelom siru je 38 %, postotak masti u suhoj tvari 53,5 %, a soli 2,4 %. Proizvod u 25 g ne 
smije sadrģavati Salmonella sp.p, u 1 g smije sadrģavati manje od 10 Staphylococcus aureus, manje od 10 
Escherichiae Coli, manje od 10 sulfitoreducirajuĺih klostridija. Proizvod ne smije sadrģavati Campylobacter 
jejuni/coli, Listeria monocytogenes, Yercinia enterocolitica, Vibrio cholerae u koliļini ġtetnoj za zdravlje ljudi. 
Tradicionalna proizvodnja toga sira uobiļajena u kuĺanstvu na Pagu, prilagoĽena je industrijskoj proizvodnji, 
primjenom pasterizacije mlijeka i dogrijavanja gruġa. 

 

2. Polutvrdi sir tipa TRAPIST (kora), jediniļno pakiranje 2,5 kg 
Trapist je sir poznat u cijelom svijetu, a naroļito u Europi. Prvi put su ga izradili redovnici trapistanskog reda u 
samostanu Port du Salut (Francuska), odakle je izrada ovog sira kasnije prenesena u samostan Marija Sterne u 
Banja Luci. Sir se proizvodi u mnogim zemljama ġirom svijeta, rezultat ļega je sir razliļitih svojstava. Unatoļ tome 
osnovna svojstva i tehnologija su se manje viġe svagdje oļuvale. Trapist ima oblik plosnatog cilindra - Ï 16 x14 
cm. Kora mu je glatka, tanka i elastiļna, a potkorni sloj tanak. Tijesto mu je ģuĺkaste boje, s pravilno rasporeĽenim 
ġupljinama veliļine graġka. Ukus mu je veoma prijatan i blag. Od 100 kg kravljeg mlijeka dobije se 9 kg zrelog sira. 
Zrenje traje 6 ï 8 tjedana. Postotak vlage u zrelom siru je 38 ï 40 %. Postotak masti u suhoj tvari je 48 %, a soli 
1,5 ï 2 %. Proizvod u 25 g ne smije sadrģavati Salmonella sp.p, u 1 g smije sadrģavati manje od 10. 
Staphylococcus aureus, manje od 10 Escherichiae Coli, manje od 10 sulfitoreducirajuĺih klostridija. Proizvod ne 
smije sadrģavati Campylobacter jejuni/coli, Listeria monocytogenes, Yercinia enterocolitica, Vibrio cholerae u 
koliļini ġtetnoj za zdravlje ljudi. 

3. Polutvrdi sir PRIMORAC (kora), jediniļno pakiranje 2,5 kg  
4. Polutvrdi sir DALMATINAC (kora), jediniļno pakiranje 3 kg 
5. Polutvrdi sir PRAMENKO (kora), jediniļno pakiranje 3 kg. 

 
Osim navedenog u asortiman pripadaju i skuta te ļiste kulture. 
 
Skuta ili Vurda proizvodi se iz sirutke preostale kod proizvodnje paġkog sira iz ovļjeg mlijeka. Preostala sirutka se kuha na 
jakoj vatri da poļne pjenuġati, pa joj se dolije uz snaģno mijeġanje do 10 % svijeģeg slatkog mlijeka. S mijeġanjem se 
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prestaje, a priļeka se dok sadrģaj kotla ne zakipi, pa se pjena sakupi i odbaci, a skuta se povadi reġetkastom ģlicom. Dakle, 
u sirutku se ne ulijeva ni kisela sirutka niti kakva druga kiselina. Od 100 l sirutke dobije se 8 ï 10 kg skute. 
 
Ļiste kulture mlijeļno kiselinskih bakterija se koriste u proizvodnji svih navedenih proizvoda te se za uporabu, u veĺini 
sluļajeva moraju pripremiti. Priprema se odnosi na razmnaģanje ļistih kultura dobavljenih od proizvoĽaļa (Hansen, Wisby 
i dr.) na naļin da se obrano pasterizirano mlijeko, na odreĽenoj temperaturi (ovisno o vrsti), cijepi s odreĽenim postotkom 
liofilizirane ili duboko smrznute ļiste kulture. Time zapoļinje proces fermentacije i razmnoģavanja kultura koji se odvija do 
toļno odreĽenog pH, kada se fermentacija naglo zaustavlja hlaĽenjem do + 4ÁC. Ovako pripremljena kultura se mora strogo 
kontrolirati i prema rezultatima pretraga odrediti rok uporabe. 

2.1.1 Opis tehnoloĢkog procesa i procesa pranja 

Izmjene ili dopune postojeĺeg tehnoloġkog procesa i procesa pranja uvoĽenjem nove opreme neĺe biti zbog ļega sljedeĺa 
dva potpoglavlja sadrģe opise aktivnosti tehnoloġkog procesa proizvodnje fermentiranih sireva koje se objektu Paġka sirana 
d.d. veĺ provode. 

2.1.1.1 Blok shema tehnoloĢkog procesa 

Tvrdi sir tipa PARMEZAN 

pasterizacija mlijeka (72ÁC; 15 sec. ) Ź 
dodavanje sirila ( 35ÁC ) Ź 
rezanje gruġa Ź 
mirovanje gruġa Ź 
mjeġanje ( kontrola pH ) Ź 
dogrijavanje ( 44ÁC; 35 ï 40 min.; kontrola pH ) Ź 
predpreġanje 
 
Ź punjenje kalupa 
Ź presanje 
Ź soljenje 
Ź zrenje 
Ź premazivanje 
Ź 
 
skladiġtenje i otprema ( hladnjaļa, 4ÁC ) 

 

Polutvrdi sir tipa TRAPIST ( kora ) 

pasterizacija mlijeka (85ÁC; 15 sec. ) Ź 
tipizacija mlijeka ( 2,6 ï 3,5 % mm ) Ź 
cijepljenje mlijeka ( na 35 - 38ÁC; kontrola pH ) Ź 
predzrenje ( kontrola pH ) Ź 
dodavanje sirila ( 35ÁC ) Ź 
rezanje gruġa ( dvije faze ) Ź 
obrada gruġa ( predmjeġanje i mjeġanje ) Ź 
pranje / suġenje sirnog zrna Ź 
predpreġanje 
Ź punjenje kalupa 
Ź okretanje sira 
Ź 
preġanje ili samopreġanje ( okretanje 3 x ) Ź 
vaganje / datum proizvodnje Ź 
soljenje ( salamura ) Ź 
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suġenje Ÿ premazivanje Ź 
zrenje ( 10 - 16ÁC; 90 % rel. vl.; 2 ï 4 mjeseca ) Ź 
etiketiranje 
Ź skladiġtenje ( hladnjaļa ) 
Ź otprema 

Kljuļne brojke: pH nakon 24 sata ï 5,15 do 5,25; mast u suhoj tvari 40 %; udio vode 45 %. 

 

SKUTA ( VURDA ) ð ovĽje mlijeko 

kuhanje sirutke ( 95 ï 100 ÁC ) Ź 
dodavanje do 10 % svjeģeg mlijeka Ź 
skidanje pjene Ź 
vaĽenje sirutke specijalnom kaġikom Ź 
hlaĽenje 

 

Proizvodnja Ľistih kultura ð CJEPIVA 

matiļne mezofilne Ÿ kulture 
Ź 
2 % Ÿ 
mlijeko za cjepivo Ŷ mlijeko u prahu ( obrano ) 
Ź 
pasterizacija ( 95ÁC; 20 min. ) ù                      \ 
hlaĽenje 20ÁC; hlaĽenje 30-40ÁC Ŷ 
Ź 
cijepljenje Ŷ 
matiļne termofilne kulture 
Ź 
3 ï 5 % 
ù \ 
inkubacija 20ÁC;16 h inkubacija 40ÁC; 5 ï 12 h 

 
Ź hlaĽenje 4ÁC 
Ź 
uporaba za proizvodnju 

 

2.1.1.2 Opis tehnoloġkih procesa i pranja 

Prijem mlijeka 

Mlijeko se dovozi u mljekaru kamionom cisternom. Mlijeko se prvo vizualno pregleda dobro izmijeġa s pokretnom 
mijeġalicom, a zatim se uzima uzorak radi utvrĽivanja kakvoĺe. U daljnji postupak primanja uzima se mlijeko koje zadovolji 
propisane kriterije kakvoĺe. 
Prijem mlijeka odvija se preko linije prijema kapaciteta 15 000 l/h. Kamion cisterna s mlijekom prikljuļi se na prijemnoj rampi 
na usisni cjevovod. Mlijeko se pumpom usisava preko filtera i zatim potiskuje kroz odzraļivaļ i tjera kroz induktivni mjeraļ 
koliļina, koji mjeri koliļinu i protok. 
Mlijeko dalje protjeļe kroz hladnjak, gdje se hladi na 4ÁC. Hladnjak posjeduje regulacijsku automatiku, koja mjeri i podeġava 
temperaturu mlijeka, tako da upravlja proticanjem ledene vode kroz posebni regulacijski ventil i ukljuļuje u rad pumpu za 
ledenu vodu. Tako ohlaĽeno mlijeko vodi se do ventila preko kojeg se puni cisterna za sirovo mlijeko ili omoguĺuje prolaz 
mlijeka direktno do ureĽaja za pasterizaciju. 
Cisterne su snabdjevene pokazivaļima temperature, nivoa, volumena i elektrodama za ukljuļivanje mijeġalice. 
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Prijem ovļjeg mlijeka vrġi se ili preko linije za prijem kravljeg mlijeka ukoliko se dovozi u cisterni ili preko prijemnog suda za 
prijem ovļjeg mlijeka, a istresanjem kanti, ukoliko se ovļje mlijeko doprema u kantama. 
Prijemni sud za ovļje mlijeko je pumpom spojen na postojeĺu liniju za prijem mlijeka. 

Pasterizacija mlijeka 

Tehnoloġki tok linije pasterizacije zapoļinje na razvodnom ventilu cisterne za sirovo mlijeko, odakle se mlijeko pomoĺu 
pumpe dovodi u balansni kotao, a zatim se centrifugalnom pumpom potiskuje kroz filter i sekciju izmjenjivaļa topline 
ploļastog pasterizatora, gdje se zagrije na 45 - 50 ÁC. 
Mlijeko se odvodi u sekciju pasterizacije iz sekcije predgijavanja. 
U sekciji za pasterizaciju mlijeko se zagrijava na 72 ÁC, a zatim se vodi kroz izdrģivaļ topline kroz koji prolazi 20 sekundi, 
kako bi izdrģalo temperaturu pasterizacije. Temperaturni reģim toplinske obrade prati se na termometrima, koji su ugraĽeni 
u svaku sekciju, za svaki medij, kao i na komandnoj tabli, na kojoj ugraĽeni termograf stalno zapisuje temperaturu 
pasterizacije. Ukoliko temperatura pasterizacije padne za 1ÁC aktivira se ventil koji mlijeko stavlja u recirkulaciju, dok se ne 
postigne ģeljena temperatura. 
Mlijeko se sada vraĺa u izmjenjivaļ, gdje grije ulazno mlijeko a samo se hladi. Time se ostvaruje rekuperacija topline. 
U ovom dijelu ureĽaja posebno se pazi na odrģavanje pritiska, kako ne bi doġlo do mijeġanja sirovog i pasteriziranog mlijeka. 
Vrela voda za pasterizaciju mlijeka priprema se u kotlovnici i recirkulira pomoĺi pumpe za toplu vodu. Nakon izmjenjivaļa 
mlijeko dolazi u sekciju hladnjaka i hladi se ledenom vodom na 4ÁC, ili izlazi iz pasterizatora sa zadanom temperaturom 
potrebnom za kontinuirani nastavak proizvodnje (sirevi). 
 

Proizvodnja sireva 

Proizvodnja PAĠKOG SIRA 

 
Mlijeko za proizvodnju paġkog sira pasterizira se na 72ÁC u tijeku 15 - 20 sekundi. S temperaturom od 33 - 35ÁC mlijeko se 
dovodi u kadu za proizvodnju sira. 
Mlijeku se zatim dodaje sirilo u koliļini kojom ĺe se mlijeko potsiriti u toku 30 - 45 minuta. Dobiveni gruġ se najprije drobi 
naroļitim drvenim prġljenom uz intenzivno mijeġanje 15 minuta da poprimi izgled gustog mlijeka. Po zavrġenom mijeġanju 
zrno se ostavi da stoji . Kada se ustanovi da je zrno dovoljno suho, ostavi se da se slegne na dno kade, a da bi se osiguralo 
ġto pravilnije slijeganje gruġa, zrno se lopatama potiskuje prema sredini kade, gdje se na taj naļin formira gruda. Ovako 
formirana gruda se zatim isjeļe drvenim noģem. Sir se zatim prenosi u kalupe i odnosi na preġanje. U poļetku je preġanje 
lagano, a optereĺenje se postupno poveĺava, tako da kroz nekoliko sati ono iznosi 4 ï 6 kg na 1 kg sirne mase. Preġanje 
traje oko 24 sata. Zatim se sir soli i to toliko dugo dok koncentracija soli u siru ne bude 2,5 %. 
Po zavrġenom soljenju sir se odnosi u prostorije za zrenje i stavlja na police. Nakon nekoliko dana (u tijeku kojih se sir 
redovito okreĺe i po potrebi briġe suhom krpom ), sir se premazuje premazima za sir koji u sebi sadrģe i male koliļine 
antibiotika, koji spreļavaju razvoj plijesni na povrġini sira. 
U prostoriji za zrenje sir ostaje 3 mjeseca, nakon ļega se sir odnosi na skladiġtenje u prostorije s niģom vlagom i 
temperaturom koja ne smije preĺi 18ÁC. 

 
Proizvodnja trapista (u kori) 
 
Mlijeko se pasterizira na 72ÁC za 15 sek. i s temperaturom od oko 37ÁC odvodi u sirarsku kadu. Uzima se uzorak za kontrolu 
pH i dodaje kalcij klorid u koliļini od 200ml/ 1 000 l mlijeka (20 % otopina CaCl2 ) i natrij nitrat u koliļini od 120 ml/ 1 000 l 
mlijeka. Nakon mijeġanja mlijeku se na temperaturi od 32 - 35ÁC dodaje cjepivo u koliļini od 1 % ( jeġavina mezofilnih i 
termofilnih mikroorganizama), ļime se mlijeko podvrgava zrenju. Koliļina sirila je od 20 ï 25 ml (jaļina sirila 1 : 20 000), 
ovisno o pH mlijeka. Vrijeme zrenja mlijeka takoĽer ovisi o prethodnom pH mlijeka i uglavnom traje od 20 ï 40 minuta. 
Ovako dobiveni gruġ se sirarskim lirama i harfama reģe najprije do zrna veliļine krupnijeg graha, a zatim do zrna veliļine 
leĺe. Ukupno vrijeme rezanja gruġa trebalo bi biti oko 10 minuta. Gruġ se zatim mijeġa 15 minuta, nakon ļega se pristupa 
dogrijavanju. Za najmanje 15 minuta temperatura se povisi na 42 - 44ÁC. Gruġ se zatim mijeġa na toj temperaturi dok se 
ne dobije potrebna ļvrstoĺa zrna gruġa. 
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Od momenta podsiravanja do dobivanja dobre ļvrstoĺe gruġa, proces bi trebao trajati oko 2 sata (+/- 20 minuta). Prije 
ispuġtanja gruġa u kalupe potrebno je kontrolirati pH sirutke. 
Gruġ se zatim zajedno sa sirutkom preko razdjelnika gruġa prebacuje u kalupe Ï 16 x 14cm. Kalupi se odmah nakon 
punjenja (5 minuta ) okreĺu i odnose na preġanje. U poļetku je preġanje lagano, a optereĺenje se postupno poveĺava, tako 
da kroz nekoliko sati ono iznosi 4 ï 6 kg na 1 kg sirne mase. Preġanje traje oko 6 sati. Sirevi se zatim sole u salamuri: pH 
5,2 ï 5,4; kiselosti do 18ÁSH; koncentracija soli 19 ï 20 %; temperature 10 - 14ÁC. U salamuri sirevi manje teģine (cca 2 
kg) stoje 1,5 dana, a veĺi 2 dana. 
Nakon vaĽenja iz salamure sir se ostavi da se prosuġi (najbolje na propuhu ) i zatim premazuje specijalnim premazima za 
sir. Sir se zatim odnosi u prostoriju za predzrenje, na temperaturu salamure, gdje ostaje 10 ï 15 dana. Tijekom ovog perioda 
sir se okreĺe, briġe i po potrebi dodatno premazuje. 
Sir se zatim prebacuje na police u prostoriji za zrenje na temperaturu 14 - 18ÁC, relativne vlaģnosti ï cca 90 %, gdje zrije 
30 ï 90 dana, uz redovno okretanje, ļetkanje i provjetravanje prostora. 

 
Proizvodnja SKUTE (VURDE) 
 
Kada se zavrġi proizvodnja paġkog sira, odnosno kada se sir izvadi iz kotla i stavi u kalupe na preġanje, sirutka se pumpom 
prebaci u kadu za proizvodnju skute. 
Sirutka se zagrijava na temperaturi od 95 ï 100 ÁC uz snaģno mijeġanje. 
Sirutki se moģe dodati do 10 % svijeģeg mlijeka. Kada sadrģaj kade prokljuļa, pobere se pjena i preostaje se sa mijeġanjem, 
odnosno, ostavi se da se sirutka smiri. 
Izdvojena skuta koja isplivava na povrġinu, pobere se specijalnim kaġikama, pakira i odvozi na hlaĽenje i skladiġtenje do 
otpreme. 

Pranje 

Odrģavanje higijene prostora, strojeva, ureĽaja, oprema i alata, najvaģniji je ļimbenik kvalitete proizvoda. 
Pranje veĺine mljekarskih ureĽaja vrġi se CIP ureĽajem po odreĽenim programima pranja. Ostali ureĽaji i pribor koji nisu 
podesni za pranje CI ïom peru se ruļno uz pomoĺ prijevozne perilice (lavocar-a). Vanjske povrġine posuda, ureĽaja i 
postrojenja peru se pjenom s pjenomatom. 
CIP ureĽaj se sastoji od posude za vodu, posude za povratnu vodu, posude za luģinati deterdģent, posude za kiseli 
detergent, tlaļne pumpe, povratne pumpe i filtera. Sredstvo za pranje zagrijava se u ploļastom izmjenjivaļu do potrebne 
temperature i zatim se tlaļnom pumpom, tlaļi kroz odgovarajuĺi krug pranja, odnosno postrojenje i vraĺa se povratnom 
pumpom. Ovo kruģenje sredstva traje odreĽeno vrijeme, nakon ļega se sredstvo vraĺa u posudu i regenerira za slijedeĺe 
pranje. Nakon pranja poduzima se na isti naļin ispiranje i dezinfekcija. 

 
Opis tehnologije pranja 
 
1. Ruļno pranje 
Ruļnim pranjem i pokretnim ureĽajem za pranje (lavocar) peru se povrġine strojeva (vanjske), zidovi, podovi, gajbe i kante 
i to: 

- ispiranje hladnom vodom 
- prskanje otopinom za pranje 
- prskanje hladnom vodom (ispiranje) 
- prskanje otopinom dezinficijensa 
- suġenje i brisanje. 

Otopine za pranje (detergenti) pripremaju se u pokretnim posudama ili u posudama CIP-a., a osim rasprġivaļa za pranje 
se koriste spuģve, ļetke i sl. Peru se povrġine koje dolaze u doticaj sa proizvodima i ambalaģom, kao i manipulacijski 
dijelovi. Pogonski upravljaļki mehanizmi moraju biti posebno zaġtiĺeni. 

 
2. Strojno pranje 
Ovim postupkom pere se unutraġnjost procesne opreme, sirne kade (zatvorene), ploļasti izmjenjivaļi, cjevovodi, cisterne, 
duplikatori, buĺkalica, pumpe. Za ovu namjenu koristi se CIP ureĽaj, koji se sastoji od: 
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- posuda za luģnato sredstvo za pranje 
- posuda za kiselo sredstvo za pranje 
- posuda za vodu za ispiranje 
- posuda za povratnu vodu (sakupljanje vode od zavrġnog ispiranja, koja je dovoljno ļista da se moģe upotrijebiti 
za postupak predispiranja na poļetku slijedeĺeg ciklusa pranja) 
- posuda za prihvat otpadnog produkta (ispirci iz cijevi, pasterizatora, duplikatora, cisterni) - neutralizacija 
- centrifugalna pumpa za tlaļenje sredstva za pranje iz posuda, cisterni i cjevovoda 
- sustav cjevovoda i ventila za osiguranje kruģnog toka pranja- cirkuliranje sredstva za pranje. 

 
Sredstva za pranje 
 
Potrebno je koristiti namjensko proizvedena sredstva za pranje za prehrambenu industriju, odabrana prema specifiļnostima 
proizvodnje, a koja odgovaraju propisima o zaġtiti na radu, higijenskim standardima i uvjetima oļuvanja okoliġa. 
Luģnata sredstva ne bi trebala sadrģavati viġe od 0,2 ï 0,3 % fosfora. 
Kisela sredstva za pranje ne bi trebala sadrģavati viġe od 0,1 ï 0,2 % fosfora. Osim toga sredstva za pranje ne bi trebali 
sadrģavati fenole, derivate i teġke metale. Za dezinfekciju je preporuļivo koristiti sredstva na bazi peroxioctene kiseline, 
koja se u kratkom vremenu razlaģe na vodu i aktivni kisik i stoga nije potrebno ispiranje. 
 

2.2 Popis i koliĽina tvari koje ulaze u tehnoloĢki proces i koje ostaju nakon tehnoloĢkog 

procesa 

U Paġkoj sirani odvijat ĺe se razliļiti tehnoloġki procesi kojima nastaje pojedina vrsta sira te je za svaki potrebna ulazna 
sirovina ļijom se preradom dobiva konaļni proizvod. Vrsta i koliļina ulaznih sirovina ovisi o proizvodnom procesu. 
 
Glavne ulazne sirovine potrebne za proizvodnju sireva su sirovo mlijeko kravlje i ovļje, a ostale sirovine koje se koriste u 
tehnoloġkom procesu su dodaci poput pitke vode te sredstva za ļiġĺenje.  
 
Tvari koje se koriste u tehnoloġkom procesu su: 
 

1. Sirovo mlijeko (kravlje) 

 
Sirovo mlijeko mora biti dobiveno muģom zdravih i pravilno hranjenih krava. Mlijeko ne smije biti isporuļeno 15 dana prije 
teljenja i 8 dana nakon teljenja. Odmah nakon muģnje mora biti ohlaĽeno na temperaturu ispod 8ÁC i mora sadrģavati 
najmanje 3,2 % mlijeļne masti i 8,5 % suhe tvari bez vode, a kiselost mu ne smije biti veĺa od 7,6ÁSH. Ne smije sadrģavati 
primjese antibiotika i pesticida, niti dodane vode, ġto se odreĽuje utvrĽivanjem toļke lediġta, koja ne smije biti veĺa od ï 
0,52ÁC. Mlijeko mora imati bijelu boju i karakteristiļan miris i okus. Ne smije sadrģavati viġe od 3 000 000 mikroorganizama 
u 1 ml. Transport mlijeka dozvoljeno je vrġiti u opranim i dezinficiranim posudama od nehrĽajuĺeg ļelika (kantama i 
autocisternama). 
 
Prosjeļan sastav kravljeg mlijeka: 

¶ Voda 87,00ï 89,00 % 

¶ Mlijeļna mast 2,80 ï 6,50 % 

¶ Fosfolipidi 0,025 ï 0,035 % 

¶ Kazein 2,60 - 3,20 % 

¶ Albumin i globulin 0,72 - 1,38 % 

¶ Mlijeļni ġeĺer 4,10 - 4,90 % 

¶ Minerali 0,60 - 0,80 %.  



 
ELABORAT ZAĠTITE OKOLIĠA  
Ocjena o potrebi procjene utjecaja ĂNove tehnoloġke proizvodnje fermentiranih sirevañ na okoliġ 

 

Zagreb, travanj 2018.   9 

2. Mlijeko ( ovĽje ) 

 
Sirovo mlijeko (ovļje). Ovļje mlijeko sadrģi iste sastojke kao i kravlje, ali je njihov koliļinski odnos drugaļiji. 
 
Prosjeļni sastav ovļjeg mlijeka : 

¶ Voda 80,63 % 

¶ Suha tvar 19,37 % - 100 % 

¶ Mast 7,40 % - 38,2 %  

¶ Kazein 5,00 % - 25,8 % 

¶ Bjelanļevine mlijeļnog seruma 1,06 %-5,5 % 

¶ Ostale duġiļne tvari 0,11 % - 0,6 % 

¶ Laktoza 4,90 % - 25,3 % 

¶ Pepeo 0,88 % - 4,6 %. 

 
Zbog znatno veĺeg sadrģaja masti i bjelanļevina, ovļje mlijeko je naroļito podesno za proizvodnju sireva, jer daje znatno 
veĺi prinos od kravljeg. Od ovļjeg mlijeka se proizvodi kiselo mlijeko odliļne konzistencije. Na sastav ovļjeg mlijeka najveĺi 
utjecaj ima period laktacije koja traje 6 ï 7 mjeseci. 
Ovļje mlijeko je znatno bogatije kalcijem od kravljeg, a takoĽer i vitaminima A, B, B1, B2, B6, B12 i C. 
 

3. Kiselo sredstvo za pranje 

 
Sredstva za industrijsko pranje nalaze se na trģiġtu od raznih proizvoĽaļa (Saponia, Labud, Henkel, Diversey i dr.). 
Proizvodi se ġiroka paleta ovisno o namjeni sredstva. Kiseli deterdģent upotrebljava se prvenstveno za uklanjanje vodenog 
i mlijeļnog kamenca u ploļastim izmjenjivaļima, cijevima i posudama. Uglavnom se upotrebljavaju u koncentraciji 0,5 ï 1 
%, na 70ÁC, uz kruģenje od 20 minuta. Sredstvo je tekuĺe ili praġkasto, pakirano u vreĺama ili baļvama od 25 ï 50 kg. 
Aktivno djeluje na otapanje anorganskih sastojaka u mlijeļnom ili vodenom kamencu. To je agresivno, korodirajuĺe, otrovno 
sredstvo, tako da se pri radu mora zaġtititi zaġtitnim naoļalama, gumenom obuĺom i kiselootpornim odijelom. Uporabljeno 
sredstvo ne smije se ispuġtati u kanalizaciju bez prethodno izvrġene neutralizacije. Sredstvo sadrģi inhibitore korozije. Ļuva 
se u posebnim skladiġtima na temperaturi do 20ÁC i vlazi od 70 %. 
 

4. Alkalno sredstvo za pranje 

 
Sredstvo moģe biti praġkasto ili tekuĺe izraĽeno na bazi natrij hidroksida koncentracije od 40 ï 75 % i povrġinski aktivnih 
tvari. Osigurava uspjeġno uklanjanje neļistoĺa, posebno ako se koristi u kombinaciji s kiselim sredstvom za pranje. TakoĽer 
se koristi za kruģno pranje u koncentraciji 1 ï 2 %, na temperaturi 60 - 85ÁC u trajanju od 15 ï 30 minuta. Nakon pranja 
potrebno je izvrġiti ispiranje do neutralne reakcije. Uporabljeno sredstvo ne smije se ispuġtati u kanalizaciju bez prethodne 
neutralizacije. To je isto tako agresivno, korodirajuĺe, otrovno sredstvo, tako da se pri radu mora zaġtititi zaġtitnim 
naoļalama, gumenom obuĺom i zaġtitno odijelom. Sredstvo je tekuĺe ili praġkasto, pakirano u vreĺama ili baļvama od 25 
ï 50 kg. Ļuva se u posebnim skladiġtima na temperaturi do 20ÁC i vlazi od 70 %. 
 

5. DeterdĤent za ruĽno pranje 

 
Sredstvo se koristi za pranje dijelova ureĽaja i pribora, vanjskih i radnih povrġina. To je kombinirano sredstvo za pranje i 
dezinfekciju, srednje alkalni prah ili tekuĺina, koji sadrģi i povrġinski aktivne tvari. Pogodno je za sve naļine ļiġĺenja: ruļno, 
ļetkom, prskanjem, naplavljivanjem i sl. Posjeduje bakteriostatsko djelovanje. Optimalna koncentracija je 2 ï 4 % i koristi 
se topla otopina. Sredstvo je tekuĺe ili praġkasto, pakirano u vreĺama ili baļvama od 25 ï 50 kg. Ļuva se u posebnim 
skladiġtima na temperaturi do 20ÁC i vlazi od 70 %.  
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6. Sredstvo za dezinfekciju 

 
Ovo je tekuĺe sredstvo izraĽeno na bazi peroksioctene kiseline, visokog baktericidnog aktiviteta na patogene i nepatogene 
mikroorganizme, gram pozitivne i gram negativne bakterije. Upotrebljava se u koncentracijama od 0,001 ï1 % u hladnoj 
vodi. Vrijeme djelovanja je najmanje 15 min. Otopina sredstva se nakon uporabe na stjenkama ureĽaja razgraĽuje nakon 
15 minuta, tako da nije potrebno ispiranje. Sredstvo je pakirano u baļvama od 10 - 20 kg. Ļuva se u posebnim skladiġtima 
na temperaturi do 20ÁC i vlazi od 70 %. 
 

7. Drvene europalete 

 
Standardna europaleta ima dimenzije 800 x 1200 x 145 mm, mase 25 kg i vlastite nosivosti 1000 kg, s dvije noseĺe povrġine 
i 4 ulaza za viljuġkar. Palete trebaju biti ispravne, bez raspuklina, mehaniļkih oġteĺenja, izboļina i tragova insekata. 
 

8. Pitka voda 

 
Pitka voda se u proizvodnji mlijeļnih proizvoda rjeĽe koristi kao dodatak, nego se ļeġĺe koristi za pranja, piĺe i sanitarne 
svrhe te kao tehniļko tehnoloġka voda za toplinske izmjene. Voda za piĺe mora odgovarati sljedeĺim uvjetima: 

Naziv mjera M.D.K. 

boja mg/l Pt/Co skale 20 

mutnoĺa mg/l SiO2 10 

miris bez  

okus bez  

temperatura ÁC 25 

pH 6,8 ï 8,5  

utroġak KmnO4 O2 mg/l 3 

ukupni suhi ostatak mg/l                                             1000 

ukupna tvrdoĺa Ca mg/l                                                  60 

suspendirane tvari mg/l bez 

otopljeni kisik % zasiĺenja >75 

sumpor vodik S mg/l bez 

slobodni rez. klor mg/l 0,5 

azbest Bez  

amonijak N mg/l 0,1 

cink mg/l 100,0 

anion.detergent Õ/l LAS                                           200,0 

neionski det Õ/l                                                  200,0 

duġik mg/l 1,0 

fenoli mg/l 1,0 

kobalt mg/l 50,0 

masti i ulja Õ/l                                                  100,00 

mineralna ulja Õ/l                                                  10,0 

antimon Õ/l                                                  10,0 

arsen Õ/l                                                  50,0 

olovo Õ/l                                                  50,0 

kadmij Õ/l                                                  5,0 

pesticidi i dr sp. Õ/l                                                  0,1 

ģiva Õ/l                                                  1,0 

 
Voda za piĺe ne smije sadrģavati patogene mikroorganizme ni druge mikroorganizme u broju veĺem od propisanog: 
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Voda za piĺe ni u kom sluļaju ne smije sadrģavati ni patogene mikroorganizme, Salmonellae, Shigellae, Vibrio cholerae, 
Pseudomonas aeruginosa, enteroviruse, bakteriofage patogenih mikroorganizama, alge i parazite. 
 

9. Sirilo 

 
Sirilo je proteaza iz ģeluca teladi i koristi se za koaguliranje kazeina mlijeka, stvaranjem nepropusnog gela, gipke 
konzistencije i mreģe micela vrlo naglaġene sposobnosti stezanja, a koristi se za proces zgruġavanja mlijeka u proizvodnji 
svih sireva. 
Danas se proizvode razni sastavi sirila koja se mogu sastojati od 100 % himozina, do ļistih mikrobnih sirila. Postoje u 
praġkastom i tekuĺem obliku, raznih jaļina od 1:10 000 do 1:1 000 000. Sirilo u 25 g ne smije sadrģavati Salmonella s.p.p, 
u 1 g smije sadrģavati manje od 10 Staphylococcus aureus, manje od 10 Escherichiae Coli, manje od 10 sulfitoreducirajuĺih 
klostridija. Proizvod ne smije sadrģavati Campylobacter jejuni/coli, Listeria monocytogenes, Yercinia enterocolitica, Vibrio 
cholerae, u koliļini ġtetnoj za zdravlje ljudi. 
 

10. Kalcij klorid i natrij nitrat 

 
Koriste se kao pomoĺna sredstva u proizvodnji sireva. Kalcij klorid se koristi za poboljġanje randmana sireva jer u tijeku 
pasterizacije dolazi do taloģenja odreĽene koliļine kalcija iz mlijeka, ļime se umanjuju koliļine gruġa koje se mogu iz 
takovoga mlijeka dobiti. Natrij nitrat ima sposobnost da sprijeļi pojavu poznatu kao rano nadimanje sireva. Ovi se sastojci 
nalaze na trģiġtu od raznih proizvoĽaļa u obliku bijelog praha ili tekuĺine. U oba sluļaja moraju biti bez okusa, mirisa ili bilo 
kakovih primjesa. Pakiraju se u vreĺe od 20 kg. Moraju odgovarati vaģeĺim propisima. 
 

11. Saran folija 

 
Folija za pakiranje sira (Saran) ne smije sadrģavati sastojke ġtetne za ljudsko zdravlje, niti sastojke koji utjeļu na boju, miris 
i okus. Povrġina folije ne smije reagirati s komponentama namirnice i mora ġtititi od vanjskih utjecaja (zraka, svjetla i 
suġenja). 
Folija ġtiti od zagaĽenja mikroorganizmima, prodora stranih mirisa i promjena oblika sira. Saran folija je specijalna vreĺica 
od plastiļne mase koja ne propuġta kisik iz zraka u sir, a propuġta ugljiļni dioksid (stvoren u procesu zrenja) u okolicu. Ne 
smije sadrģavati viġe od 0,1 % oksida kalcija, aluminija, silicija, titana, kroma i vanadija, kao ostataka stabilizatora. TakoĽer 
ne smije sadrģavati viġe od 2 % amida, stearinske, palmitinske i oleinske kiseline. 
 

12. Premazi za sir 

 
Premazi za sir su tekuĺine guste konzistencije koje sadrģavaju tvari s antibakterijskim djelovanjem (piramycin, natamycin, 
sorbinska, propionska i benzoeva kiselina i njihove soli). Koriste se za nanoġenje na povrġine sireva, ļime se osigurava 
zaġtita sireva od rasta plijesni. Proizvode se u velikom dijapazonu boja - od bijele do crne.  

 
 
 

naziv rezultat u ml MDK za vodovod 
 
 

ukupni koli formi 100  MF 0 

NBB                                       <1 
 
 

fekalni kolformi 100  MF 0 

NBB                                       <1 
 
 

fekalni streptokoki 100  MF 0 

NBB                                      <1 
 
 

sulfitoreducirajuĺi 20 0 

klostridiji  
 
 

broj aerobnih 37ÁC 1 10 
 
 

bakterija 22ÁC 1 100 
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13. Kartonske kutije 

 
IzraĽuju se kao troslojne ili petoroslojne ljepenke. Ne smiju sadrģavati viġe od 3 mg/kg arsena, viġe od 10 mg/kg olova, viġe 
od 10 mg/kg polikloriranihbifenila niti otpuġtati viġe od 0,5 mg/dm2 formaldehida i moraju biti bez mirisa. Ne smiju biti obojene 
ako se upotrebljavaju za pakiranje proizvoda koje u sebi sadrģe masti (mlijeļni proizvodi), a iznimno mogu imati obojene 
oznake na vanjskoj strani, uz uvjet da bojilo ne prelazi na namirnice. 

2.3 Varijantna rjeĢenja 

S obzirom na to da tehnoloġko unaprjeĽenje proizvodnje kroz nabavu i postavljanje novih ureĽaja unutar postojeĺih 
graĽevina Paġke sirane d.d., razmatrano je jedno tehniļko rjeġenje koje je usvojeno i obraĽeno u Elaboratu. 

2.4 Popis drugih aktivnosti koje mogu biti potrebne za realizaciju predmetnog 

unaprjeľenja tehnoloĢkih procesa 

Buduĺi da ĺe se tijekom izvoĽenja planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa koristiti postojeĺa 
infrastruktura, nisu evidentirane druge aktivnosti koje bi mogle biti od vaģnosti za provoĽenje unaprjeĽenja. 
  



 
ELABORAT ZAĠTITE OKOLIĠA  
Ocjena o potrebi procjene utjecaja ĂNove tehnoloġke proizvodnje fermentiranih sirevañ na okoliġ 

 

Zagreb, travanj 2018.   13 

3 Podaci o lokaciji i opis lokacije zahvata 

3.1 Osnovni podaci o poloĤaju lokacije planiranog predmetnog unaprjeľenja 

tehnoloĢkih procesa i okolnim naseljima 

Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se u Zadarskoj ģupaniji (u daljnjem tekstu: ZĢ), u Gradu Pagu, na 
rubnom JI dijelu grada Paga (Slika 3.1). Katastarske ļestice s pripadajuĺim graĽevinama smjeġtene su uz Zadarsku cestu, 
oko 250 m od drģavne ceste D106, ļime je osigurana dobra prometna povezanost s ostatkom otoka, ZĢ pa i ġire. Pogon 
Paġke sirane d.d. obuhvaĺa ļetiri graĽevine smjeġtene na katastarskim ļesticama k. ļ. 13241 i k. ļ. 13242 katastarske 
opĺine Pag. Prema podacima sa zajedniļkog informacijskog sustava zemljiġnih knjiga i katastra, na k. ļ. 13241 nalaze se 
silosi sirane, a k. ļ. 13242 koristi se kao dvoriġte (Slika 3.2). 
 

 

Slika 3.1 Lokacija predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa u gradu Pagu i prikaz katastarskih ļestica s pripadajuĺim 
objektima   
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Slika 3.2 Naļin uporabe katastarskih ļestica na kojima se nalazi unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa (Izvor: Ministarstvo pravosuĽa, 
Drģavna geodetska uprava) 

3.2 Podaci iz relevantnih prostornih planova 

Za podruļje na kojem se nalazi predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa na snazi su sljedeĺi prostorni planovi: 

1. Prostorni plan Zadarske ģupanije, Sluģbeni glasnik Zadarske ģupanije 2/01, 6/04, 2/05,17/06, 3/10, 15/14 (u 
daljnjem tekstu: PPZĢ), 

2. Prostorni plan ureĽenja Grada Paga, Sluģbeni glasnik Zadarske ģupanije 8/03 i 6/07 i Sluģbeni glasnik Grada Paga 
5/13, 2/17 (u daljnjem tekstu: PPUGP). 

 
Prostorni plan Zadarske ģupanije 
 
Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se u graĽevinskom podruļju naselja, na rubnom JI dijelu grada Paga 
(Slika 3.3). Okolno podruļje na zapadu ove kontaktne zone definirano je PPZĢ-om kao podruļje ostalog poljoprivrednog 
tla, ġuma i ġumskog zemljiġta. Samo predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa smjeġteno je nedaleko od drģavne ceste 
D106, koja kroz grad Pag prolazi prema SZ dijelu otoka.  
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Slika 3.3 Isjeļak iz kartografskog prikaza 1.1. Koriġtenje i namjena prostora ï Prostori za razvoj i ureĽenje (Izvor: PPZĢ) 

Sustav vodoopskrbe na ġirem podruļju grada Paga dobro je razvijen i obuhvaĺa vodoopskrbne cjevovode i vodospreme. 
Planiranom predmetnom unaprjeĽenju tehnoloġkih procesa najbliģa je vodosprema B. Draga (Slika 3.4). S druge strane, 
sustav odvodnje i proļiġĺavanja otpadnih voda djelomiļno je izgraĽen i zasad obuhvaĺa postojeĺi glavni dovodni kolektor, 
smjeġten u istoļnom dijelu Paġkog zaljeva te ureĽaj za proļiġĺavanje smjeġten blizu rta Sv. Nikole. Od navedenog ureĽaja 
za proļiġĺavanje planira se izgradnja ispusta u more. Prema PPZĢ-u planirano se predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih 
procesa ne nalazi unutar zone sanitarne zaġtite voda. 
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Slika 3.4 Isjeļak iz kartografskog prikaza 2.2. Infrastrukturni sustavi ï Vodnogospodarski sustav (Izvor: PPZĢ) 

Prostorni plan ureĽenja Grada Paga 
 
Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se unutar izgraĽenog dijela graĽevinskog podruļja naselja u zoni 
poslovne namjene (K) Pag 1 (Slika 3.5). Prema ļlanku 43 stavku 1 PPUGP-a zone poslovne namjene (K) ureĽuju se kako 
slijedi: 

¶ kao otvoreni komunalni prostori vezano uz utvrĽenu namjenu 

¶ ureĽivanje i komunalno opremanje tih prostora (ograĽivanje, nadzor, infrastruktura) treba biti usklaĽeno s 
funkcionalnim potrebama zaġtite, potrebama primjene mjera oļuvanja kvalitete okoliġa i zakonskim propisima 
vezano uz pojedinu djelatnost 

¶ ovi komunalno - servisni prostori trebaju sadrģavati potrebne prometne povrġine ukljuļivo i prostor za kraĺe ili duģe 
zadrģavanje vozila te minimalnu infrastrukturnu opremljenost (voda, energija) 

¶ pristupna cesta za navedene lokacije treba biti minimalne ġirine 6,0 m. 

 
Stavkom 3 istog ļlanka propisano je da se na povrġini poslovne zone (K) mogu ureĽivati povrġine i graditi sve graĽevine 
poslovne namjene, proizvodne graĽevine za proizvodnju koja u tehnoloġkom procesu nema emisija ġtetnih tvari u zrak, 
vodu ili tlo, graĽevine druġtvene i sportsko-rekreacijske namjene. 
 
Stavkom 4 ļlanka 68 PPUGP odreĽuje prikljuļenje svih naselja i graĽevina (graĽevinska podruļja naselja i izvan naselja) 
unutar granica Grada Paga na javnu lokalnu vodovodnu mreģu, povezanu na magistralni otoļki vodovod. 
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Slika 3.5 Isjeļak iz kartografskog prikaza 1. Koriġtenje i namjena povrġina (Izvor: PPUGP) 
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Slika 3.6 Isjeļak iz kartografskog prikaza 2.C. Infrastrukturni sustavi i mreģe ï Vodnogospodarski sustav (Izvor: PPUGP) 

3.3 Podaci o stanju okoliĢa 

3.3.1 GeoloĢke i pedoloĢke znaĽajke  

Geoloġka graĽa lokacije predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa prikazana je na temelju podataka Osnovne 
geoloġke karte SFRJ, mjerila 1:100 000, list Gospiĺ (u daljnjem tekstu: OGK) (Majcen, 1970) te pripadajuĺeg tumaļa. Prema 
navedenoj karti, geoloġka graĽa podruļja planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa predstavljena je 
deluvijalnim naslagama pleistocenske starosti (Slika 3.7) u kojima je ļesta pojava sipara s fragmentima starijih karbonatnih 
i klastiļnih stijena.  
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Slika 3.7 Prikaz geoloġke graĽe na podruļju predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa 
(Izvor: Osnovna geoloġka karta SFRJ, List Gospiĺ) 

Prema Namjenskoj pedoloġkoj karti (Vidaļek i sur., 1997) predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se na 
pedokartografskoj jedinici: Antropogena tla fliġnih i krġkih sinklinala i koluvija te Rendzina na fliġu (laporu) (Slika 3.8). 
Antropogena tla stvorio je ļovjek intenzivnom obradom i gnojidbom, a u novije vrijeme strojevima i agrotehniļkim zahvatima. 
Kultivirana tla krġa iznimno su vrijedna tla koja u praksi svakako valja zaġtititi od svih oblika oġteĺenja (erozija, poģari) 
(Husnjak, 2014). 
 
S obzirom na bonitet predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa se nalazi unutar P3 kategorije zemljiġta ġto pripada 
ostalim obradivim tlima. Glavnu vrstu ograniļenja kod obrade predstavlja nagib i/ili erozija, dubina tla, vertiļnost, skeletnost, 
kapacitet tla za vodu, kiselost, stjenovitost i kamenitost. TakoĽer, ovo tlo je jaļe osjetljivo na kemijske polutante.  
 
S obzirom na karakter predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa, koji podrazumijeva poveĺanje proizvodnje unutar 
postojeĺih gabarita zgrade, utjecaji na geoloġke i pedoloġke znaļajke se ne oļekuju te se dalje u tekstu neĺe razmatrati. 
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Slika 3.8 Prikaz razreda tala na podruļju predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa (Izvor: Namjenska pedoloġka karta) 

3.3.2 Kvaliteta zraka i klimatska obiljeĤja  

3.3.2.1 Kvaliteta zraka 

Temeljem Zakona o zaġtiti zraka (NN 130/11, 47/14, 61/17) i Pravilnika o praĺenju kvalitete zraka (NN 79/17), mjerenje 
oneļiġĺujuĺih tvari u zraku se obavlja u sklopu drģavne mreģe za trajno praĺenje kvalitete zraka, kojom upravlja DHMZ te 
u lokalnim mreģama koje su u nadleģnosti ģupanija, gradova i opĺina. Podruļje Republike Hrvatske klasificirano je, temeljem 
Uredbe o odreĽivanju zona i aglomeracija prema razinama oneļiġĺenosti zraka na teritoriju Republike Hrvatske (NN 1/14), 
u pet zona i ļetiri aglomeracije. Podruļje planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa nalazi se u Zadarskoj 
ģupaniji koja pripada zoni HR 5. Uredbom o utvrĽivanju popisa mjernih mjesta za praĺenje koncentracije pojedinih 
oneļiġĺujuĺih tvari u zraku i lokacija mjernih postaja u drģavnoj mreģi za trajno praĺenje kvalitete zraka (NN 22/14, 65/16) 
definiran je Popis mjernih mjesta za praĺenje. Popis mjernih postaja te kategorija kvalitete zraka u zoni HR 5 prikazan je u 
tablici niģe (Tablica 3.1).  

Tablica 3.1 Popis mjernih postaja i kategorija kvalitete zraka u zoni HR 5 (Izvor. Godiġnje izvjeġĺe o praĺenju kvalitete zraka na 
podruļju RH za 2016. godinu) 

Zona Ģupanija Mjerna mreģa Mjerna postaja Oneļiġĺujuĺa tvar 
Kategorija 

kvalitete zraka 

HR 5 

Ġibensko-
kninska 

Grad Ġibenik Srediġte grada 
SO2 I kategorija 

NO2 I kategorija 

Splitsko-
dalmatinska Drģavna mreģa 

Hum (Vis) 

*PM10 (auto.) I kategorija 

*PM2,5 (auto.) I kategorija 

*O3 II kategorija 

*PM10 (auto.) I kategorija 



 
ELABORAT ZAĠTITE OKOLIĠA  
Ocjena o potrebi procjene utjecaja ĂNove tehnoloġke proizvodnje fermentiranih sirevañ na okoliġ 

 

Zagreb, travanj 2018.   21 

Dubrovaļko-
neretvanska 

Ģarkovica 
(Dubrovnik) 

*PM2,5 (auto.) I kategorija 

**NO2 I kategorija 

*O3 II kategorija 

* - Uvjetna kategorizacija (obuhvat podataka manji od 90%, a veĺi od 75%) 
** - Indikativna mjerenja (podaci s obuhvatom podataka manjim od 75%) 

 
U 2016. godini na mjernoj postaji Srediġte grada, u gradu Ġibeniku, zrak je bio I kategorije s obzirom na SO2 i NO2. Na 
mjernoj postaji Hum (Vis), koja je dio drģavne mreģe, zrak je bio uvjetno I kategorije s obzirom na PM10 (auto.) i PM2,5 

(auto.), a s obzirom na O3 zrak je bio uvjetno II kategorije. Na istoj postaji za PM10 (auto.) i PM2,5 (auto.) napravljene su 
korekcije korekcijskim faktorima sukladno studijama ekvivalencije. 
Na mjernoj postaji Ģarkovica zrak je s obzirom na O3 bio uvjetno II kategorije. Mjerenja NO2 su koriġtena kao indikativna, 
a zrak je bio I kategorije. Na istoj postaji zrak je bio uvjetno I kategorije s obzirom na PM10 (auto.) i PM2,5 (auto.), a za obje 
oneļiġĺujuĺe tvari napravljene su korekcije korekcijskim faktorima sukladno studijama ekvivalencije. 

3.3.2.2 Klimatska obiljeĤja 

Prema Kºppenovoj klasifikaciji (Slika 3.9), podruļje planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa pripada 

umjereno toploj vlaģnoj klimi s vruĺim ljetom, oznake ĂCfañ. Iako je klima uglavnom mediteranska, zbog poloģaja ispod 

Velebitskog masiva otok Pag ima specifiļne klimatske uvjete.  

 

Slika 3.9 Geografska raspodjela klimatskih tipova po W. Kºppenu u Hrvatskoj u standardnom razdoblju od 1961. do 1990. Crnim 
pravokutnikom oznaļeno je podruļje planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa. (Cfa, umjereno topla vlaģna klima 
s vruĺim ljetom; Cfb, umjerena topla vlaģna klima s toplim ljetom; Csa, sredozemna klima s vruĺim ljetom; Csb, sredozemna klima 

s toplim ljetom; Df, vlaģna borealna klima) (Izvor: Ġegota i Filipļiĺ, 2003) 

Prema podacima sa sluģbenih stranica turistiļke zajednice grada Novalje otok Pag jedan je od najsunļanijih otoka na 
Jadranu, s viġe od 2500 sunļanih sati godiġnje. Najniģa zabiljeģena temperatura je u sijeļnju (-2ÁC), dok je prosjeļna 
temperatura u zimskim mjesecima oko 5ÁC. U kolovozu je prosjeļna temperatura oko 25ÁC. Za ovo je podruļje, naroļito u 
zimskim mjesecima, karakteristiļna pojava jakog i hladnog sjeveroistoļnog vjetra ï bure koja puġe s vrha Velebita i ļesto 
silovito pogaĽa ovaj otok. Upravo iz tog razloga prosjeļne godiġnje temperature su neġto niģe nego na ostalim hrvatskim 
otocima te iznose oko 15ÁC. More se zimi zagrije do 12ÁC, a ljeti doseģe 25ÁC. Ruģa vjetrova za podruļje planiranog 
predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa prikazana je na slici niģe (Slika 3.10), Meteoblue klimatskim dijagramima 
koji su bazirani na 30 godiġnjim satnim meteoroloġkim modelima za razdoblje od 1985. godine do sijeļnja 2018. godine. Iz 
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prikazanih dijagrama vidljivo je da su na podruļju planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa najdominantniji 
vjetrovi iz NE i SSW smjera (bura i jugo). 

 

Slika 3.10 Ruģa vjetrova za podruļje planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa u razdoblju od 1985. godine do 
sijeļnja 2017. godine (Izvor: Meteoblue) 

Klimatske promjene 
 
Stanje klime za razdoblje 1971.-2000. (referentno razdoblje) i klimatske promjene za buduĺa vremenska razdoblja 2011.-
2040. i 2041.-2070. analizirani su za podruļje Hrvatske na osnovi rezultata numeriļkih integracija regionalnim klimatskim 
modelom (RCM) RegCM. Rezultati numeriļkih integracija prikazani su kao srednjak ansambla (ensemble) iz ļetiri 
individualne integracije RegCM modelom. Rezultati navedenog modeliranja prikazani su u dokumentu Rezultati klimatskog 
modeliranja na sustavu HPC Velebit za potrebe izrade nacrta Strategije prilagodbe klimatskim promjenama Republike 
Hrvatske do 2040. s pogledom na 2070. i Akcijskog plana (u daljnjem tekstu: Rezultati klimatskog modeliranja). U nastavku 
su prikazani rezultati klimatskih modela za promjenu temperature, oborine i brzine vjetra u navedenim razdobljima.  
 

  

Slika 3.11 Godiġnja temperatura zraka (ÁC) u srednjaku ansambla iz ļetiri integracije RegCM modelom. Lijevo: promjena u 
razdoblju 2011.-2040.; desno: promjena u razdoblju 2041.-2070. (Izvor: Rezultati klimatskog modeliranja) 
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U buduĺoj klimi do 2040. godine se u ļitavoj Hrvatskoj pa tako i na podruļju planiranog predmetnog unaprjeĽenja 
tehnoloġkih procesa oļekuje gotovo jednoliļan porast temperature od 1 do 1,5ÁC (Slika 3.11, lijevo). Trend porasta 
temperature nastavlja se i do 2070. (Slika 3.11, desno). Porast je i dalje jednoliļan i iznosi izmeĽu 1,5 i 2ÁC. 

  

Slika 3.12 Ukupna godiġnja koliļina oborine (mm/dan) u srednjaku ansambla iz ļetiri integracije RegCM modelom. Lijevo: 
promjena u razdoblju 2011.- 2040.; desno: promjena u razdoblju 2041-2070. (Izvor: Rezultati klimatskog modeliranja) 

U buduĺoj klimi do 2040. za podruļje predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa projicirano je vrlo malo smanjenje 
koliļine oborine (do najviġe 30-ak mm) (Slika 3.12, lijevo), a trend smanjenja koliļine oborine nastavlja se i daljnjoj 
buduĺnosti (Slika 3.12, desno). 
 

  

Slika 3.13 Godiġnja brzina vjetra (m/s) u srednjaku ansambla iz ļetiri integracije RegCM modelom. Lijevo: promjena u razdoblju 
2011.-2040.; desno: promjena u razdoblju 2041.-2070. (Izvor: Rezultati klimatskog modeliranja) 

Do 2040. ne oļekuje se promjena srednje godiġnje brzine vjetra (Slika 3.13, lijevo). Sliļan rezultat je i za razdoblje 2041.-
2070. kad se takoĽer ne oļekuje bitna promjena godiġnje brzine vjetra na 10 m (Slika 3.13, desno). 

3.3.3 PovrĢinske i podzemne vode 

Otok Pag najveĺim dijelom izgraĽen je od karbonatnih naslaga koje formiraju krġki reljef. Jedno od obiljeģja krġa je i velika 
propusnost stijena ġto uzrokuje brzo poniranje vode u podzemlje te posljediļno tome odsustvo stalnih povrġinskih tokova. 
Sukladno tome, na otoku Pagu se nalaze samo dva vodna tijela povrġinskih voda, od kojih se jedno nalazi u blizini 
planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa dok je drugo udaljeno preko 11 km. Potonje zbog svoje 
udaljenosti od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa nije relevantno za provedbu planiranog 
unaprjeĽenja te u nastavku teksta nije obraĽivano. Prema podacima Hrvatskih voda vodno tijelo u blizini planiranog 
unaprjeĽenja nema sluģbenog naziva, a kod mu je JORN0005_001. Radi se o kanalima solane Pag duģine pribliģno 3,5 
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km koji protjeļu kroz sami Grad Pag, a u najbliģoj toļki od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa udaljeni 
su 220 m (Slika 3.14). 
 

 

Slika 3.14 Vodno tijelo JORN0005_001 (Izvor: Hrvatske vode) 

U nastavku teksta prikazano je stanje navedenog vodnog tijela (Tablica 3.2). Stanje povrġinskih voda odreĽuje se na temelju 
ekoloġkog i kemijskog stanja tijela ili skupine tijela povrġinskih voda. Ekoloġko stanje povrġinskih voda utvrĽuje se bioloġkim, 
hidromorfoloġkim, kemijskim i fizikalno-kemijskim elementima koji prate bioloġke elemente, a kemijsko stanje povrġinskih 
voda u odnosu na prioritetne i oneļiġĺujuĺe tvari i to posebno za tekuĺice, a posebno za stajaĺice. S obzirom na ekoloġko 
i kemijsko stanje daje se ukupna ocjena stanja tijela povrġinskih voda na naļin da se uzima loġija od dviju ocjena stanja.  
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Tablica 3.2 Stanje vodnog tijela JORN000006 (Izvor: Hrvatske vode) 

STANJE VODNOG TIJELA JORN0005_001 

PARAMETAR 
UREDBA 

NN 73/2013* 

ANALIZA OPTEREĺENJA I UTJECAJA 

STANJE 2021. NAKON 2021. 
POSTIZANJE 

CILJEVA OKOLIġA 
 
Stanje, konaĽno 
     Ekolosko stanje 
     Kemijsko stanje 
 
Ekolosko stanje 
     Fizikalno kemijski pokazatelji 
     SpecifiĽne oneĽiĢĻujuĻe tvari 
     HidromorfoloĢki elementi 
 
BioloĢki elementi kakvoĻe 
 
Fizikalno kemijski pokazatelji 
     BPK5 
     Ukupni duĢik 
     Ukupni fosfor 
 
SpecifiĽne oneĽiĢĻujuĻe tvari 
     arsen 
     bakar 
     cink 
     krom 
     fluoridi 
     adsorbilni organski halogeni (AOX) 
     poliklorirani bifenili (PCB) 
 
HidromorfoloĢki elementi 
     HidroloĢki reĤim 
     Kontinuitet toka 
     MorfoloĢki uvjeti 
     Indeks koriĢtenja (ikv) 
 
Kemijsko stanje 
     Klorfenvinfos 
     Klorpirifos (klorpirifos-etil) 
     Diuron 
     Izoproturon 

 
umjereno 
umjereno 
dobro stanje 
 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
dobro 
 
nema ocjene 
 
umjereno 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
umjereno 
 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
 
dobro 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 

 
umjereno 
umjereno 
dobro stanje 
 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
umjereno 
 
nema ocjene 
 
umjereno 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
umjereno 
 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 
dobro stanje 

 
umjereno 
umjereno 
dobro stanje 
 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
umjereno 
 
nema ocjene 
 
umjereno 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
umjereno 
 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
 
dobro stanje 
nema ocjene 
nema ocjene 
nema ocjene 
nema ocjene 

 
umjereno 
umjereno 
dobro stanje 
 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
umjereno 
 
nema ocjene 
 
umjereno 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
umjereno 
 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
vrlo dobro 
 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
umjereno 
vrlo dobro 
 
dobro stanje 
nema ocjene 
nema ocjene 
nema ocjene 
nema ocjene 

 
ne postiģe ciljeve 
ne postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
 
ne postiģe ciljeve 
ne postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
ne postiģe ciljeve 
 
nema procjene 
 
ne postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
ne postiģe ciljeve 
 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
 
ne postiģe ciljeve 
ne postiģe ciljeve 
procjena nije pouzdana 
ne postiģe ciljeve 
postiģe ciljeve 
 
postiģe ciljeve 
nema procjene 
nema procjene 
nema procjene 
nema procjene 

 
Prema Planu upravljanja vodnim podruļjima 2016. ï 2021., podruļje planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih 
procesa nalazi se unutar Tijela podzemnih voda (u daljnjem tekstu TPV) JOGN-13 Jadranski otoci. Ovo TPV prekriva samo 
veĺe otoke na kojima ima izvora koji se potencijalno mogu zahvatiti za javnu vodoopskrbu ili se podzemna voda veĺ koristi 
za javnu vodoopskrbu. TPV JOGN-13 ukupne je povrġine 2493 km2 od ļega 286 km2 otpada na otok Pag. TPV je 
karakterizirano pukotinsko-kavernoznom poroznoġĺu, a prirodna ranjivost je 37,6 % srednje vrijednosti, 11,3 % visoke 
vrijednosti te 5,5 % vrlo visoke vrijednosti. 
 
Stanje tijela podzemnih voda ocjenjuje se sa stajaliġta koliļina i kakvoĺe podzemnih voda, koje moģe biti dobro ili loġe. 
Dobro stanje temelji se na zadovoljavanju uvjeta iz Okvirne direktive o vodama i Direktive o zaġtiti podzemnih voda. Za 
ocjenu zadovoljenja tih uvjeta provode se klasifikacijski testovi. Najloġiji rezultat od svih navedenih testova usvaja se za 
ukupnu ocjenu stanja tijela podzemne vode. Prema Planu upravljanja vodnim podruļjima, TPV Jadranski otoci ocjenjeno je 
kao dobrog kemijskog i koliļinskog stanja. Posljediļno tome, ukupno stanje vodnog tijela takoĽer je dobroga stanja. 

3.3.3.1 Zone sanitarne zaĢtite izvoriĢta 

Zone sanitarne zaġtite izvoriġta utvrĽuju se u svrhu zaġtite vode za ljudsku potroġnju. Ove zone utvrĽuju se Pravilnikom o 
uvjetima za utvrĽivanje zona sanitarne zaġtite izvoriġta (NN 66/11, 47/13) te se, ovisno o tipu vodonosnika iz kojeg se crpi 
voda za ljudsku potroġnju, utvrĽuju tri ili ļetiri zone sanitarne zaġtite. Analizom prostornih podataka utvrĽeno je da se lokacija 
planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa ne nalazi unutar zona sanitarne zaġtite izvoriġta. Najbliģa zona 
sanitarne zaġtite udaljena je pribliģno 14 km i nalazi se u Liļko-senjskoj ģupaniji. 
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3.3.3.2 Opasnost od poplava 

Prema Planu upravljanja vodnim podruļjima 2016.-2021., upravljanje poplavama vrġi se putem koncepta upravljanja 
poplavnim rizicima. Poplavni rizik definiran je kao kombinacija vjerojatnosti poplavnog dogaĽaja i potencijalnih ġtetnih 
posljedica poplavnog dogaĽaja za zdravlje ljudi, okoliġ, kulturnu baġtinu i gospodarske aktivnost. U svrhu provedbe istog, a 
prilikom aktivnosti na izradi Plana upravljanja rizicima od poplava, prvotno je provedena prethodna procjena rizika od 
poplava, a naknadno su izraĽene i karte opasnosti i karte rizika od poplava. Karte opasnosti i karte rizika od poplava izraĽuju 
se za malu, srednju i veliku vjerojatnost pojavljivanja. 
 
Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa ne nalazi se unutar podruļja pod opasnoġĺu od poplava, ali se nalazi u 
njegovoj neposrednoj blizini. Podruļje jugozapadno od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa nalazi se 
unutar podruļja pod opasnoġĺu od poplava velike vjerojatnosti (Slika 3.15). 
 

 

Slika 3.15 Podruļja pod opasnoġĺu od poplava u odnosu na predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa (Izvor: Plan upravljanja 
vodnim podruļjima 2016. ï 2021.) 
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3.3.4 Bioraznolikost 

Prema Karti kopnenih neġumskih staniġta predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa se nalazi unutar staniġnog tipa J 
IzgraĽena i industrijska staniġta. Na ġirem podruļju planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa nalaze se joġ 
i staniġni tip I18 Kultivirane neġumske povrġine i staniġta s korovnom i ruderalnom vegetacijom te C353 Travnjaci, cretovi i 
visoke zeleni (Slika 3.16). 
 

 

Slika 3.16 Staniġni tipovi na podruļju predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa (Izvor: Bioportal) 

Kako se predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi unutar industrijskog podruļja, biljne vrste koje pridolaze na 
predmetnom podruļju nisu okarakterizirane kao ugroģene i/ili strogo zaġtiĺene. S obzirom na to da je predmet unaprjeĽenja 
tehnoloġkih procesa nabava nove opreme koja ĺe se koristiti u veĺ postojeĺem objektu i njegove ograniļenosti na 
industrijsko podruļje u obzir nisu uzeti podaci za ġire podruļje predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa. 
 
Obzirom da je predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa smjeġten unutar izgraĽenog i industrijskog staniġta gdje se 
pojavljuju ģivotinjske vrste karakteristiļne za takav staniġni tip i obzirom na prirodu predmetnog unaprjeĽenja, utjecaj na 
ugroģene i/ili strogo zaġtiĺene ģivotinje ġireg podruļja moģe se u potpunosti iskljuļiti.  
 
Kako se predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa u potpunosti nalazi na staniġnom tipu J IzgraĽena i industrijska 
staniġta, koje nije okarakterizirano kao ugroģen i rijedak staniġni tip prema Prilogu II. Pravilnika o popisu staniġnih tipova, 
karti staniġta te ugroģenim i rijetkim staniġnim tipovima (NN 88/14) utjecaji na Bioraznolikost (staniġta, floru i faunu) mogu 
se iskljuļiti te se u daljnjem tekstu neĺe razmatrati. 
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3.3.5 ZaĢtiĻena podruĽja prirode 

Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa se ne nalazi unutar zaġtiĺenih podruļja prirode. Na udaljenosti od oko 5 km 
od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa smjeġten je posebni rezervat Dubrava - Hanzina ï rezervat, 
dok je na udaljenosti od oko 4 km smjeġten znaļajni krajobraz Dubrava ï Hanzina ġto je kartografski prikazano u tekstu 
niģe (Slika 3.17). Ovu krajobraznu specifiļnost dopunjuju geomorfoloġke zanimljivosti obalnog pojasa, uvjetovane 
kontaktom stijena razliļite otpornosti. Ove zanimljivosti najjaļe su izraģene u cca 6 km dugom pojasu pod najviġim vrhom 
otoka (Sv. Vid - 348 m). Istoļni obronci ovog brdskog lanca spuġtaju se k moru nizom slikovitih i ļesto bizarnih Ăkukovañ i 
Ăgredañ, stvorenih u vapnencu radom denudacijskih, korozijskih i eolskih procesa. Uski obalni pojas pod brdom formiran je 
u fliġu i kvartarnim sedimentima koji su ovdje neobiļno raznolikog facijesa (lapori, pjeġļenjaci, breļe, laporoviti vapnenci i 
sl.) pa su iz tog rezultirali i raznoliki litoralni detalji: male pjeġļane uvale, stjenoviti rtovi, sike itd. Buduĺi da je obalna zona 
djelomiļno i pod ġumom, moģemo reĺi da je ovo jedan od najzanimljivijih i najljepġih dijelova otoka Paga. 
Unutar ovog podruļja prostire se, sjeveroistoļno od vrha Sv. Vid, uz samu cestu, najveĺim dijelom s njezine zapadne strane, 
u duljini od gotovo 2 km, sastojina hrasta medunca i bijeloga graba (Querco-carpinetum orientalis Croaticum typicum fac. 
Quercus lanuginosa). Buduĺi da je to posljednji ostatak ove ġumske zajednice na otoku Pagu, posebna je vegetacijska 
vrijednost. 
 
Zaġtiĺena podruļja prirode nalaze se na udaljenosti na kojoj se ne oļekuju posljediļni utjecaji predmetnog unaprjeĽenja 
tehnoloġkih procesa, stoga se utjecaj na Zaġtiĺena podruļja neĺe razmatrati.  
 

 

Slika 3.17 Zaġtiĺena podruļja prirode na ġirem podruļju predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa (Izvor: Bioportal) 
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3.3.6 EkoloĢka mreĤa 

Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se unutar ekoloġke mreģe HR1000023 SZ Dalmacija i Pag (Slika 3.18) 
ļija sveukupna povrġina iznosi 59 893,4 ha, a u ġirem kontekstu obuhvaĺa sjeverozapadni dio Dalmacije u okolici Zadra. 
Karakteriziraju ga prostrane muljevite i pjeskovite obale, mnoġtvo plitkih uvala, laguna i tjesnaca. Otok Pag ima nekoliko 
manjih moļvarnih podruļja (Velo, Malo i Kolansko blato). Uz to u podruļju postoje i dvije solane od ukupno tri hrvatske, 
Paġka i Ninska. Podruļje je ocijenjeno kao najvaģnije zimovaliġte ptica moļvarica, plijenora, dugokljune ļigre i ronaca u 
Hrvatskoj te kao najvaģnije gnjezdiliġte morskog kulika. Osim toga, manji otoci pruģaju pogodna mjesta za gnijeģĽenje 
vrancima, malim i crvenokljunim ļigrama. Stoga su na ovom podruļju prisutne 63 ciljne vrste (Prilog 7.2). 
 
Iz kartografskog prikaza niģe (Slika 3.18) vidljivo je da se oko 400 m od predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa 
nalazi podruļje ekoloġke mreģe HR3000450 Solana Pag. Navedeno podruļje karakterizira plitka laguna obrubljena brdima 
na istoļnoj i zapadnoj strani. Ono se sastoji od niza bazena koji su manje-viġe ispunjeni vodom razliļite slanosti, a koja 
ovisi o proizvodnji soli. Bazeni su viġestruko povezani mreģom kanala ļija je svrha reguliranje morske vode u sustavu. 
TakoĽer je mjesto staniġta riblje vrste Aphanius fasciatus koja je ujedno i njezina ciljna skupina.  
 
Obzirom na karakter predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa, koji podrazumijeva poveĺanje proizvodne djelatnosti 
unutar postojeĺih gabarita zgrade, kao i na udaljenost predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa od ekoloġke mreģe 
HR3000450 Solana Pag, ne oļekuje se utjecaj na podruļja ekoloġke mreģe zbog ļega se dalje u tekstu neĺe razmatrati. 
 

 

Slika 3.18 Podruļje ekoloġke mreģe HR1000023 SZ Dalmacija i Pag te HR3000450 Solana Pag u odnosu na predmetno 
unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa (Izvor: Bioportal) 
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3.3.7 Kulturno-povijesna baĢtina 

Grad Pag je podruļje posebne brojnosti kulturnih dobara i spomeniļke slojevitosti, pa se kroz PPUGP (Uvjeti koriġtenja i 
zaġtite prostora) zaġtiĺena kulturna dobra razvrstavaju na:  

¶ Urbane i ruralno - urbane cjeline  

¶ Spomenik graditeljstva  

¶ Arheoloġko podruļje/lokaliteti  

¶ Spomeniļki kompleksi/ memorijalni spomenici/ perivoji. 

 
Sukladno navedenom, u tekstu niģe, grafiļki je prikazano predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa u odnosu na 
kulturna dobra grada Paga (Slika 3.19). Iz prikaza je vidljivo da se 500 m od planiranog predmetnog unaprjeĽenja 
tehnoloġkih procesa nalazi jedino spomeniļki kompleksi/ memorijalni spomenici: mjesto nekadaġnjeg ustaġkog logora 
ĂSlanañ.  
 
Obzirom na karakter predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa, koji podrazumijeva poveĺanje proizvodne djelatnosti 
unutar postojeĺih gabarita zgrade, kao i na udaljenost predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa od kulturnih dobra, 
ne oļekuju se utjecaji na kulturna dobra te se dalje u tekstu Kulturno-povijesna baġtina neĺe razmatrati.  
 

 

Slika 3.19 Prikaz kulturnih dobara grada Paga u odnosu na predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa(Izvor: PPU Grada Paga) 
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3.3.8 Krajobrazna obiljeĤja 

Prema Krajobraznoj regionalizaciji Hrvatske s obzirom na prirodna obiljeģja (Braliĺ, 1995. - Strategija prostornog ureĽenja 
Republike Hrvatske), predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa nalazi se unutar krajobrazne regije Kvarnersko-
velebitski prostor (Slika 3.20). 
Predmetno unaprjeĽenje tehnoloġkih procesa smjeġten je unutar administrativnog podruļja Grada Paga, jugoistoļno od 
samog gradskog centra. Obzirom da se radi o gradskom (urbanom) krajobrazu, u prostoru su osim vertikalno izgraĽenih 
objekata (kuĺa, crkva, tvornica, luke i dr.), naglaġeni horizontalni elementi meĽu kojima se istiļe drģavna prometnica (D-
106), koja prolazi cijelom duģinom otoka Paga te povezuje grad s manjim otoļnim mjestima. Od kulturnih elemenata u 
krajobrazu istiļe se solana (juģno od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa) te paġnjaļki krajobraz sa 
suhozidima (sjeveroistoļno od planiranog predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa). Oni zajedno ļine prepoznatljive 
i specifiļne krajobrazne uzorke koji su vrlo vaģan dio identiteta otoka Paga. Vizualno-doģivljajne karakteristike krajobraza 
istiļu se kroz dominantan uzorak solane koja se svojom veliļinom i izrazitom geometrijom isprepliĺe s okolnom kopnenom 
parcelacijom.  
 
S obzirom na karakter predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa ne oļekuju se utjecaji na krajobrazne karakteristike 
zbog ļega se Krajobrazna obiljeģja u daljnjem tekstu neĺe analizirati. 
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Slika 3.20 Poloģaj predmetnog unaprjeĽenja tehnoloġkih procesa u odnosu na krajobrazne regije Republike Hrvatske (Izvor: 
prema Braliĺu (1995) iz Strategije prostornog ureĽenja Republike Hrvatske) 

3.3.9 Gospodarske djelatnosti 

3.3.9.1 ġumarstvo 

Podruļje otoka Paga pod nadleģnoġĺu je ġumarije Pag, Uprave ġuma ï podruģnica Senj. Predmetno unaprjeĽenje 
tehnoloġkih procesa nalazi se unutar gospodarske jedinice Pag (940) (u daljnjem tekstu: GJ Pag), koja obuhvaĺa JI dio 
otoka i rasprostire se na 7906,11 ha1. Stanje gospodarske jedinice, s podacima iz 2007. godine, prikazano je u tablici niģe 
(Tablica 3.3).  

                                                           
1 Podaci iz 2007. godine  










































