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I. Uvodne odredbe

Predmet uredivanja

Clan 1.

Ovim pravilnikom bliZe se propisuju uslovi u pogledu kvaliteta usitnjenog mesa, poluproizvoda od
mesa i proizvoda od mesa (u daljem tekstu: proizvodi), i to za: klasifikaciju, kategorizaciju i naziv
proizvoda; fizicka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorska svojstva, kao i sastav proizvoda; fizicka,
hemijska, fizicko-hemijska i senzorska svojstva sirovina, kao i vrstu i koli¢inu sirovina, dodataka i
drugih supstanci koje se upotrebljavaju u proizvodnji i preradi proizvoda; metode ispitivanja kvaliteta
proizvoda; elemente bitnih tehnoloskih postupaka koji se primenjuju u proizvodnji i preradi
proizvoda; pakovanje i deklarisanje proizvoda.

Znacenje izraza

Clan 2.

Pojedini izrazi upotrebljeni u ovom pravilniku imaju sledeée znacenje:

1) aktivnost vode (aw-vrednost) jeste parametar koja pokazuje deo vode u proizvodu, koji
mikroorganizmi mogu da koriste;

2) bujon jeste vodeni ekstrakt mesa dobijen kuvanjem;

3) visoka sterilizacija jeste postupak konzervisanja proizvoda na temperaturi visoj od 1202C, pri ¢emu
se u termalnom centru konzervi postize letalna vrednost od najmanje F=12;

4) vlazno salamurenje jeste postupak konzervisanja upotrebom salamure, pri ¢emu se meso potapa
u salamuru ili se salamura ubrizgava u meso, posle ¢ega moZe da bude primenjen odgovarajuci
postupak mehanicke obrade;

5) defibrinacija jeste postupak obrade krvi, pri kome se krvni serum razdvaja od belancevine fibrina i
uobli¢enih elemenata krvi;

6) dim jeste proizvod dobijen nepotpunom pirolizom tvrdog drveta;
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7) dimljenje jeste postupak konzervisanja dimom ili upotrebom aroma dima; hladno dimljenje se
obavlja na temperaturi do 252C, toplo dimljenje na temperaturi do 602C i vruée dimljenje na
temperaturi visoj od 60°C;

8) dodaci jesu supstance ili hrana koji se u toku proizvodnje, obrade, prerade ili pakovanja dodaju
proizvodima u propisanoj ili tehnoloski opravdanoj koli¢ini u nameri da se produzi odrZivost i
postignu karakteristiCne osobine proizvoda;

9) emulzija jeste homogena masa dobijena usitnjavanjem i meSanjem masnog tkiva, masti, ulja i
vode, Cija se stabilnost postize emulgujuéim delovanjem odgovarajuéih aditiva ili belancevinastim
proizvodima;

10) Zelatin jeste prirodan, rastvorljiv protein, Zeliran ili neZeliran, dobijen delimi¢chom hidrolizom
kolagena iz Zivotinjskih kostiju, koZa, tetiva i vezivno-tkivnih ovojnica;

11) zamrzavanje jeste postupak konzervisanja proizvoda na vrlo niskim temperaturama, pri cemu se
u termalnom centru proizvoda postize temperatura od -182Si niza;

12) zrenje jeste postupak izlaganja mesa i proizvoda od mesa odgovarajucim fizickim, fizicko-
hemijskim, hemijskim, enzimskim i mikrobioloskim promenama u cilju dobijanja karakteristi¢nih
osobina;

13) kolagen jeste vezivno-tkivni protein mesa;

14) kulinarska priprema jeste pripremanje mesa za toplotnu obradu razli¢itim postupcima, kao $to su
zaCinjavanje, mariniranje, oblikovanje, paniranje, razmeksavanje, soljenje i slicno;

15) kuvanje jeste postupak konzervisanja proizvoda na temperaturi klju¢anja vode, pri ¢emu se u
termalnom centru proizvoda postize letalna vrednost od najmanje F0=0,4;

16) liofilizovano (dehidrisano) meso jeste proizvod dobijen susenjem zamrznutog mesa u vakuumu
sublimacijom, koji moZe da sadrzi do 4% vode;

17) mariniranje jeste postupak obrade mesa suvim i vlaznim smesama, odnosno marinadama, koje
mogu da sadrze kuhinjsku so, zacine i druge dodatke;

18) meso jeste jestivi deo Zivotinja, ukljucujudi i krv, a odnosi se na sledece Zivotinje: domace
papkare i kopitare, Zivinu, lagomorfe, gajenu divlja¢, sitnu divljac i krupnu divljac;

19) mehanicki separisano meso (u daljem tekstu: MSM) jeste proizvod dobijen odvajanjem mesa sa
kostiju na kojima je to meso ostalo posle otkosStavanja trupa ili sa trupa Zivine, upotrebom
mehanickih sredstava, Sto ima za rezultat gubitak ili modifikaciju strukture misi¢nih vlakana;

20) mesni ekstrakt jeste uguséeni bujon, bez masti i proteina, koji se taloZe toplotom, dobijen
kocentrovanjem izbistrenog vodenog ekstrakta mesa;

21) mesna emulzija jeste homogena masa dobijena usitnjavanjem i meSanjem mesa i masnog tkiva,
masti i ulja sa kuhinjskom solju, vodom, odnosno ledom i aditivima, cCija se stabilnost postize
emulgujué¢im delovanjem rastvorenih proteina mesa i/ili belancevinastim proizvodima;

22) mesno testo jeste testasta homogena masa dobijena usitnjavanjem i meSanjem mesa sa
kuhinjskom soli, vodom, odnosno ledom i aditivima, u kojoj se proteini mesa ve¢im delom nalaze u
stanju koloidnog rastvora i nabubrelog gela;

23) obradeni Zeluci, besike i creva jesu Zeluci, besike i creva, koji su posle vadenija, ¢iséenja, pranja i
uklanjanja masnoce ili sluzokozZe, obradeni soljenjem, susenjem ili toplotom;

24) obelezavanje i deklarisanje proizvoda jeste svako pakovanje, dokument, obavestenje, etiketa,
prsten ili omotac/privezak, koji ide uz ili se odnosi na taj proizvod;

25) paniranje jeste oblaganje mesa smeSama koje mogu da sadrzZe razli¢ite vrste brasna, hlebne
mrvice, mleko, jaja, soli, zaCine, ekstrakte zacina, aditive, ugljene hidrate, belancevinaste proizvode i
drugu hranu;



26) pasterizacija jeste postupak konzervisanja proizvoda na temperaturi nizoj od tacke kljucanja
vode, pri ¢emu se u termalnom centru proizvoda postiZze temperatura od najmanje 70°C;

27) poluproizvodi od mesa jesu sveze meso, ukljucujuci i meso koje je usitnjeno, kome se dodaje
ostala hrana, zacini ili aditivi ili koje je izloZzeno procesu dovoljnom da modifikuje unutrasnju
strukturu misi¢nog vlakna mesa i tako eliminiSe karakteristike svezeg mesa;

28) proizvodi od mesa jesu proizvodi koji su dobijeni preradom mesa ili daljom preradom tih
proizvoda, tako da povrsina preseka pokazuje da proizvod vise nema svojstva svezeg mesa;

29) proizvodi visokog kvaliteta jesu proizvodi koji sadrze najmanje za 10% viSe proteina mesa i za
25% manje kolagena u proteinima mesa od propisanih vrednosti;

30) sadrzaj kolagena izraZzava se u procentima i jeste vrednost dobijena mnoZenjem sadrzaja
hidroksiprolina, koji je odreden pomocu standardne metode, sa faktorom 8;

31) sadrzaj kolagena u proteinima mesa ili ukupnim proteinima izrazava se u procentima i jeste
vrednost dobijena iz odnosa izmedu sadrzaja kolagena i sadrzaja proteina mesa, odnosno izmedu
sadrzaja kolagena i sadrzaja ukupnih proteina, prema formuli:

sadrzaj kolagena u proteinima (%) = sadrzaj kolagena (%) h 100 / sadrzaj proteina mesa (%) ili sadrzaj
ukupnih proteina (%);

32) sadrzaj masti izraZava se u procentima i jeste sadrzaj slobodne masti, koji je odreden pomocu
standardne metode;

33) sadrzaj proteina mesa izraZava se u procentima i jeste vrednost dobijena mnoZenjem sadrzaja
azota koji vodi poreklo iz mesa i koji je odreden pomocu standardne metode, sa faktorom 6,25;

34) sadrzaj ukupnih proteina izraZava se u procentima i jeste vrednost dobijena mnoZenjem sadrzaja
azota koji vodi poreklo iz mesa i dodataka i koji je odreden pomocu standardne metode, sa faktorom
6,25;

35) sadrzaj ukupnog fosfora (g/kg) izrazen kao fosfor-pentokosid (P205) jeste vrednost dobijena
pomocu standardne metode;

36) salamura jeste vodeni rastvor soli za salamurenje, koji moZe da sadrzi rastvorene aditive, zaCine,
ekstrakte zacina, arome, Seéere i belancevinaste proizvode;

37) salamurenje jeste postupak konzervisanja upotrebom soli za salamurenje;

38) sveZe meso jeste meso koje nije izlagano drugom procesu konzervisanja, osim hladenja,
zamrzavanja i brzog zamrzavanja, uklju€ujuéi i meso koje je upakovano pod vakuumom ili upakovano
u gasovima za pakovanje;

39) separacija krvi jeste postupak obrade stabilizovane krvi u uredajima za separaciju, pri cemu se
krvna plazma razdvaja od uobli¢enih elemenata krvi;

40) soli za salamurenje jesu homogene mesavine kuhinjske soli i nitrita i/ili nitrata, propisane u
skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje kvalitet i uslovi upotrebe aditiva i drugi zahtevi za
aditive i njihove mesavine;

41) soljenje jeste postupak konzervisanja mesa upotrebom kuhinjske soli;

42) srodni proizvodi jesu proizvodi od mesa Ciji naziv se ne navodi u ovom pravilniku, a koji su po
nacinu proizvodnje i osobinama sli¢ni proizvodima grupe, odnosno podgrupe proizvoda;

43) stabilizacija krvi jeste postupak obrade sredstvima za sprecavanje koagulacije krvi;

44) sterilizacija jeste postupak konzervisanja proizvoda na temperaturi visoj od 1002C, pri ¢emu se u
termalnom centru proizvoda postiZe letalna vrednost od najmanje Fo=3;

45) suvo soljenje, odnosno suvo salamurenje jeste postupak konzervisanja mesa upotrebom
kuhinjske soli, odnosno soli za salamurenje u kristalnom stanju;

46) supa jeste vodeni ekstrakt mesa i drugih jestivih delova zaklanih Zivotinja dobijen kuvanjem,



kojem moZe da se doda zacinsko bilje i koji se koristi u proizvodnji proizvoda od mesa;

47) suspenzija koZica jeste homogena masa dobijena usitnjavanjem i mesanjem koZica i vode, sa
dodavanjem ili bez dodavanja masnog tkiva, ¢ija stabilnost se postiZze upotrebom aditiva i/ili
belancevinastih proizvoda;

48) susenje jeste postupak konzervisanja proizvoda dehidracijom, pri éemu se smanjuju sadrzaj vlage
i aktivnost vode u proizvodu;

49) toplotna obrada jeste postupak konzervisanja proizvoda na temperaturama pasterizacije,
kuvanja i sterilizacije;

50) topljena mast Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: topljena mast) jeste mast dobijena
topljenjem mesa, odnosno masnog tkiva, ukljuéujuéi kosti, koja je namenjena za ishranu ljudi;

51) trup jeste telo Zivotinje posle klanja i obrade;

52) usitnjavanje jeste svaka promena strukture mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva i iznutrica u
uredajima za mlevenje i seckanje;

53) usitnjeno meso jeste meso bez kostiju koje je usitnjeno i sadrZi manje od 1% kuhinjske soli;

54) unutrasnji organi jesu organi grudnog kosa, trbusne i karlicne Supljine, kao i dusnik i jednjak
Zivotinja, a kod ptica i voljka;

55) fermentacija jeste postupak konzervisanja proizvoda, uz uce$ée mikroorganizama, pri emu se
menja pH vrednost, miris, ukus i druge osobine proizvoda;

56) funkcionalna hrana obuhvata meso i proizvode, koji pored osnovnih nutrijenata, sadrze sastojke
ili dodatke za koje je utvrdeno da pozitivno uticu na zdravlje, kao $to su produkti zrenja, probioticke
bakterije, nesvarljivi ugljeni hidrati (dijetna vlakna, inulin), omega-3 masne kiseline, prirodni
antioksidanti, mikroelementi i vitamini, a za proizvode za koje je to ovim pravilnikom propisano,
sadrZaj proteina je najmanje za 10% veci, a sadrZaj kolagena u proteinima za 25% manji od
propisanih vrednosti;

57) hladenje jeste postupak konzervisanja proizvoda na niskim temperaturama, pri cemu se u
termalnom centru proizvoda postize temperatura od 02S do 109S.

Uslovi u pogledu kvaliteta sirovina i dodataka

Clan 3.

Sirovine i dodaci koji se upotrebljavaju u proizvodnji proizvoda moraju da ispunjavaju uslove u
pogledu kvaliteta koji se odnose na fizicka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorska svojstva sirovina,
kao i vrstu i koli¢inu sirovina, dodataka i drugih supstanci koje se upotrebljavaju u proizvodniji i
preradi proizvoda (u daljem tekstu: zahtevi kvaliteta za sirovine i dodatke).

Uslovi u pogledu kvaliteta proizvoda

Clan 4.

Proizvodi moraju, u proizvodnji i prometu, da ispunjavaju uslove u pogledu kvaliteta, i to za:

1) klasifikaciju, kategorizaciju i naziv proizvoda (u daljem tekstu: podela);

2) fizicka, hemijska, fizicko-hemijska i senzorska svojstva, sastav proizvoda, kao i za elemente bitnih
tehnoloskih postupaka koji se primenjuju u proizvodniji i preradi proizvoda (u daljem tekstu: zahtevi
kvaliteta);

3) metode ispitivanja kvaliteta proizvoda;

4) pakovanje i deklarisanje proizvoda.



Uslovi iz stava 1. tac. 1) i 2) ovog ¢lana, posebno se ureduju ovim pravilnikom, i to kao kvalitet
usitnjenog mesa, kvalitet poluproizvoda od mesa i kvalitet proizvoda od mesa.

Proizvodacka specifikacija

Clan 5.

Subjekt u poslovanju hranom (u daljem tekstu: proizvodac) mora, pre pocetka proizvodnje i
stavljanja proizvoda u promet, da donese proizvodacku specifikaciju, kojom se dokazuje ispunjenost
uslova propisanih ovim pravilnikom i posebnim propisom kojim se ureduje deklarisanje i oznac¢avanje
hrane u prometu (u daljem tekstu: posebni propis kojim se ureduje deklarisanje i oznacavanje).
Proizvodacka specifikacija iz stava 1. ovog ¢lana narocito sadrzi:

1) naziv proizvoda, kao i pripadnost proizvoda grupi ili podgrupi odredenoj u skladu sa podelom
proizvoda;

2) poreklo sirovine i sastav proizvoda;

3) opis tehnoloskog postupka proizvodnje;

4) opis senzornih svojstava proizvoda;
5) zahteve kvaliteta proizvoda;

6)
7) datum pocetka proizvodnog procesa;

8) podatke iz deklaracije proizvoda, izradene u skladu sa ovim pravilnikom i posebnim propisom
kojim se ureduje obeleZavanje i deklarisanje.

rezultate izvrSenog laboratorijskog ispitivanja;

Proizvodac mora dati na uvid proizvodacku specifikaciju na zahtev inspektora nadleznog za kontrolu
kvaliteta proizvoda u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje bezbednost hrane.

Il. Zahtevi kvaliteta za sirovine i dodatke
1. Zahtevi kvaliteta za sirovine
Vrste i bezbednost sirovina

Clan 6.

U proizvodnji proizvoda mogu da se upotrebljavaju sledece sirovine: meso, masno tkivo, vezivno
tkivo, iznutrice, liofilizovano meso, krv, proizvodi od krvi (krvna plazma, krvni serum) i MSM.
Sirovine iz stava 1. ovog ¢lana mogu da se upotrebljavaju ako je sluzbenom kontrolom hrane
Zivotinjskog porekla i Zivotinja od kojih poticu sirovine, pre i posle njihovog klanja, utvrdeno da
ispunjava uslove u pogledu bezbednosti za ishranu ljudi u skladu sa posebnim propisima kojima se
ureduje higijena hrane.

Sirovine koje se ne mogu upotrebljavati u proizvodnji

Clan7.

U proizvodnji proizvoda ne mogu se upotrebljavati:

1) genitalni organi Zenskih ili muskih Zivotinja, osim testisa;

2) organi urinarnog trakta, osim bubrega i besike;

3) hrskavica grkljana (larynx), dusnika (trachea) i ekstralobularnih bronhija;

)
)
)
4) oci i o¢ni kapci;
5) spoljasnji usni kanal;
)

6) tkivo rogova;



7) glava Zivine, osim kreste, usiju, podbradnjaka i mesnatih izraslina, kao i jednjak, voljka, creva i
genitalni organi poreklom od Zivine.

a) Meso za proizvodnju

Clan 8.

Meso za proizvodnju proizvoda je skeletna muskulatura sa pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom,
krvnim i limfnim sudovima, limfnim ¢vorovima i nervima, a kod svinjskog mesa i pljuvac¢nim
Zlezdama.

Meso za proizvodnju proizvoda obuhvata i meso sa pripadajuéim kostima i rskavicama, kao i
pripadaju¢om koZzom i potkoznim masnim tkivom.

Clan9.
U proizvodnji proizvoda od mesa domacih kopitara, Zivine, lagomorfa i divljaci, do 30% tog mesa,
masnog tkiva i iznutrica moze da se zameni mesom, masnim tkivom i iznutricama goveda i svinja.

Govede meso

Clan 10.

Govede meso, u smislu ovog pravilnika, razvrstava se na sledeée kategorije:

1) prva ketegorija — ,meso siromasno vezivnim i masnim tkivom”, koje obuhvata:

(1) skeletnu muskulaturu koja prirodno sadrzi malo vezivnog i masnog tkiva (meso dobijeno
odvajanjem sa butova, osim mesa potkolenice, kao i meso dobijeno odvajanjem sa leda i slabina),
(2) meso kod koga je udeo vezivnog i masnog tkiva obradom smanjen na udeo koji ima meso iz
podtacke (1) ove tacke;

2) druga ketegorija — ,,grubo ocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa prirodno veéim udelom
vezivnog i masnog tkiva od mesa prve kategorije, sa koga su odvojeni grublje vezivno tkivo i vece
naslage loja;

3) treca kategorija — ,,neocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa prirodnim udelom vezivnog i
masnog tkiva, meso potkolenice i podlaktice, meso glava, krvavo meso i meso sa dela vrata posle
odvajanja glave.

Govede meso treée kategorije moZe da se upotrebljava samo u proizvodnji proizvoda koji se
obraduju toplotom.

Svinjsko meso

Clan 11.

Svinjsko meso, u smislu ovog pravilnika, razvrstava se na sledeée kategorije:

1) prva kategorija — ,meso siromasno masnim i vezivnim tkivom”, koje obuhvata:

(1) skeletnu muskulaturu koja po prirodi sadrzi malo masnog i vezivnog tkiva (meso dobijeno
odvajanjem sa butova, osim mesa potkolenice, kao i meso dobijeno odvajanjem sa leda i slabina),
(2) meso kod koga je udeo masnog i vezivnog tkiva obradom smanjen na udeo koji ima meso iz
podtacke (1) ove tacke;

2) druga kategorija — ,,grubo ocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa prirodno veéim udelom
masnog tkiva od mesa prve kategorije, sa koga su odvojene vece naslage masnog tkiva i grublje
vezivno tkivo;

3) treca kategorija — ,,neocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa prirodnim udelom masnog tkiva do



jedne trecine, kao i meso potkolenice i podlaktice, meso glave i krvavo meso.
Svinjsko meso trece kategorije moZe da se upotrebljava samo u proizvodnji proizvoda koji se
obraduju toplotom.

Zivinsko meso

Clan 12.

Zivinsko meso, u smislu ovog pravilnika, razvrstava se na sledeée kategorije:

1) prva kategorija —,,meso siromasno masnim i vezivnim tkivom” koje obuhvata:

(1) skeletnu muskulaturu koja po prirodi sadrZi malo masnog i vezivnog tkiva (meso bez koZice,
dobijeno odvajanjem sa grudi, bataka i karabataka, osim bataka ¢uraka),

(2) meso kod koga je udeo masnog i vezivnog tkiva smanjen na udeo koji ima meso iz podtacke (1)
ove tacke;

2) druga ketegorija — ,,grubo ocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa prirodno veé¢im udelom
vezivnog tkiva od mesa prve kategorije bez koZice, sa koga je odvojeno grublje vezivno tkivo;

3) treéa kategorija — ,,neocis¢eno meso”, koje obuhvata meso sa pripadaju¢om koZicom, masnim i
vezivnim tkivom.

Zivinsko meso treée kategorije moze da se upotrebljava samo u proizvodnji proizvoda koji se
obraduju toplotom.

b) Masno tkivo

Clan 13.

Masno tkivo je tkivo koje sadrzi pretezno masti i obuhvata masno tkivo svinja, goveda, drugih
preZivara, domacih kopitara i Zivine, dobijeno odvajanjem od mesa, kao i iz telesnih Supljina
(bubrezno salo i bubrezni loj, mezenterijum ili opornjak i masno tkivo sa creva).

Masno tkivo dobijeno iz telesnih Supljina moZe da se upotrebljava samo u proizvodnji topljene masti.

Masno tkivo svinja

Clan 14.

Slanina je potkoZno masno tkivo svinja sa koZzom ili bez kozZe, u ¢ijem sastavu mogu da se nalaze
ostaci pripadajuce skeletne muskulature.

Cvrsto masno tkivo je slanina podbradnjaka, vrata, grebena, leda i slabina.

Trbusina je potkoZno masno tkivo grudno-trbusne regije svinja sa pripadaju¢om skeletnom
muskulaturom i mle¢nim Zlezadama koje nisu u laktaciji.

Mesnata slanina je trbusina koja u svom sastavu sadrzi vise od jedne polovine pripadajuce skeletne
muskulature.

Podbradnjak (gronik, goder, kimpak) je donji deo potkoZznog masnog tkiva vrata svinja, sa
pripadaju¢im pljuva¢nim Zlezdama.

Masno tkivo goveda, drugih prezivara, domacih kopitara i Zivine

Clan 15.

Masno tkivo goveda i drugih preZivara je loj domadih prezivara i bubrezni loj.

Loj domacih preZivara je potkoZzno masno tkivo goveda i drugih preZivara i masno tkivo dobijeno
odvajanjem od mesa, osim masnog tkiva telesnih supljina.

BubreZni loj jesu depoi masnog tkiva oko bubrega goveda i drugih prezivara.



Masno tkivo domadih kopitara jeste potkoZzno masno tkivo i masno tkivo telesnih Supljina.
Masno tkivo Zivine je potkoZno masno tkivo i masno tkivo iz trbusne Supljine Zivine.

v) Vezivno tkivo

Clan 16.

Vezivno tkivo je tkivo Ciji proteini se pretezno sastoje od kolagena i elastina.

Zile su delovi vezivnog tkiva koji su obradom odvojeni od mesa.

Tetive su delovi vezivnog tkiva, i to: odresci tetiva, tetivne ploce, ovojnice tetiva, zavrseci tetiva,
delovi rastresitog vezivnog tkiva i delovi elasti¢nog vezivnog tkiva koji su odstranjeni sa mesa
prilikom obrade.

Svinjske koZice su delovi koZe svinja sa kojih su Surenjem i obradom odstranjeni dlaka i epidermis i sa
kojih je odvojeno potkoZno masno tkivo.

Teleée koZice su oSurena i od dlake ociS¢ena koZa, koja je skinuta sa telecih glava.

Zivinske koZice su o$urena i od perja o¢i$¢ena koza Zivine.

g) Iznutrice

Clan 17.

Iznutrice su unutrasnji organi grudne, trbusne i karliéne duplje, i to: jetra, misiéni deo srca, jezik,
jednjak, plu¢a, mozak, pubertetna zlezda mladih goveda, slezina, bubrezi, semenici, Zeludac svinja,
predzeluci prezivara, trbusna maramica i kod Zivine srce, jetra i misi¢ni Zeludac.

Iznutrice mogu da se upotrebljavaju u proizvodnji proizvoda od mesa u skladu sa posebnim propisom
kojim se ureduju mere za sprecavanje Sirenja, suzbijanje i iskorenjivanje transmisivnih
spongioformnih encefalopatija.

Jezik, jednjak, pluéa, jetra, predzeludac prezivara i misi¢ni Zeludac zivine, mogu da se upotrebljavaju
kao sirovina u proizvodnji proizvoda pod uslovom: da je jezik odvojen od grkljana, orozale sluzokoze,
pljuvacnih Zlezda, kostiju jezika i miSica Zzdrela; da je jednjak odvojen od sluzokozZe; da su pluéa
odvojena od disajnih puteva; da je sa jetre odstranjena Zu¢na kesa; da je sa predzeludaca preZivara i
misiénog Zeluca Zivine odstranjena sluzokoza.

Iznutrice mogu da se upotrebljavaju samo u proizvodnji proizvoda od mesa koji se konzervisu
toplotnom obradom, u skladu sa ovim pravilnikom.

d) Krv i proizvodi od krvi

Clan 18.

Krv je telesna te¢nost dobijena iskrvarenjem svinja i goveda direktno iz krvnih sudova, pomo¢u
sistema Supljih noZeva i prihvatnih sudova, u koju mogu biti dodata sredstva za sprecavanje
koagulacije krvi (stabilizatori).

Krvna plazma je proizvod od krvi dobijen separacijom stabilizovane krvi.

Krvni serum je proizvod od krvi dobijen defibrinacijom krvi.

d) MSM

Clan 19.
MSM dobijeno koriséenjem tehnoloskih postupaka koji ne menjaju strukturu kostiju u toku

proizvodnje tog mesa i Ciji sadrzaj kalcijuma nije znacajno veci od sadrzZaja kalcijuma u usitnjenom
mesu, moze da sadrzi najviSe do 100 mg/kg kalcijuma, a MSM dobijeno drugim tehnoloskim



postupcima moze da sadrzi najvise do 150 mg/kg kalcijuma.

MSM se proizvodi i Cuva u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduju veterinarsko-sanitarni
uslovi, odnosno opsti i posebni uslovi higijene hrane Zivotinjskog porekla (u daljem tekstu: posebni
propis o uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla).

MSM se upotrebljava za proizvodnju proizvoda od mesa koji se obraduju toplotom, u skladu sa ovim
pravilnikom i posebnim propisom o uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla.

e) Dodatni zahtevi kvaliteta za usitnjeno meso, poluproizvode od mesa i MSM

Clan 20.

Sirovine za proizvodnju usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i MSM, u proizvodnji i prometu,
moraju da ispunjavaju uslove u pogledu higijene u skladu sa posebnim propisom o uslovima higijene
hrane Zivotinjskog porekla, kao i uslove u pogledu njihovog obelezavanja i deklarisanja, u skladu sa
posebnim propisom kojim se ureduje deklarisanje i oznac¢avanje.

2. Zahtevi kvaliteta za dodatke

Clan 21.

U proizvodniji proizvoda mogu da se upotrebljavaju sledeci dodaci: kuhinjska so, aditivi, zacini,
ekstrakti zacina, enzimski preparati, zelatin, prirodne arome dima i prirodne aromati¢ne supstance,
Seceri, starter kulture mikroorganizama, belancevinasti proizvodi, ugljeni hidrati i voda.

U proizvodniji proizvoda, kao dodaci proizvodima, moze da se upotrebljava i hrana Zivotinjskog
porekla (jaja, mleko i njihovi proizvodi), kao i hrana biljnog porekla (pecurke, Zitarice, povrée, voce i
njihovi proizvodi), kada je to propisano odredbama ovog pravilnika.

Dodaci funkcionalnoj hrani su supstance za koje je utvrdeno da pozitivno uti¢u na zdravlje i
obuhvataju dijetna vlakna, inulin, omega-3 masne kiseline i ulja bogata ovim kiselinama, fitosteroli,
prirodni antioksidansi, vitamini i mineralne materije.

Dodaciiz st. 1, 2. i 3. ovog ¢lana moraju da ispunjavaju uslove u pogledu kvaliteta u skladu sa
posebnim propisima kojima se ureduje njihov kvalitet.

Clan 22.

Aditivi iz ¢lana 21. stav 1. ovog pravilnika, upotrebljavaju se u skladu sa posebnim propisom kojim se
ureduje kvalitet i uslovi upotrebe aditiva i njihovih mesavina.

U proizvodu kojem se mogu dodati fosfati u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje kvalitet i
uslovi upotrebe aditiva i njihovih mesavina, sadrZaj ukupnog fosfora, izraZen kao sadrzaj fosfor-
pentoksida, mora da je manji od 8,0 g/kg.

Dodaci iz ¢lana 21. st. 1, 2. i 3. ovog pravilnika, za koje ovim pravilnikom nije odreden njihov sadrzaj,
upotrebljavaju se u skladu sa nacelima dobre proizvodacke prakse, u kolicini koja je tehnoloski
opravdana i koja ne menja karakteristi¢na svojstva kvaliteta proizvoda.

. Kvalitet usitnjenog mesa

Clan 23.

Usitnjeno meso se dobija mlevenjem svezeg mesa domacih papkara i kopitara prve i druge
kategorije, kao i mesa Zivine prve kategorije, u skladu sa ovim pravilnikom.

Usitnjeno meso moZe da se proizvodi i stavlja u promet upakovano ili da se dobija mlevenjem mesa
u prisustvu potrosaca.



Usitnjeno upakovano ohladeno meso mora da se Cuva na temperaturi od 02C do 22C, a usitnjeno
upakovano zamrznuto meso na temperaturi najmanje -182C.

Usitnjeno meso koje se melje u prisustvu potroSaca mora da ima temperaturu ohladenog mesa, i to
usitnjeno meso koje se dobija od mesa domacih papkara i kopitara temperaturu od 02C do 7°C, a
usitnjeno meso koje se dobija od mesa Zivine temperaturu od 02C do 42C.

Clan 24.

Usitnjeno meso proizvodi se i stavlja u promet kao:
1) usitnjeno meso prve kategorije;

2) usitnjeno meso druge kategorije.

Clan 25.

Usitnjeno meso u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledeée zahteve:

1) da ima boju, miris i ukus sveZzeg mesa, zavisno od vrste i kategorije;

2) da je sadriaj proteina mesa u usitnjenom mesu prve kategorije najmanje 18%, a sadrZaj kolagena
u proteinima tog mesa najvise 10%;

3) da je sadrzaj proteina mesa u usitnjenom mesu druge kategorije najmanje 15%, a sadrzaj kolagena
u proteinima tog mesa najvise 15%.

IV. Kvalitet poluproizvoda od mesa
Zahtevi kvaliteta za poluproizvode od mesa

Clan 26.

Poluproizvodi od mesa su polupripremljeni proizvodi od sveZzeg mesa, kao i meso koje je usitnjeno i
kome se dodaje ostala hrana, zacini ili aditivi, ili koje je izloZzeno procesu dovoljnom da modifikuje
unutrasnju strukturu misi¢nog vlakna i tako eliminiSe karakteristike sveZzeg mesa.

Poluproizvodi od mesa su namenjeni za upotrebu posle toplotne obrade, a mogu da budu namenjeni
i za neposrednu upotrebu.

U proizvodniji poluproizvoda od mesa ne mogu da se upotrebljavaju nitrati, nitriti, sumpor-dioksid i
sulfiti.

Poluproizvodi od mesa moraju da se ¢uvaju se na temperaturi od 02C do 42C, a zamrznuti
poluproizvodi od mesa na temperaturi najmanje -189C.

1. Podela poluproizvoda od mesa

Clan 27.

Poluproizvodi od mesa proizvode se i stavljaju u promet u skladu sa podelom datoj u Tabeli 1. —
Podela poluproizvoda od mesa.

Tabela 1.

Podela poluproizvoda od mesa
Grupa Podgrupa Naziv/Vrsta
1. Usitnjeno neoblikovano meso - -

2. Usitnjeno oblikovano meso - - ¢evapcici



- pljeskavica
- srodni proizvodi*
3. SveZe kobasice - - sveZa kobasica

- srodni proizvodi*

a) Polupripremljena sirova
4. Polupripremljena jela od mesa . ) prip : - tatarski biftek
jela od mesa

- marinirano meso
- panirano meso

- srodni proizvodi*

b) Polupripremljena delimi¢no toplotom
. - ,kordon blu”
obradena jela od mesa

- panirano meso
- srodni proizvodi*
* Naziv odreduje proizvodac

Clan 28.
Poluproizvodi od mesa, koji ispunjavaju zahteve kvaliteta uslove iz ovog pravilnika, stavljaju se u
promet u skladu sa nazivima propisanim ovim pravilnikom.

2. Zahtevi kvaliteta za usitnjeno neoblikovano meso

Clan 29.

Usitnjeno neoblikovano meso je poluproizvod od mesa dobijen od usitnjenog sveZeg mesa i
dodataka.

Usitnjeno neoblikovano meso u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:

1) da ima stabilnu svetlocrvenu do tamnocrvenu boju;

2) da su miris i ukus prijatni i svojstveni vrsti upotrebljenog mesa i dodataka;

3) da je sadrzaj proteina mesa ili sadrzaj ukupnih proteina u poluproizvodu najmanje 14%, a sadrZaj
kolagena u proteinima poluproizvoda najvise 16%;

4) da je u poluproizvodu od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa, odnosno u ukupnim
proteinima najvise 10%.

3. Zahtevi kvaliteta za usitnjeno oblikovano meso

Clan 30.
Usitnjeno oblikovano meso je poluproizvod od mesa dobijen oblikovanjem usitnjenog svezeg mesa i
dodataka.



Clan 31.

Usitnjeno oblikovano meso u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledeée zahteve:
1) da je pravilno i uredno oblikovano;

2) da ima stabilnu svetlocrvenu do tamnocrvenu boju;

3) da su miris i ukus prijatni i svojstveni vrsti upotrebljenot mesa i dodataka.

Cevaptici i pljeskavice

Clan 32.

Cevaptici su poluproizvodi od mesa dobijeni oblikovanjem usitnjenog sveZeg mesa i masnog tkiva,
kuhinjske soli, zacina, aditiva i vode.

Pljeskavica je poluproizvod od mesa dobijen oblikovanjem usitnjenog sveZzeg mesa i masnog tkiva,
kuhinjske soli, zacina, luka, aditiva i vode.

U poluproizvodima iz st. 1. i 2. ovog ¢lana, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, sadrzaj
kolagena u proteinima mesa najvisSe 16%, a u poluproizvodima od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u
proteinima mesa mora da je najvise 10%.

Srodni proizvodi

Clan 33.

Srodni proizvodi proizvode se i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 30. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrZaj proteina mesa ili sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 14% i
relativan sadrzaj kolagena u proteinima mesa ili ukupnim proteinima najvise 16%, a u srodnom
proizvodu od Zivinskog mesa relativan sadrzaj kolagena u proteinima mesa ili u ukupnim proteinima
mora da je najvise 10%.

4. Zahtevi kvaliteta za svezZe kobasice

Clan 34.

SveZe kobasice su poluproizvodi od mesa dobijeni od usitnjenog sveZeg mesa i dodataka, €iji nadev
se puni u omotace od tankih creva ovaca ili svinja ili u odgovarajuée veStacke omotace.

Sveze kobasice mogu da se kratkotrajno dime na dan proizvodnje po hladnom postupku. U tom
slu¢aju u nazivu sveZe kobasice mora da se navede rec: ,, dimljena”.

Clan 35.

SveZe kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da omotac dobro prileZe uz nadev, da nije oStecen i zaprljan;

2) da je boja mesa svetlocrvena do tamnocrvena, a masnog tkiva beli¢asta, ili da boja nadeva potice i
od upotrebljenih zalina;

3) da su miris i ukus prijatni i svojstveni vrsti upotrebljenog mesa i dodataka.

SveZa kobasica

Clan 36.

SveZa kobasica je poluproizvod od mesa dobijen od usitnjenog svezeg mesa, masnog tkiva, kuhinjske
soli, zac¢ina, aroma dima i aditiva.

U sveZoj kobasici, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, relativan sadrzaj kolagena u



proteinima mesa najvise 16%, a u svezoj kobasici od Zivinskog mesa, relativan sadrzaj kolagena u
proteinima mesa mora da je najvise 10%.

Srodni proizvodi

Clan 37.

Srodni proizvodi proizvode se i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 34. i 35. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrzaj proteina mesa ili sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 14%,
relativan sadrzaj kolagena u proteinima je najvise 16%, a relativan sadrzaj kolagena u ukupnim
proteinima u proizvodu od Zivinskog mesa mora da je najvise 10%.

5. Zahtevi kvaliteta za polupripremljena jela od mesa

Clan 38.

Polupripremljena jela od mesa su poluproizvodi od mesa dobijeni od svezeg mesa i dodataka, koji su
kulinarski pripremljeni i namenjeni za upotrebu posle toplotne obrade, a mogu da se upotrebljavaju i
kao sirovo jelo.

Clan 39.

Polupripremljena jela od mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da su komadi pravilnog oblika i da nisu osteceni i izlomljeni;

2) da je boja karakteristic¢na za vrstu upotrebljene marinade i panade;

3) da se masa za paniranje ne odvaja od povrsine poluproizvoda;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa, ukusa i teksture posle preporucene toplotne obrade;

5) da je sadrZaj proteina mesa u poluproizvodu koji se stavlja u promet kao tatarski biftek najmanje
18%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise 5%.

a) Zahtevi kvaliteta za polupripremljena sirova jela od mesa

Clan 40.

Polupripremljena sirova jela od mesa su poluproizvodi dobijeni od sveZzeg mesa i dodataka, koji
mogu neposredno da se upotrebljavaju kao sirovo jelo (tatarski biftek), ili su postupcima kulinarske
pripreme pripremljeni za upotrebu posle toplotne obrade.

b) Zahtevi kvaliteta za polupripremljena delimi¢no toplotom obradena jela od mesa

Clan 41.

Polupripremljena delimi¢no toplotom obradena jela od mesa su poluproizvodi od sveZeg mesa i
dodataka, koji su posle kulinarske pripreme obradeni toplotom po povrsini i upotrebljavaju se posle
toplotne obrade.

Srodni proizvodi

Clan 42.
Srodni proizvodi polupripremljenog sirovog jela od mesa i polupripremljenog delimi¢no toplotom
obradenog jela od mesa proizvode se i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 38. ovog pravilnika.

V. Kvalitet proizvoda od mesa

1. Podela proizvoda od mesa



Clan 43.

Proizvodi od mesa mogu, u zavisnosti od nacina proizvodnje i konzervisanja, da se proizvode i
stavljaju u promet:

1) bez toplotne obrade;

2) sa toplotnom obradom.

Clan 44.
Proizvodi od mesa proizvode se i stavljaju u promet u skladu sa podelom, koja je data u Tabeli 2. —
Podela proizvoda od mesa.

Tabela 2.

Podela proizvoda od mesa

Grupa Podgrupa Naziv/Vrste
1. Fermentisane a) Fermentisane suve

. . kulen
kobasicel) kobasice

zimska salama
sremska kobasica
sudzuk

njeguska kobasica
¢ajna kobasica
srodni proizvodi*

b) Fermentisane polusuve )
. panonska kobasica
kobasice

peperoni

srodni proizvodi

v) Fermentisane kobasice za | . .
) ¢ajni namaz
mazanje

srodni proizvodi*

2*. Suvomesnati . .
) ) suva Sunka (prsut)
proizvodil)

suva Sunka bez kosti

priuta



suvi vrat

budola

stelja

pastrma

srodni proizvodi*

3. Dimljeni proizvodi od . .
dimljena Sunka
mesa2)

dimljena pleé¢ka
dimljeni kare
dimljeno govede meso

dimljeni Zivinski file

dimljeni batak i karabatak

srodni proizvodi*

) a) Finousitnjene barene
4. Barene kobasice2) . frankfurter
kobasice

hrenovka

parizer

bela kobasica
srodni proizvodi*

b) Grubousitnjene barene .
. kranjska
kobasice

moravska
tirolska
mortadela

srodni proizvodi*

v) Barene kobasice sa . .
) Sunkarica
komadima mesa

srodni proizvodi*



g) Mesni hlebovi mesni hleb

5. Kuvane kobasice2) a) Jetrene kobasice i pastete jetrena kobasica

jetrena pasteta
mesna pasteta
srodni proizvodi*
b) Krvavice krvavica sa jezicima
domaca krvavica

srodni proizvodi
v) Kuvane kobasice sa Zeleomjezici sa Zeleom

meso sa Zeleom
Svargla
srodni proizvodi*
6. Jela od mesa2) - rostilj meso
pecenje
pecenje u masti
meso u Zeleu (pihtije, aspik)
mesna salata
gulas
druga jela od mesa*

a) Konzerve od mesa u .
7. Konzerve od mesa2) ) kuvana Sunka
komadima

kuvana plec¢ka
kuvani kare
kuvani Zivinski file
kuvana slanina

srodni proizvodi*



b) Konzerve od mesa u
sopstvenom soku

v) Konzerve od usitnjenog
mesa

g) Kobasice u konzervi

d) Jela od mesa u konzervi

8. Slanina -

govedina u sopstvenom soku

svinjetina u sopstvenom soku

srodni proizvodi*

corned beef

chopped meat

luncheon meat

mesni dorucak

srodni proizvodi*
hrenovka u konzervi
frankfurter u konzervi
jetrena pasteta u konzervi
mesna pasteta u konzervi
jezici sa zeleom u konzervi

druge vrste kobasica u konzervi*
gulas

druga jela od mesa*

soljena (bela) slaninal)

salamurena slaninal)
suva slaninal)
pancetal)

barena slanina2)
dimljena slanina2)
papricirana slanina2)
slanina u omotacu?2)

punjena (nadevena) slanina2)



srodni proizvodil),2)*

9. Topljena mast i ¢varci2) a) Topljena mast svinjska mast

domaca svinjska mast
loj preZivara (govedi, ov¢iji, kozji)

Zivinska mast (guscija, kokosija, ¢ureca,
pacija)

b) Cvarci domaci évarci
duvan ¢varci
proizvodi od masti i cvaraka*®

1) Proizvodi od mesa koji se proizvode i stavljaju u promet bez toplotne obrade
2) Proizvodi od mesa koji se proizvode i stavljaju u promet sa toplothom obradom
* Naziv odreduje proizvodac

Clan 45.
Proizvodi od mesa koji ispunjavaju zahteve kvaliteta iz ovog pravilnika stavljaju se u promet u skladu
sa hazivima propisanim ovim pravilnikom.

2. Zahtevi kvaliteta za fermetisane kobasice

Clan 46.

Fermentisane kobasice su proizvodi dobijeni od mesa domacdih papkara i kopitara prve i druge
kategorije, mesa Zivine prve katergorije i mesa divljaci, masnog tkiva i dodataka, koji se posle
punjenja u omotace konzervisu postupcima fermentacije i suSenja, odnosno zrenjem, sa ili bez
dimljenja.

Dodaci za fermentisane kobasice mogu da budu kuhinjska so, zacini, ekstrakti zacina, aditivi, arome
dima, Seceri i starter kulture, a za fermentisane kobasice koje se u promet stavljaju kao funkcionalna
hrana i dijetna vlakna, inulin, omega-3 masne kiseline i ulja bogata ovim kiselinama, fitosteroli,
prirodni antioksidansi, vitamini i mineralne materije.

Fermentisane kobasice za koje je to odredeno ovom pravilnikom, mogu posle fermentacije da se
obraduju toplotom na temperaturi pasterizacije.

a) Zahtevi kvaliteta za fermentisane suve kobasice

Clan 47.

Fermentisane suve kobasice su zreli proizvodi od mesa koji sadrZe najviSe do 35 % vlage.
Fermentisane suve kobasice moraju da se ¢uvaju na odgovarajucoj temperaturi, a upakovani naresci
ovih kobasica na temperaturi najvise 102C.

Clan 48.
Fermentisane suve kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:
1) da povrsina nije deformisana, da omotac nije oSteéen i da dobro prileze uz nadeyv;



2) da nadev na preseku ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih komadié¢a misi¢nog
tkiva crvene boje i masnog tkiva belicaste boje i da su sastojci u nadevu ravnomerno rasporedeni;

3) da na preseku nema Supljina i pukotina;

4) da imaju stabilnu boju i prijatan i karakteristican miris i ukus;

5) da imaju ¢vrstu konzistenciju;

6) da se mogu narezivati, a da se sastojci nadeva prilikom rezanja ne razdvajaju;

7) da je sadrZaj proteina mesa najmanje 20%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise 20%, ako
to nije drukcije propisano ovim pravilnikom.

Kulen

Clan 49.

Kulen je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa prve kategorije i ¢vrstog masnog tkiva,
kuhinjske soli, zacina, Secera i aditiva, a moZe da se upotrebljava i starter kultura.

Kulen je srednje do grublje usitnjen proizvod od mesa, zacinjen pretezno crvenom mlevenom
zacinskom paprikom i puni se u omotace veceg precnika.

Kulen sa oznakom imena porekla, oznakom geografskog porekla ili oznakom koja ukazuje na nacin
proizvodnje, mora da se puni u prirodne omotace od svinja veceg precnika (slepo crevo, zadnje crevo
ili kular, obradeni Zeludac).

U kulenu, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 22%, sadrzaj kolagena u proteinima mesa
najvise 15%, a pH vrednost mora da je najmanje 5,3.

Zimska salama
Clan 50.

Zimska salama je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa prve kategorije, cvrstog masnog tkiva,
kuhinjske soli, zacina, Seéera, aditiva, a moZe da se upotrebljava i starter kultura.

Nadev zimske salame mora da je finije do srednje usitnjen i mora da se puni u konjsko tanko crevo ili
u odgovarajuce vestacke omotace.

Za vreme zrenja, omotac zimske salame obrastaju plesni bele boje, a bela boja omotaca gotovog
proizvoda potice od ostataka micelijuma plesni i praska za pokrivanje.

U zimskoj salami sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 22%, sadrZaj kolagena u proteinima
mesa najvise 15%, a pH vrednost mora da je najmanje 5,3.

Sremska kobasica

Clan 51.

Sremska kobasica je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa, ¢vrstog masnog tkiva i dodataka iz
¢lana 46. stav 2. ovog pravilnika.

Nadev sremske kobasice mora da je srednje usitnjen, zacinjen pretezno crvenom mlevenom
zacinskom paprikom ili ekstraktom paprike i mora da se puni u svinjsko tanko crevo.

Sudzuk

Clan 52.
Sudzuk je proizvod od mesa dobijen od govedeg mesa, loja i dodataka iz ¢lana 46. stav 2. ovog



pravilnika.
Nadev sudzuka puni se u goveda creva ili u odgovarajuée vestacke omotace.

NJeguska kobasica

Clan 53.

NJeguska kobasica je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa, ¢vrstog masnog tkiva i dodataka
iz ¢lana 46. stav 2. ovog pravilnika.

Nadev njeguske kobasice mora da je grubo usitnjen i da se puni u svinjsko tanko crevo.

Cajna kobasica

Clan 54.

Cajna kobasica je proizvod od mesa dobijen od mesa, &vrstog masnog tkiva i dodataka iz ¢lan 46. stav
2. ovog pravilnika.

Nadev cajne kobasice mora da je finije usitnjen i da se puni u omotace uzeg precnika.

Srodni proizvodi

Clan 55.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 46. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa mora da je najvise 10%.
Srodni proizvodi koji u svom nazivu imaju rec: ,,salama” ili rec: ,salamina” moraju da ispunjavaju
uslove iz ¢lana 50. stav 4. ovog pravilnika.

b) Zahtevi kvaliteta za fermentisane polusuve kobasice

Clan 56.

Fermentisane polusuve kobasice su fermentisani i delimi¢no suvi proizvodi od mesa.
Fermentisane polusuve kobasice moraju da se ¢uvaju na odgovarajuéoj temperaturi, a upakovani
naresci fermentisanih polusuvih kobasica na temperaturi najvise 102C.

Clan 57.

Fermentisane polusuve kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da povrsina nije deformisana i da omotac dobro prileZe uz nadev;

2) da nadev na preseku ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih komadi¢a misiénog
tkiva crvene boje i masnog tkiva belicaste boje;

3) da su sastojci nadeva Sto ravnomernije rasporedeni i medusobno povezani;

4) da na preseku kobasica nema Supljina i pukotina;

5) da imaju stabilnu boju i prijatan kiselkast miris i ukus na fermentaciju i zacine;

6) da se mogu narezivati;

7) da je sadrzaj proteina mesa u tom proizvodu najmanje 16%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa
najvise 15%.

Panonska kobasica

Clan 58.
Panonska kobasica je proizvod od mesa dobijen od mesa, ¢vrstog masnog tkiva i dodataka iz ¢lana



46. stav 2. ovog pravilnika.
Nadev panonske kobasice mora da je finije usitnjen i da se puni u omotace Sireg precnika.

Peperoni

Clan 59.

Peperoni je proizvod od mesa dobijen od mesa, ¢vrstog masnog tkiva i dodataka iz ¢lana 46. stav 2.
ovog pravilnika.

Peperoni se moze posle fermentacije obradivati toplotom.

Srodni proizvodi

Clan 60.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom ¢l. 46. i 56. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa moze da bude najvise
10%.

v) Zahtevi kvaliteta za fermentisane kobasice za mazanje

Clan 61.

Fermentisane kobasice za mazanje su kratkotrajno fermentisani proizvodi od mesa.
Fermentisane kobasice za mazanje moraju da se ¢uvaju na temperaturi najvise 102C.
Nadev fermentisanih kobasica za mazanje moZze da bude fino ili grublje usitnjen.

Clan 62.

Fermentisane kobasice za mazanje u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:
1) da je povrsina Cista, da nije deformisana i da omotac dobro prileze uz nadey;

2) da nadev grublje usitnjenog proizvoda ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih
komadiéa mesa crvene boje i masnog tkiva beli¢aste boje, a da je nadev fino usitnjenih proizvoda
homogen bez vidljivih delova tkiva;

3) da na preseku kobasica nema Supljina i pukotina;

4) da imaju stabilnu boju i prijatan kiselkast miris i ukus na fermentaciju i zacine;

5) da su mazive konzistencije;

6) da je sadrzaj proteina mesa najmanje 14%, sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise 15%, a u
proizvodu od Zivinskog mesa najvise 10%.

Cajni namaz

Clan 63.
Cajni namaz je proizvod od mesa dobijen od mesa, €vrstog masnog tkiva i dodataka iz ¢lana 46. stav
2. ovog pravilnika.

Srodni proizvodi

Clan 64.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa €l. 46. i 61. ovog pravilnika.

3. Zahtevi kvaliteta za suvomesnate proizvode



Clan 65.

Suvomesnati proizvodi su proizvodi od mesa dobijeni od mesa u komadima sa ili bez pripadajuéih
kostiju, potkoZnog masnog tkiva i koze, kao i dodataka koji se u toku proizvodnje konzervisu
postupcima soljenja, salamurenja i susenja, sa dimljenjem ili bez dimljenja.

Dodaci za suvomesnate proizvode mogu da budu kuhinjska so, Seceri, zacini, aditivi, arome dima i
starter kulture.

Suvomesnati proizvodi koji se stavljaju u promet u omotaéu moraju da imaju u nazivu oznaku koja na
to ukazuje.

Suvomesnati proizvodi moraju da se ¢uvaju na odgovarajuéoj temperaturi, a upakovani narecci ovih
proizvoda na termperaturi najvise 102C.

Suvomesnati proizvodi dobijeni od mesa preZivara, kopitara, Zivine i divljaci moraju da u nazivu imaju
oznaku koja ukazuje na vrstu mesa.

Clan 66.

Suvomesnati proizvodi u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:

1) da su dovoljno osuseni i da im je povrsina suva i Cista;

2) da su spoljasnji izgled, izgled preseka, miris, ukus, konzistencija i tekstura svojstveni vrsti mesa i
zrelom proizvodu;

3) daizgled, boja, miris i ukus dimljenih proizvoda poticu i od dima;

4) da su karakteristicnog oblika, uredno obradenih rubova i bez zaseka;

5) da su na preseku mesnati delovi svetlocrvene do tamnocrvene ili rubin boje, s tim da periferni
delovi mogu biti tamniji;

6) da je masno tkivo plasticno i bele boje, a povrsinski slojevi mogu da imaju Zuckastu nijansu;

7) da je odnos izmedu sadrzaja vode i sadrZaja proteina mesa u mesnatom delu tog proizvoda najvise
2,5:1.

Suva Sunka (prsut) i suva Sunka bez kosti

Clan 67.

Suva Sunka (prsut) je proizvod od mesa dobijen od svinjskog buta, bez nogice, repa, krsne kosti, sa ili
bez karli¢nih kostiju, potpuno ili delimi¢no prekriven masnim tkivom i koZzom, kao i od dodataka iz
¢lana 65. stav 2. ovog pravilnika.

Suva Sunka bez kosti je proizvod od mesa dobijen od svinjskog buta, bez nogice, repa, krsne kosti,
karli¢nih kostiju, butne kosti i potkolenice, sa pripadaju¢om koZzom i masnim tkivom ili bez njih, kao i
od dodataka iz €lana 65. stav 2. ovog pravilnika.

Prsuta

Clan 68.

PrSuta je proizvod od mesa dobijen od pravilno isecenih komada svinjskog ili govedeg mesa prve
kategorije, bez kosti, kao i od dodataka iz ¢lana 65. stav 2. ovog pravilnika.

U nazivu proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana mora da se navede vrsta mesa.

Suvi vrat i budola

Clan 69.
Suvi vrat je proizvod od mesa dobijen od svinjskog vrata, bez kosti, povrSinskog masnog tkiva i koze,



kao i od dodataka iz ¢lana 65. stav 2. ovog pravilnika.
Budola je proizvod od mesa dobijen od svinjskog vrata, bez kosti, povrSinskog masnog tkiva i koze,
koji je zacinjen i osusen u omotacu i/ili mrezici, kao i od dodataka iz ¢lana 65. stav 2. ovog pravilnika.

Stelja i pastrma

Clan 70.

Stelja je proizvod od mesa dobijen od ovdijeg trupa iz kog su izvadene velike kosti, kao i od dodataka
iz ¢lana 65. stav 2. ovog pravilnika.

Pastrma je proizvod od mesa dobijen od ovdéijeg trupa sa pripadajuéim kostima i dodataka iz ¢lana
65. stav 2. ovog pravilnika.

Srodni proizvodi

Clan 71.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 65. ovog pravilnika.

4. Zahtevi kvaliteta za dimljene proizvode od mesa

Clan 72.

Dimljeni proizvodi od mesa su proizvodi dobijeni od mesa u komadima sa ili bez pripadajuéih kostiju,
koze, potkoznog masnog tkiva, kao i dodataka koji se dime i obraduju toplotom na temperaturi
pasterizacije.

Dimljeni proizvodi koji se stavljaju u promet u omotacu moraju da imaju u nazivu oznaku koja na to
ukazuje.

Dimljeni proizvodi moraju da se ¢uvaju na temperaturi od 0 do 4°C.

Dimljeni proizvodi dobijeni od mesa prezivara, kopitara, zivine i divlja¢i moraju da u nazivu imaju
oznaku koja ukazuje na vrstu mesa.

Clan 73.

Dimljeni proizvodi u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledecée zahteve:

1) da im je povrsina suva i Cista;

2) da su pravilnog oblika, uredno obradenih rubova i bez zaseka;

3) da su na preseku mesnati delovi svetle, ruzicastocrvene ili crvene boje, s tim da periferni delovi
mogu biti tamnije boje;

4) da je masno tkivo plasti¢no i bele boje, a povrsinski slojevi mogu da imaju Zuckastu nijansu;

5) da je koZa svetlije do tamnije smede boje, bez zaseka i drugih osteéenja;

6) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa na dim i vrstu mesa;

7) da je sadrzaj proteina mesa u mesnatom delu tog proizvoda najmanje 16%.

Dimljena Sunka

Clan 74.

Dimljena Sunka je proizvod od mesa dobijen od svinjskog buta, bez nogice i karli¢nih kostiju, sa ili bez
pripadajuce butne kosti i potkoZnog masnog tkiva i koZe, kuhinjske soli, za¢ina, Seéera, aditiva,
arome dima i vode.

Dimljena plec¢ka



Clan 75.
Dimljena plecka je proizvod od mesa dobijen od svinjske plecke, bez nogice i kostiju, sa ili bez
pripadajuce koze i potkoZznog masnog tkiva, kuhinjske soli, zaina, Secera, aditiva, aroma dima i vode.

Dimljeni kare

Clan 76.
Dimljeni kare je proizvod od mesa dobijen od mesa slabine i leda svinja, bez kosti, sa ili bez
pripadajuce koze i potkoZnog masnog tkiva, kuhinjske soli, zaina, Secera, aditiva, aroma dima i vode.

Dimljeno govede meso

Clan 77.
Dimljeno govede meso je proizvod od mesa dobijen od mesa buta, leda i slabina goveda, bez kosti,
sa dodatkom kuhinjske soli, zacina, Secera, aditiva, aroma dima i vode.

Dimljeni zivinski file

Clan 78.

Dimljeni zivinski file je proizvod od mesa dobijen od mesa grudi Zivine, bez kosti i kozice, kuhinjske
soli, zaCina, Secera, aditiva, aroma dima i vode.

U nazivu proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana mora da se navede vrsta Zivinskog mesa.

Dimljeni batak i karabatak

Clan 79.

Dimljeni batak i karabatak je proizvod dobijen od bataka i/ili karabataka Zivine, kuhinjske soli, zacina,
Secera, ugljenih hidrata, aditiva, aroma dima i vode.

U nazivu proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana mora da se navede vrsta Zivinskog mesa.

Srodni proizvodi

Clan 80.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 72. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrZaj ukupnih proteina u mesnatom delu proizvoda dobijenog od mesa buta
i mesa slabina, leda, belog mesa Zivine, bataka i karabataka mora da je najmanje 16%.

5. Zahtevi kvaliteta za barene kobasice

Clan 81.

Barene kobasice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva, iznutrica,
MSM, proizvoda od krvi i dodataka, kod kojih deo nadeva ¢ini mesno testo ili mesna emulzija i koji
se, posle punjenja u omotace ili u kalupe, obraduju toplotom na temperaturi pasterizacije, sa ili bez
dimljenja, ili na temperaturi kuvanja i sterilizacije.

Proizvodi iz stava 1. ovog ¢lana moraju da se ¢uvaju na odgovarajucoj temperaturi, i to: pasterizovani
na temperaturi od 0 do 49C, kuvani na temperaturi najvise 109C, a sterilisani proizvodi na
temperaturi najvise 25°C.

a) Zahtevi kvaliteta za fino usitnjene barene kobasice



Clan 82.
Fino usitnjene barene kobasice su proizvodi od mesa Ciji je nadev fino usitnjen i koji ¢ini mesna
emulzija, ukoliko to nije drukdije propisano ovim pravilnikom.

Clan 83.

Fino usitnjene barene kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:
1) da su jedre i socne i da pod lakim pritiskom ne otpustaju tecnost;

2) da su bez ostecenja, vecih nabora i deformacija i da je povrsina proizvoda, koji je napunjen u
prirodne ili u propustljive veStacke omotace, smedecrvene boje;

3) da je nadev homogen, ujednacene ruzicaste boje, osim kod nesalamurenih proizvoda, kao i da
nema izdvojenog Zelea i masti;

4) da omotac ¢vrsto prileze uz nadev i da se kod proizvoda u prirodnim ili kolagenim omotacima
prilikom prelamanja kobasice ne odvaja od nadeva;

5) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Frankfurter

Clan 84.

Frankfurter je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa, masnog tkiva, vode, kuhinjske soli,
proizvoda od krvi, zacina, ekstrakata zacina, Secera, aroma dima i aditiva.

Nadev frankfurtera moze da se puni u ovcéije tanko crevo ili u veStacke omotace odgovarajuceg
precnika. U slucaju da je bez omotaca, taj proizvod stavlja se u promet upakovan.

U frankfurteru sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 11%, a sadrZaj kolagena u proteinima
mesa najvise 20%.

Hrenovka

Clan 85.

Hrenovka je proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, vode, kuhinjske soli, proizvoda od
krvi, zacina, ekstrakata zacina, Secera, aroma dima i aditiva.

Nadev hrenovke moZe da se puni u ovcije tanko crevo ili u veStacke omotace odgovarajuceg
precnika. U slu¢aju da je bez omotaca, taj proizvod stavlja se u promet upakovan.

U hrenovki, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 11%, sadrZaj kolagena u proteinima mesa
najvise 20%, a u hrenovki od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa mora da je najvise
10%.

Parizer

Clan 86.

Parizer je proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, vode, kuhinjske soli, proizvoda od krvi,
zacina, ekstrakata zacina, Seéera, aroma dima i aditiva.

Nadev parizera mozZe da se puni u govede ili ovcije slepo crevo ili u vestacki omotac odgovarajuceg
precnika. U nadevu mogu da se nalaze kockice ¢vrstog masnog tkiva.

U parizeru, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 10%, sadrzaj kolagena u proteinima mesa
najvise 20%, a u parizeru od Zivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa mora da je najvise
10%.

Bela kobasica



Clan 87.

Bela kobasica je nesalamureni proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, vode, kuhinjske
soli, proizvoda od krvi, zaCina, ekstrakata zacina, Seéera, aroma dima i aditiva.

Nadev bele kobasice mozZe da se puni u ovcije tanko crevo ili u jestive veStacke omotace
odgovarajuceg precnika.

U beloj kobasici, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 10%, sadrzaj kolagena u proteinima
mesa najvise 20%, a u beloj kobasici od zZivinskog mesa sadrzaj kolagena u proteinima mesa mora da
je najvise 10%.

Srodni proizvodi

Clan 88.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 81. i 82. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 10%, sadrzaj kolagena u
ukupnim proteinima najviSe 25%, a u srodnom proizvodu od Zivinskog mesa sadrZaj kolagena u
ukupnim proteinima mora da je najvise 10%.

b) Zahtevi kvaliteta za grubo usitnjene barene kobasice

Clan 89.
Grubo usitnjene barene kobasice su proizvodi od mesa ¢iji nadev sacinjavaju grubo usitnjeno meso,
mesno testo ili mesna emulzija i ¢vrsto masno tkivo.

Clan 90.

Grubo usitnjene barene kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:
1
2
3
4

da nadev prileZe dobro uz omotac i da nema izdvojenog Zelea i masti;
da je meso ujednacene stabilne boje i da su sastojci nadeva ravhomerno rasporedeni i povezani;
da je masno tkivo beli¢aste boje i da prilikom secenja ne ispada iz nadeva;

—_— — ~— ~—

da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.
Kranjska kobasica

Clan 91.

Kranjska kobasica je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa, ¢vrstog masnog tkiva, vode,
kuhinjske soli, zaCina, ekstrakata zacina, Secera i aditiva.

U nadevu kranjske kobasice moraju da se nalaze zrna kima, nadev mora da se puni u tanko crevo od
svinje, a kobasica da se paruje na kratko i intenzivnije dimi prilikom toplotne obrade.

U kranjskoj kobasici, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, a sadrZaj kolagena u
proteinima mesa najvise 15%.

Moravska kobasica

Clan 92.

Moravska kobasica je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa, ¢vrstog masnog tkiva, vode,
kuhinjske soli, proizvoda od krvi, zacina, ekstrakata zacina, Secera, aroma i aditiva.

Nadev moravske kobasice mora da se puni u tanko crevo od svinje, a kobasica da se paruje na kratko
i dimi prilikom toplotne obrade.

U moravskoj kobasici, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, a sadrzaj kolagena u
proteinima mesa najvise 15%.



Tirolska kobasica

Clan 93.

Tirolska kobasica je proizvod od mesa dobijen od mesa, ¢vrstog masnog tkiva, vode, kuhinjske soli,
proizvoda od krvi, zacina, ekstrakata zacina, Secera, aroma i aditiva.

Nadev tirolske kobasice mora da se puni u omotace Sirokog precnika crne boje.

U tirolskoj kobasici, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 12%, a sadrzZaj kolagena u proteinima
mesa najvise 20%.

Mortadela

Clan 94.

Mortadela je proizvod od mesa dobijen od mesa, ¢vrstog masnog tkiva, vezivnog tkiva, Zeludaca,
kuhinjske soli, proizvoda od krvi, ugljenih hidrata, belancevinastih proizvoda, zacina, ekstrakta
zacina, Secera, aroma, aditiva, vode i hrane biljnog porekla.

Nadev kobasice mora da se puni u prozirne vestacke omotace Sirokog prec¢nika. U nadevu moraju da
se nalaze kocke ¢vrstog masnog tkiva, a mogu da budu vidljivi zrna bibera i drugih zacina, zatim
pistacije, Sampinjoni, masline bez kostice itd.

U mortadeli, sadrZaj proteina mesa ili ukupnih proteina mora da je najmanje 12%, a sadrZaj kolagena
u proteinima mesa ili ukupnim proteinima najvise 30%.

Srodni proizvodi

Clan 95.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 81. i 89. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 12%, sadrzaj kolagena u u
ukupnim proteinima najvise 30%, a u srodnom proizvodu od Zivinskog mesa sadrZaj kolagena u
proteinima mesa ili u ukupnim proteinima mora da je najvise 15%.

Ako se srodni proizvodi stavljaju u promet pod nazivom slaninska kobasica, sadrzaj proteina mesa ili
ukupnih proteina mora da je najmanje 9%.

v) Zahtevi kvaliteta za barene kobasice sa komadima mesa

Clan 96.
Barene kobasice sa komadima mesa su proizvodi od mesa ¢iji nadev sacinjavaju komadi mesa,
mesno testo, odnosno mesna emulzija i u maloj meri usitnjeno ¢vrsto masno tkivo.

Clan 97.

Barene kobasice sa komadima mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:
1) da nadev prileze dobro uz omotac i da nema izdvojenog Zelea i masti;

2) da su komadi mesa ujednacene i stabilne boje, ravnhomerno rasporedeni i povezani sa drugim
sastojcima nadeva;

3) da je masno tkivo beli¢aste boje i da prilikom secenja ne ispada iz nadeva;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Sunkarica



Clan 98.

Sunkarica je proizvod od mesa dobijen od mesa, &vrstog masnog tkiva, vode, proizvoda od krvi,
kuhinjske soli, zacina, ekstrakata zacina, aditiva, Secera i aroma dima.

U nadevu Sunkarice moraju da budu komadi mesa prve kategorije, a nadev mora da se puni u
omotace Sirokog precnika.

U Sunkarici, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa
najvise 15%.

Srodni proizvodi

Clan 99.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 81. i 96. ovog pravilnika.

Srodni proizvodi moraju da imaju u nadevu komade mesa prve kategorije.

U srodnom proizvodu, sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 14%, sadrzaj kolagena u
ukupnim proteinima najviSe 20%, a sadrZaj kolagena u proteinima mesa ili ukupnim proteinima u
srodnom proizvodu od Zivinskog mesa mora da je najvise 10%.

g) Zahtevi kvaliteta za mesne hlebove

Clan 100.

Mesni hlebovi su barene kobasice koje se obraduju toplotom u kalupima.

Mesni hlebovi moraju da imaju ujednacenu stabilnu boju, povezan nadev i svojstven i prijatan miris i
ukus, a na povrsini tog proizvoda moze da se nalazi pokorica smede boje.

U mesnom hlebu, sadrzaj proteina mesa ili ukupnih proteina mora da je najmanje 10%, sadrzaj
kolagena u proteinima mesa ili ukupnim proteinima najvisSe 25%, a sadrZaj kolagena u proteinima
mesa ili ukupnim proteinima u mesnom hlebu od Zivinskog mesa mora da je najvise 10%.

6. Zahtevi kvaliteta za kuvane kobasice

Clan 101.

Kuvane kobasice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva, iznutrica,
proizvoda od mesa, MSM, krvi, proizvoda od krvi, bujona, supe i dodataka, koji se posle punjenja u
omotace ili posude obraduju toplotom na temperaturama pasterizacije, kuvanja ili sterilizacije.
Sirovine za kuvane kobasice moraju da se bare, kuvaju i/ili prze u masti.

Proizvodi iz stava 1. ovog ¢lana moraju da se ¢uvaju na odgovarajucoj temperaturi, i to: pasterizovani
na temperaturi od 0 do 49C, kuvani na temperaturi najvise 109C, a sterilisani proizvodi na
temperaturi najvise 25°C.

a) Zahtevi kvaliteta za jetrene kobasice i pastete

Clan 102.

Jetrene kobasice i pastete su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, jetre i drugih iznutrica, masnog
tkiva, vezivnog tkiva, krvi, proizvoda od krvi, bujona i dodataka.

Nadev proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana moZe da bude fino ili grublje usitnjen.

Jetrene kobasice i pastete obraduju se toplotom u prirodnim ili vestackim omotacimaili u
posudama, a pastete i u kalupima, pri ¢emu se oblazu tankim listovima slanine.



Clan 103.

Jetrene kobasice i pastete u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:
1) da omotac dobro prileZze uz nadev, da nije ostecen i zaprljan;

2) da je nadev na preseku ujednacene i stabilne boje;

3) da nema izdvojene masti i Zelea i da imaju mazivu konzistenciju;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Jetrena kobasica

Clan 104.

Jetrena kobasica (jetrenjaca, dZigernjaca) je proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, jetre
najmanje 10%, drugih iznutrica, vezivnog tkiva, krvi, proizvoda od krvi, bujona, supe, kuhinjske soli,
zacina, ekstrakta zacina, SecCera, aroma i aditiva.

U jetrenoj kobasici, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 9%, sadrzaj kolagena u proteinima
mesa najvise 25%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa u jetrenoj kobasici od Zivinskog mesa mora
da je najvise 15%.

Jetrena pasteta

Clan 105.

Jetrena pasteta je proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, jetre najmanje 10%, drugih
iznutrica, vezivnog tkiva, krvi, proizvoda od krvi, bujona, supe, kuhinjske soli, zacina, ekstrakta zacina,
Secera, aroma dima i aditiva, a proizvod koji se obraduje toplotom na temperaturi sterilizacije moze
sadrzati i belanéevinaste proizvode.

U jetrenoj pasteti, sadrzaj proteina mesa ili ukupnih proteina mora da je najmanje 9%, sadrzaj
kolagena u proteinima mesa ili u ukupnim proteinima moze biti najvise 25%, a sadrzaj kolagena u
proteinima ili u ukupnim proteinima mesa u jetrenoj pasteti od Zivinskog mesa mora da je najvise
15%.

Mesna pasteta

Clan 106.

Mesna pasteta je proizvod od mesa dobijen od mesa, masnog tkiva, iznutrica, vezivnog tkiva, krvi,
proizvoda od krvi, bujona, supe, kuhinjske soli, zaCina, ekstrakta zacina, Secera, aroma dima i aditiva.
U mesnoj pasteti, sadrZaj proteina mesa mora da je najmanje 9%, sadrZaj kolagena u proteinima
mesa najvise 25%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa u mesnoj pasteti od Zivinskog mesa mora
da je najvise 15%.

Srodni proizvodi

Clan 107.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 101. i 102. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrzaj ukupnih proteina mora da je najmanje 8%, sadrzaj kolagena u
ukupnim proteinima najvise 30%, a sadrZaj kolagena u ukupnim proteinima u srodnom proizvodu od
Zivinskog mesa mora da najvise 15%.

b) Zahtevi kvaliteta za krvavice



Clan 108.

Krvavice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, krvi, koZica, masnog tkiva, iznutrica, bujona ili supe i
dodataka.

Osnovna masa nadeva krvavica sastavljena je od usitnjenih kuvanih kozica i krvi.

Clan 109.

Krvavice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da omotac dobro prileZe uz nadev, da nije ostecen i zaprljan;

2) da je boja osnovne mase nadeva crvena do tamno crvena na krv, da su kockice masnog tkiva bele
boje i bez primesa krvi i da su komadi mesa i jezici prosalamureni;

3) da su sastojci nadeva na preseku $to ravhomernije rasporedeni i medusobno povezaniida je
konzistencija takva da proizvodi mogu da se narezuju;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Krvavica sa jezicima

Clan 110.

Krvavica sa jezicima je proizvod od mesa dobijen od jezika, krvi, koZica, masnog tkiva, bujona ili supe,
kuhinjske soli, zacina, ekstrakata zacina, Seéera i aditiva.

Nadev krvavice sa jezicima sacinjavaju maniji ili veé¢i komadi salamurenih svinjskih jezika, kockice
masnog tkiva bele boje i homogena masa od kuvanih kozica i krvi.

Nadev iz stava 2. ovog ¢lana moze da se puni u svinjski Zeludac ili u odgovarajuée vestacke omotace.
Sadrzaj masti u krvavici sa jezicima mora da je najviSe 30%.

Domaca krvavica

Clan 111.

Domaca krvavica je proizvod od mesa dobijen od krvi, koZica, masnog tkiva, mesa glava, bujona ili
supe, kuhinjske soli, zaCina, ekstraktata zacina, Secera i aditiva.

Nadev domace krvavice moze da se puni u debelo crevo od svinje ili u odgovarajuce vestacke
omotace.

Sadrzaj masti u domacoj krvavici mora da je najvise 40%.

Srodni proizvodi

Clan 112.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 101. i 108. ovog pravilnika.
v) Zahtevi kvaliteta za kuvane kobasice sa Zeleom

Clan 113.
Kuvane kobasice sa Zeleom su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, proizvoda od mesa, jezika,
svinjskih ili teleéih koZica, masnog tkiva, Zelatina i dodataka.

Clan 114.

Kuvane kobasice sa Zeleom u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:

1) da omotac dobro prileze uz nadev, da nije oStecen i zaprljan;

2) da je Zelatinska masa kompaktna, Zuékasta i prozracna, kao i da su komadi mesa, jezika i proizvoda
prosalamureni i ujednacenog oblika i velicine;



3) da su osnovni sastojci tih proizvoda ravnomerno rasporedeni u Zelatinskoj masi i da je
konzistencija proizvoda takva da se mogu narezivati;
4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Jezici sa zeleom

Clan 115.

Jezici sa zeleom je proizvod od mesa dobijen od svinjskih ili govedih jezika, Zelatina, kuhinjske soli,
zacCina, ekstrakata zacina, Secera i aditiva.

Nadev jezika sa Zeleom sacinjavaju komadi salamurenih jezika i Zelatinska masa, a mogu da se nalaze
i drugi sastojci.

Nadev iz stava 2. ovog ¢lana mora da je napunjen u vestacke omotace Sirokog precnika.

U proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana koli¢ina jezika mora da je najmanje 50%.

Meso sa Zeleom

Clan 116.

Meso sa Zeleom je proizvod od mesa dobijen od ise¢enih komada barenih kobasica ili konzervi od
mesa u komadima, Zelatina i dodataka.

Nadev mesa sa Zeleom sacinjavaju komadi barenih kobasica ili konzervi od mesa u komadima i
zelatinska masa, a mogu da se nalaze i drugi sastojci (marinirane pecurke i/ili povrée).

Nadev iz stava 2. ovog ¢lana puni se u vestacke omotace Sirokog precnika.

U mesu sa Zzeleom, koli¢ina barenih kobasica ili konzervi od mesa u komadima, mora da je najmanje
50%.

Svargla

Clan 117.

Svargla je proizvod od mesa dobijen od mesa svinjskih glava, svinjskih srca i jezika, koZica, bujona ili
supe, kuhinjske soli, zaCina, ekstrakata zacina, Secera i aditiva.

Svargla koja se stavlja u promet pod nazivom koji ukazuje na nacin proizvodnje (domaca $vargla)
moZe da se puni u svinjski Zeludac ili u slepo crevo svinja.

U Svargli, koli¢ina mesa svinjskih glava, jezika i srca, mora da je najmanje 50%.

Srodni proizvodi

Clan 118.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 101. i 113. ovog pravilnika.

7. Zahtevi kvaliteta za jela od mesa

Clan 119.

Jela od mesa su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od mesa,
iznutrica i dodataka, koji se posle kulinarske pripreme i toplotne obrade mogu stavljati u promet kao:
1) topla jela od mesa;

2) hladna jela od mesa;

3) zamrznuta jela od mesa.

Topla jela od mesa moraju da se ¢uvaju na temperaturi od najmanje 602C, hladna jela od mesa na



temperaturi od 02C do 42C, a zamrznuta jela od mesa na temperaturi najmanje -182C.
Jela od mesa stavljaju se u promet upakovana, a topla jela od mesa pakuju se na mestu prodaje.

Clan 120.

Jela od mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve:

1) da su osnovni sastoijci tih proizvoda ujednacenog i sto pravilnijeg oblika;

2) da je tecni deo tih proizvoda bez grudvica i svojstven upotrebljenim sastojcima;
3) da je Zelatinska masa prozirna i da se prilikom secenja ne raspada;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Rostilj meso

Clan 121.

Rostilj meso je proizvod od mesa dobijen toplotnom obradom na rostilju usitnjenog oblikovanog
mesa, svezih kobasica i manjih komada svezeg mesa, koje moze da sadrzi kuhinjsku so, zacine,
ekstrakte zacina, enzimske preparate i arome.

Pecenje

Clan 122.

Pecenje je proizvod od mesa dobijen od veéih komada mesa, sa ili bez pripadajuc¢eg masnog i
vezivnog tkiva, koze i kostiju, kuhinjske soli, zacina, ekstrakta zacina, enzimskih preparata i aroma,
toplotnom obradom u suvoj toploti ili na raznju.

U nazivu pecenja mora da se navede vrsta mesa od kojeg je proizvod dobijen.

Pecenje u masti

Clan 123.

Pecenje u masti je proizvod od mesa dobijen toplotnom obradom u masti manjih komada sveZeg
mesa i svezih kobasica, kuhinjske soli i zacina, naliven svinjskom masti.

U nazivu pecenja navodi se vrsta mesa i kobasica od kojih je proizvod dobijen.

U pecenju u masti, koli¢ina mesa i/ili kobasica, mora da je najmanje 50%.

Meso u Zeleu

Clan 124.

Meso u Zeleu (pihtije, aspik) je proizvod od mesa dobijen od mesa, ukljucujuéi i meso svinjskih glava i
meso telecih glava, koZica, Zelatina, kuhinjske soli, zacina, ekstrakata zacina, aroma, vode i hrane.
Koli¢ina mesa u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najmanje 50%.

Mesna salata

Clan 125.

Mesna salata je proizvod od mesa dobijen od ohladenih narezaka toplotom obradenog mesa prve
kategorije, odnosno narezaka toplotom obradenih proizvoda od mesa, majoneza i druge hrane,
kuhinjske soli, zacina, ekstrakata zacina, aditiva i aroma.

Koli¢ina mesa i/ili proizvoda od mesa u mesnoj salati mora da je najmanje 35%.

Gulas



Clan 126.

Gulas je proizvod od mesa dobijen od govedeg mesa, bujona ili supe, kuhinjske soli, zacina,
ekstrakata zacina, aroma, aditiva, ugljenih hidrata, masti i ulja.

Meso u gulasu mora da je ise¢eno na komade, koji su priblizno jednake velicine.

Koli¢ina govedeg mesa u gulasu mora da je najmanje 35%.

Druga jela od mesa

Clan 127.

Druga jela od mesa su proizvodi dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od mesa ili
iznutrica, bujona ili supe i dodataka.

U nazivu jela iz stava 1. ovog ¢lana mora da se navede vrsta jela i vrsta mesa od kojeg je jelo
dobijeno.

Koli¢ina mesa, usitnjenog oblikovanog mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od mesa, ili iznutrica
u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najmanje 25%.

8. Zahtevi kvaliteta za konzerve od mesa

Clan 128.

Konzerve od mesa su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od
mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva, iznutrica, krvi, proizvoda od krvi i dodataka, koji se u hermeticki
zatvorenim posudama ili odgovaraju¢im omotacima obraduju toplotom na temperaturama
pasterizacije, kuvanija ili sterilizacije.

Konzerve od mesa koje se stavljaju u promet u omotacu, nose oznaku koja na to ukazuje.
Pasterizovane konzerve moraju da se ¢uvaju na temperaturi od 0 do 42C, kuvane konzerve na
temperaturi najvise 102C, sterilisane konzerve na temperaturi najvisSe 252C, a visoko sterilisane
konzerve mogu se ¢uvati na temperaturi visoj

od 402C.

Clan 129.

Konzerve od mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da su hermetic¢ne (zaptivene);

2) da nisu deformisane;

3) da je spoljna povrsina limenki Cista i bez znakova korozije;

4) da su dno i poklopac neznatno ulegnuti, da pod pritiskom ne federiraju, osim kod limenki sa lako-
otvarajuc¢im poklopcem, koje mogu blago da federiraju i dno moze biti ravno ili neznatno izboceno;
5) da su dupli spojevi limenke pravilno formirani, bez deformacija na spojevima i u njihovoj okolini;
6) da je uzduzni spoj limenke preklopni ili dupli, s tim $to kod limenke sa preklopnim uzduznim
spojem, povrsine spoja moraju da budu obostrano zasti¢ene dopunskim slojem laka;

7) da su unutras$nje povrsine limenke zastiéene prevlakom laka koja mora da bude hemijski otporna
prema dejstvu sadrzaja limenke i koja mora da ima dobru athezivnost;

8) da mrke ili crne mrlje ne prelaze na sadrzaj;

9) da su izgled, sastav, ukus, miris, boja, konzistencija i tekstura sadrzaja svojstveni za odgovarajucu
vrstu proizvoda;

10) da je koli¢ina izdvojenog Zelea i masti najvise 5 % od deklarisane neto mase proizvoda.

a) Zahtevi kvaliteta za konzerve od mesa u komadima



Clan 130.
Konzerve od mesa u komadima su proizvodi dobijeni od mesa i dodataka.

Clan 131.

Konzerve od mesa u komadima u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da imaju boju, miris i ukus, koji su svojstveni kuvanom salamurenom mesu;

2) da je meso u gotovom proizvodu cvrste konzistencije, da pod lakSim pritiskom ne ispusta te¢nost i
da su komadi mesa medusobno povezani.

Kuvana Sunka

Clan 132.

Kuvana sunka je proizvod od mesa dobijen od komada mesa svinjskog buta (oc¢iSéenog od vezivnog i
masnog tkiva i limfnih Zlezda), vode, kuhinjske soli, Secera i aditiva.

U proizvodniji kuvane Sunke moze da se upotrebljava usitnjeno meso svinjskog buta do 5%.

SadrZaj proteina mesa u kuvanoj Sunki mora da je najmanje 16%.

Kuvana plecka

Clan 133.

Kuvana plecka je proizvod od mesa dobijen od komada mesa svinjske plecke, (ociS¢enog od vezivhog
i masnog tkiva), vode, kuhinjske soli, Secera i aditiva.

U proizvodniji proizvoda kuvane ple¢ke moze da se upotrebljava usitnjeno meso svinjske plecke
najvise 5%.

SadrZaj proteina mesa kuvanoj placki mora da je najmanje 15%.

Kuvani kare

Clan 134.

Kuvani kare je proizvod od mesa dobijen od komada mesa svinjskih slabina i leda (ocis¢enog od
masnog i vezivnog tkiva), vode, kuhinjske soli, Seéera i aditiva.

SadrZaj proteina mesa u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najmanje 16%.

Kuvani Zivinski file

Clan 135.

Kuvani Zivinski file je proizvod od mesa dobijen od komada mesa Zivinskih grudi (bez koZice), vode,
kuhinjske soli, Secera i aditiva.

U nazivu proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana navodi se vrsta Zivinskog mesa.

SadrZaj proteina mesa u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najmanje 16%.

Kuvana slanina

Clan 136.
Kuvana slanina je proizvod od mesa dobijen od komada mesnate slanine, kuhinjske soli, vode, Secera
i aditiva.

Srodni proizvodi



Clan 137.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 128. i 130. ovog pravilnika.
Sadrzaj ukupnih proteina u srodnom proizvodu mora da je najmanje 10%.

b) Zahtevi kvaliteta za konzerve od mesa u sopstvenom soku

Clan 138.
Konzerve od mesa u sopstvenom soku su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, vezivnog tkiva,
masnog tkiva i dodataka.

Clan 139.

Konzerve od mesa u sopstvenom soku u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece
zahteve:

1) da imaju boju, miris, ukus i konzistenciju svojstvene kuvanom salamurenom ili nesalamurenom
mesu;

2) da je sadrZaj konzerve ohladen do 100C kompaktan da se moZe narezivati;

3) da u sadrZaju konzerve ima vise od 50% krupnije mlevenih komada salamurenog mesa.

Na povrsini sadrzaja konzerve moze da bude malo izdvojenog Zelea i masti.

Govedina u sopstvenom soku

Clan 140.

Govedina u sopstvenom soku je proizvod od mesa dobijen od govedeg mesa i vezivnog tkiva goveda,
kuhinjske soli, Zelatina, zacina, ekstrakata zacina, Secera, aditiva i vode.

U govedini u sopstvenom soku, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, a sadrzaj kolagena
u proteinima mesa mora da je najvise 25%.

Svinjetina u sopstvenom soku

Clan 141.

Svinjetina u sopstvenom soku je proizvod od mesa dobijen od svinjskog mesa i kozica, kuhinjske soli,
Zelatina, zacina, ekstrakta zacina, Seéera, aditiva i vode.

U svinjetini u sopstvenom soku, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 14%, a sadrZaj kolagena
u proteinima mesa mora da je najvise 25%.

Srodni proizvodi

Clan 142.

Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 128. i 138. ovog pravilnika.

U srodnom proizvodu, sadrZaj ukupnih proteina mora da je najmanje 14%, a sadrZaj kolagena u
ukupnim proteinima mora da je najvise 25%.

v) Zahtevi kvaliteta za konzerve od usitnjenog mesa

Clan 143.
Konzerve od usitnjenog mesa su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, masnog tkiva, vezivnih tkiva,
iznutrica, proizvoda od krvi i dodataka.



Clan 144.

Konzerve od usitnjenog mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) da je sadrzaj proizvoda kompaktan, da nije maziv, da se moze narezivati i da ima postojanu
ujednacdenu boju;

2) da na preseku sadrze vidljive komadiée usitnjenog mesa, homogeno pomesane u usitnjenoj
mesnoj masi sa komadi¢ima masnog tkiva;

3) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

Na povrsini sadrzaja proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana moze da bude malo izdvojenog Zelea i masti.

Corned beef

Clan 145.

Corned beef je proizvod od mesa dobijen od obarenog govedeg mesa, sirovog govedeg mesa do 5%,
vezivnog tkiva i loja goveda, kuhinjske soli i aditiva.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najmanje 21%.

Chopped meat

Clan 146.

Chopped meat je proizvod od mesa dobijen od mesa svinja i goveda ili mesa Zivine ili meSavine ovih
vrsta mesa, mesa glava, jezika i srca svinja i goveda, proizvoda od krvi, kuhinjske soli, zacina,
ekstrakata zacina, aditiva, aroma, Secera, ugljenih hidrata i vode.

Proizvod iz stava 1. ovog ¢lana mora da sadrzi najmanje 90% mesa, pri ¢emu je jedna polovina mesa
krupnije usitnjena.

Sadrzaj masti u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najvise 25%.

Luncheon meat

Clan 147.

Luncheon meat je proizvod od mesa dobijen od mesa svinja i goveda ili mesa Zivine ili meSavine ovih
vrsta mesa, mesa glava, jezika i srca svinja i goveda, proizvoda od krvi, kuhinjske soli, za€ina,
ekstrakata zacina, aditiva, aroma, Secera, ugljenih hidrata i vode.

Proizvod iz stava 1. ovog ¢lana mora da sadrZi najmanje 80% mesa, pri cemu je jedna polovina mesa
krupnije usitnjena.

SadrZaj masti u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najvise 30%.

Mesni dorucak

Clan 148.

Mesni dorucak je proizvod od mesa dobijen od mesa svinja i goveda ili mesa Zivine ili mesavine ovih
vrsta mesa, kao i mesa glava, jezika i srca svinja i goveda, kao i proizvoda od krvi, kuhinjske soli,
zaCina, ekstrakata zacina, aditiva, aroma, Secera, ugljenih hidrata i vode.

Proizvod iz stava 1. ovog ¢lana mora da sadrzi najmanje 70% mesa, pri cemu je jedna treé¢ina mesa
krupnije usitnjena.

Sadrzaj masti u proizvodu iz stava 1. ovog ¢lana mora da je najvise 30%.

Srodni proizvodi



Clan 149.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢l. 128. i 143. ovog pravilnika.
Sadrzaj masti u srodnom proizvodu mora da je najvise 35%.

g) Zahtevi kvaliteta za kobasice u konzervi

Clan 150.

Kobasice u konzervi su proizvodi od mesa dobijeni od barenih kobasica i kuvanih kobasica, koji se u
hermeticki zatvorenim posudama obraduju toplotom na temperaturama pasterizacije, kuvanja ili
sterilizacije.

Kobasice u konzervi se proizvode i stavljaju u promet kao frankfurter u konzervi, hrenovka u
konzervi, jetrena pasteta u konzervi, mesna pasteta u konzervi, jezici sa Zeleom u konzervi, a mogu
se proizvoditi duge vrste barenih i kuvanih kobasica u konzervi.

Kobasice u konzervi moraju da ispunjavaju zahteve kvaliteta, koji su ovim pravilnikom propisani za
barene i kuvane kobasice.

d) Zahtevi kvaliteta jela od mesa u konzervi

Clan 151.

Jela od mesa u konzervi su proizvodi dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od mesa,
iznutrica i dodataka.

Jela od mesa u konzervi proizvode se i stavljaju u promet kao gulas, a mogu se proizvoditi i druga jela
od mesa u konzervi.

U nazivu jela od mesa u konzervi navodi se vrsta jela i vrsta mesa od kojih su dobijena.

Jela od mesa u konzervi moraju da ispunjavaju zahteve kvaliteta iz ¢l. 126. i 127. ovog pravilnika.

9. Zahtevi kvaliteta slanine

Clan 152.

Slanina se proizvodi od potkoZnog masnog tkiva svinja i dodataka, koji se obraduju soljenjem,
salamurenjem, dimljenjem i suSenjem ili toplotom na temperaturi pasterizacije.

Dodaci za slaninu mogu da budu kuhinjska so, zacini, Seceri, arome dima, aditivi i voda.

Soljena slanina, salamurena slanina i papricirana slanina, kao i sve vrste toplotom obradene slanine,
moraju da se ¢uvaju na temperaturi od 02C do 42C, suva slanina mora da se ¢uva na odgovarajucoj
temperaturi, a upakovani naresci

suve slanine na temperaturi najvise 10°C.

Clan 153.

Slanina u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:

1) da je bez zaseka i pravilno oblikovana;

2) da je povrsina Cista i suva, a boja povrsine da je bela ili da je Zutosmeda do smeda od dima ili da
potice od zacina;

3) da je boja masnog tkiva na preseku bela, a mesnatih delova ruZic¢astocrvena do crvena;

4) da je konzistencija ¢vrstoelasti¢na, ali ne Zilava;

5) da su miris i ukus prijatni i svojstveni vrsti slanine.

Soljena slanina



Clan 154.
Soljena (bela) slanina se proizvodi od lednog masnog tkiva svinja, sa ili bez koZice, i kuhinjske soli.

Salamurena slanina

Clan 155.
Salamurena slanina se proizvodi od mesnate slanine (sa ili bez koZice), kuhinjske soli, aditiva i Secera.

Suva slanina

Clan 156.
Suva slanina se proizvodi od trbusine svinja, kuhinjske soli, Seéera, zacina i aditiva i konzervise suvim
soljenjem ili salamurenjem, susenjem i dimljenjem.

Panceta

Clan 157.
Panceta je suva slanina koja se proizvodi od mesnate slanine, kuhinjske soli, Secera, zacina i aditiva i
koja je zacinjena po povrsini.

Barena slanina

Clan 158.
Barena slanina se proizvodi od trbusine svinja i dodataka iz ¢lana 152. stav 2. ovog pravilnika i
konzervise vlaznim salamurenjem, barenjem i dimljenjem na temperaturi pasterizacije.

Dimljena slanina

Clan 159.
Dimljena slanina se proizvodi od trbusine svinja i dodataka iz ¢lana 152. stav 2. ovog pravilnika i
konzervise vlaznim salamurenjem i dimljenjem na temperaturi pasterizacije.

Papricirana slanina

Clan 160.
Papricirana slanina se proizvodi od podbradnjaka svinja, kuhinjske soli i za¢ina, koja se posle soljenja,
kuvanja ili barenja, zacinjava po povrsini mlevenom crvenom zacinskom paprikom i belim lukom.

Slanina u omotacu

Clan 161.

Slanina u omotacu se proizvodi od mesnate slanine i dodataka iz ¢lana 152. stav 2. ovog pravilnika,
koja se posle vlaznog salamurenja, secenja ili grubog usitnjavanja obraduje toplotom u omotac¢ima
na temperaturi pasterizacije.

Punjena (nadevena) slanina

Clan 162.
Punjena (nadevena) slanina se proizvodi od mesnate slanine i dodataka iz ¢lana 152. stav 2. ovog
pravilnika.



Proizvod iz stava 1. ovog ¢lana nadeva se masom od usitnjenog mesa, masnog tkiva i dodataka i
konzervise dimljenjem na temperaturi pasterizacije.

Srodni proizvodi

Clan 163.
Srodni proizvodi se proizvode i stavljaju u promet u skladu sa ¢lanom 152. ovog pravilnika.

10. Zahtevi kvaliteta za topljenu mast i ¢varke

Clan 164.

Topljena mast se proizvodi topljenjem mesa, odnosno masnog tkiva, koja je namenjena za ishranu
ljudi.

Topljena mast se proizvodi i stavlja u promet kao svinjska mast, loj prezivara i Zivinska mast.
Svinjska mast se proizvodi i stavlja u promet kao domada svinjska mast i svinjska mast.

Loj preZivara se proizvodi i stavlja u promet kao govedi loj, ovciji loj i koziji loj.

Zivinska mast se proizvodi i stavlja u promet kao gus¢ija mast, kokosija mast, ¢urec¢a mast i pacija
mast.

Topljena mast, ¢varci i proizvodi od masti i ¢varaka moraju da se ¢uvaju na temperaturi od 02C do
7°C.

Svinjska mast

Clan 165.

Svinjska mast se proizvodi vlaznim postupkom topljenja masnog tkiva svinja.
Svinjska mast u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledecée zahteve:

1) da je bele boje, da ima ukus i miris na kuvano svinjsko meso;

2) da je potpuno prozra¢na na temperaturi od 702C;

3) da je plasti¢na i glatka na temperaturi od 102C;

)
)
4) da sadrzi najvise 0,3% (m/m) vode i najmanje 0,5% (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;
5) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najvise 0,75%, i

)

6) da je peroksidni najvise 4 meq/kg.
Domacda svinjska mast

Clan 166.

Domacda svinjska mast se proizvodi suvim postupkom topljenja masnog tkiva svinja.
Domacda svinjska mast u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:

1) da je bele boje, ili bele boje sa slabom Zuckastom ili sivkastom nijansom;

2) da ima miris i ukus na sveze Cvarke;

3) da je na temperaturi od 702C potpuno prozracna, uz pojavu slabo zlatnoZute nijanse;
4) da je mazive konzistencije pri temperaturi od 152C do 202C;

6) da sadrzi najvise 0,3% (m/m) vode i najmanje 0,5% (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;

)

)

)
5) da je glatke ili zrnaste strukture;

)
7) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najvise 0,75%, i
)

8) da je peroksidni broj najvise 4 meq/kg.

Loj prezivara



Clan 167.

Loj preZivara se proizvodi topljenjem masnog tkiva prezivara.

Loj preZivara u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledeée zahteve:

1) da je svez i Cist;

2) da je beloZuckaste ili Zuckaste boje;

3) da je svojstvenog mirisa i ukusa;

4) da sadrzi najvise 0,3% (m/m) vode i najmanje 0,15% (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;
5) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najvise 0,75%, i

6) da je peroksidni broj najvise 4 meq/kg.

Zivinska mast

Clan 168.

Zivinska mast se proizvodi topljenjem masnog tkiva Zivine.

Zivinska mast u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledeée zahteve:
1) da ima boju svojstvenu masnom tkivu Zivine od koje su dobijene;

2
3
4
5
6
7

da ima prijatan miris i ukus svojstvene za masti Zivine;

da je mazive konzistencije na temperaturama od 152C do 202°C;

da je glatke ili zrnaste strukture;

da sadrzi najvise 0,3% (m/m) vode i najmanje 0,5% (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;
da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najvise 0,75%, i

—_— — — — ~— ~—

da je peroksidni broj najvise 4 meq/kg.
Domadi ¢varci i duvan cvarci

Clan 169.

Cvarci jesu ostaci dobijeni topljenjem masnog tkiva i mesa, koji sadrze proteine iz kojih su delimi¢no
izdvojeni mast i voda.

Domadi ¢varci se dobijaju topljenjem masnog tkiva svinja bez koZice, u proizvodnji domade svinjske
masti.

Duvan ¢varci se dobijaju topljenjem masnog tkiva svinja bez koZice, u proizvodnji domace svinjske
masti, koje se naknadno izlaZe postupku presovanja, koji znacajno menja strukturu tkiva i razdvaja
tkivna vlakna.

Proizvodi od masti i ¢varaka

Clan 170.
Proizvodi od masti i cvaraka se proizvode od masti, ¢varaka, kuhinjske soli, zacina, aroma i drugih
dodataka.

Clan 171.

Cvarci i proizvodi od masti i ¢varaka u proizvodniji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve:
1) da nisu prepeceni, zagoreli i uzegli;

2) da ne sadrze dlake, veée ostatke koZica ili druge primese;

3) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa.

VI. Metode ispitivanja kvaliteta proizvoda



Clan 172.

UsaglaSenost proizvoda sa zahtevima kvaliteta propisanim ovim pravilnikom utvrduje se metodama
datim u Prilogu — Metode ispitivanja proizvoda, koji je odStampan uz ovaj pravilnik i ¢ini njegov
sastavni deo.

VII. Pakovanje i deklarisanje proizvoda
1. Pakovanje proizvoda
Omotaci

Clan 173.

Za punjenje proizvoda mogu da se upotrebljavaju prirodni i vestacki omotaci.

Clan 174.

Prirodni omotaci mogu da budu obradeni Zeluci, creva, besike i drugi Suplji delovi Zeluda¢no-crevnog
trakta goveda, teladi, svinja, ovaca i konja.

Prirodni omotaci od goveda su:

1) jednjak bez misi¢nog sloja, prevrnut;

2) zid predzeludaca, bez sluzokoze, prevrnut;

3) tanko crevo bez sluzokoze, prevrnuto, sa ili bez misi¢nih slojeva;

4) slepo crevo sa pocetnim delom debelog creva bez sluzokoze, prevrnuto, sa ili bez misi¢nih slojeva;
5) seroza slepog creva;

6) debelo crevo bez sluzokoze, prevrnuto, sa ili bez misi¢nog sloja;

7) zadnje crevo bez sluzokoze, prevrnuto, sa ili bez misi¢nih slojeva;

8) mokracna besika sa sluzokoZom, prevrnuta.

Prirodni omotaci od teladi su:

1) slepo crevo bez sluzokozZe, prevrnuto;

2) tanko crevo starijih teladi bez sluzokoze, prevrnuto;

3) mokracna besika sa sluzokoZzom, prevrnuta.

Prirodni omotaci od svinja su:

1) Zeludac sa sluzokoZzom, prevrnut;

2) tanko crevo bez sluzokoze, misiénih slojeva i seroze (svinjski sajtling), neprevrnuto;

3) slepo crevo sa sluzokoZom, prevrnuto;

4)
)

5) zadnje crevo sa sluzokoZzom (kular), prevrnuto;

debelo crevo sa sluzokozom, prevrnuto;

6) mokracna besika sa sluzokoZzom, prevrnuta.

Prirodni omotaci od ovaca su:

1) tanko crevo bez sluzokoZe, misi¢nih slojeva i seroze (ovciji sajtling), neprevrnuto;
2) slepo crevo bez sluzokoZe, prevrnuto;

3) mokracna besika sa sluzokoZom, prevrnuta.

Prirodni omotac od konja je prevrnuto tanko crevo bez sluzokoze.

Clan 175.

Vestacki omotaci su omotaci koji se upotrebljavaju za proizvodnju kobasica i drugih proizvoda i mogu
da se dobijaju od prirodnih (kolagen, celuloza) ili polimernih (plasti¢nih) materijala.

Materijali za izradu ambalaZze i ambalaza



Clan 176.

Materijali za izradu ambalaZe za direktno omotavanje i pakovanje proizvoda i ambalaza su proizvodi
dobijeni od prirodnih i polimernih (plasti¢nih) materijala, kao i razli¢itih vrsta limova (beli, hromirani,
aluminijumski), folija od aluminijuma i stakla.

Materijali za izradu ambalaZe i ambalaza iz stava 1. ovog ¢lana, moraju da ispunjavaju uslove u
skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje higijena materijala, odnosno predmeta opste
upotrebe, koji dolaze u kontakt sa hranom.

Clan 177.

Posude za konzerve su limenke, staklenke, tube i druge vrste posuda, dobijene od razli¢itih vrsta
limova (beli, hromirani, aluminijumski), stakla, folija od aluminijuma i folija od polimernih (plasti¢nih)
materijala.

Limenke se zatvaraju formiranjem dvostrukog spoja (Sava) izmedu poklopca i tela limenke, a druge
vrste posuda se zatvaraju na nacin koji obezbeduje zadovoljavajucu zaptivenost (hermeti¢nost)
konzerve.

Masti mogu da se pakuju u burad ili kartonske kutije, koji iznutra moraju biti obloZeni folijama od
plasti¢nih materijala, kao i u posude od aluminijuma i plasti¢nih materijala, vestacke omotace i u
omote od pergamentne hartije.

Topla jela se stavljaju u promet u metalnim nerdajuéim posudama, a prilikom prodaje pakuju se u
odgovarajuce posude od plasti¢nih materijala, koji se mogu zatvarati.

Clan 178.

Proizvodi se stavljaju u promet u povratnoj ili nepovratnoj ambalazi, koja obezbeduje oCuvanje
kvaliteta i bezbednost proizvoda.

Proizvodi mogu da se stavljaju u promet ako ispunjavaju uslove u pogledu temperature, u zavisnosti
od vrste proizvoda, koja je utvrdena ovim pravilnikom i posebnim propisima kojima se ureduje
higijena hrane.

2. Deklarisanje proizvoda

Clan 179.

Proizvodi se stavljaju u promet pod uslovom da su deklarisani i obeleZeni u skladu sa ovim
pravilnikom i posebnim propisom kojim se ureduje deklarisanje i oznacavanje.

Pored podataka koji su utvrdeni u skladu sa posebnim propisom kojim se ureduje obelezavanje i
deklarisanje, deklaracija mora da sadrZi i sledeée podatke:

1) u nazivu upakovanog usitnjenog mesa mora da se navede vrsta i kategorija mesa propisana ovim
pravilnikom;

2) pripadnost grupi ili podgrupi poluproizvoda od mesa iz ¢lana 27. i proizvoda od mesa iz ¢lana 44.
ovog pravilnika, tako Sto se navodi:

(1) kod grupe proizvoda sa dve ili viSe podgrupa — pripadnost podgrupi,

(2) kod konzervi — i naziv koji oznacava postupak toplotne obrade,

(3) kod proizvoda visokog kvaliteta i funkcionalne hrane — i oznaku koja na to ukazuje;

3) najmaniji sadrzaj proteina mesa, odnosno ukupnih proteina, kada je to propisano ovim
pravilnikom;

4) u nazivu proizvoda od mesa domacih kopitara, Zivine, lagomorfa, divljaci i mesa domadih papkara,
osim proizvoda od svinjskog i govedeg mesa — i vrsta mesa upotrebljena u proizvodu;



5) kod proizvoda od svinjskog i govedeg mesa, koji sadrzi i meso iz tacke 4) ovog stava, mora da bude
biti naznacena i koli¢ina upotrebljene vrste mesa izraZzena u procentima.

U deklaraciji proizvoda navode se i podaci o dodacima proizvoda u skladu sa posebnim propisom
kojim se ureduje deklarisanje i oznacavanja, s tim da se kod upotrebe aroma, enzimskih preparata i
drugih sastojaka mora da navede i vrsta dodatka, a kod upotrebe ugljenih hidrata i belancevinastih
proizvoda navodi se i poreklo dodatka.

Clan 180.
Brisan

VIIl. ZavrSne odredbe

Clan 181.

Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje da vazi Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za
proizvode od mesa (,,Sluzbeni list SCG”, broj 33/04), osim odredaba ¢lana 55. stav 4, ¢lana 56. stav 3,
¢lana 57. stav 3, ¢lana 58. stav 3, ¢lana 59. st. 2. i 3. i ¢lana 93. stav 2, koje prestaju da vaze 1. januara
2013. godine.

Clan 182.

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana objavljivanja u ,,Sluzbenom glasniku Republike
Srbije”, osim odredaba ¢lana 48. tacka 7) i ¢lana 105. stav 2. ovog pravilnika, koje se primenjuju od 1.
januara 2013. godine.

Prilog

Metode ispitivanja proizvoda

1) SRPS ISO 937:1992: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrZaja azota (referentna metoda);
2) SRPS ISO 1442:1998: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrZaja vlage (referentna meroda);
3) SRPS I1SO 1444:1998: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrZaja slobodne masti;

4) SRPS ISO 2917:2003: Meso i proizvodi od mesa — Merenje pH — Referentna metoda;

5) SRPS ISO 2918:1999: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrZaja nitrita (Referentna
metoda);

6) SRPS ISO 3091:1999: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrzZaja nitrata (Referentna
metoda);

7) SRPS ISO 3496:2002: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrZaja hidroksiprolina;

8) SRPS ISO 13730:1999: Meso i proizvodi od mesa — Odredivanje sadrzaja ukupnog fosfora —
Spektrometrijska metoda;

9) SRPS EN ISO 660:2011: Masti i ulja Zivotinjskog i biljnog porekla — Odredivanje kiselinskog broja i
kiselosti;

10) SRPS EN ISO 3960:2011: Ulja i masti biljnog i Zivotinjskog porekla — Odredivanje peroksidnog
broja — Jodometrijsko (vizuelno) odredivanje zavrsne tacke;

11) SRPS EN ISO 662:2009: Masti i ulja Zivotinjskog i biljnog porekla — Odredivanje sadrZaja vlage i
isparljivih materija;

12) SRPS EN ISO 663:2011: Ulja i masti biljnog i Zivotinjskog porekla — Odredivanje sadrzaja
nerastvorljivih necistoda;

13) AOAC 983.19: Odredivanje sadrZaja kalcijuma u masinski separisanom mesu;

14) SRPS M.Z2.032:1986: Limenke za konzervisanje hrane — Metode proveravanja kvaliteta
formiranih spojeva i zaptivenosti limenki.






