


Hladnjača

U sklopu Kompanije “Pantelić” d.o.o. od 2014 
posluje i moderna hladnjača.Hladnjača je 
osposobljena za duboko zamrzavanje i čuvanje 
voća,povrća i mesa.Kapacitet hladnjače je 3000 
tona.Poseduje 4 komore.Režim hlađenja je 
takav da se proizvodi mogu čuvati na 
temperaturi od – 22 C.



Frozen food storage

Within the company, "Pantelic" d.o.o. 
operates a modern refrigerator (frozen food 
storage).Storage is equipped for deep 
freezing and storage of fruits, vegetables 
and meat .The capacity is 3000 tons cold 
storage, it has 4 compartments .Cooling 
mode is such that products can be stored at 
- 22 C.    



Hladnjača

Lokacija kompanije “Pantelić” d.o.o. je takva da se u 
okruženju nalaze neki od najvećih proizvođača voća 
u Srbiji.Naročito je značajno prisustvo proizvođača 
malina,kupina,šljiva, jabuka i krušaka.        

U poslednje vreme takođe vrlo aktuelna 
aronija.Hladnjače  za voće i povrće su  posebno 
projektovane ,svrha je da se voće i povrće sačuva 
što duže u nepromenjenom kvalitetu.



Location of  "Pantelic" d.o.o. is in the area where 
some of the biggest producers of fruit in Serbia 
operating.

Particularly significant presence manufacturer  of 
raspberries,blackberries,  plubms, apples and 
pears.

Lately also very topical chokeberry. Cold  storage for 
fruits and vegetables are specially  designed, 
purpose is to preserve fruits and vegetables as long 
as the unchanged quality 

Frozen food storage



Što se mesa tiče,tu se “Pantelić” d.o.o. 
oslanja na sopstvene izvore, prevashodno 
pilećeg mesa koje proizvodi u svojim 
objektima.

Hladnjača



As meat is concerned, there is "Pantelic" 
d.o.o. uses its own sources, primarily 
poultry meat products from our own farm 
facilities. 

Frozen food storage



Period čuvanja je različit za različite vrste proizvoda. 
Jedan od glavnih izazova u prehrambenoj industriji 
je efikasna kontrola  i  eliminisanje aktivnosti 
bakterija. Jedno od najjačih oružja u borbi protiv 
bakterija je hlađenje i zamrzavanje.Kada  se 
temperatura spusti ispod tačke kada počinje 
zamrzavanje, rast mikroorganizama snažno opada. 
Brzo hlađenje proizvoda još više smanjuje rizik. 

Hladnjača





Storage period is different for different types of 
products.One of the main challenges in the food 
industry, effective control and elimination activities 
of bacteria.One of the strongest weapons in the 
fight against bacteria is cooling and freezing.When 
the temperature drops below the point where  it 
begins to freeze, the growth of microorganisms 
strongly decreases.Deep freezing of the product 
further reduces the risk. 

Frozen food storage
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