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1. OPIS FIRME I OPIS PROIZVODNJE 
Prehrambena industrija "Bosniaca" bavi se proizvodnjom i prodajom proizvoda od tijesta. 
Osnovana je daleke 1988.godine sa željom da našem tržištu ponudi vrhunsku i kvalitetnu tjesteninu 
izrađenu isključivo po orginalnoj talijanskoj recepturi. 
Na orginalnim talijanskim strojevima proizvodi se raznolika tjestenina od sastojaka najbolje kakvoće, 
svakodnevno svježa i bez konzervansa. 
U 20 godina rada stekli smo niz zadovoljnih klijenata širom Bosne i Hercegovine koji u svojim kulinarskim 
delicijama svakodnevno koriste isključivo "Tjesteninu Bosniaca". 
Tjestenina „Bosniaca“ je proizvod koji se pravi već 20 godina u pogonima industrije za proizvodnju 
tjestenine "Bosniaca" . Pri proizvodnji ove tjestenine koristi se brašno vrhunske kvalitete, jaja prve klase, 
voda i začini. Pakiranja i oblici tjestenine su fleksibilni, prilagodljivi svim zahtjevima tržišta. Tehnološki 
postupak izrade tjestenine započinje miješanjem higijenski besprijekornih osnovnih i dodatnih sastojaka s 
vodom u posebnim miješalicama. Dobiveno tijesto s 30 do 32 posto vlage pod velikim pritiskom istiskuje 
se kroz kalupe i još mokra tjestenina ide na sušenje, koje se može podijeliti na dvije faze: predsušenje i 
sušenje. U predsušionici se vlaga intenzivno izdvaja ventilatorima i vrlo toplim zrakom do približno 20 
posto vlage. Pri sušenju se voda izlučuje sporije, čime se sprječava brzo sušenje vanjskoga sloja i 
pucanje tjestenine. 
2. POLITIKA KVALITETA I PROIZVODNJE ZDRAVSTVENO ISPRAVNE HRANE 
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