MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE,
SUMARSTVA I VODNOGA
GOSPODARSTVA
1545

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

PRAVILNIK

O ZITARICAMA, MLINSKIM I PEKARSKIM PROIZVODIMA,
TJESTENINI, TIJESTU I PROIZVODIMA OD TIJESTA

1. OPCE ODREDBE
Clanak 1.

Ovim se Pravilnikom propisuju op¢i zahtjevi kakvoée za zitarice, mlinske i pekarske
proizvode, tjestenine, tijesta i proizvode od tijesta (u daljnjem tekstu: proizvodi), koji se
stavljaju na trziSte, a odnose se na:
— tehnoloske postupke koji se primjenjuju u proizvodnji i preradi;
— senzorska svojstva i sastav;
— dodatne ili specifi¢ne zahtjeve deklariranja ili oznacavanja;
— vrstu 1 koli¢inu sirovina, dodataka i drugih tvari koji se koriste u proizvodnji i preradi,
— kategorizaciju i1 nazivlje.

Clanak 2.
Izrazi u ovom Pravilniku imaju sljedeée znacenje:
— zitarice su plodovi (zrnje) uzgojenih biljnih vrsta iz porodice trava (Poaceae) ukljucujuéi
heljdu pogodno za neposrednu prehranu ljudi i preradu u mlinske, pekarske, tjestenicarske i
sli¢ne proizvode.
— proizvodnja je priprema, obrada, prerada, dorada i pakiranje proizvoda za skladiStenje,
cuvanje 1 isporuku kupcima,;
— proizvodi od Zitarica (mlinski proizvodi, oljustene Zitarice, gotovi proizvodi od Zitarica) su
proizvodi dobiveni preradom ociS¢enih zitarica namijenjeni krajnjem potrosacu za direktnu
potros$nju i/ili za daljnju proizvodnju;
— proizvodi od brasna (pekarski proizvodi, tjestenine, tijesta 1 proizvodi od tijesta) su
proizvodi namijenjeni krajnjem potroSacu za direktnu potrosnju ili potroS$nju nakon pripreme
(toplinska obrada) 1 dorade.

Clanak 3.
Deklariranje ili oznacavanje zapakiranih 1 nezapakiranih proizvoda namijenjenih krajnjem
potrosacu kao 1 njihovo prezentiranje 1 reklamiranje propisano je propisom o opcéem
deklariranju ili oznacavanju hrane, propisom o navodenju hranjivih vrijednosti hrane te
odredbama ovog Pravilnika.
Nezapakirani proizvodi koji se stavljaju na trziSte moraju na prodajnom mjestu vidljivom za
potrosaca biti oznaceni najmanje nazivom i masom proizvoda te nazivom proizvodaca.



Clanak 4.
Proizvodima se mogu u proizvodnji dodavati aditivi u skladu s posebnim propisom koji
ureduje prehrambene aditive koji se mogu nalaziti u hrani.

Clanak 5.
Sastojci koji se upotrebljavaju u proizvodnji proizvoda, moraju odgovarati propisima o opéim
zahtjevima kakvoce i propisima o zdravstvenoj ispravnosti hrane.

Clanak 6.
Za proizvode od zitarica, mlinskim i1 pekarskim proizvodima, tjestenini, tijestu i proizvodima
od tijesta za koje ovim Pravilnikom nisu propisani uvjeti kakvoce vrijede uvjeti propisani
ovim Pravilnikom za grupu srodnih proizvoda.
Za proizvode iz stavka 1. ovog ¢lanka i za proizvode za koje je to ovim Pravilnikom izricito
odredeno proizvodac je duzan imati proizvodacku dokumentaciju prije pocetka proizvodnje.
Proizvodacka dokumentacija sadrzi:
— deklaraciju 1 podatke o hranjivoj vrijednosti;
— kratak opis tehnoloskog postupka proizvodnje;
— senzorska svojstva proizvoda;
— izvjestaj o analizi odgovaraju¢ih parametara specificnih za proizvod izvrSenoj u ovlastenom
laboratoriju.

II. POSEBNE ODREDBE
Clanak 7.

Zitarice su: pSenica, raz, jeCam, zob, kukuruz, riza, proso, heljda, sirak, krupnik (pir) i
pSenoraz (tritikale).
Zitarice za preradu u mlinske proizvode, ljustenje, gotove proizvode od Zitarica i izravnu
ljudsku potroSnju moraju biti zrele, zdrave, bez stranog mirisa i okusa te necistoca
mineralnog, biljnog i1 zivotinjskog porijekla.
Najniza hektolitarska masa za Zitarice iznosi:
— pSenica 74 kg;
— jecam 65 kg;
—zob 50 kg;
—raz 70 kg;
— heljda 55 kg;
— pSenoraz 72 kg.

Clanak 8.
Proizvodi se obzirom na namjenu, sastav, osobine i vrste tehnoloskog procesa razvrstavaju i
stavljaju na trziSte pod nazivom:
. Zitarice za izravnu ljudsku potrosnju;
. oljustene Zitarice;
. gotovi proizvodi od Zitarica;
. mlinski proizvodi;
. smjese za pekarske i druge proizvode;
. pekarski proizvodi;
. tjestenine;
. tijesta 1 proizvodi od tijesta.
. Zitarice za izravnu ljudsku potrosnju
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Clanak 9.



Zitarice za izravnu ljudsku potro$nju se stavljaju na trziSte samo kao pakovine i smiju
sadrzavati do 13% vode, a ne smiju sadrzavati ne€isto¢e mineralnog, biljnog i Zivotinjskog
podrijetla te nesvojstven miris i okus.

2. Oljustene Zitarice
Clanak 10.

Oljustene zitarice su zitarice dobivene ljustenjem ili drugom odgovaraju¢om obradom zrelih,
zdravih 1 dobro o€iS¢enih zrna.
Oljustene Zitarice su:
a) riza
b) druge oljustene Zitarice (jeCam, pSenica, zob, heljda, proso, sirak i krupnik (pir)).
Proizvodi iz stavka 2. tocke b) ovog ¢lanka mogu se stavljati na trziSte pod nazivom »kase« i
moraju biti popraceni podatkom o vrsti zitarice od koje proizvod potjece.

Clanak 11.
Riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:
— pri kuhanju zrna moraju jednakomjerno nabubriti, odrzati oblik, ne smiju se raskuhati i
slijepiti osim loma riza i slatke bijele ili amilopektinske rize;
— okus 1 miris kuhane riZe mora odgovarati vrsti i sorti, a ne smije sadrZavati strane mirise i
okus;
—moze sadrzavati do 15% vode.

Clanak 12.
Ovisno o nacinu tehnoloske obrade riza se razvrstava i stavlja na trziSte pod nazivom:
— oljustena riza (smeda riza, cargo riza, prirodna riza) kojoj je odstranjena samo vanjska
ljuska;
— bijela riza kojoj su odstranjeni vanjska ljuska, cjelokupni vanjski i unutarnji slojevi usploda
1 cijela klica, a dodatnom obradom se dobije polirana, odnosno glazirana riza;
— polubijela riza kojoj je odstranjena vanjska ljuska, dio klice i cjelokupan ili dio vanjskih
slojeva usploda;
— parena (»parboiled«) riza je obradena u vreloj vodi ili vodenoj pari 1 osuSena vru¢im
zrakom, a potom ljustena;
— bijela parena (»parboiled«) riza je obradena u vreloj vodi ili vodenoj pari i osusena vrué¢im
zrakom, a potom ljustena s odstranjivanjem cijelog usploda i cijele klice.
Prema obliku i veliini zrna riZa se razvrstava kao:
— okruglozrnata riza s duzinom zrna do 5,2 mm, a omjer izmedu duZine i $irine je manji od 2;
— srednjezrnata riza s duzinom zrna od 5,2 mm do 6 mm, a omjer izmedu duzine i Sirine je
manji od 3;
— dugozrnata riza s duzinom zrna ve¢om od 6 mm, a omjer izmedu duzine i Sirine je 3 ili vise;
— lomljena riza su dijelovi zrna kod kojih je duzina manja od tri ¢etvrtine duzine cijelog zrna.

Clanak 13.
Slatka bijela ili amilopektinska riza (Oryza sativa L.glutinosa) je vrsta rize koja ima zrna
mlije¢nobijele boje i1 sadrzi u Skrobu isklju¢ivo amilopektin.

Clanak 14.
Oljustena riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:
— mora biti svijetlosmede boje s dijelovima zelenkaste i crvenkaste boje;
— sadrzaj zrna druge sorte rize jednake kakvoce u koli¢ini do 5%;



— moze sadrzavati do 0,11% primjesa, od toga anorganskih primjesa do 0,01% i organskih
primjesa do 0,1%, do 5% lomljenih zrna i do 3% nezrelih zrna s prirodnim oStecenjima.

Bijela riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:

— mora biti bijele do zuckastobijele ili sivkaste boje;

— sadrzaj zrna druge sorte riZe jednake kakvoce moze biti do 5%;

— moze sadrzavati do 0,11% primjesa, od toga anorganskih primjesa do 0,01% i organskih
primjesa do 0,1%, do 0,1% neoljustenih zrna rize ili dijelova rizine ljuske, do 7% lomljenih
zrna rize, do 3% nezrelih zrna s prirodnim oSte¢enjima, do 3% kredastih zrna, do 2% zrna s
crvenom prugicom, do 0,5% zrna s tamnom prugom i do 2% oStec¢enih zrna.

Polubijela riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:

— mora biti bijele do zuckastobijele ili sivkastosmede boje;

— sadrzaj zrna druge sorte rize jednake kakvoce moze biti do 5%;

— moze sadrzavati do 0,11% primjesa, od toga anorganskih primjesa do 0,01% i organskih
primjesa do 0,1%, do 0,1% neoljustenih zrna rize ili dijelova rizine ljuske, do 7% lomljenih
zrna rize, do 3% nezrelih zrna s prirodnim oSte¢enjima, do 3% kredastih zrna, do 2% zrna s
crvenom prugicom, do 0,5% zrna s tamnom prugom 1 do 2% oStecenih zrna.

Parena (»parboiled«) riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:

— mora biti tamnozute (jantarne) boje bez vidljivih zrna svjetlije ili tamnije boje;

— koli¢ina zrna druge sorte rize jednake kakvoce do 5%;

— moze sadrzavati do 0,11% primjesa, od toga do 0,01% anorganskih primjesa i organskih
primjesa do 0,1%, do 3% lomljenih zrna i do 3% nezrelih zrna s prirodnim oSte¢enjima.

Bijela parena (»parboiled«) riza mora udovoljavati sljede¢im uvjetima kakvoce:

— mora biti Zute do tamnoZzute (jantarne) boje bez vidljivih zrna svjetlije ili tamnije boje;

— koli¢ina zrna druge sorte rize jednake kakvoce do 5%;

— moze sadrzavati do 0,11% primjesa, od toga anorganskih primjesa do 0,01% i organskih
primjesa do 0,1%, do 0,1% neoljustenih zrna riZe ili dijelova rizinih ljusaka, do 7% lomljenih
zrna, do 3% nezrelih zrna s prirodnim oste¢enjima, do 0,2% pozutjelih zrna do 0,1%
nedozrelih zrna, do 3% zrna s crvenom prugicom i do 1% toplinom oStecenih zrna.

Clanak 15.
Druge oljustene zitarice iz ¢lanka 10. stavka 2. tocke b) ovog Pravilnika moraju ispunjavati
sljedece uvjete kakvoce:
— boja, miris i okus moraju odgovarati vrsti zitarice;
— koli¢ina vode u oljustenim zitaricama do 14,5%;
— mogu sadrzavati do 0,25% neoljustenih zrna, do 0,25% necistoca i zrna drugih zitarica, od
¢ega do 0,15% ljuske, pljeve i pljevice, te do 0,10% zrna drugih Zitarica.
Oljusteni jeam moze sadrzavati do 5% lomljenih zrna, a ostale oljustene Zitarice do 10%
lomljenih zrna.
Pod lomljenim zrnima iz stavka 2. ovog ¢lanka smatraju se zrna koja su manja od 2/3 cijelog
zrna.
3. Gotovi proizvodi od Zitarica

Clanak 16.
Gotovi proizvodi od zitarica razvrstavaju se prema postupku proizvodnje pod nazivom:
— instant oljuStene Zitarice;
— zitne pahuljice;
— instant mlinski proizvodi (brasna, krupice, pahuljice).
Instant oljuStene Zitarice za brzu pripremu proizvode se po posebnom postupku skracujuci
time vrijeme pripreme za neposrednu potrosnju.



Zitne pahuljice se proizvode iz oljustenih ili neoljustenih Zitarica posebnim postupcima
toplinske 1 mehani¢ke obrade. Koli¢ina vode u pahuljicama smije biti do 14,0% osim u
prosenim pahuljicama u kojima je dozvoljeno do 14,5% vode.

Instant mlinski proizvodi (braSna, krupice i pahuljice) su proizvodi dobiveni posebnim
postupcima toplinske i mehani¢ke obrade, promijenjenih fizikalnih svojstava Sto skracuje
vrijeme pripreme ovih proizvoda za neposrednu potrosnju. Instant mlinski proizvodi se mogu
koristiti u daljnoj proizvodnji.

4. Mlinski proizvodi
Clanak 17.

Mlinski proizvodi se dobivaju iz oc¢is¢enih i pripremljenih Zitarica postupcima usitnjavanja i
razvrstavanja proizvoda mljevenja.
Mlinski proizvodi su:
— prekrupa;
— krupica;
— brasno;
— prekrupa i brasno iz cijelog zrna;
—klica;
— posije za ljudsku prehranu.
Mlinski proizvodi stavljaju se na trziSte kao zapakirani proizvodi i u rasutom stanju (rinfuza).
Ako se mlinski proizvodi stavljaju na trziSte u rasutom stanju, podaci iz deklaracije se navode
na prodajnom mjestu.

Clanak 18.
Mlinski proizvodi moraju udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvoce:
— koli¢ina vode do 15%;
— boja, miris i okus moraju odgovarati vrsti zitarice;
— smiju sadrZavati do 0,5% necistoca biljnog podrijetla;
— smiju sadrzavati necisto¢e do 0,05% pijeska, uz iznimku heljdinog braSna koje moze
sadrzavati do 0,2% pijeska.

Clanak 19.
Tip mlinskih proizvoda od pSenice i razi odreduje se prema sadrzaju mineralnih tvari (pepela).
Naziv braSna podrazumijeva i oznaku tipa.

Clanak 20.
Mlinski proizvodi se ¢uvaju u €istim, suhim 1 prozra¢nim prostorima ili posebnim objektima
(silosima za brasno).
U prostorima gdje se ¢uvaju mlinski proizvodi ne smiju se skladistiti robe koje mogu utjecati
na zdravstvenu ispravnost niti mijenjati njihova osnovna svojstva.

4.1. Mlinski proizvodi od pSenice
Clanak 21.

Mlinski proizvodi od pSenice proizveden mljevenjem krusne pSenice (Triticum aestivum) ili
tvrde pSenice (Triticum durum) su: braSna raznih tipova, krupica, proizvodi iz cijelog zrna,
prekrupa, klica i posije za ljudsku prehranu.
PSenic¢na brasna i1 krupice se proizvode mljevenjem endosperma pSenice nakon izdvajanja
ljuske i klice. U prometu se nalaze u razli¢itim tipovima i granulacijama.
PSeni¢na krupica je proizvod mljevenja krusne pSenice pri cemu do 20% ukupne mase smije
imati veli¢inu Cestica manju od 200 mikrometara (0,2 milimetra).



PSeni¢na prekrupa je proizvod proizveden krupljenjem pSeni¢nog zrna kojem je izdvojena
klica 1 kojem su iz sastava uklonjene Cestice manje od 1000 mikrometara (1 milimetar).
PSeni¢ni proizvodi iz cijelog zrna sadrze sve dijelove ociS¢enog i samljevenog zrna, a
nazivaju se:

— brasno iz cijelog zrna (integralno brasno) i

— prekrupa iz cijelog zrna (integralna prekrupa).

PSenicna klica namijenjena prehrani ljudi izdvaja se pri mljevenju pSenice.

PSeni¢ne posije namijenjene prehrani ljudi su proizvod koji sadrzava uglavnom omotac
pSeni¢nog zrna.

Clanak 22.
Nazivi 1 tipovi brasna i1 krupice su:
— krupica (tip 400);
— bijelo brasno (tip 400 i tip 550);
— polubijelo brasno (tip 700 i tip 850);
— crno brasno (tip 1100 1 tip 1600);
— prekrupa;
— brasno iz cijelog zrna (integralno);
— prekrupa iz cijelog zrna (integralna);
— krupica iz durum pSenice;
— brasno iz durum pSenice.

Clanak 23.
Mlinski proizvodi moraju udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvoce:
1. Koli¢ina pepela, racunato na suhu tvar iznosi:
—do 0,45% za krupicu i bijelo brasno tip 400;
—0d 0,50% do 0,60% za bijelo brasno tip 550;
—o0d 0,65% — 0,75% za polubijelo brasno tip 700;
—o0d 0,80% — 0,90% za polubijelo brasno tip 850;
—od 1,05% — 1,15% za crno brasno tip 1100;
—od 1,55% — 1,65% za crno brasno tip 1600;
—do 3,00% za prekrupu;
—do 2,00% za brasno i prekrupu iz cijelog zrna;
—do 0,90% za krupicu iz durum pSenice;
—0d 0,90% — 2,00% za brasno iz durum pSenice;
—do 5,5% za klicu;
—do 7,00% za posije.
2. Stupanj kiselosti mlinskih proizvoda iznosi do:
— 2,5 za krupicu 1 bijelo brasno tip 400;
— 2,9 za bijelo brasno tip 550;
— 3,0 za polubijelo brasno tip 700;
— 3,2 za polubijelo brasno tip 850;
— 3,3 za crno brasno tip 1100;
—4,0 za crno brasno tip 1600;
— 5,0 za brasno i prekrupu iz cijelog zrna;
— 6,0 za prekrupu;
—40/100 g masti za klice;
— 8 za posije.
3. Klica mora sadrZavati viSe od 25% bjelancevina i viSe od 8% masti raCunato na suhu tvar.



4.2. Mlinski proizvodi od razi
Clanak 24.
Mlinski proizvodi od razi razvrstavaju se i stavljaju na trziste pod nazivom:
— razeno brasno (tip 750, 950, 1250);
—razena prekrupa;
— razeno brasno i raZzena prekrupa iz cijelog zrna.

Clanak 25.
Mlinski proizvodi od razi moraju udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvoce:
1. Koli¢ina pepela, raCunato na suhu tvar iznosi:
—0d 0,70 — 0,80% za brasno tip 750;
—0d 0,90 — 1,00% za brasno tip 950;
—od 1,20 — 1,30% za brasno tip 1250;
—do 3,00% za prekrupu;
—do 2,00% za brasno i prekrupu iz cijelog zrna.
2. Stupanj kiselosti mlinskih proizvoda od razi iznosi do:
— 3,2 za brasno tip 750;
— 3,7 za brasno tip 950;
— 4,2 za brasno tip 1250;
— 5,0 za prekrupu;
— 5,0 za brasno i prekrupu iz cijelog zrna.

4.3. Mlinski proizvodi od kukuruza
Clanak 26.

Mlinski proizvodi od kukuruza razvrstavaju se i stavljaju na trziste pod nazivom:
— kukuruzna prekrupa;
— kukuruzna krupica;
— kukuruzno brasno.
U procesu mljevenja kukuruza moraju se odstraniti klice.
Mlinski proizvodi od kukuruza moraju udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvoce:
1. Stupanj kiselosti iznosi do:
— 2 za prekrupu 1 krupicu i
— 3 za brasno.
2. Koli¢ina masti iznosi do:
—3,0% racunato na suhu tvar u brasnu 1
— 2,0% racunato na suhu tvar u prekrupi i krupici.

4.4. Mlinski proizvodi od heljde
Clanak 27.
Mlinski proizvod od heljde je heljdino brasno, a dobiva se meljavom zdravih i o¢i§¢enih zrna
heljde.
Heljdino brasno moze sadrzavati do 2,5% pepela racunato na suhu tvar, a stupanj kiselosti
iznosi do 4.

4.5. Mlinski proizvodi od jecma, zobi i drugih Zitarica
Clanak 28.
Je¢meno, zobeno 1 brasno drugih zitarica dobivaju se mljevenjem oljustenih zrna je¢ma, zobi i
drugih zitarica.
Koli¢ina pepela kod zobenog brasna iznosi do 3,5%, a kod je€émenog do 2,5% racunato na
suhu tvar.



Stupanj kiselosti kod je¢menog i zobenog brasna iznosi do 4,5.

4.6. Namjenska brasna i namjenska krupica
Clanak 29.
Namjensko brasno i namjenska krupica su mlinski proizvodi koji su sastavom prilagodeni
zahtjevima krajnjih proizvoda, a moraju odgovarati zahtjevima kakvoce za mlinske
proizvode.
Namjensko brasno i1 namjenska krupica deklariraju se 1 navodenjem njihove namjene —
uporabe.

5. Smjese za pekarske i druge proizvode
Clanak 30.
Smjese za pekarske i druge sli¢ne proizvode su proizvodi dobiveni od mlinskih proizvoda i
dodatnih sastojaka.

Clanak 31.
U pogledu sastava i namjene smjese za pekarske i druge proizvode se razvrstavaju i stavljaju
na trziste pod nazivom:
— gotove smjese;
— koncentrati.
Gotove smjese su mjeSavine izradene od mlinskih proizvoda zitarica i drugih sastojaka i u
njih se za izradu gotovog proizvoda obicno dodaju samo tvari za vrenje (fermentaciju), voda i
kuhinjska sol (ukoliko nije sastojak smjese).
Koncentrati su mjeSavine mlinskih proizvoda zitarica i drugih sastojaka koji se dodaju u
koli¢ini od 5 — 50% na ukupnu koli¢inu brasna za proizvodnju odredenih vrsta pekarskih
proizvoda.

6. Pekarski proizvodi
Clanak 32.
Pekarski proizvodi se razvrstavaju i stavljaju na trziSte prema masi, vrsti upotrijebljenih
sastojaka i postupku proizvodnje pod nazivom:
— kruh;
— pecivo;
— drugi pekarski proizvodi.

Clanak 33.
Pekarski proizvodi se proizvode odgovaraju¢im tehnoloskim postupkom iz mlinskih
proizvoda razlicitih Zitarica, vode ili druge dopustene tekucine, pekarskog kvasca ili drugih
tvari za vrenje, kuhinjske soli te drugih sastojaka.
Kruh je pekarski proizvod mase preko 250 grama proizveden mijeSenjem, oblikovanjem,
vrenjem (fermentacijom) i peCenjem tijesta umijeSanog iz sastojaka iz stavka 1. ovog Clanka
ili smjesa za pekarske proizvode iz ¢lanka 29., 30. 1 31. ovog Pravilnika.
Pecivo je pekarski proizvod proizveden po postupku iz stavka 2. ovog ¢lanka pri cemu masa
pojedinac¢nog proizvoda ne prelazi 250 grama.
Koli¢ina vode u sredini bijelog i polubijelog pSeni¢nog kruha iznosi do 46%.
Koli¢ina vode u sredini crnog pSeni¢nog kruha i kruha od prekrupe iznosi do 47%, a mijeSane
vrste kruha koje u sastavu imaju razeno, kukuruzno, sojino, heljdino i brasno od prosa smiju
sadrzavati do 50%, osim za proizvode posebnih vrsta.
Koli¢ina vode u pecivu mase do 50 grama iznosi do 40%, mase od 50 grama do 150 grama do
43%, a mase od 150 grama do 250 grama do 45%, osim za peciva posebnih vrsta.



Clanak 34.
Senzorska svojstva pekarskih proizvoda (izgled, okus, boja, miris, struktura i elasti¢nost)
moraju odgovarati pojedinoj vrsti pekarskog proizvoda.
Uz naziv pekarskog proizvoda kojem je dodan sastojak u svrhu promjene boje, okusa i arome
u odnosu na upotrijebljeno brasno (przeni slad ili slicno), mora biti navedena oznaka »s
dodatkom... « na ambalazi odnosno prodajnom mjestu nezapakiranog proizvoda.

Clanak 35.
Na trziSte se ne smiju stavljati pekarski proizvodi sa stranim mirisom ili okusom, nagorjele,
neciste ili oSte¢ene kore, vodenastih slojeva sredine, grudica brasna ili kuhinjske soli.

Clanak 36.
Polupeceni pekarski proizvod je proizvod obraden toplinom do stupnja koji osigurava
zadrzavanje oblika, strukture i elasticnosti izgleda krajnjeg proizvoda.
Polupeceni pekarski proizvodi se mogu stavljati na trziSte samo kao pakovine uz uputu za
pripremu.

Clanak 37.
Kruh 1 pecivo, koji su ostali u proizvodnji u pekarama, a zdravstveno su ispravni, mogu se
nakon prethodne odgovarajuce prerade upotrijebiti u zamjesu i to do 6 % u proizvodnji kruha
1 peciva proizvedenih od brasna ili prekrupe iz cijelog zrna i do 3 % u proizvodnji ostalih
vrsta kruha i peciva, racunato na koli¢inu brasna sa 15 % vode.

6.1. Kruh
Clanak 38.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izrade kruh se razvrstava i stavlja na trziste pod
nazivom:
— pSenicni kruh;
—razeni kruh;
— kruh iz drugih krusnih Zitarica;
— mijesani kruh;
— kruh posebnih vrsta.
Za proizvode iz stavka 1. toCke 5. ovog Clanka proizvodac je duzan donijeti proizvodacku
dokumentaciju.

Clanak 39.
Iz pSeni¢nog brasna proizvodi se:
— bijeli kruh od bijelog pSeni¢nog brasna s pepelom do 0,60%;
— polubijeli kruh od pSeni¢nog polubijelog brasna s pepelom od 0,65— 0,90%;
— crni kruh od pSeni¢nog braSna sa sadrzajem pepela vise od 1,05%;
— integralni kruh od pSeni¢nog brasna ili pSeni¢ne prekrupe iz cijelog zrna.
PSeni¢ni kruh mora sadrzavati vise od 90% pSeni¢nog brasna, osim integralnog pSeni¢nog
kruha koji mora sadrzavati vise od 80% pseni¢nog brasna ili pSeni¢ne prekrupe od cijelog
zrna.

Clanak 40.
Razeni kruh se proizvodi iz vise od 70% razenog braSna razlicitih tipova, a razvrstava se i
stavlja na trziSte pod nazivom:
—razeni kruh, koji se proizvodi iz razenog brasna i



—razeni kruh iz cijelog zrna, koji se proizvodi od razenog brasna ili prekrupe od cijelog zrna.

Clanak 41.
Kruh proizveden iz drugih vrsta kru$nih Zitarica koje nisu navedene u ¢lancima 39. 1 40. ovog
Pravilnika naziva se prema vrsti krusne Zitarice (kukuruzni kruh, heljdin kruh, itd.).
Kukuruzni kruh se proizvodi zamjesom od vise od 60% kukuruznog braSna od ukupne
koli¢ine brasna.
Heljdin kruh je proizvod gdje heljdino brasno u zamjesu ¢ini vise od 30% od ukupne koli¢ine
brasna.
Je€meni, proseni 1 zobeni kruh mora sadrzavati vise od 20% je€menog, prosenog ili zobenog
brasna ili njihovih pahuljica u zamjesu ukupne koli¢ine brasna.
Krupnikov (pirin) kruh ili krupnikov (pirin) kruh iz brasna cijelog zrna se proizvodi
zamjesom od viSe od 70% krupnikovog (pirinog) braSna ili krupnikovog (pirinog) brasna iz
cijelog zrna od ukupne koli¢ine brasna.

Clanak 42.
Mijesani kruh se proizvodi od mjeSavine pSeni¢nog, razenog, kukuruznog, je¢menog,
heljdinog, zobenog, prosenog, krupnikovog (pirinog) i sojinog brasna, brasna ili prekrupe od
cijelog zrna, pahuljica, te mjesavine razlicitih tipova brasna i drugih sastojaka.
Mijesani kruh se razvrstava i stavlja na trziSte pod nazivom:
— pSeni¢ni mijeSani kruh, koji mora sadrzavati viSe od 51% pSeni¢nog brasna ili pSeni¢nih
pahuljica racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
— razeni mijeSani kruh koji mora sadrzavati vise od 30% razenog brasna ili raZenih pahuljica
racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
— kukuruzni mijesani kruh, koji mora sadrzavati vise od 20% kukuruznog brasna ili drugih
kukuruznih proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
— jeCmeni mijeSani kruh, koji mora sadrzavati viSe od 15% jeCmenog brasna ili pahuljica na
ukupnu koli¢inu brasna;
— heljdin mijesani kruh, koji mora sadrzavati viSe od 15% brasna ili drugih heljdinih
proizvoda, ra¢unato na ukupnu koli¢inu brasna;
— zobeni mijeSani kruh, koji mora sadrzavati vise od 15% zobenog brasna ili zobenih
pahuljica racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
— proseni mijeSani kruh, koji mora sadrzavati vise od 15% prosenog brasna ili drugih prosenih
proizvoda ra¢unato na ukupnu koli¢inu brasna;
— krupnikov mijeSani kruh, koji mora sadrzavati vise od 30% krupnikovog braSna ili
krupnikovih pahuljica ra¢unato na ukupnu koli¢inu brasna;
— sojin mijeSani kruh, koji mora sadrzavati viSe od 10% sojina brasna ili drugih sojinih
proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
— mijeSani kruh iz cijelog zrna mora sadrzavati viSe od 20% razli€itih vrsta brasna od cijelog
zrna ili prekrupe od cijelog zrna, racunato na ukupnu koli¢inu brasna.

Clanak 43.
Posebne vrste kruha su proizvodi karakteristi¢nih svojstava koja potjecu od dodanih sastojaka
ili koja se postizu posebnim tehnoloskim postupkom.
Pod posebnim tehnoloskim postupkom podrazumijevaju se posebna priprema sirovina,
posebno vrenje tijesta, rucno ili drugo posebno oblikovanje tijesta, posebno pecenje ili neki
drugi nespomenuti tehnoloski postupak.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nadinu izrade, kruh posebnih vrsta se razvrstava i
stavlja na trziSte pod nazivom:



— mlije¢ni kruh, pri ¢ijoj se proizvodnji vise od 50% potrebne koli¢ine vode zamjenjuje
mlijekom ili odgovaraju¢om koli¢inom mlijeka u prahu;

— kruh sa sirutkom, gdje viSe od 15% potrebne koli¢ine vode zamjenjuje sirutka ili
odgovarajuca koli¢ina sirutke u prahu;

— kruh sa sirom, koji se proizvodi uz dodatak vise od 10% svjezeg sira ra¢unato na ukupnu
koli¢inu brasna;

— kruh s fermentiranim mlije¢nim proizvodima (jogurt, kefir i dr.) kojem se u proizvodnji
dodaje vise od 10% fermentiranih mlije¢nih proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh s masno¢ama, koji sadrzi viSe od 5% masti racunato na ukupnu koli¢inu brasna, a
naziva se prema vrsti upotrijebljene masnoce (s maslacem; s bu¢inim uljem i dr.);

— kruh s jajima, koji sadrzi viSe od 124 grama jajnog melanza sa 75% vode ili 31 gram jaja u
prahu racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh s krumpirom, koji sadrzi viSe od 4% krumpirovog brasna ili krumpirovih pahuljica ili
10% kuhanog oc¢iS¢enog krumpira racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh s mesnim preradevinama (¢varci, Sunka, slanina, kobasice i d.) je proizvod kojem je
dodano vise od 10% mesnih preradevina racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh sa pSeni¢nim posijama koji sadrzi visSe od 7% pSeni¢nih posija racunato na ukupnu
koli¢inu brasna,

— kruh sa pSeni¢nim klicama, koji sadrzi viSe od 5% pSeni¢nih klica ili odgovarajucu koli¢inu
suhih pSeni¢nih klica, raCunato na ukupnu koli¢inu brasna,

— kruh sa suhim vocem koji sadrzi vise od 5% grozdica, suhog voca i sl. racunato na ukupnu
koli¢inu brasna;

— kruh sa zac¢inima mora sadrzavati zacine u koli¢inama, koje kruhu daju osobit okus/aromu;
— kruh sa sjemenkama, koji sadrzi vise od 5% sjemenki racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh sa povréem koji sadrzi vise od 2% suhog povréa ra¢unato na ukupnu koli¢inu brasna;

— kruh sa zrnjem koji sadrzi viSe od 5% zrna zitarica ili soje racunato na ukupnu koli¢inu
brasna;

— kruh produljene svjezine koji mora ostati svjez i podoban za uporabu najmanje 5 dana;

— kruh s dodanim bjelan¢evinama koji sadrzi viSe od 14% ukupnih bjelancevina racunato na
konacni proizvod pri ¢emu se mora oznaciti izvor dodanih bjelancevina (npr. pSenicne, sojine
idr.);

— tost je kruh produljene svjezine pripremljen iz osnovnih i drugih sastojaka, narezan i
zapakiran, a namijenjen je dodatnom pecenju (tostiranju);

— dvopek (prepeCenac) je rezani, dodatno peceni kruh posebnih senzorskih osobina s
koli¢inom vode do 7%;

— ostale vrste kruha nazvane prema drugim sastojcima koji kruhu daju posebna senzorska i
druga svojstva.

6.2. Pecivo

Clanak 44.
Za razvrstavanje 1 nazive peciva glede osnovnih sastojaka, drugih sastojaka i proizvodnog
procesa koriste se odredbe ¢lanaka 39. do 43. ovog Pravilnika.
Za peciva posebnih vrsta proizvodac je duzan donijeti proizvodacku dokumentaciju.

6.3. Drugi pekarski proizvodi
Clanak 45.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izrade, drugi pekarski proizvodi razvrstavaju se
1 stavljaju na trziSte pod nazivom:
— burek;
— savijace;



— luznati proizvodi;

— grisini;

— mlinci;

— krafne;

— krus$ne mrvice 1 krus$ne kockice;

—nadjeveno pecivo;

— smjese za oblaganje.

Za druge pekarske proizvode iz stavka 1. ovog clanka proizvoda¢ je duzan donijeti
proizvodacku dokumentaciju.

Clanak 46.
Burek je pekarski proizvod od brasna, masti 1 vode ili druge dopustene tekucine s dodatkom
najmanje 20% mljevenog mesa, sira, voca ili povréa racunato na ukupnu koli¢inu brasna.
Burek mora sadrzavati najmanje 10% masti racunato na gotov proizvod s 45% vode.
Savijace su pekarski proizvodi od lisnatog ili vucenog tijesta nadjeveni sa slatkim ili slanim
nadjevom.
LuZznati pekarski proizvodi su proizvodi koji su povrSinski obradeni otopinom od 3 — 4%
natrijeve luzine koja proizvodu daje posebna organolepticka svojstva poput boje, okusa i
mirisa.
Grisini su pekarski proizvodi iz kvasnog tijesta oblikovani kao Stapi¢i, pereci, vjenciéi i sl., a
mogu se posipati solju, zaCinima, sjemenkama, Se¢erom i sl. Grisini sadrze do 10% vode.
Mlinci su kvasni ili nekvasni pekarski proizvodi iz tijesta oblikovani u tanke tjestene ploce i
peceni.
Mlinci s jajima moraju sadrzavati viSe od 20 grama jaja u prahu ili 80 grama jajnog melanza
sa 75% vode racunato na 1 kg brasna.
Krafne su proizvodi iz kvasnog tijesta dobivenog mijeSanjem pSeni¢nog braSna i drugih
sastojaka isprzeni na jestivoj biljnoj ili svinjskoj masno¢i. Krafne se mogu puniti
marmeladom ili drugim punilom, preliti glazurom, posuti Se¢erom ili drugim sastojcima.
Krusne mrvice i krusne kockice izraduju se mljevenjem osuSenog ili narezivanjem pa
suSenjem pSeni¢nog kruha ili peciva, koji ne sadrze nagorjele dijelove. Krusne mrvice i
kruSne kockice na trziSte se stavljaju samo u pakovinama. U prometu mogu sadrzavati do
15% vode.
Nadjeveno pecivo mora sadrzavati vise od 5% nadjeva preradevine od voca ili 15% nadjeva s
mesom, sirom, makom, orasima, bademom, ljeSnjacima, raCunato na masu upotrijebljenog
tijesta.
Smjese za oblaganje izraduju se posebnim postupkom, a sadrze mlinske ili pekarske
proizvode, sol, druge sastojke 1 aditive, a u prometu su samo u pakovinama.

7. Tjestenine

Clanak 47.
Tjestenine su proizvodi dobiveni mijeSenjem 1 oblikovanjem pSeni¢ne krupice ili namjenskog
brasna s vodom.
Kao drugi sastojci mogu se koristiti jaja, jaja u prahu, jajni melanz, mlijeko 1 mlijecni
proizvodi, proizvodi od voéa i povréa, meso i mesni proizvodi, biljne masti, brasno
mahunarki, pSeni¢ni gluten, pSenic¢ne klice, prehrambena vlakna, zacini, minerali i drugo.
Pri proizvodnji tjestenina moze se koristiti i lomljena tjestenina.

Clanak 48.
Prema tehnoloSkom postupku tjestenine se razvrstavaju i stavljaju na trziste pod nazivom:
— svjeza tjestenina;



— suSena tjestenina;

— predkuhana tjestenina;

— brzo zamrznuta tjestenina.

Prema sastojcima tjestenine se razvrstavaju i stavljaju na trziste pod nazivom:
— obi¢na tjestenina;

— tjestenina s jajima;

— tjestenina s dodacima;

— punjena tjestenina.

Clanak 49.
Obicna tjestenina se proizvodi od mlinskih proizvoda i vode.
Obic¢na tjestenina se oznacava samo kao tjestenina.
Tjestenina s jajima se proizvodi od mlinskih proizvoda, vode i jaja, a mora sadrzavati vise od
124 g jajnog melanza sa 75% vode ili 31 g suhe tvari jaja u prahu na 1 kg mlinskog
proizvoda.
Tjestenina s dodacima se proizvodi od mlinskih proizvoda, vode i dodatnih sastojaka
(proizvodi od voca, povréa i drugo). Tjestenina s dodacima mora biti oznacena tako da je
razvidan dodatni sastojak.
Punjena tjestenina se proizvodi od mlinskih proizvoda, vode i drugih sastojaka te puni
razli¢itim nadjevima ili punilima.

Clanak 50.
Tjestenina mora udovoljavati slijede¢im zahtjevima kakvoce:
1. Svjeza tjestenina izgledom, okusom, bojom i konzistencijom mora odgovarati pojedinoj
vrsti tjestenicarskog proizvoda. Koli¢ina vode moze biti do 30%.
2. SuSena tjestenina, izgledom, okusom, bojom i konzistencijom mora odgovarati pojedinoj
vrsti tjestenicarskog proizvoda. Koli¢ina vode moze biti do 13,5%.
3. Predkuhana tjestenina izgledom, okusom, bojom 1 konzistencijom mora odgovarati
pojedinoj vrsti tjestenicarskog proizvoda. Koli¢ina vode moze biti do 30%.
4. Brzo zamrznuta tjestenina izgledom, okusom, bojom 1 konzistencijom mora odgovarati
pojedinoj vrsti tjestenicarskog proizvoda. Koli¢ina vode moze biti do 30%.

Clanak 51.
Tjestenina se na trziSte smije stavljati samo kao pakovina.

8. Tijesto i proizvodi od tijesta
Clanak 52.
Tijesto i proizvodi od tijesta su proizvodi dobiveni odgovaraju¢im tehnoloSkim postupcima iz
brasna i drugih sastojaka.

Clanak 53.
Tijesto se prema nacinu obrade razvrstava i stavlja na trziste pod nazivom:
— svjeze tijesto;
— brzo zamrznuto tijesto;
— suseno tijesto,
— peceno tijesto.
Prema sastavu tijesto se razvrstava i stavlja na trziste pod nazivom:
— biskvitno tijesto;
— lisnato tijesto;
— kvasno (dizano) lisnato tijesto;



— kvasno (dizano) tijesto;
— prhko tijesto;

— vuceno tijesto;

— krumpirovo tijesto;

— ostale vrste tijesta.

Clanak 54.
Biskvitno tijesto je proizvod od brasna, jaja, Secera, smjesa za pekarske i druge proizvode,
vode ili druge dopustene tekucine te drugih sastojaka.
Lisnato tijesto je proizvod od braSna, vode ili druge dopustene tekucine, masnoca i drugih
sastojaka. Lisnato tijesto mora sadrzavati visSe od 20% masnoce na koli¢inu upotrijebljenog
brasna.
Kvasno (dizano) lisnato tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge dopustene tekucine,
masnoca, kvasca ili drugih tvari za vrenje 1 drugih sastojaka. Kvasno (dizano) lisnato tijesto
mora sadrzavati vise od 15% masnoca na koli¢inu upotrijebljenog brasna.
Kvasno (dizano) tijesto je proizvod od braSna, vode ili druge dopustene tekucine, kvasca ili
drugih tvari za vrenje i drugih sastojaka.
Prhko tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge dopustene tekucine, masnoca, Secera i
drugih sastojaka.
Vuceno tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge dopustene tekucine 1 dodatnih sastojaka
izvuceno u tanke slojeve.
Krumpirovo tijesto je proizvod od brasna zitarica, krumpira ili krumpirova brasna,
krumpirovih pahuljica, vode ili druge dopustene tekuéine te dodatnih sastojaka.
Ostale vrste tijesta su proizvodi od mlinskih ili drugih proizvoda od zitarica, soje i drugih
sastojaka, vode ili druge dopustene tekuéine.
Naziv tijesta se odreduje prema sastojku koji prevladava u tijestu.

Clanak 55.
Proizvodi od tijesta se po nacinu obrade razvrstavaju i stavljaju na trziSte pod nazivom:
— brzo zamrznuti proizvodi od tijesta;
— svjezi proizvodi od tijesta;
— gotovi proizvodi od tijesta;
— polupeceni proizvodi od tijesta.
Razvrstavanje 1 nazivi proizvoda od tijesta temelje se na sastojcima i tehnoloSkom postupku
proizvodnje iz ¢lana 54. ovog Pravilnika.
Proizvodi od tijesta mogu se puniti nadjevom voénog, mesnog, mlijecnog i drugog podrijetla,
a nazivaju se sukladno nadjevu.
Proizvodi od tijesta mogu se prelijevati, posipati i ukrasavati sastojcima koji daju osobit
izgled ili okus proizvoda.

III. UTVRDIVANJE SUKLADNOSTI
Clanak 56.

Za provjeravanje sukladnosti kakvocée zitarica, mlinskih 1 pekarskih proizvoda, tjestenine,
tijesta 1 proizvoda od tijesta sa zahtjevima iz ovog Pravilnika koriste se metode iz propisa koji
ureduju uzimanje uzoraka, fizikalne i kemijske analize za kontrolu kakvoce zitarica, mlinskih
1 pekarskih proizvoda, tjestenine, tijesta i proizvoda od tijesta.

U proizvodnji se mogu koristiti i druge priznate i validirane metode ispitivanja kakvoce ali ¢e
u spornim sluc¢ajevima nalazi po metodama iz 1. stavka ovog ¢lanka biti odlucujuéi.



IV. PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE

Clanak 57.
Danom pocetka primjene ovog Pravilnika prestaje vaziti Pravilnik o kvaliteti zita, mlinskih i

pekarskih proizvoda, tjestenina i brzo smrznutih tijesta (»Narodne novine« br. 53/91 i
158/03).

Clanak 58.
Zitarice i proizvodi od Zitarica i brasna koji su zapakirani mogu se stavljati na trZiste u
ambalazi deklariranoj sukladno propisu iz ¢lanka 57. ovoga Pravilnika do iskoristenja zaliha
te ambalaze, a najkasnije do 31. 12. 2006. godine.

Clanak 59.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmog dana od objave u »Narodnim novinamag, a primjenjuje
se od 1. sije¢nja 2006. godine.

Klasa: 011-02/05-01/43
Urbroj: 525-1-05-1
Zagreb, 20. lipnja 2005.
Ministar
Petar Cobankovié, v. r.
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