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Na temelju ¢lanka 35. stavka 2. Zakona o hrani (»Narodne novine« br. 117/03, 130/03, 48/04,
85/06), ministar poljoprivrede, Sumarstva i vodnoga gospodarstva donosi

PRAVILNIK

O PROIZVODIMA OD MESA
I. OPCE ODREDBE

Clanak 1.
(Predmet)

Ovim se Pravilnikom ureduju op¢i i minimalni zahtjevi koje u proizvodnji i stavljanju na
trziSte moraju ispunjavati proizvodi od mesa zZivotinja za klanje i divljaci (u daljnjem tekstu:
proizvodi), a odnosi se na:

—nazive, definicije i op¢e zahtjeve kojima moraju udovoljavati,

— sastav 1 senzorna svojstva,

— vrstu 1 koli¢inu sirovina te drugih tvari koje se koriste u proizvodnji i preradi,

— tehnoloske postupke koji se primjenjuju u proizvodnji i preradi,

— dodatne ili specifi¢ne zahtjeve glede deklariranja ili oznacavanja,

— uzorkovanje i analiti¢ke metode radi kontrole kakvoce.

Clanak 2.
(Izuzeci)

Odredbe ovoga Pravilnika se ne primjenjuju na proizvode stavljene na trziste Republike
Hrvatske koji se proizvode 1 stavljaju na trziste u drzavama ¢lanicama Europske unije, ako su
u skladu s njihovim nacionalnim zakonodavstvom.

Clanak 3.
(Definicija)

(1) Proizvodi od mesa Zivotinja za klanje 1 divljac¢i su proizvodi od osnovnih sastojaka
(osnovne sirovine) iz stavka 2. ovoga ¢lanka i dodatnih sastojaka iz ¢lanka 4. ovoga
Pravilnika, a proizvode se otkoStavanjem, usitnjavanjem, hladenjem ili smrzavanjem,
soljenjem, salamurenjem, susenjem na zraku, dimljenjem, ekstrakcijom, termi¢kom obradom,
zrenjem ili nekim drugim postupkom konzerviranja.

(2) Osnovni sastojci za proizvodnju proizvoda od mesa su misi¢no tkivo, masno tkivo,
iznutrice 1 koZice, cijeli komadi mesa, mesni obresci ili usitnjeno meso i masno tkivo, strojno
otkoSteno meso te kosti.



(3) U proizvodima iz stavka 1. ovoga ¢lanka koji nisu definirani ovim Pravilnikom, 30% mesa
moze se zamijeniti mesom peradi.

(4) Proizvodi od mesa divljaci proizvode se na temelju proizvodacke dokumentacije, te
stavljaju na trziSte deklarirani kao proizvodi od mesa divljaci, uz uvjet da sadrze najmanje
25% mesa divljaci.

(5) Proizvodi od mesa kopitara proizvode se na temelju proizvodacke dokumentacije, te
stavljaju na trziSte deklarirani kao proizvodi od mesa kopitara, uz uvjet da sadrze najmanje
25% mesa kopitara.

(6) Proizvodi od mesa kuni¢a proizvode se na temelju proizvodacke dokumentacije, te
stavljaju na trziSte deklarirani kao proizvodi od mesa kuni¢a, uz uvjet da sadrze najmanje 25%
mesa kunica.

Clanak 4.
(Uporaba dodatnih sastojaka)

(1) U proizvodnji proizvoda od mesa kao dodatni sastojci mogu se upotrebljavati aditivi,
arome 1 enzimi sukladno posebnim propisima, mikrobne kulture (starter kulture, plijesni,
probiotici i dr.), zaCini i ekstrakti zacina, kuhinjska sol i zamjene za sol, ugljikohidrati
(monosaharidi, disaharidi, oligosaharidi 1 prirodni S§krob), bjelanc¢evinasti proizvodi, vlakna,
voda i drugi sastojci, sukladno posebnim propisima.

(2) Dodatni sastojci za koje ovim Pravilnikom ili posebnim propisom nije odredena najveca
dozvoljena koli¢ina, mogu se upotrebljavati u koli¢ini koja je tehnoloski opravdana.

(3) Dodatni sastojci moraju odgovarati zahtjevima predvidenim posebnim propisima kojima
je odredena njihova kakvoca i uporaba te stavljanje na trziste, zahtjevima zdravstvene
ispravnosti hrane i1 predmeta koji dolaze u neposredni dodir s hranom, sukladno posebnim
propisima, a deklariraju se sukladno posebnim propisima i propisima o opéem deklariranju i
oznacavanju hrane.

(4) U proizvodnji proizvoda od mesa, ako to ovim Pravilnikom nije druk¢ije propisano,
dopustena je:

— uporaba aditiva i aditivima sli¢nih tvari (arome, pomo¢ne tvari u procesu proizvodnje i
enzimi) sukladno posebnim propisima o prehrambenim aditivima,

— dodavanje vitamina, mineralnih tvari i tvari za zasladivanje sukladno posebnim propisima o
hrani za posebne prehrambene potrebe.

Clanak 5.
(Zdravstvena ispravnost)

U proizvodnji proizvoda od mesa mogu se upotrebljavati samo meso i organi zivotinja za
klanje 1 divljaci za koje je veterinarskim pregledom utvrdeno da su zdravstveno ispravni za
ljudsku prehranu.

Clanak 6.
(Mjeriteljski zahtjevi)

Proizvodi koji se stavljaju na trziSte kao zapakirana hrana ili pakovina, ako ovim Pravilnikom
nije drugacije propisano, moraju odgovarati posebnim propisima o mjeriteljskim zahtjevima
za pakovine.

Clanak 7.
(Proizvodacka dokumentacija)



(1) Proizvodi od mesa moraju imati proizvodacku dokumentaciju.

(2) Proizvodacka dokumentacija sadrzi:

— podatke iz deklaracije sukladno posebnom propisu o opéem deklariranju ili oznacavanju
hrane i ovom Pravilniku,

— kratak opis tehnolosSkog postupka proizvodnje,

— izvjestaj o laboratorijskoj analizi (senzorne, fizikalne 1 kemijske osobine).

(3) Proizvodacka dokumentacija, u slucaju zahtjeva mora se dati na uvid nadleznom
inspektoru.

Clanak 8.
(Deklariranje ili oznacavanje)

(1) Na deklariranje ili oznacavanje proizvoda iz ovoga Pravilnika primjenjuju se odredbe
posebnog propisa o opéem deklariranju ili oznac¢avanju hrane, te odredbe ovoga Pravilnika
koje se odnose na deklariranje ili oznacavanje.

(2) Proizvodi koji udovoljavaju zahtjevima propisanim ovim Pravilnikom oznacavaju se i
stavljaju na trziSte sukladno definiranim nazivima.

(3) Proizvodi za koje ovim Pravilnikom nisu propisani posebni zahtjevi mogu se proizvoditi i
stavljati na trziSte prema proizvodackoj dokumentaciji uz uvjet da proizvodi koji u svom
nazivu nose naziv kategorije ili skupine ili podskupine ili proizvoda kojem prema svojim
osobinama pripadaju, moraju udovoljavati minimalnim uvjetima propisanim za tu kategoriju
ili skupinu ili podskupinu ili proizvod.

(4) Minimalni uvjeti propisani za odredenu kategoriju, skupinu ili podskupinu proizvoda
odnose se na proizvode iz te skupine i podskupine, osim ako za pojedine proizvode iz
podskupine, skupine ili kategorije ovim Pravilnikom nije druk¢ije propisano.

(5) Svi proizvodi prikladni za narezivanje mogu se na trziste stavljati narezani i pakirani u
odgovaraju¢u ambalazu.

(6) Registracija i uporaba oznaka izvornosti, oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka
»tradicionalni ugled« propisani su posebnim propisima.

Clanak 9.
(Znacenje pojmova)

U smislu ovoga Pravilnika pojedini pojmovi imaju sljedece znaCenje:

(1) aditivi su tvari to¢no poznatoga kemijskog sastava, koje se ne konzumiraju kao hrana, niti
su tipican sastojak hrane, bez obzira na prehrambenu vrijednost, a dodaju se hrani u svrhu
poboljsanja tehnoloskih i senzornih svojstava;

(2) aktivnost vode (a.) je koli¢ina vode u proizvodu dostupna za kemijske reakcije, a izrazava
se indeksom 0 do 1, gdje 0 oznacava potpunu neaktivnost vode, a 1 oznacava 100% aktivnosti
vode;

(3) bujon je vodeni ekstrakt mesa dobiven kuhanjem mesa (i kosti);

(4) dim se proizvodi kontroliranom pirolizom tvrdog drveta u generatorima za proizvodnju
dima ili na loZiStima, a tekuci dim (dimni ekstrakt) frakcijskom destilacijom osusenog drveta;
(5) dimljenje (susenje na dimu) je postupak obrade proizvoda od mesa dimom dobivenim
gorenjem drva ili teku¢im dimom. Postupci dimljenja s obzirom na primijenjenu temperaturu
su hladno (16 — 22°C), umjereno toplo (40 — 60°C) 1 toplo dimljenje(50 — 100°C);

(6) fermentacija je postupak konzerviranja proizvoda pri ¢emu dolazi do razgradnje
ugljikohidrata mesa, odnosno dodanih Sec¢era do mlijecne kiseline i drugih spojeva u cemu
sudjeluju mikroorganizmi, a pra¢eno je opadanjem pH proizvoda;

(7) hladenje je postupak u kojem se u srediStu proizvoda postize temperatura do +7°C ovisno



o tehnoloSkom procesu i opravdanosti;

(8) iznutrice zivotinja za klanje 1 divljaci su: mozak i ledna mozdina, jezik, srce, meso
jednjaka, pluéa, grudna Zlijezda, jetra, slezena, bubrezi, testisi, gusteraca, crijeva teladi,
predzeluci goveda, Zeluci goveda i svinja, vime, krv i krvna plazma,;

(9) juha je vodeni ekstrakt jestivih dijelova Zivotinja za klanje proizveden kuhanjem pri cemu
se, prema potrebi, mogu dodati dodatni sastojci;

(10) kobasice su proizvodi od razlicitih vrsta i koli¢ina usitnjenog mesa, strojno otkosStenog
mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka, koje se pune u prirodne ili
umjetne ovitke ili se oblikuju bez ovitka;

(11) kolicina bjelancevina mesa u proizvodu (%) je vrijednost koja se dobije oduzimanjem
koli¢ine (%) dodanih bjelancevina nemesnog podrijetla od koli¢ine ukupnih bjelan¢evina u
proizvodu (%);

(12) kolicina bjelancevina vezivnog tkiva u proizvodu, izrazena kao koli¢ina kolagena (%), je
vrijednost dobivena mnoZenjem koli¢ine hidroksiprolina (%) faktorom 8 (% kolagena = %
hidroksiprolina x 8);

(13) kolicina ukupnih bjelancevina u proizvodu (%) je vrijednost dobivena mnozenjem
koli¢ine dusika u postocima faktorom 6.25 (koli¢ina ukupnih bjelanc¢evina (%) = dusika x
6.25);

(14) konzerve su proizvodi od mesa, strojno otkoStenog mesa, vezivnog i masnog tkiva,
iznutrica, kozica 1 dodatnih sastojaka, koji se nakon obrade toplinski tretiraju u hermeticki
zatvorenim posudama (limenke, staklenke, tube i posude od razli¢itih materijala sukladno
posebnom propisu);

(15) mariniranje je postupak potapanja, zalijevanja ili posipanja mesa marinadama koje mogu
sadrzavati kuhinjsku sol, zamjene za sol, zacine, Secere, povrée, aditive 1 otopine najcesce
octene, mlije¢ne, limunske ili vinske kiseline i drugih kiselina prikladnih za prehranu ljudi,
(16) masna emulzija je homogena smjesa masnog tkiva i vode koja se dobiva mijeSanjem i
stabilizira uporabom emulgatora organskog i/ili anorganskog podrijetla;

(17) mesna emulzija je homogena smjesa mesnog tijesta ili mesa s dodatkom vode, masnog
tkiva i dodatnih sastojaka proizvedena homogenizacijom u kuteru ili nekom drugom uredaju;
(18) masno tkivo zivotinja za klanje 1 divljaci koje se koristi u proizvodnji proizvoda od mesa
dijeli se na: potkozno, intermuskularno, intramuskularno masno tkivo, masno tkivo trbusne
Supljine (salo) 1 masno tkivo izmedu crijevnih listova potrbusnice svinja;

(19) mesno tijesto je masa proizvedena usitnjavanjem toplog, ohladenog ili smrznutog mesa,
uz dodatak kuhinjske soli ili soli za salamurenje, aditiva i vode u koli€ini potrebnoj za
postizanje tijestaste konzistencije;

(20) meso diviljaci (divljac) proizvodi se od oba spola, svih starosnih skupina i svih vrsta
divljaci sukladno posebnim propisima, koja je odstrijeljena u lovu ili uzgojena;

(21) meso Zivotinja za klanje koje sluzi za proizvodnju proizvoda od mesa podrazumijeva
miSicje kostura s pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom, kostima i hrskavicama, krvnim 1
limfnim zilama, limfnim zlijezdama i zivcima goveda, svinja, ovaca, koza i kopitara, a
oznacava se sukladno Prilogu Il ovoga Pravilnika;

(22) obresci su dijelovi miSiénog i/ili masnog tkiva bez koZe koji nastaju prilikom rasijecanja,
otkoStavanja 1 oblikovanja;

(23) ohladeno meso za preradu je meso papkara, kopitara i divljaci koje u srediStu ima
temperaturu do +7°C, meso peradi, ptica 1 kunica koje u sredistu ima temperaturu do +4°C, a
ohladene iznutrice, krv, krvna plazma i krvni serum su oni koji imaju temperaturu do +3°C;
(24) ovitak je proizvod u koji se puni nadjev kobasica, a moZze biti prirodni ili umjetni;

(25) paniranje je oblaganje mesa ili proizvoda smjesom za paniranje koja moze biti tekuca,
suha ili u granulama;

(26) pasterizacija je postupak toplinske obrade proizvoda na temperaturama od +65 do



+100°C;

(27) prasak za pokrivanje (posipanje i oblaganje) je smjesa talka, magnezijevog oksida,
kalcijevog karbonata, rizinog brasna i krumpirovog Skroba ili tih tvari pojedinacno i drugih
tvari;

(28) salamura je suha smjesa ili otopina kuhinjske soli 1 Na-nitrita i/ili K-nitrita i/ili Na-
nitrata i/ili K-nitrata i/ili drugih dodatnih sastojaka;

(29) salamurenje je tehnoloski postupak obrade mesa, masnog tkiva i drugih jestivih dijelova
suhom ili mokrom salamurom;

(30) senzorna svojstva proizvoda su: izgled, boja, miris i aroma, konzistencija i tekstura, okus
i zvuk;

(31) soljenje je tehnoloski postupak obrade mesa, masnog tkiva i drugih jestivih dijelova trupa
zivotinja za klanje 1 divljaci kuhinjskom solju (NaCl) sa ili bez dodatnih sastojaka, osim Na i
K soli;

(32) sredstva za ubrzanje zrenja su tvari koje se dodaju mesnim proizvodima radi ubrzavanja
1 usmjeravanja procesa zrenja mesnih proizvoda;

(33) starter kultura je proizvod koji se sastoji od jedne ili viSe vrsta mikroorganizama, a
primjenjuje se u proizvodnji mesnih proizvoda s ciljem ubrzanja zrenja;

(34) sterilizacija je postupak toplinske obrade proizvoda na temperaturama iznad +100°C pri
¢emu je u srediStu proizvoda ostvarena letalna vrijednost od najmanje Fo = 3, a visoka
sterilizacija je postupak toplinske obrade proizvoda s ostvarenom letalnom vrijednoséu u
srediStu proizvoda od najmanje Fo = 12;

(35) strojno otkosteno meso ili »SOM« je proizvod koji se, nakon uklanjanja kostiju, dobije
odvajanjem mesa od kostiju s dijelovima mesa, ili od trupa peradi, strojnom obradom kojom
se unistava ili mijenja struktura miSi¢nih vlakana;

(36) susenje je postupak konzerviranja kojim se iz mesa uklanja voda i smanjuje aktivnost
vode (aw);

(37) toplinski postupci koji se koriste u proizvodnji proizvoda od mesa mogu biti suhi, vlazni i
kombinirani, sa ili bez dima te obrada mikrovalovima, a moraju se primjenjivati sukladno
posebnim propisima o veterinarsko-zdravstvenoj ispravnosti;

(38) vezivno tkivo su tetive Zivotinja za klanje osim vratnih ligamenata goveda, te svinjske 1
tele¢e kozice koji su ve¢inom sastavljeni od bjelancevina kolagena i elastina;

(39) zamrzavanje je tehnoloski postupak konzerviranja mesa, a moze se provoditi na
temperaturama nizim od -12°C i temperaturama nizim od -18°C;

(40) zrenje mesa je kompleksan proces tijekom kojeg se zbivaju mnogobrojne biokemijske 1
fizikalno-kemijske promjene o kojima ovise senzorna svojstva, a time i kakvoca proizvoda.

II. POSEBNE ODREDBE

Clanak 10.
(Sistematizacija proizvoda)

(1) Proizvodi definirani u ¢lanku 3. ovoga Pravilnika se proizvode i stavljaju na trziste
sukladno sistematizaciji u Prilogu I ovoga Pravilnika.

(2) Sukladno Prilogu I ovoga Pravilnika, proizvodi od mesa su podijeljeni u kategorije,
skupine, podskupine i pojedine proizvode od mesa, kako slijedi u daljnjem tekstu.

1. PROIZVODI OD SVJEZEG MESA

Clanak 11.
(Definicija)



(1) Proizvodi od svjezeg mesa Zivotinja za klanje i1 divljaci, cijelih ili izrezanih komada ili
usitnjenog i oblikovanog mesa i masnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka, proizvode se i
stavljaju na trziSte kao toplinski neobradeni, odnosno svjezi, ohladeni ili smrznuti, odnosno
duboko smrznuti.

(2) Nije dozvoljena proizvodnja ovih proizvoda iz prethodno odmrznutog mesa.

(3) Proizvodi od svjezeg mesa se mogu proizvoditi od jedne ili viSe vrsta mesa, ako ovim
Pravilnikom nije druk¢ije odredeno, uz obvezno deklariranje vrsta mesa.

(4) Proizvodi od svjezeg mesa se stavljaju na trziSte zapakirani ili nezapakirani.

(5) Proizvodi od svjezeg mesa se proizvode kao:

— proizvodi od usitnjenog mesa,

— proizvodi pripremljeni za daljnju obradu.

Proizvodi od usitnjenog mesa

Clanak 12.
(Definicija)

(1) Proizvodi od usitnjenog mesa se proizvode od jedne ili viSe vrsta mljevenog ili na druge
nacine usitnjenog mesa i dodatnih sastojaka.

(2) Proizvodi od usitnjenoga svinjskog mesa mogu sadrzavati maksimalno 30% masti, a od
govedeg, ov¢jeg 1 mesa kopitara maksimalno 25% masti.

(3) Proizvodi od usitnjenog mesa proizvedeni od viSe vrsta mesa mogu sadrzavati
maksimalno 30% masti.

(4) Proizvodi od usitnjenog mesa se proizvode kao:

— usitnjeno meso,

— usitnjeno oblikovano meso.

Clanak 13.
(Usitnjeno meso)

(1) Usitnjeno meso se proizvodi od jedne ili viSe vrsta mesa i dodatnih sastojaka.

(2) Usitnjeno meso mora biti mirisa i okusa svojstvenog vrsti uporabljenog mesa i dodatnih
sastojaka.

(3) Usitnjeno meso se proizvodi i stavlja na trziSte pod nazivom: usitnjeno meso ili pod
drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 14.
(Usitnjeno oblikovano meso)

(1) Usitnjeno oblikovano meso se proizvodi od jedne ili viSe vrsta mesa i dodatnih sastojaka
uz oblikovanje.

(2) Usitnjeno oblikovano meso mora biti pravilno i uredno oblikovano, mirisa i okusa
svojstvenog vrsti uporabljenog mesa i dodatnih sastojaka.

(3) Usitnjeno oblikovano meso se proizvodi i stavlja na trziSte pod nazivima: ¢evapciéi,
pljeskavica, hamburger ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga
Pravilnika.

Proizvodi pripremljeni za daljnju obradu



Clanak 15.
(Definicija i podjela)

(1) Marinirano meso su cijeli ili narezani komadi mesa sa ili bez kosti tretirani postupkom
mariniranja.

(2) Meso tretirano enzimima, starter kulturama i antioksidansima sukladno posebnom propisu
o prehrambenim aditivima, proizvodi se od osnovnih ili narezanih komada govedeg ili drugih
vrsta mesa zivotinja za klanje, sa ili bez kosti. U proizvodnji ovih proizvoda mogu se
upotrjebljavati 1 drugi dodatni sastojci.

(3) Panirano meso se proizvodi od oblikovanih komada mesa Zivotinja za klanje sa ili bez
kosti, usitnjenoga oblikovanog mesa ili mesa iz stavka 2. ovoga ¢lanka, koje se oblaze
smjesom za paniranje. Pored smjese za paniranje ovom proizvodu se dodaju dodatni sastojci,
mesno tijesto ili strojno otkoSteno meso 1 masno tkivo. Smjesa za paniranje mora dobro
prianjati uz meso cijelom povrSinom.

(4) Proizvodi pripremljeni za daljnju obradu proizvode se i stavljaju na trziste pod nazivima
navedenim u stavcima 1., 2. 1 3. ovoga ¢lanka ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8.
stavku 3. ovoga Pravilnika.

2. KOBASICE

Clanak 16.
(Definicija)

(1) Kobasice su proizvodi od mesa, strojno otkoStenog mesa, iznutrica, krvi, masnog i
vezivnog tkiva razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih sastojaka.

(2) Kobasice se obraduju na razliCite nacine i konzerviraju odgovaraju¢im postupcima, a
mogu biti punjene u prirodne ili umjetne ovitke ili bez ovitka ili u drugoj ambalazi.

(3) Na osnovi sastava, tehnoloskog postupka proizvodnje 1 nac¢ina konzerviranja, kobasice se
mogu proizvoditi kao: fermentirane kobasice, toplinski obradene kobasice i svjeze kobasice.

Fermentirane kobasice

Clanak 17.
(Definicija)

(1) Fermentirane kobasice su proizvodi od mesa, masnog tkiva i dodatnih sastojaka koji se
nakon obrade i punjenja podvrgavaju postupcima fermentacije, suSenja i zrenja sa ili bez
dimljenja. Proizvodi koji nisu dimljeni mogu nositi oznaku »susen na zraku« ili »suSen bez
dimljenja«.

(2) Na osnovi stupnja osusenosti i zrenja, fermentirane kobasice mogu biti: trajne kobasice 1
kobasice za mazanje.

Trajne kobasice

Clanak 18.
(Definicija)

(1) Trajne kobasice su proizvodi od mesa koji sadrze maksimalno 40% vode.
(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 16%.



(3) Trajne kobasice se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: kulen, zimska, ¢ajna,
srijemska ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 19.
(Senzorna svojstva)

Trajne kobasice moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrsina kobasice ne smije biti deformirana;
—nadjev na presjeku treba imati izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih
komadi¢a miSi¢nog tkiva crvene boje i masnog tkiva bijele boje;

— sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;
—na presjeku kobasice ne smije biti Supljina i pukotina;

— kobasica se mora lako narezivati.

Clanak 20.
(Kulen)

(1) Kulen je proizvod od krupnije usitnjenoga svinjskog mesa, masnog tkiva, kuhinjske soli,
aditiva, zacina i ekstrakata zacina, Secera, starter kultura, a moze se dodati i do 10% govedeg
mesa. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke. Od zac¢ina dominira crvena mljevena
zacinska paprika, slatka i/ili ljuta ili ekstrakt paprike.

(2) Koli¢ina bjelanc¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 22%.

Clanak 21.
(Zimska)

(1) Zimska je proizvod od sitnije usitnjenoga svinjskog mesa, masnog tkiva, kuhinjske soli,
aditiva, Secera, zacina 1 ekstrakata zacina, te starter kultura, a moze se dodati i do 10%
govedeg mesa. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke. Ovitak zimske moze biti
presvucen plemenitom plijesni.

(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 22%.

Clanak 22.
(Cajna)

Cajna je proizvod od usitnjenoga svinjskog i govedeg mesa, masnog tkiva, kuhinjske soli,
aditiva, zacina i ekstrakata zaCina, starter kultura i Se€era. Nadjev se puni u prirodne ili
umjetne ovitke.

Clanak 23.
(Srijemska)

(1) Srijemska je proizvod od usitnjenoga svinjskog mesa i masnog tkiva, kuhinjske soli,
aditiva, zacina i ekstrakata zacina, SeCera, starter kultura, a moze se dodati i do 10% govedeg
mesa. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke.

(2) Od zac¢ina dominira crvena mljevena zacinska paprika, slatka i/ili ljuta ili ekstrakt paprike.

Kobasice za mazanje



Clanak 24.
(Definicija)

(1) Kobasice za mazanje su proizvodi od mesa, masnog tkiva i dodatnih sastojaka, razli¢itog
stupnja usitnjenosti koje se konzerviraju postupkom fermentacije.

(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10%.

(3) Kobasice za mazanje se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivom: kobasice za mazanje
ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 25.
(Senzorna svojstva)

Kobasice za mazanje moraju zadovoljavati sljedece uvjete:

— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrsina kobasice ne smije biti deformirana;
—nadjev na presjeku grubo usitnjenog proizvoda treba imati izgled mozaika sastavljenog od
priblizno ujednacenih komadi¢a mesa crvene boje i masnog tkiva bijele boje, a nadjev na
presjeku fino usitnjenog proizvoda treba biti homogen bez vidljivih dijelova tkiva;

— sastojci nadjeva grubo usitnjenog proizvoda trebaju biti ravnomjerno rasporedeni, a da nisu
medusobno ¢vrsto povezani,

—na presjeku kobasica ne smije imati Supljina i pukotina;

— aroma kobasice treba biti ugodno kiselkasta na fermentaciju, a boja stabilna;

— kobasica treba imati mazivu konzistenciju.

Toplinski obradene kobasice

Clanak 26.
(Definicija)

(1) Toplinski obradene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostenog
mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i krvi, razli¢itog stupnja usitnjenosti i dodatnih
sastojaka, koje se nakon punjenja u prirodne ili umjetne ovitke ili kalupe konzerviraju
postupkom pasterizacije sa ili bez dimljenja.

(2) Na osnovi sastava proizvoda, na¢ina proizvodnje i stupnja usitnjenosti, toplinski obradene
kobasice se proizvode kao: obarene kobasice, polutrajne kobasice, kobasice od mesa u
komadima, kuhane kobasice i ostale toplinski obradene kobasice.

Obarene kobasice

Clanak 27.
(Definicija)

(1) Obarene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva, strojno
otkoStenog mesa, te dodatnih sastojaka, ¢ija je osnova nadjeva fino usitnjena.

(2) Koli¢ina bjelancevina mesa u proizvodu mora biti minimalno 9%.

(3) Obarene kobasice se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: hrenovke, pariSka
kobasica, ekstra kobasica ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga
Pravilnika.

Clanak 28.
(Senzorna svojstva)



Obarene kobasice moraju zadovoljavati sljedece uvjete:

— trebaju biti jedre 1 so¢ne, a pod lakim pritiskom ne smiju otpustati tekuéinu;
— nadjev treba biti ujednacene boje;

— povrsina treba biti bez oStecenja, vec¢ih nabora i deformacija.

Clanak 29.
(Hrenovke)

(1) Hrenovke su proizvodi od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke, a na trzite se moze stavljati
sa ili bez ovitka u odgovaraju¢oj ambalazi.

(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10%.

Clanak 30.
(Pariska kobasica)

(1) PariSka kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva, i
dodatnih sastojaka. U nadjevu proizvoda manji dio masnog tkiva moze biti prisutan u obliku
kockica bijele boje. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke

(2) Koli¢ina bjelanc¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10%.

Clanak 31.
(Ekstra kobasica)

(1) Ekstra kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke.
(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10%.

Polutrajne kobasice

Clanak 32.
(Definicija)

(1) Polutrajne kobasice su proizvodi od razliitih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva,
iznutrica 1 strojno otkostenog mesa i dodatnih sastojaka, razli¢itog stupnja usitnjenosti
nadjeva.

(2) Koli¢ina bjelancevina mesa u proizvodima mora biti minimalno 6%.

(3) Polutrajne kobasice se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: kranjska, tirolska,
Sunkarica ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 33.
(Senzorna svojstva)

Polutrajne kobasice moraju ispunjavati sljedece uvjete:

—na presjeku kobasica ne smije imati neprosalamurenog mesa;

— sastojci u nadjevu trebaju biti §to ravnomjernije rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;
—nadjev treba dobro prianjati uz ovitak;

— komadi¢i masnog tkiva ne smiju ispadati iz nadjeva prilikom narezivanja.



Clanak 34.
(Kranjska)

(1) Kranjska je proizvod od usitnjenog svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva
1 dodatnih sastojaka, koja se nakon punjenja u prirodne ili umjetne ovitke podvrgavaju
toplinskoj obradi uz dimljenje.

(2) Koli¢ina bjelancevina mesa mora biti minimalno 10%.

Clanak 35.
(Tirolska)

(1) Tirolska je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Kolic¢ina bjelancevina mesa mora biti minimalno 10%.

(3) Proizvod na presjeku ima vidljive ravnomjerno rasporedene sitnije komadice mesa i
masnog tkiva.

Clanak 36.
(Sunkarica)

(1) Sunkarica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Kolic¢ina bjelancevina mesa mora biti minimalno 12%.

(3) Proizvod na presjeku ima vidljive ravnomjerno rasporedene krupnije komadice mesa i
masnog tkiva.

Kobasice od mesa u komadima

Clanak 37.
(Definicija)

(1) Kobasice od mesa u komadima su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostenog
mesa, masnog i vezivnog tkiva, razli¢itog stupnja usitnjenosti nadjeva te dodatnih sastojaka.
(2) Kobasice od mesa u komadima se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivom: Sunka u
ovitku ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 38.
(Sunka u ovitku)

(1) Sunka u ovitku je proizvod od salamurenoga svinjskog mesa u komadima, masnog i
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Svinjsko meso u komadima za proizvodnju Sunke u ovitku mora biti bez vec¢ih naslaga
masnog i vezivnog tkiva. Dio mesa, masnog i vezivnog tkiva u koli¢ini koja je potrebna za
povezivanje nadjeva moze biti fino usitnjen.

(3) Kolicina bjelancevina mesa mora biti minimalno 13%.

Kuhane kobasice

Clanak 39.
(Definicija)



(1) Kuhane kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkoStenog mesa, masnog i
vezivnog tkiva 1 iznutrica, koji prethodno mogu biti toplinski obradeni, te krvi i dodatnih
sastojaka. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke te toplinski obraduje do postizanja
temperature od najmanje +75°C u srediStu proizvoda.

(2) Na osnovi upotrijebljenih sirovina i na¢ina proizvodnje, kuhane kobasice se proizvode i
stavljaju na trziSte pod nazivima: tlacenica, krvavica i pasteta ili pod drugim nazivima
sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 40.
(Tlacenica)

Tlacenica je proizvod od svinjskog mesa, iznutrica, masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

Clanak 41.
(Krvavica)

(1) Krvavica je proizvod od svinjskog mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica, krvi i
dodatnih sastojaka.
(2) Koli¢ina masti u gotovom proizvodu moze biti maksimalno 35%.

Clanak 42.
(Pasteta)

(1) Pasteta je proizvod od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkoStenog mesa, masnog i vezivnog
tkiva, iznutrica 1 dodatnih sastojaka.

(2) Pasteta koja se deklarira kao jetrena mora sadrzavati najmanje 10% jetara.

(3) Nadjev pastete mora biti homogen, mazive konzistencije, svojstvenog okusa i mirisa.

(4) Kolic¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 8%.

Ostale toplinski obradene kobasice

Clanak 43.
(Definicija)

(1) Ostale toplinski obradene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno
otkoStenog mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica, krvi i dodatnih sastojaka.

(2) Na osnovu upotrijebljenih sirovina i nacina proizvodnje te stupnja toplinske obrade ostale
toplinski obradene kobasice se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: mesni sirevi,
proizvodi u zeleu i1 polusuhe kobasice ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3.
ovoga Pravilnika.

Clanak 44.
(Senzorna svojstva)

Ostale toplinski obradene kobasice moraju ispunjavati sljedece uvjete:
— ovitak ne smije biti oStecen i treba dobro prianjati uz nadjev;

— trebaju biti svojstvenog mirisa i okusa;

— sastojci nadjeva na presjeku trebaju biti medusobno povezani.



Clanak 45.
(Mesni sirevi)

(1) Mesni sirevi su proizvodi od razli€itih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i
strojno otkoStenog mesa te dodatnih sastojaka, koji se konzerviraju toplinskom obradom u
kalupima. Mesni sirevi koji sadrze viSe od 10% jetara, deklariraju se kao jetreni sirevi.

(2) Nadjev je na presjeku prosalamuren, a sastojci nadjeva moraju biti ravnomjerno
rasporedeni i medusobno povezani.

(3) Koli¢ina bjelancevina mesa u proizvodu mora biti minimalno 8%.

Clanak 46.
(Proizvodi u Zeleu)

(1) Proizvodi u Zeleu su proizvodi od razlicitih vrsta mesa, proizvoda od mesa, masnog i
vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka.

(2) Proizvodi u Zeleu se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: meso u zeleu i jezik u
zeleu ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 47.
(Polusuhe kobasice)

(1) Polusuhe kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka, koji se nakon punjenja konzerviraju toplinskom obradom na temperaturi
do +65°C, sa ili bez dimljenja.

(2) Deklaracija mora obvezno sadrzavati navod da je potrebna toplinska obrada.

SvyjeZe kobasice

Clanak 48.
(Definicija)

(1) Svjeze kobasice su proizvodi od razlicitih vrsta svjezeg mesa i masnog tkiva te dodatnih
sastojaka, koji se nakon punjenja u jestive ovitke konzerviraju postupcima hladenja ili
zamrzavanja.

(2) Svjeze kobasice se proizvode kao kobasica za pecenje, a deklaracija mora obvezno
sadrzavati oznaku »svjeZa kobasica« ili navod da je potrebna toplinska obrada.

(3) Koli¢ina bjelanc¢evina mesa u ovim proizvodima mora biti minimalno 12%.

(4) Svjeze kobasice se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivom kobasice za pecenje ili pod
drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 49.
(Kobasica za pecenje)

(1) Kobasica za pe€enje je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Nadjev kobasica za peCenje se puni u prirodne ili umjetne ovitke, a na trziste se stavljaju u
odgovarajucoj ambalazi.

3. SUHOMESNATI PROIZVODI



Clanak 50.
(Definicija)

(1) Suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa u komadima s pripadaju¢im
kostima, potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez njih uz dodatak dodatnih sastojaka, koji
se konzerviraju postupcima soljenja, salamurenja, suSenja i zrenja, sa ili bez toplinske obrade
ili dimljenja.

(2) Na osnovi tehnoloskog postupka proizvodnje i nacina konzerviranja, suhomesnati
proizvodi mogu biti: trajni suhomesnati proizvodi, polutrajni suhomesnati proizvodi 1 ostali
suhomesnati proizvodi.

Trajni suhomesnati proizvodi

Clanak 51.
(Definicija)

(1) Trajni suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli€itih vrsta mesa u komadima s
pripadaju¢im kostima, potkoznim masnim tkivom i koZzom ili bez njih i dodatnih sastojaka,
koji se konzerviraju postupcima soljenja, salamurenja, suSenja i zrenja, sa ili bez dimljenja, do
stupnja primjerenog za konzumaciju bez prethodne toplinske obrade.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu se puniti u odgovarajuce ovitke.

(3) Trajni suhomesnati proizvodi od svinjskog mesa proizvode se i stavljaju na trziste pod
nazivima: prsut, suha Sunka, suha lopatica, suha vratina, suha svinjska pecenica ili pod
drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(4) Trajni suhomesnati proizvodi proizvedeni od drugih vrsta mesa u nazivu moraju nositi
oznaku koja odreduje vrstu mesa i1 proizvoda, a stavljaju se na trziSte pod nazivom: govedi
prsut ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(5) Aktivnost vode (aw) proizvoda moze biti maksimalno 0,93.

Clanak 52.
(Senzorna svojstva)

Trajni suhomesnati proizvodi moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— povrsina treba biti suha i Cista ili s mjestimi¢nim manjim naslagama plijesni u tankom sloju,
a proizvodi s kozom moraju imati kozu svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka i drugih
oStecenja;

— moraju biti dovoljno osuseni, a vanjski izgled, izgled presjeka, miris, okus, konzistencija i
tekstura moraju odgovarati zrelom proizvodu 1 vrsti mesa, a ako su dimljeni moraju imati
miris 1 okus na dim,;

— moraju biti Sto pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova i bez zasjeka;

— mesnati dijelovi moraju biti svijetlocrvene do tamnocrvene boje, a periferni dijelovi mogu
biti tamnije boje;

—masno tkivo mora biti ¢vrsto 1 bijele boje, a povrSinski slojevi mogu imati Zu¢kastu nijansu.

Clanak 53.
(Priut)

Prsut je proizvod od svinjskog buta sa ili bez koze i potkoznog masnog tkiva, sa ili bez
nogice, bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih kostiju, potpuno otkosten ili ne, sa ili bez dodatka



zacina, koji se konzervira postupkom suhog soljenja ili salamurenja sa ili bez hladnog
dimljenja, podvrgnut dugim procesima susenja i zrenja.

Clanak 54.
(Suha Sunka)

Suha Sunka je proizvod od svinjskog buta, sa ili bez koze, bez nogice, zdjeli¢nih kostiju,
krizne kosti 1 repa ili potpuno otkosten, sa ili bez dodatka zacina, koji se konzervira
postupkom soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, suSenja i zrenja.

Clanak 55.
(Suha lopatica)

Suha lopatica je proizvod od svinjske lopatice bez nogice, sa ili bez pripadajuce koze i
potkoznoga masnog tkiva, potpuno otkosten ili ne, sa ili bez dodatka zacina koji se konzervira
postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, susenja i1 zrenja.

Clanak 56.
(Suha vratina)

(1) Suha vratina je proizvod od svinjske vratine bez kosti, povrSinskoga masnog tkiva i koze,
sa ili bez dodatka zacina koji se konzervira postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog
dimljenja, susenja i zrenja.

(2) Suha vratina se proizvodi 1 stavlja na trziste kao kraSka vratina 1 budola.

Clanak 57.
(Suha svinjska pecenica)

Suha svinjska pecenica je proizvod od svinjskih leda i slabina, bez kosti, masnog tkiva i koze,
sa ili bez dodatka zacina koji se konzervira postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog
dimljenja te suSenja i zrenja.

Clanak 58.
(Govedi prsut)

Govedi prsut je proizvod od manjih ili vecih dijelova govedeg mesa, sa ili bez dodatka zacina
koji se konzervira postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja te suSenja i zrenja.

Polutrajni suhomesnati proizvodi

Clanak 59.
(Definicija)

(1) Polutrajni suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa u komadima s
pripadaju¢im kostima, potkoznim masnim tkivom i koZzom ili bez njih i dodatnih sastojaka,
koji se konzerviraju postupcima soljenja ili salamurenja i pasterizacije sa ili bez dimljenja.
(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu se proizvoditi i stavljati na trziSte punjeni u
razlicite ovitke i oblikovani u razli¢ite oblike (rolani, presani i dr.).

(3) Polutrajni suhomesnati proizvodi od svinjskog mesa stavljaju se na trziste pod nazivima:
dimljena Sunka, dimljena lopatica, dimljena pecenica, dimljena vratina ili pod drugim



nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(4) Ostali polutrajni suhomesnati proizvodi od svinjskog mesa proizvedeni od jednog komada
mesa u nazivu moraju nositi naziv dijela trupa od kojeg potjecu.

(5) Polutrajni suhomesnati proizvodi od drugih vrsta mesa u nazivu moraju nositi oznaku
vrste mesa i naziv dijela trupa od kojeg potjecu.

Clanak 60.
(Senzorna svojstva)

Polutrajni suhomesnati proizvodi moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— povrSina mora biti Cista, a proizvodi s kozom moraju imati kozu svojstvene boje, bez
zasjeka 1 drugih oStecenja;

— vanjski oblik mora biti §to pravilniji, uredno obrezanih rubova i bez vecih zasjeka;

— mesnati dijelovi moraju biti prosalamureni;

— boja, okus 1 miris moraju biti svojstveni za ovu vrstu proizvoda.

Clanak 61.
(Dimljena Sunka)

(1) Dimljena Sunka je proizvod od svinjskog buta s kozom i1 potkoznim masnim tkivom ili bez
njih, s pripadaju¢im kostima ili bez njih i dodatnih sastojaka, koji se konzervira soljenjem ili
salamurenjem, pasterizacijom i dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

(2) U proizvodnji dimljene Sunke nije dozvoljena uporaba dodanih bjelancevina.

Clanak 62.
(Dimljena lopatica)

Dimljena lopatica je proizvod od svinjske lopatice s kozom i potkoznim masnim tkivom ili
bez njih, s pripadajué¢im kostima ili bez njih i dodatnih sastojaka, koji se konzervira soljenjem
ili salamurenjem, pasterizacijom i dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

Clanak 63.
(Dimljena pecenica)

Dimljena pecenica je proizvod od otkostenih i1 obradenih svinjskih slabina i leda, bez koze 1
potkoznog masnog tkiva te dodatnih sastojaka, koji se konzervira soljenjem ili salamurenjem,
pasterizacijom i dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

Clanak 64.
(Dimljena vratina)

Dimljena vratina je proizvod od otkoStene 1 obradene svinjske vratine, bez koZze 1 povrSinskog
masnog tkiva te dodatnih sastojaka, koji se konzervira soljenjem ili salamurenjem,
pasterizacijom i dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

Ostali suhomesnati proizvodi

Clanak 65.



(1) Ostali suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa razli¢itog stupnja
usitnjenosti, s pripadaju¢im kostima, potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez njih 1
dodatnih sastojaka, koji se konzerviraju postupcima soljenja ili salamurenja i pasterizacije sa
ili bez dimljenja, zrenja ili njthovom kombinacijom.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu se proizvoditi i stavljati na trziSte punjeni u
razli¢ite ovitke 1 oblikovani u razli¢ite oblike (rolani, presani 1 dr.).

(3) Ostali suhomesnati proizvodi od svinjskog mesa proizvode se i stavljaju na trziste pod
nazivom dimljeno svinjsko meso u slanini ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku
3. ovoga Pravilnika.

Clanak 66.
(Dimljeno svinjsko meso u slanini)

Dimljeno svinjsko meso u slanini je proizvod od manjih komada svinjskog mesa bez koze i
kosti uz dodatak zacina, koji se konzervira postupcima soljenja, suSenja, dimljenja, pecenja i
kuhanja, te nakon hladenja oblaze polutrajnom slaninom i podvrgava procesu zrenja.

4. POLUGOTOVA I GOTOVA JELA OD MESA

Clanak 67.
(Definicija)

(1) Polugotova i gotova jela od mesa su proizvodi od razli€itih vrsta mesa s pripadajué¢im
masnim, vezivnim tkivom i kostima ili bez njih, iznutrica i mesnih proizvoda te dodatnih
sastojaka.

(2) Polugotova i1 gotova jela od mesa se proizvode kao polugotova i gotova jela od mesa, a
stavljaju se na trziSte pod nazivom koji odgovara vrsti mesa, odnosno vrsti jela.

Polugotova jela od mesa

Clanak 68.
(Definicija)

(1) Polugotova jela od mesa su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa s pripadaju¢im masnim,
vezivnim tkivom 1 kostima ili bez njih, iznutrica i mesnih proizvoda te dodatnih sastojaka koji
se nakon razliite obrade, soljenja ili salamurenja, omekSavanja, mariniranja, zacinjavanja,
oblikovanja, glaziranja, odnosno paniranja, toplinski obraduju do temperature od +60°C u
sredistu proizvoda.

(2) Polugotova jela od mesa se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivom: polugotova
djelomicno toplinski obradena jela od mesa uz navodenje odredbi iz stavka 2. prethodnog
¢lanka ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. 1 ¢lanku 67. stavku 2. ovoga
Pravilnika.

(3) Polugotova jela od mesa se prije uporabe moraju toplinski obraditi te je na deklaraciji
obvezno navesti »potrebna toplinska obrada«.

(4) Polugotova jela od mesa mogu se stavljati na trziSte ohladena ili smrznuta.

Gotova jela od mesa

Clanak 69.
(Definicija)



(1) Gotova jela od mesa su proizvodi od razli€itih vrsta mesa s pripadaju¢im masnim i
vezivnim tkivom 1 kostima ili bez njih, iznutrica i proizvoda od mesa te dodatnih sastojaka.
(2) Gotova jela od mesa su potpuno toplinski obradeni proizvodi koji se mogu konzumirati sa
ili bez prethodne toplinske obrade.

(3) Gotova jela od mesa se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: pecenja, gotova topla
jela, gotova hladna jela 1 gotova smrznuta jela uz navodenje odredbi iz ¢lanka 67. stavka 2.
ovoga Pravilnika ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. i ¢lanku 67. stavku 2.
ovoga Pravilnika.

(4) Koli¢ina mesa, odnosno iznutrica, odnosno proizvoda od mesa u gotovom proizvodu mora
biti minimalno 20%.

(5) Proizvodi koji sadrze minimalno 3% mesa i/ili iznutrica i/ili proizvoda od mesa u gotovom
proizvodu deklariraju se kao jela od povréa ili drugih proizvoda s mesom, odnosno
iznutricama, odnosno proizvodima od mesa.

Pecenja

Clanak 70.
(Definicija)

(1) Pecenja su proizvodi od trupova ili komada razli¢itih vrsta mesa s pripadaju¢im masnim i
vezivnim tkivom 1 kostima ili bez njih te dodatnih sastojaka.
(2) Pecenja se mogu stavljati na trziste topla i ohladena.

Gotova topla jela

Clanak 71.
(Definicija)

(1) Gotova topla jela su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa s pripadaju¢im masnim i vezivnim
tkivom 1 kostima ili bez njih, iznutrica i proizvoda od mesa te dodatnih sastojaka.

(2) Gotova topla jela se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivima: gotova topla jela od
mesa, gotova topla jela od iznutrica, gotova topla jela od proizvoda od mesa i1 gotova topla
jela od mesa, iznutrica i proizvoda od mesa ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8.
stavku 3. ovoga Pravilnika.

Gotova hladna jela

Clanak 72.
(Definicija)

(1) Gotova hladna jela su proizvodi od razli€itih vrsta mesa s pripadaju¢im masnim 1
vezivnim tkivom i kostima ili bez njih, iznutrica i proizvoda od mesa te dodatnih sastojaka.
(2) Gotova hladna jela se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivima: gotova hladna jela u
zeleu (hladetina) 1 mesne salate ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga
Pravilnika.

Gotova smrznuta jela

Clanak 73.
(Definicija)



(1) Gotova smrznuta jela se proizvode od mesa s pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom i
kostima ili bez njih, iznutrica i proizvoda od mesa te dodatnih sastojaka.

(2) Gotova smrznuta jela se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima: gotova smrznuta
jela od mesa, gotova smrznuta jela od iznutrica, gotova smrznuta jela od proizvoda od mesa 1
gotova smrznuta jela od mesa, iznutrica i proizvoda od mesa ili pod drugim nazivima
sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

5. KONZERVE

Clanak 74.
(Definicija)

(1) Konzerve su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica, strojno
otkoStenog mesa i dodatnih sastojaka, koji se nakon razli¢ite obrade pune i hermeticki
zatvaraju u odgovarajucu ambalazu te konzerviraju postupcima pasterizacije ili sterilizacije.
(2) Prema vrsti uporabljenih sastojaka i nacinu proizvodnje konzerve se proizvode kao:
konzerve od mesa u komadima, konzerve od mesa u vlastitom soku, konzerve od usitnjenog
mesa, kobasice u konzervi, jela od mesa u konzervi, pastete i namazi.

Clanak 75.
(Senzorna svojstva)

(1) Konzerve moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— moraju biti hermeticki zatvorene;

— ne smiju biti deformirane;

— vanjska povr$ina mora biti ista i bez znakova korozije 1 ostecenja;

—izgled, sastav, okus, miris, boja, konzistencija i tekstura moraju biti svojstveni
odgovarajucoj vrsti konzerve.

(2) Konzerve punjene u limenu ambalazu moraju osim odredbi iz stavka 1. ovoga ¢lanka
ispunjavati i sljedece uvjete:

— dno 1 poklopac moraju biti lagano ulegnuti, a na pritisak ne smiju reagirati, osim kod
konzervi s aluminijskim poklopcem koji se otvara na potez i ¢ije dno moze biti ravno ili blago
ispupceno;

— dupli Savovi limenke moraju biti pravilno formirani, bez deformacija na Savovima ili oko
njih;

—uzduzni Sav limenke mora biti preklopni ili dupli, a limenke s preklopnim uzduznim Savom
moraju biti zaSti¢ene dopunskim slojem laka nakon izrade uzduznog Sava;

— unutarnje povrsine limenke moraju biti zasti¢ene dopunskim slojem laka koji je otporan na
djelovanje sadrzaja limenke i dobro prianja.

Konzerve od mesa u komadima

Clanak 76.
(Definicija)

(1) Konzerve od mesa u komadima su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i vezivnog
tkiva, iznutrica 1 proizvoda od mesa razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih sastojaka.

(2) Konzerve od mesa u komadima se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivom kuhana
Sunka ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(3) Gotov proizvod moze sadrzavati maksimalno 6% izluenog zelea.



Clanak 77.
(Kuhana Sunka)

(1) Kuhana Sunka je proizvod od salamurenoga svinjskog mesa, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka.

(2) Svinjsko meso za proizvodnju kuhane Sunke mora biti bez ve¢ih naslaga masnog i
vezivnog tkiva. Dio mesa, masnog i vezivnog tkiva u koli¢ini koja je potrebna za povezivanje
nadjeva moze biti fino usitnjen.

(3) Koli¢ina bjelanc¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 13%.

(4) Proizvod mora imati okus i miris svojstven kuhanom i salamurenom mesu, a ne smije
sadrzavati izluCeni Zele.

Konzerve od mesa u vlastitom soku

Clanak 78.
(Definicija)

(1) Konzerve od mesa u vlastitom soku su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, iznutrica i
vezivnog tkiva razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih sastojaka.

(2) Konzerve od mesa u vlastitom soku se proizvode i stavljaju na trziSte pod nazivima:
govedina u vlastitom soku i svinjetina u vlastitom soku ili pod drugim nazivima sukladno
¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 79.
(Senzorna svojstva)

Konzerve od mesa u vlastitom soku moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— boja, miris, okus i konzistencija moraju biti svojstveni kuhanom salamurenom ili
nesalamurenom mesu;

— sadrzaj konzerve ohladen do +10°C mora biti kompaktan tako da se moze narezivati;

— konzerva mora sadrzavati minimalno 50% krupnije mljevenog mesa;

— sadrzaj konzerve moze povrSinski biti prekriven Zelatinom 1 naslagama izdvojene masti.

Clanak 80.
(Govedina u vlastitom soku)

Govedina u vlastitom soku se proizvodi od govedeg mesa, vezivnog tkiva i1 kozica, te
dodatnih sastojaka.

Clanak 81.
(Svinjetina u vlastitom soku)

Svinjetina u vlastitom soku se proizvodi od svinjskog mesa, vezivnog tkiva i koZica, te
dodatnih sastojaka.

Konzerve od usitnjenog mesa

Clanak 82.
(Definicija)



(1) Konzerve od usitnjenog mesa su proizvodi od razli€itih vrsta mesa, strojno otkostenog
mesa, masnog i vezivnog tkiva te iznutrica razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih
sastojaka.

(2) Konzerve od usitnjenog mesa se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivima: mesni
dorucak 1 narezak za sendvic ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga
Pravilnika.

(3) Ukupna koli¢ina masti u proizvodu moze biti maksimalno 30%, a koli¢ina bjelancevina
mesa minimalno 8%.

Clanak 83.
(Senzorna svojstva)

Konzerve od usitnjenog mesa moraju ispunjavati sljedece uvjete:

— sadrzaj konzerve mora biti homogen i kompaktan tako da se moZe narezivati, odnosno ne
smije biti maziv;

— sadrzaj konzerve na presjeku moze imati vidljive komadice usitnjenog mesa i masnog tkiva;
— miris 1 okus treba biti svojstven proizvodu, a boja postojana;

— gotov proizvod moze imati do 10% izlu¢ene masnoce i Zelea.

Clanak 84.
(Mesni dorucak)

(1) Mesni dorucak je proizvod od razlicitih vrsta mesa, strojno otkoStenog mesa, masnog i
vezivnog tkiva 1 iznutrica razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih sastojaka.
(2) Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 12%.

Clanak 85.
(Narezak za sendvic)

(1) Narezak za sendvic je proizvod od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkoStenog mesa, masnog
1 vezivnog tkiva i iznutrica razli¢itog stupnja usitnjenosti te dodatnih sastojaka.
(2) Koli¢ina bjelanc¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10%.

Kobasice u konzervi

Clanak 86.
(Definicija)

(1) Kobasice u konzervi se proizvode 1 stavljaju na trziSte pod nazivom hrenovke u konzervi
ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga Clanka i druge vrste kobasica u konzervi moraju, osim
zahtjeva propisanih za kategoriju konzervi, udovoljavati i zahtjevima koji su ovim
Pravilnikom propisani za odgovaraju¢i proizvod iz kategorije kobasica.

Pastete i namazi u konzervi

Clanak 87.
(Definicija)



(1) Pastete 1 namazi u konzervi se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivom: pastete u
konzervi 1 namazi u konzervi ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga
Pravilnika.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju, osim zahtjeva propisanih za kategoriju
konzervi, udovoljavati 1 zahtjevima koji su ovim Pravilnikom propisani za pastete.

(3) Namazi u konzervi moraju sadrzavati minimalno 3% bjelancevina mesa.

Jela u konzervi

Clanak 88.
(Definicija)

(1) Jela u konzervi su proizvodi od razlicitih vrsta mesa, strojno otkoStenog mesa, sa ili bez
kosti, masnog i1 vezivnog tkiva, iznutrica i proizvoda od mesa razli¢itog stupnja usitnjenosti te
dodatnih sastojaka.

(2) Jela u konzervi se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivima: jela od mesa, jela od
iznutrica, jela od proizvoda od mesa i jela od mesa, iznutrica i proizvoda od mesa ili pod
drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(3) Koli¢ina mesa, odnosno iznutrica, odnosno proizvoda od mesa u gotovom proizvodu mora
biti minimalno 20%.

(4) Proizvodi koji sadrze minimalno 3% mesa i/ili iznutrica 1/ili proizvoda od mesa u gotovom
proizvodu deklariraju se kao jela od povréa ili drugih proizvoda s mesom, odnosno
iznutricama, odnosno proizvodima od mesa.

Clanak 89.
(Jela od mesa)

(1) Jela od mesa se proizvode i stavljaju na trzisSte pod nazivom: gulas ili pod drugim
nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

(2) Gulas se proizvodi od razlicitih vrsta svjezeg ili toplinski obradenog mesa s pripadaju¢im
masnim i vezivnim tkivom razli¢itog stupnja usitnjenosti i umaka. Umak se sastoji od
razli¢itih vrsta jestive masnoce, bujona, juhe ili vode 1 dodatnih sastojaka.

(3) Koli¢ina mesa u gulaSu mora biti minimalno 30%.

6. SLANINA

Clanak 90.
(Definicija)

(1) Slanina se proizvodi soljenjem, salamurenjem, susenjem i zrenjem, sa ili bez dimljenja, sa
ili bez toplinske obrade, ¢vrstoga masnog tkiva ili masnog tkiva svinja, sa ili bez pripadajuceg
miSi¢nog tkiva 1 koze, te dodatnih sastojaka.

(2) Slanina se proizvodi od sljedec¢ih dijelova trupa svinja:

— podvratnjak (goder) je donji dio vratne slanine,

— ledna slanina je slanina leda od vrata do krizne kosti,

— lopaticna slanina je Cetvrtasto oblikovana lopatica bez kostiju s kozom i1 potkoznim masnim
tkivom,

— carsko meso je dio grudnog kosa s trbuSinom svinja,

— mesnata slanina je Cetvrtasto oblikovani dio grudnog kosa svinja s dijelom trbusine, bez



kostiju, sa ili bez hrskavice.
(3) Proizvodi iz stavka 2. ovoga Clanka proizvode se kao: svjeza, polutrajna i trajna slanina.

SvjeZa slanina

Clanak 91.
(Definicija i senzorna svojstva)

(1) Svjeza slanina se proizvodi soljenjem ili salamurenjem dijelova iz stavka 2. prethodnog
¢lanka.

(2) Svjeza slanina mora ispunjavati sljedece uvjete:

— oblik proizvoda mora biti pravilan, bez vecih zasjeka;

— povrsina proizvoda treba biti €ista, masno tkivo bijele, a meso ruzicastocrvene boje;

— miris 1 okus trebaju biti svojstveni proizvodu.

Polutrajne i trajne slanine

Clanak 92.
(Definicija i senzorna svojstva)

(1) Polutrajna slanina se proizvodi postupcima soljenja ili salamurenja te pasterizacije sa ili
bez dimljenja dijelova iz stavka 2. ¢lanka 90. ovoga Pravilnika.

(2) Polutrajne slanine moraju ispunjavati uvjete propisane za polutrajne suhomesnate
proizvode.

(3) Trajna slanina se proizvodi postupcima soljenja ili salamurenja te zrenja sa ili bez
dimljenja dijelova iz stavka 2. ¢lanka 90. ovoga Pravilnika.

(4) Mesnata slanina proizvedena na nacin iz stavka 2. ovoga ¢lanka stavlja se na trziste pod
nazivom panceta ili pod drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.
(5) Trajne slanine moraju ispunjavati uvjete propisane za trajne suhomesnate proizvode.

7. OSTALI PROIZVODI OD MESA

Clanak 93.
(Definicija)

(1) Ostali proizvodi od mesa su proizvodi koji se proizvode po proizvodackoj dokumentaciji,
a prema svojstvima ih nije moguce svrstati ni u jednu od naprijed navedenih kategorija
proizvoda.

(2) Ostali proizvodi od mesa se proizvode i stavljaju na trziste pod nazivom ¢varci ili pod
drugim nazivima sukladno ¢lanku 8. stavku 3. ovoga Pravilnika.

Clanak 94.
(Cvarci)

(1) Cvarci su proizvodi dobiveni pri proizvodnji domade svinjske masti.
(2) Cvarci moraju ispunjavati sljedeée uvjete:

—ne smiju biti preprZeni, zagorjeli i uzegli;

—ne smiju sadrzavati vece ostatke kozica ili druge primjese;

— moraju biti svojstvena okusa i mirisa.



III. UTVRDIVANJE SUKLADNOSTI

Clanak 95.
(Analiticke metode)

Za utvrdivanje sukladnosti proizvoda sa zahtjevima ovoga Pravilnika i za pracenje, odnosno
kontrolu kakvoce proizvoda upucuje se na norme navedene u Prilogu III.

IV. PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE

Clanak 96.
(Prestanak vaZenja)

Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaju vaziti odredbe Pravilnika o kvaliteti
mesnih proizvoda (»Narodne novine« broj 53/91, 96/97, 158/03).

Clanak 97.
(Prijelazne odredbe)

Proizvodi proizvedeni i deklarirani u skladu s propisom iz ¢lanka 96. ovoga Pravilnika mogu
se stavljati na trziSte najkasnije do 31. prosinca 2007. godine i mogu se nalaziti u maloprodaji
do isteka roka trajanja proizvoda.

Clanak 98.
(Stupanje na snagu)

Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objave u »Narodnim novinamax.
Klasa: 011-02/06-01/8
Urbroj: 525-11-06-1
Zagreb, 22. prosinca 2006.
Ministar
Petar Cobankovié, v. r.

PRILOG I

Tablica 1. SISTEMATIZACIJA PROIZVODA OD MESA

KATEGORUJA SKUPINA PODSKUPINA PROIZVODI
Proizvodi od usitnjenog |Usitnjeno meso
mesa Usitnjeno oblikovano meso

PROIZVODI OD

Marinirano meso

SVIEZEG MESA Proizvodi pripremljeni ; —
.. Meso tretirano enzimima
za daljnju obradu
Panirano meso
Kulen
KOBASICE Fermentirane kobasice |Trajne kobasice Zimska

Cajna




Srijemska

Kobasice za mazanje

Obarene kobasice

Hrenovke

Pariska kobasica

Ekstra kobasica

Polutrajne kobasice

Kranjska

Tirolska

Sunkarica

Toplinski obradene

Kobasice od mesa u komadima

Sunka u ovitku

kobasice

Kuhane kobasice

Tlacenica

Krvavica

Pasteta

Ostale toplinski obradene
kobasice

Mesni sirevi

Proizvodi u zeleu

Polusuhe
kobasica

Svjeze kobasice

Kobasica za pecenje

Trajni suhomesnati
proizvodi

Prsut

Suha Sunka

Suha lopatica

Suha vratina

Suha svinjska
pecenica

Govedi prsut

Ov¢ja pastrma

SUHOMESNATI _
PROIZVODI Kozja pastrma
Dimljena Sunka
Dimljena
Polutrajni suhomesnati lopatica
proizvodi Dimljena
pecenica
Dimljena vratina
Ostali suhomesnati
proizvodi
Polugotova djelomi¢no
Polugotova jela od mesa |toplinski obradena jela od
mesa
POLUGOTOVA I —
GOTOVA JELA OD Pecenja
MESA . Gotova topla jela
Gotova jela od mesa -
Gotova hladna jela
Gotova smrznuta jela
KONZERVE Konzerve od mesa u Kuhana Sunka




komadima

Konzerve od mesa u
vlastitom soku

Govedina u
vlastitom soku

Svinjetina u
vlastitom soku

Konzerve od usitnjenog

Mesni dorucak

mesa Narezgk za
sendvic
Kobasice u konzervi Hrenovke u
konzervi
Pastete i namazi u Pastete u konzervi
konzervi Namazi u konzervi
Jela od mesa Gulas
Jela od iznutrica
Jela u konzervi Jela od proizvoda od mesa
Jela od mesa, iznutrica i
proizvoda od mesa
Svjeza slanina
SLANINA Polutrajna slanina
Trajna slanina Panceta
OSTALI PROIZVODI
OD MESA

PRILOG II

Tablica 2. NAJVECA KOLICINA MASNOG I VEZIVNOG TKIVA ZA SASTOJKE KOJI
SE OZNACAVAJU KAO ».... MESO«:

o %
VRSTA VEZIVNOG
MASTI TKIVA *
Sl§ay01 (osim mesa kunica i 25 25
svinjskog mesa)
Svinjsko meso 30 25
Meso peradi i kunica 15 10

* Koli¢ina vezivnog tkiva je ratunana na osnovi odnosa izmedu koli¢ine kolagena i miSi¢nih bjelancevina. Za
koli¢inu kolagena se uzima koli¢ina hidroksiprolina, pomnozena faktorom 8.

PRILOG III

Tablica 3. POPIS NORMI ZA UTVRDIVANJE SUKLADNOSTI PROIZVODA OD MESA
SA ZAHTJEVIMA OVOGA PRAVILNIKA



HRN EN 12014-3

Odredivanje koli¢ine nitrata i/ili
nitrita — 3. dio. Spektrofotometrijsko
odredivanje koli¢ine nitrata i nitrita u
mesnim proizvodima enzimskom
redukcijom nitrata u nitrite

HRN EN 12014-4

Odredivanje koli¢ine nitrata i/ili
nitrita — 4. dio: Metoda
kromatografije s ionskim
izmjenjivacem (IC) za odredivanje
koli¢ine nitrata i nitrita u mesnim
proizvodima

HRN ISO 937 Odredivanje koli¢ine dusika

HRN ISO 1443 Odredivanje koli¢ine ukupne masti
HRN ISO 2917 Mjerenje pH

HRN ISO 3496 Odredivanje koli¢ine hidroksiprolina
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