644.

Na osnovu ¢lana 39 Zakona o poljoprivredi i ruralnom razvoju (“Sluzbeni list CG”, br.
56/09, 34/14, 1/15 1 30/17), Ministarstvo poljoprivrede i ruralnog razvoja uz saglasnost Ministarstva
zdravlja, donijelo je

PRAVILNIK
O MINIMALNOM KVALITETU ZITA, MLINSKIH I PEKARSKIH PROIZVODA OD
ZITA | TJESTENINA

Predmet
Clan 1
Ovim pravilnikom propisuje se minimalni kvalitet, uslovi za stavljanje na trziSte, nacin
proizvodnje i prerade, sastojci i njihov sadrzaj, normative za dostizanje i oCuvanje kvaliteta,
razvrstavanje i oznacavanje zita, mlinskih i pekarskih proizvoda od zita i tjestenina.

Znacenje izraza
Clan 2

Izrazi upotrijebljeni u ovom pravilniku imaju slede¢a znacenja:

1) zitarice su prehrambena zrna biljaka, gajena, odnosno kultivisana, namijenjena za ljudsku
upotrebu i industrijsku preradu iz porodice Graminea (Gramineae);

2) oljustena Zita su proizvodi koji su dobijeni ljustenjem pljevice ili skidanjem pljevice sa
zrelih i dobro oci$¢enih zrna zita i drugom odgovaraju¢om obradom;

3) neoljustena Zita su proizvodi koji sadrze pljevicu;

4) primjese su sve strane materije koje nijesu zrna zita i zrna koja imaju neki vid oSteéenja
(lomljena zrna, organske bijele primjese, proklijala zrna i crne primjese);

5) lomljena zrna su zrna koja nijesu ostec¢ena u vidu nagrizenih ili ubodenih mjesta, sa
djelimicno vidljivim endospermom, ukljuujuci i zrna oste¢ena prilikom vrsidbe i zrna kod kojih je
uklonjena klica, a u slué¢aju kukuruza, u lomljena zrna spadaju i zrna ili djelovi zrna koja prolaze
kroz sito sa okruglim otvorima pre¢nika 4,5 mm;

6) organske bijele primjese su:

- Stura zrna, kKoja su oSte¢ena mrazom, zrna koja su u pljevicama (zelena zrna) i sva zrna
koja nakon izdvajanja drugih primjesa prolaze kroz sito sa duguljastim prorezima, otvora duzine 20
mm i §irine za: pSenicu 2,0 mm, durum pSenicu 1,9 mm, raz 1,8 mm, sto¢ni jeCam 2,2 mm i sto¢ni
jecam sa vlagom ispod 12,5%, 2,0 mm,

- zrna drugih Zita su sva zrna Zita koja ne pripadaju osnovnoj vrsti ili za koja se ne moze
tacno odrediti kojoj vrsti zita pripadaju,

- nagrizena zrna su zrna koja pokazuju oSteCenja u vidu nagrizenih ili ubodenih mjesta, a
koja su posljedica napada insekata, glodara, grinja i drugih Steto¢ina,

- zrna sa tamnom klicom su zrna kod kojih je sjemenska opna, koja pokriva klicu, smede ili
smedkasto crne boje, kod kojih je klica zdrava, a zrno nije proklijalo,

- zrna oStec¢ena susenjem su zrna €iji omotac ima znakove spoljasnje spaljenosti, ali su zrna
zdrava,

- zrna sa promijenjenom bojom su zrna kod kojih se smede ili smede-crno obojenje ne nalazi
na klici a ni na brazdici, ali je prisutno na ostalim djelovima zrna;

7) proklijala zrna su zrna kod kojih se okom moze prepoznati zapoceti proces klijanja
(nabubrela ili smezurana klica, pojava klicinog korjencica ili stabaoca);

8) crne primjese su:

a) strano sjeme je sjeme biljaka koje ne pripadaju zitu i to:

- sjeme koje Stetno djeluje na zdravlje ljudi (otrovno),

- sjeme koje djeluje na boju, miris i ukus zita i proizvode od Zzita (neotrovno);



(b) ostecena zrna osnovne vrste zita su:

- zrna Koja nijesu za ljudsku upotrebu nastala usled trulezi, napada plijesni, bakterija ili
nekih drugih uzroka, a koja se smatraju sto¢nim zrnima i mogu se koristiti za sto¢nu ishranu,

- zrna o$teCena samozagrijavanjem ili primjenom ekstremnih temperatura tokom susenja,
¢iji je omota¢ tamno-smede do crne boje, a jezgro endosperma prilikom presijecanja pokazuje Zuto-
sivu do smede-crnu boju,

- zrna zarazena Fusarium plijesnima;

(c) neorganske primjese (zemlja, pijesak, kamen, prasina, staklo, metal i drugo);

(d) necistoce organskog porijekla (slama i pljeva, djelovi klipa nakon krunjenja i Sapurike);

(e) glavnica u razi (sklerocije Claviceps purpurea) koja je ispunjena smrdljivim sporama
(Tiletia tritici);

(f) primjese Zivotinjskog porijekla su necistoce od glodara, insekata i njihovih djelova.

9) gotove smjese za pekarske i druge proizvode su proizvodi pripremljeni od mlinskih
proizvoda i dodatnih sastojaka, namijenjene pripremi pekarskih i drugih proizvoda za koje su
namijenjene.

Vrste Zitarica za pekarske proizvode i tjestenine
Clan 3
Pekarski proizvodi 1 tjestenine se pripremaju od sledecih vrsta Zitarica:
- pSenice (Triticum aestivum L.),
- durum pSenice (Triticum durum Dest.),
- patuljaste pSenice (Triticum aestivum compactum L.spp),
- spelte (Triticum aestivum spelta L.spp),
- razi (Secale cereale L.),
- tritikale (Triticale Wittmack),
- je¢ma (Hordeum Vulgare), osim je¢ma za pivarsku industriju (Hordeum Vulgare convar.
Distichon),
- ovsa (Avena sativa L.),
- pirinaca (Oryza sativa L.),
- kukuruza (Zea mays L.),
- prosa (Panicum miliaceum L.),
- sirka (Sorghum bicolor L.),
- heljde.
Deklarisanje i oznacavanje proizvoda
Clan 4
Proizvodi koji se stavljaju u promet, treba da budu deklarisani i oznaceni u skladu sa ovim
pravilnikom i propisima kojima se ureduje deklarisanje, oznacavanje i reklamiranje hrane.

Aditivi i sastojci u proizvodima
Clan 5
U proizvodnji proizvoda mogu se koristiti propisani aditivi i sastojci.

Vrste mlinarskih i pekarskih proizvoda
Clan 6

Mlinarski i pekarski proizvodi u zavisnosti od svojstava i tehnoloskih postupaka su:
1) zita za ljudsku upotrebu;
2) oljustena zita;
3) zita za industrijsku preradu u mlinske proizvode;
4) gotovi proizvodi od Zita;
5) mlinski proizvodi;



6) pekarski proizvodi;

7) gotove smjese za pekarske i druge proizvode;
8) tijesta i proizvodi od tijesta;

9) tjestenine.

Senzorna svojstva proizvoda
Clan 7

Zita za ljudsku upotrebu, oljustena Zita i Zita za industrijsku preradu i mlinarske proizvode
treba da budu zrela i zdrava.

Boja, miris, ukus i oblik zita iz stava 1 ovog ¢lana treba da su svojstveni odgovarajucoj vrsti
Zita.

Zita ne smiju da imaju strani miris i ukus, a posebno ne na: sjeme Zitnih korova, plijesni i
smrdljivih spora (Tiletia tritici), skladiSne StetoCine, pokvarenost usljed loseg uskladiStenja ili
neuslovnog transporta, strane mirise apsorbovane tokom transporta ili uskladistenja i na sredstva za

zaStitu bilja 1 unistavanje skladiSnih Stetocina.

Prisutnost Stetocina u Zitima

Clan 8

Zita koja se stavljaju u promet ne treba da sadrze Zive, odnosno mrtve skladiine $tetodine i
insekte, njihove djelove, ekskremente i dlake glodara.
Zita koja se tretiraju tokom uskladiStenja mogu se upotrebljavati za ljudsku ishranu po

isteku karence.

Zita za ljudsku upotrebu

Clan 9

Zrna zita za ljudsku upotrebu treba da budu iste vrste i ujednacena po obliku i veli¢ini,

karakteristicne boje 1 mirisa.

Zrna zita za ljudsku upotrebu treba da ispunjavaju minimalne zahtjeve kvaliteta date u

Tabeli 1.
Tabela 1. Minimalni zahtjevi kvaliteta Zita za ljudsku upotrebu
Zahtjevi kvaliteta PSenica |Spelta,  jeCam,  ovas, Raz i|Kukuruz |Proso, sirak,
"Bjelija"” neoljusteni pirinag tritikale heljda i stir
(pirincana arpa)
Zapreminska/ hektolitarska masa |76 Za jeCam 62, |za raz 70,/ za heljdu 55
zita, najmanje, u kg/hl za ovas 50 za
tritikale
72
Najveci sadrzaj vlage, u % 13,5 13,5 13,5 13,5 13,5
Ukupne primjese, najvise, u %,|1 1 1 3 2
od cega:
a) zrna drugih Zita, najvise, u % (0,2 0,2 0,2 0,2 1
b) lomljena zrna, najvise, u % 0,2 0,2 0,2 2 0,2
V) pljeva, najvise u % Sxx 0,2 Skx Skx 0,2
g) zrna oSteena suSenjem,|0,5 0,2 0,2 0,5 -*
najvise, u %
d) nagriZzena zrna, najvise, u % |-* -* -* -* -
d) ostala oStecena zrna -* -* 1 -* 1




"-*" _ ne treba da sadrzi
"-**" - nije definisano

Oljustena Zita
Clan 10
Oljustena zita za ljudsku upotrebu i za industrijsku preradu su:
1) oljusteni pirinac;
2) oljusteni jeCam;
3) oljusteni ovas;
4) oljusteni proso;
5) oljustena spelta;
6) oljustena heljda.
Oljustena zita koja se stavljaju u promet ne smiju da sadrze organizme iz ¢lana 8 ovog
pravilnika.

Vrste oljustenog pirinca
Clan 11

Oljusteni pirina¢ moze da se stavlja u promet, u zavisnosti od na¢ina obrade kao:

1) smedi ili integralni oljusteni pirina€ - pirina¢ kome je odstranjen samo spoljni omotac;

2) bijeli oljusteni pirinac - oljusteni pirina¢ kome je odstranjen spoljni i unutrasnji omotac sa
klicom;

3) polirani ili glazirani oljusteni pirina¢ - bijeli oljusteni pirina¢ dodatno obraden;

4) pretkuvani oljusteni pirina¢ ("parboiled") - oljuSteni pirina¢ prethodno tretiran klju¢alom
vodom ili parom, osusen toplim vazduhom, a zatim oljusten;

5) amilopektinski oljusteni pirina¢ ili slatki bijeli pirina¢ - potie od vrste zrna pirinca
(Oryza sativa L. var. glutinosa), mlije¢no bijele boje ¢iji se skrob sastoji isklju¢ivo od amilopektina.

U informacijama za potroSace na pirinac iz stava 1. ovog ¢lana, pored naziva moze se dodati
i opis oblika zrna (okruglo, dugo).

Minimalni zahtjevi kvaliteta za oljusteni pirina¢
Clan 12

Oljusteni pirinac¢, koji se stavlja u promet, treba da ispunjava zahtjeve kvaliteta, i to:

1) miris i ukus nekuvanog i kuvanog pirin¢a treba da bude svojstven odgovarajucoj vrsti
pirin¢a i da ne sadrzi strani miris 1 ukus;

2) da sadrzi najvise 15% vlage;

3) da kuvanjem zrna ujednaceno bubre, zadrze oblik i da se ne slijepljuju, osim zrna
lomljenog oljustenog pirinca i amilopektinskog oljustenog pirinca.

Pojedine vrste oljustenog pirinca treba da ispunjavaju i minimalne zahtjeve kvaliteta date u
Tabeli 2.

Tabela 2. Minimalni zahtjevi kvaliteta pirinca

Zahtjevi kvaliteta Oljusteni - bijeli i Smedi pirinaé Pretkuvani pirina¢
polirani ("parboiled™)
(ili glazirani)
pirinac
Boja Bijela do zuckasto Bez do smede boje sa Zute do tamnoZute
bijela ili moguéim ostacima omotaca| (¢ilibarne) boje
sivkasta boja, a koji je




glazirani i sjajni

zelenkaste ili crvenkaste

izgled boje
Ukupne primjese, najvise, u % (0,11 0,11 0,11
Neoljustena zrna ili djelovi|0,1 i 0,1
ljuske pirinca, najvise, u %
Lomljena zrna pirin€a, najvise, |7 5) 7

u %

"-**" - ne primjenjuje se

Amilopektinski i lomljeni oljuSteni pirina¢

Clan 13

Miris 1 ukus nekuvanog, odnosno kuvanog amilopektinskog oljustenog 1 lomljenog
oljustenog pirinca, treba da budu svojstveni odgovarajucoj vrsti pirinca.
Oljusteni jecam

Clan 14

Oljusteni jeCam treba da sadrZi najviSe 5% lomljenih zrna.
Pod lomljenim zrnima oljustenog je¢ma u smislu ovog pravilnika smatraju se zrna manja od
2/3 cijelog zrna oljustenog je¢ma.

Oljustena Zita
Clan 15

Oljusteni ovas, proso, spelta i heljda treba da ispunjavaju zahtjeve kvaliteta:
1) boja, miris i ukus treba da budu svojstveni odgovarajucoj vrsti oljustenog zita;
2) da sadrze najvise 14,5% vlage;
3) da sadrZe najvise 10% lomljenih 1 Sturih zrna;
4) da sadrze najvise 0,25% neoljustenih zrna od Cega:
- najvise 0,1% zrna drugih Zita;
- najvise 0,15% ljuske i pljeve.
Pod lomljenim zrnima oljuStenog ovsa, prosa, spelte i heljde u smislu ovog pravilnika
smatraju se zrna manja od 2/3 cijelog zrna oljustenog ovsa, prosa, sirka, spelte i heljde.

Zita za industrijsku preradu

Clan 16

Pod zitima za industrijsku preradu u smislu ovog pravilnika smatraju se zita za preradu u
mlinske proizvode i za gotove proizvode od Zita.
Za industrijsku preradu, mlinarske proizvode i gotove proizvode od Zita mogu se koristiti
pSenica (Triticum aestivum L.), durum pSenica (Triticum durum Desf.), kukuruz (Zea mays L.) i
je¢am (Hordeum vulgare), osim je¢ma za pivarsku industriju, ako ispunjavaju zahtjeve iz ¢l. 7 i 8
kao i minimalne zahtjeve kvaliteta date u Tabeli 3.

Tabela 3. Minimalni zahtjevi kvaliteta za pSenicu, durum psenicu, kukuruz i jeCam za
industrijsku preradu u mlinske proizvode i za gotove proizvode od Zita

Zahtjevi kvaliteta Psenica |Durum Kukuruz [Jecam
(Triticum [pSenica (Zea (Hordeum
aestivum |(Triticum mays L.) \vulgare)
L.) durum

Desf.)
A. Najveci sadrzaj vlage, u % 14,5 14,5 14,5 14,5
B. Ukupne primjese, najvise, u % 12 12 12 12




1. Lomljena zrna, najvise, u % 5 6 5 3)

2. Organske bijeleprimjese  (primjese iz  zrnene|7 8,5 5 12

mase/necistoca zrna), najvise, u %

2.1. Organske bijeleprimjese osim zrna sa promijenjenom |7 5 5 12

bojom, najvise, u %

(a) Stura zrna, najvise, u % X X el X

(b) zrna drugih zita, najvise, u % X 3 X 5

(V) nagrizena zrna, najvise, u % X X X X

(g) tamnokli¢na zrna, najvise, u % X X Sl Sl

(d) zrna oSteéena susenjem, najvise, u % 0,50 0,50 2 3

2.2. Zrna sa promijenjenom bojom, najvise, u % el 3,5 sl sl

3. Proklijala zrna, najvise, u % 4 4 6 6

4. Crne primjese (Stetne primjese/necisto¢e raznovrsnog 3 4,5* 3 3

porijekla), najvise, u %

Od kaoyjih:

(a) strano sjeme

- sjeme koje stetno djeluje na zdravlje ljudi (otrovno),|0,10 0,10 0,10 0,10

najvise, u %

- sjeme koje djeluje na boju, miris i ukus Zita i proizvoda X X X X

od Zita (neotrovno), najvise, u %

(b) ostecena zrna osnovne vrste zita

- zrna oS$teCena samozagrijavanjem ili primjenom|0,05 0,05 X X

ekstremnih temperatura tokom suSenja, najvise, u %

- fuzariozna zrna, najvise, u % X 15 X X

- druga, najvise, u % X X X X

(v) neorganske primjese, najvise u % X X X X

(g) necistoce organskog porijekla, najvise, u % X X X X

(d) glavnica razi, najvise, u % 0,05 0,05 il wialad

(d) pokvarena zrna, najvise, u % X el wialad

(e) primjese zivotinjskog porijekla, najvise, u % X X X X

V. Sadrzaj zrna koja su u potpunosti ili djelimi¢no|-** 27 =k el

izgubila staklavost, najvise, u %

G. Najvisi sadrzZaj tanina, kao % suve materije ** = = -k

D. Zapreminska/hektolitarska masa Zita, najmanje, u kg/hl|73 78 Skx 62

D. Sadrzaj proteina, najmanje, kao % suve materije 10,5 11,5 = -k

E. Broj padanja po Hagbergu, u sekundama 180 220 Sxx Skx
"X" - analizu je potrebno uraditi, a ukupan sadrzaj primjesa dat je u ta¢. 2. i 4. ove tabele

"-*" - od kojih najviSe 3% za necistoce osim zrna zarazenih fuzariozom

"-**" _ ne primjenjuje se




Gotovi proizvodi od Zita
Clan 17

Gotovi proizvodi od Zita su:

1) pahuljice od zita;

2) ekspandirani proizvodi od Zita;

3) instant pahuljice, korn fleks i srodni proizvodi;

4) instant mlinski proizvodi;

5) musli proizvodi.

Pahuljice od zita se proizvode od zita i drugih sastojaka posebnim postupcima toplotne i
mehanicke obrade.

Ekspandirani proizvodi od zita dobijaju se postupkom ekspandiranja Zita.

Instant pahuljice, korn fleks 1 srodni proizvodi proizvode se posebnim tehnoloskim
postupkom ¢ime se skracuje vrijeme pripreme.

Instant mlinski proizvodi su proizvodi dobijeni posebnim postupcima toplotne 1 mehanicke
obrade, promijenjenih fizi¢kih svojstava Sto skracuje vrijeme pripreme ovih proizvoda za ljudsku
upotrebu, a mogu se koristiti u daljoj proizvodnji. Instant mlinski proizvodi ispunjavaju zahtjeve
kvaliteta iz ¢lana 19 ovog pravilnika.

Musli proizvod je pripremljena mjesavina u ¢ijem sastavu mogu biti pahuljice od Zita, korn
fleks, instant pahuljice, ekspandirani proizvodi od Zita, mekinje 1 srodni proizvodi sa dodatkom
suvog voca, jezgrastog voca, jezgara suncokreta i sjemenke bundeve, cokoladnih i krem proizvoda,
Secera 1 sli¢no.

Mlinski proizvodi
Clan 18
Mlinski proizvodi su brasno, prekrupa, griz (krupica), klice za ljudsku upotrebu, brasno za
brzo pripremanje jela, griz za brzo pripremanje jela, mekinje za ljudsku upotrebu, namjensko brasno
i namjenski griz.

Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode
Clan 19

Mlinski proizvodi treba da ispunjavaju zahtjeve kvaliteta:

1) da ne sadrZe zive, odnosno mrtve skladi$ne StetoCine u bilo kom razvojnom obliku, kao ni
necistoce zivotinjskog porijekla;

2) da sadrze najvise 0,05% pijeska, osim kod brasna od heljde, koje sadrzi najvise 0,2%;

3) da sadrZe najviSe 15% vlage;

4) da su boja, miris i ukus svojstveni odgovarajucoj vrsti mlinskog proizvoda i1 da ne sadrze
strani miris i ukus.

Mlinski proizvodi od p$enice
Clan 20
Mlinski proizvodi koji se proizvode krupljenjem, mljevenjem i razvrstavanjem zrna i
djelova zrna psenice (Triticum aestivum) su:
1) pSenicni griz (krupica) tip "400";
2) pSeni¢no ekstra bijelo brasno tip "400";
3) pSeni¢no bijelo brasno tip "500";
4) pSeni¢no polubijelo brasno tip "700";
5) pSenicno polubijelo brasno tip "850";
6) pSeni¢no crno brasno tip "1100";
7) integralno (graham) pSeni¢no brasno (pSeni¢no brasno od cijelog zrna);
8) integralna pSeni¢na prekrupa (psenic¢na prekrupa od cijelog zrna);



9) pSenicne klice;
10) pSenicne mekinje za ljudsku upotrebu;
11) namjensko brasno;
12) druge vrste brasna odgovarajucéeg tipa.

Mlinski proizvodi koji se dobijaju krupljenjem, mljevenjem i razvrstavanjem zrna i djelova

Mlinski proizvodi od durum pSenice
Clan 21

zrna durum psSenice (Triticum durum) su:
1) pSeni¢no durum brasno;
2) pSeni¢ni durum griz (krupica);
3) pSeni¢ne durum klice.

Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od pSenice i durum pSenice
Clan 22

Proizvodi od pSenice i durum psenice treba da ispunjavaju minimalne zahtjeve kvaliteta date

u Tabeli 4.

Tabela 4. Minimalni zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od pSenice i durum pSenice

Proizvod Sadrzaj pepela, racunato | Kiselinski Specifi¢ni parametri kvaliteta
na suvu materiju, najvise, | stepen, najvise
u %
PSeni¢ni griz (krupica)|(0,45 2,5 udeo Cestica krupice vec¢ih od 200
tip 400" mikrometara, najmanje 80%
Pseni¢no ckstra bijelo 0,45 2,5 -
brasno tip "400"
PSeni¢no bijelo brasno|od 0,46 do 0,60 3 -
tip 500"
PSeni¢no polubijelojod 0,61 do 0,85 3,2 -
brasno tip "700"
PSeni¢no polubijelojod 0,86 do 1,00 3,2 -
brasno tip "850"
PSeni¢no crno brasno tip jod 1,05 do 1,15 3,5 -
II1100II
Integralno (graham) 2,2 4,0 -
pSeni¢no brasno
Integralna psenic¢na 2,2 4.0 -
prekrupa
PSenicne klice 5 40 u 100 g} sadrzaj proteina, najmanje 25 %,
masti racunato na suvu materiju (N x
6,25);
- sadrZaj masti, najmanje 8%
racunato na suvu materiju
PSenine mekinje za|7 8 -
ljudsku upotrebu
PSeni¢no durum Brasno |2 3,5 -




[E=y

PSenicni  durum  griz 3,2 - sadrzaj vlaznog glutena,
(krupica) najmanje 26%;

- udeo cCestica krupice vecih od 250
mikrometara, najmanje 85%

Mlinski proizvodi od raZi i tritikalea
Clan 23

Mlinski proizvodi od razi i tritikalea Koji se dobijaju mljevenjem razi ili tritikalea su:
1) razena prekrupa;
2) prekrupa od tritikalea;
3) razeno brasSno tip "750";
4) brasno od tritikalea tip "750";
5) razeno brasno tip "950";
6) brasno od tritikalea tip "950";
7) integralno razeno brasno (razeno brasno od cijelog zrna);
8) integralno brasno od tritikalea (brasno od tritikalea od cijelog zrna);
9) drugi mlinski proizvodi od razi i tritikalea.

Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od raZi i tritikalea
Clan 24
Mlinski proizvodi od razi i tritikalea treba da ispunjavaju minimalne zahtjeve kvaliteta date
u Tabeli 5.

Tabela 5. Minimalni zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od razi i tritikalea

Proizvod Sadrzaj pepela, raGunato na suvu Kiselinski

materiju, najvise, stepen, najvise
u%

Razena prekrupa i prekrupa od tritikalea 2 5

Razeno brasno tip "750" i brasno od tritikalea|od 0,7 do 0,8 3,5

tip 750"

Razeno brasno tip "950" i brasno od tritikalea|od 0,9 do 1,0 4

tip 950"

Integralno razeno brasno i integralno brasno odod 1,1 do 2 5

tritikalea

Mlinski proizvodi od kukuruza
Clan 25
Mlinski proizvodi od kukuruza koji se dobijaju krupljenjem i suvim postupkom mljevenja
kukuruza su:
1) kukuruzna prekrupa;
2) kukuruzni griz (krupica);
3) kukuruzno brasno;
4) drugi mlinski proizvodi od kukuruza.

Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od kukuruza
Clan 26
Milinski proizvodi od kukuruza treba da ispunjavaju zahtjeve kvaliteta date u Tabeli 6.




Tabela 6. Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od kukuruza

Proizvod Sadrzaj masti, ra¢unato na suvu materiju, najvise, Kiselinski stepen,
u% najvise

Kukuruzna prekrupa |4 3

Kukuruzni griz(1,5 3

(krupica)

Kukuruzno brasno 3 4

Milinski proizvodi od heljde
Clan 27

Mlinski proizvodi od heljde koji se dobijaju mljevenjem heljde su:
1) heljdino brasno;
2) drugi mlinski proizvodi od heljde.
Mlinski proizvodi od heljde treba da ispunjavaju zahtjeve kvaliteta:
1) sadrzaj pepela racunat na suvu materiju najvise 2,5%;
2) kiselinski stepen najvise 4.

Mlinski proizvodi od drugih Zita
Clan 28
Mlinski proizvodi od drugih Zita koji se dobijaju mljevenjem oljustenih Zita (ovsa, je¢ma,
prosa) su:
1) brasno od ovsa;
2) brasno od je¢ma,;
3) brasno od prosa.

Zahtjevi kvaliteta za mlinske proizvode od drugih Zita
Clan 29
Mlinski proizvodi od drugih vrsta zita treba da ispunjavaju zahtjeve kvaliteta:
1) sadrzaj pepela, izrazen na suvu materiju, najvise 3,5% za brasno od ovsa 1 brasno od
prosa, a 2,5% za brasno od jeCma;
2) kiselinski stepen najvise 3,5 za brasno od prosa;
3) kiselinski stepen najvise 4,5 za brasno od ovsa i je¢ma.

Dodatni zahtjevi za namjensko brasno
Clan 30
Namjensko brasno je mlinski proizvod sa posebnim karakteristikama, koji je po kvalitetu
prilagoden specifiénim zahtjevima za odredene vrste pekarskih proizvoda, gotovih smjesa za
pekarske i druge proizvode, za tijesta i proizvode od tijesta, kao i za tjestenine.
Namjensko brasno treba da ima nazna¢enu namjenu za koju je predvideno.

Gotove smjese za pekarske i druge proizvode
Clan 31
Gotove smjeSe za pekarske 1 druge proizvode su:
1) gotova smjeSa za pekarske i druge proizvode;
2) koncentrat za pekarske i druge proizvode.



Pekarski proizvodi
Clan 32
Pekarski proizvodi u zavisnosti od vrste upotrijebljenih sastojaka, mase i postupka
proizvodnje su:
1) hljeb;
2) pecivo;
3) drugi pekarski proizvodi.

Senzorna svojstva pekarskih proizvoda
Clan 33
Pekarski proizvodi mogu se stavljati u promet ako:
1) su izgled, miris i ukus svojstveni odgovarajucoj vrsti pekarskih proizvoda i ako nemaju
strani miris i ukus;
2) kora nije odvojena od sredine;
3) nema vodenaste ili slaninaste slojeve sredine;
4) nema grudvice brasna ili soli u sredini;
5) su dovoljno peceni;
6) ne sadrze primjese koje nijesu karakteristi¢ne za tu vrstu proizvoda.

Hljeb
Clan 34

Hljeb je pekarski proizvod dobijen mijesenjem, oblikovanjem, vrenjem, odnosno
fermentacijom i pecenjem tijesta umijeSenog od mlinskih proizvoda, vode, sa ili bez pekarskog
kvasca ili drugih sastojaka za narastanje, kuhinjske soli i drugih sirovina, kao i od mjesavina za
pekarske proizvode i vode.

Procenat soli u pe€enom hljebu za konzumiranje ne smije biti ve¢i od 1,4% (1,4g soli na
100g hljeba ili 14g soli na 1kg hljeba).

Vrste hljeba prema vrsti upotrijebljenih sastojaka su:

1) pSenicni hljeb;

2) hljeb od drugih vrsta zita;

3) mijeSani hljeb;

4) specijalne vrste hljeba.

PSenic¢ni hljeb
Clan 35

Pseni¢ni hljeb koji se proizvodi od pSeni¢nog brasna moze se stavljati u promet kao:

1) pSeni¢ni bijeli hljeb, proizveden od pSeni¢nog brasna sa koli¢inom pepela najvise do
0,60% racunato na suvu materiju;

2) pSenic¢ni polubijeli hljeb, proizveden od psSeni¢nog brasna sa koli¢inom pepela od 0,61%
do 1% raCunato na suvu materiju;

3) pSenicni crni hljeb, proizveden od p$eni¢nog brasna sa koli¢inom pepela visom od 1,05%
racunato na suvu materiju;

4) pSeni¢ni integralni hljeb, proizveden od pSeni¢nog brasna ili integralne pSeni¢ne
prekrupe.

PSeni¢ni hljeb sadrzi najmanje 90% pSeni¢nog brasna, od ukupno upotrijebljene koli¢ine
brasna za proizvodnju istog, osim pSeni¢nog integralnog hljeba koji sadrzi najmanje 80% pseni¢nog
integralnog brasna ili integralne pSeni¢ne prekrupe od ukupno upotrebljene koli¢ine brasna.

Speltin hljeb, proizvodi se od najmanje 70% speltinog brasna ili drugih mlinskih proizvoda
od spelte ili integralnog speltinog brasna, racunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna.



Hljeb od drugih vrsta Zita
Clan 36

Hljeb proizveden od drugih vrsta Zita u promet se stavlja pod nazivom koji odgovara vrsti
upotrijebljenog zita za njegovu proizvodnju kao razeni, kukuruzni i heljdin.

Razeni hljeb koji se proizvodi od najmanje 70% razenog brasna razlicitih tipova, racunato
na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna, je:

1) razeni hljeb;

2) razeni integralni hljeb, proizveden od integralnog razenog brasna ili razene prekrupe.

Kukuruzni hljeb se proizvodi od najmanje 60% kukuruznog brasna ili drugih mlinskih
proizvoda od kukuruza, ra¢unato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna.

Heljdin hljeb se proizvodi od najmanje 30% heljdinog brasna, racunato na ukupno
upotrijebljenu koli¢inu brasna.

Mijesani hljeb
Clan 37

Mijesani hljeb se proizvodi od mjesavine dvije ili viSe vrsta brasna razli¢itih zita, prekrupe,
pahuljica i drugih sastojaka.

Mijesani hljeb moze se stavljati u promet kao:

1) mijesani pSeni¢ni hljeb, ako sadrzi najmanje 51% m/m pSeni¢nog brasna ili pSeni¢nih
pahuljica ra€unato na ukupnu koli¢inu brasna;

2) mijesani razeni hljeb, ako sadrzi najmanje 30% m/m razenog brasna ili razenih pahuljica
racunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

3) mijesani kukuruzni hljeb, ako sadrzi najmanje 20% m/m kukuruznog brasna ili drugih
mlinskih proizvoda od kukuruza racunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

4) mijeSani je¢meni hljeb, ako sadrzi najmanje 15% m/m je¢menog brasna ili jeémenih
pahuljica racunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

5) mijesani heljdin hljeb, ako sadrzi najmanje 15% m/m brasna ili drugih mlinskih
proizvoda od heljde, racunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

6) mijesani ovseni hljeb, ako sadrzi najmanje 15% m/m ovsenog bra$na ili ovsenih pahuljica
ra¢unato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

7) mijesani hljeb od prosa, ako sadrzi najmanje 15% m/m prosenog brasna ili drugih
mlinskih proizvoda od prosa ra¢unato na ukupnu koli¢inu brasna;

8) mijesani hljeb od spelte, ako sadrzi najmanje 30% m/m speltinog brasna ili speltinih
pahuljica raGunato na ukupno upotrijebljenu koli¢inu brasna;

9) mijesani hljeb od cijelog zrna, ako sadrzi najmanje 20% m/m razli¢itih vrsta integralnih
brasna ili prekrupe, racunato na ukupnu koli¢inu brasna;

10) mijesani hljeb od vise vrsta brasna od razli¢itih zita, ako sadrZi najmanje tri vrste brasna
od razli¢itih Zita.

Mijesani hljeb iz stava 2 tacka 10 ovog ¢lana u promet se stavlja pod nazivom "mijeSani
hljeb od..." iza ¢ega se navode nazivi upotrijebljenih vrsta brasna, po opadaju¢em redosledu, a na
osnovu mase upotrijebljenih sirovina.

Specijalne vrste hljeba
Clan 38
Specijalne vrste hljeba su proizvodi karakteristicnih svojstava koja poticu od dodatih
sastojaka 1 posebnih tehnoloskih postupaka proizvodnje.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka, specijalne vrste hljeba mogu se stavljati u promet kao:
1) "mlijecni hljeb", ako je najmanje 50% potrebne koli¢ine vode za mijesenje zamijenjeno
mlijekom ili ekvivalentnom koli¢inom mlijeka u prahu;



2) "hljeb sa...", iza ¢ega se navodi naziv dodatog/dodatih sastojka, a ako je dodato vise vrsta
suvog voca ili povréa, zacina i drugog, upotrijebljene vrste voca, povrca, za¢ina i drugog u nazivu
se mogu zamijeniti navodem "sa suvim vo¢em", "sa povréem", "sa za¢inima" i sli¢no;

3) "hljeb produzene svjezine", ako ima rok trajanja najmanje pet dana;

4) "tost", hljeb produzene svjezine pripremljen od osnovnih i drugih sastojaka, narezan i
zapakovan;

5) druge vrste specijalnog hljeba, sa ili bez dodataka.

Zahtjevi kvaliteta za hljeb
Clan 39
Sadrzaj vlage u sredini bijelog i polubijelog pseni¢nog hljeba, treba da je najvise do 46%.
Sadrzaj vlage u sredini pSeni¢nog crnog hljeba i pSeni¢nog integralnog hljeba, treba da je
najvise do 47%.
Sadrzaj vlage u sredini mijesanih vrsta hljeba treba da iznosi najvise do 50%, osim za hljeb
od drugih Zita i specijalne vrste hljeba.

Pecivo
Clan 40
Pecivo je pekarski proizvod proizveden u skladu sa ¢lanom 34 stav 1 ovoga pravilnika, s tim
da masa pojedina¢nog proizvoda nije veca od 250 g.
Peciva iz stava 1 ovog ¢lana treba da ispunjavaju uslove iz ¢1. 35 do 39 ovog pravilnika.

Zahtjevi kvaliteta za pecivo
Clan 41
Sadrzaj vlage za peciva, 0Sim za peciva posebnih vrsta peciva, treba da iznosi najvise do:
1) 40% za pecivo mase do 50 g;
2) 43% za pecivo mase od 50 g do 150 g;
3) 45% za pecivo od 150 g do 250 g.

Drugi pekarski proizvodi
Clan 42

Drugi pekarski proizvodi su proizvodi dobijeni posebnim tehnoloskim postupkom od tijesta
umijesenog od mlinskih proizvoda, vode, sa ili bez pekarskog kvasca ili drugih sastojaka za
narastanje, kuhinjske soli i drugih sirovina, kao i od namjenskih mjeSavina za odredene pekarske
proizvode i vode, sa ili bez punjenja, pri ¢emu koli¢ina punjenja mora biti tolika da proizvodu daje
specificna svojstva u pogledu ukusa 1/ili mirisa.

Drugi pekarski proizvodi mogu se stavljati u promet kao:

1) punjeno pecivo;

2) burek;

3) pita;

4) strudla;

5) pecivo od lisnatog tijesta i kvasnog (fermentisanog) lisnatog tijesta;

6) krofna;

7) mekika;

8) devrek 1 pereca;

9) drugi pekarski proizvodi.

Punjeno pecivo je proizvod koji pored tijesta sadrzi i slatko ili slano punjenje, sa ili bez
posipa.

Punjeno pecivo u promet se stavlja pod nazivom "pecivo sa..." iza ¢ega se navodi naziv
punjenja.



Burek je pekarski proizvod dobijen od razvucenog tijesta i masnoce, sa ili bez dodataka, a
ukoliko se proizvodi sa dodacima, treba da sadrzi najmanje 20% slatkog ili slanog nadjeva, racunato
na masu gotovog proizvoda.

Pita je pekarski proizvod dobijen od lisnatog ili razvucenog tijesta ili suSenih kora, sa
slatkim ili slanim nadjevom, sa ili bez posipa.

Strudla je pekarski proizvod dobijen od lisnatog i kvasnog (fermentisanog) tijesta, sa slatkim
ili slanim nadjevom, sa ili bez posipa.

Pecivo od lisnatog tijesta je pekarski proizvod dobijen od lisnatog tijesta uz dodatak biljne
ili zivotinjske masnocée, sa ili bez punjenja i posipa.

Krofna je pekarski proizvod dobijen prZzenjem kvasnog (fermentisanog) tijesta, dobijenog

mijeSenjem brasna, mlijeka, jaja, masnoce, Secera i drugih sastojaka, na rafinisanom ulju ili

biljnoj/Zivotinjskoj masno¢i, @ moze biti punjena marmeladom ili drugim slatkim nadjevima,

sa ili bez posipa ili preliva.

Mekika je pekarski proizvod dobijen przenjem kvasnog (fermentisanog) tijesta, dobijenog
mijeSenjem brasna, vode, soli i drugih sastojaka, na rafinisanom ulju ili biljnoj/zivotinjskoj
masnoci, 8 moze biti punjena slatkim ili slanim nadjevom, sa ili bez posipa ili preliva.

DPevrek i pereca su pekarski proizvodi dobijeni od kvasnog (fermentisanog) tijesta, koje se
prije pecenja moze staviti u alkalni rastvor, a mogu biti sa ili bez posipa.

Vrste pekarskih proizvoda prema stepenu finalizacije
Clan 43

Pekarski proizvodi u zavisnosti od stepena finalizacije se proizvode kao:

1) gotovi pekarski proizvodi;

2) polupeceni pekarski proizvodi;

3) smrznuti pekarski proizvodi;

4) suseni pekarski proizvodi.

Gotovi pekarski proizvodi (peceni, kuvani ili na drugi nacin priprijemljeni) su pekarski
proizvodi koji su termickom obradom dovedeni u stanje u kojem se mogu konzumirati.

Polupeceni pekarski proizvodi su pekarski proizvodi koji su termickom obradom dovedeni u
stabilno skladi$no stanje, a naknadnom termi¢kom obradom treba da se dovedu u stanje u kojem se
mogu konzumirati.

Smrznuti pekarski proizvodi dobijaju se zamrzavanjem gotovih ili polupecenih pekarskih
proizvoda i ¢uvaju se u smrznutom stanju.

SuSeni pekarski proizvodi su pekarski proizvodi osuSeni do sadrzaja vlage koji obezbjeduje
stabilno skladiStenje proizvoda u propisanom roku.

Vrste suSenih pekarskih proizvoda
Clan 44

Suseni pekarski proizvodi mogu se stavljati u promet kao:

1) susene kore;

2) dvopek;

3) hljebne mrvice;

4) drugi suseni pekarski proizvodi.

Susene kore su pekarski proizvodi dobijeni suSenjem istanjenog tijesta do sadrzaja vlage
koji obezbeduje dalju obradu uz postizanje trajnosti od najmanje pet dana na temperaturi od 0 °C do
4 °C, a mogu da sadrze najvise 30% vlage.

Dvopek je pekarski proizvod dobijen suSenjem gotovog, prethodno isjecenog hljeba ili
peciva do sadrzaja vlage koji omogucava ocuvanje njihove odrzivosti od najmanje mjesec dana i
koji sadrzi najvise 7% vlage.



Hljebne mrvice su pekarski proizvodi dobijeni mljevenjem osusenog hljeba i koje sadrze
najvise 10% vlage.

Stepen kisjelosti hljebnih mrvica treba da bude najvise 4.

Suseni pekarski proizvodi stavljaju se u promet u pakovanjima namijenjenim krajnjem
potroSacu.

Tijesto i proizvodi od tijesta
Clan 45
Tijesto je pekarski poluproizvod dobijen odgovaraju¢im tehnoloskim postupcima od brasna i
drugih sastojaka, kod koga nije sproveden postupak termicke obrade i koji je odgovarajuc¢im
postupkom doveden u stanje u kom se pri odredenim uslovima moze skladistiti u toku odredenog
vremena.

Vrste tijesta prema sastavu
Clan 46

Tijesta u zavisnosti od sastava mogu se stavljati u promet kao:

1) lisnato tijesto;

2) kvasno (fermentisano) lisnato tijesto;

3) kvasno (fermentisano) tijesto;

4) vuceno tijesto;

5) krompirovo tijesto;

6) druge vrste tijesta.

Lisnato tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge te¢nosti (mlijeko, surutka), masnoce i
drugih sastojaka koje sadrzi najmanje 20% masnoce racunato na koli¢inu upotrijebljenog brasna.

Kvasno (fermentisano) lisnato tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge te¢nosti (mlijeko,
surutka), masnoce, kvasca ili drugih sredstava za fermentaciju i drugih sastojaka koje sadrzi
najmanje 15% masnoce racunato na kolic¢inu upotrijebljenog brasna.

Kvasno (fermentisano) tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge tecnosti (mlijeko,
surutka), kvasca ili drugih sredstava za fermentaciju i drugih sastojaka.

Vuceno tijesto je proizvod od brasna, vode ili druge te¢nosti (mlijeko, surutka) i dodatnih
sastojaka, izvuceno U tanke slojeve.

Krompirovo tijesto je proizvod od braSna zita, krompira ili krompirovog braSna,
krompirovih pahuljica, vode ili druge te¢nosti (mlijeko, surutka) i dodatnih sastojaka.

Druge vrste tijesta su proizvodi od mlinskih ili drugih proizvoda od zita, vode ili druge
te¢nosti (mlijeko, surutka) i drugih sastojaka.

Za druge vrste tijesta naziv tijesta se odreduje prema sastojku koji preovladava u tijestu.

Vrste tijesta prema stepenu finalizacije
Clan 47

Tijesto se prema stepenu finalizacije moze se stavljati u promet kao:

1) nepeceno tijesto;

2) brzo smrznuto tijesto;

3) suseno tijesto;

4) peceno tijesto.

Brzo smrznuto tijesto je tijesto koje je brzo smrznuto primjenom niskih temperatura ispod -
25 °C.

Brzo smrznuta tijesta namijenjena krajnjem potrosacu, u promet se stavljaju u pakovanjima
namijenjena krajnjem potrosacu.



Proizvodi od tijesta
Clan 48
Proizvodi od tijesta se po nacinu obrade mogu stavljati u promet kao:
1) brzo smrznuti proizvodi od tijesta;
2) nepeceni proizvodi od tijesta;
3) polupeceni proizvodi od tijesta.
Proizvodi od tijesta mogu biti sa ili bez nadjeva, odnosno posipa.
Ako je proizvod od tijesta sa nadjevom, naziv proizvoda sadrzi i naziv upotrijebljenog
nadjeva.

Tjestenina
Clan 49

Osnovni sastojci u proizvodnji tjestenina su griz (krupica) i brasno proizvedeno od pSenice
(Triticum aestivum L.) 1 durum pSenice (Triticum durum).

Za proizvodnju tjestenina mogu se koristiti mlinski proizvodi od kukuruza, pirinca, razi,
ovsa, je¢ma, heljde 1 drugih skrobom bogatih kultura.

U proizvodnji tjestenina, radi poboljsanja senzornih, tehnoloskih ili nutritivnih svojstava
proizvoda, mogu se dodavati i drugi sastojci.

Tjestenine se mogu stavljati u promet i kao punjene.

Vrste tjestenina
Clan 50

Tjestenine se u promet stavljaju u svjezem stanju, osuSene i kao instant proizvodi.
U zavisnosti od sastava i nacina obrade, tjestenine se mogu stavljati u promet kao:
1) tjestenina;
2) durum tjestenina i tjestenina sa durumom;
3) tjestenina od drugih sastojaka;
4) tjestenina sa jajima;
5) domaca tjestenina;
6) tjestenina sa dodacima;
7) integralna tjestenina.

Minimalni zahtjevi kvaliteta za tjesteninu
Clan 51

Tjestenina treba da ispunjava zahtjeve kvaliteta:

1) da su izgled, ukus, miris i tekstura svojstveni tjestenini u stanju u kojem se stavlja u
promet i u stanju pripremljenom za konzumiranje;

2) da je sadrzaj vlage svjeze tjestenine najvise do 30%, osim za tjesteninu proizvedenu sa
krompirovim brasnom,;

3) da je sadrzaj vlage suSene tjestenine najvise do 13,5%.

Durum tjestenina i tjestenina sa durumom
Clan 52
Durum tjestenina je proizvod koji se dobija od griza (krupice) durum pSenice (Triticum
durum) u koli¢ini od najmanje 70%, sa dodatkom vode, a u proizvodnji durum tjestenina moze da
se koristi najviSe do 30% mlinskih proizvoda drugih zita.
Tjestenina sa durumom je proizvod koji sadrzi najmanje 30% griza (krupice) durum pSenice
(Triticum durum).



Tjestenina od drugih sastojaka
Clan 53
Tjestenina od drugih sastojaka je proizvod koji sadrzi najmanje 30% mlinskih, odnosno
skrobnih proizvoda drugih zita, odnosno drugih skrobom bogatih proizvoda.
U zavisnosti od sastojka koji je upotrijebljen za proizvodnju tjestenine od drugih sastojaka,
tjestenina se u promet stavlja pod nazivom koji, uz re¢ "tjestenina" treba da sadrzi i naziv
upotrijebljenih sastojaka (pirinana tjestenina, tjestenina od heljde i sli¢no).

Tjestenina sa jajima
Clan 54
Tjestenina sa jajima je proizvod u ¢ijoj proizvodnji je upotrijebljeno najmanje 124 g
melanza od jaja, 1/ili najmanje 31 g jaja u prahu racunato na suvu materiju jaja po kilogramu
mlinskih proizvoda, odnosno drugih skrobom bogatih sirovina.

Domaca tjestenina
Clan 55
Domaca tjestenina je proizvod u ¢ijoj proizvodnji je upotrijebljeno najmanje 372 g melanza
od jaja, racunato na kilogram mlinskih proizvoda.

Tjestenina sa dodacima
Clan 56
Tjestenina sa dodacima je tjestenina koja sadrzi i druge sastojke.
Tjestenina sa dodacima mozZe se stavljati u promet pod nazivom "tjestenina sa..." iza ¢ega se
navodi naziv upotrijebljenog dodatka.

Integralna tjestenina
Clan 57
Integralna tjestenina sadrzi najmanje 10% bra$na od cijelog zrna, raunato na griz (krupicu).
Integralna durum tjestenina sadrzi najmanje 10% brasna od cijelog zrna, ratunato na durum
Krupicu.

Prestanak vazenja
Clan 58
Danom stupanja na shagu ovog pravilnika prestaje primjena Pravilnika o kvalitetu Zita,
mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa ("Sluzbeni list SRJ", broj 52/95).

Stupanje na snagu
Clan 59

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u "SluZzbenom listu Crne
Gore".

Broj: 320-372/18-3
Podgorica, 30. maj 2018. godine

Ministar,
mr Milutin Simovié, S.r.



		2018-06-14T07:43:59+0200
	Službeni list Crne Gore
	fnae.slist.local
	Zakon o objavljivanju propisa i drugih akata (Službeni list Crne Gore, broj 5/08)




