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PRAVILNIK
O USITNJENOM MESU, POLUPROIZVODIMA I
PROIZVODIMA OD MESA

DIO PRVI - OPCE ODREDBE
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Clan 1.
(Predmet)
Ovim pravilnikom propisuju se osnovni uslovi koji
moraju biti ispunjeni za usitnjeno meso, poluproizvode i
proizvode od mesa (u daljnjem tekstu: proizvodi), u
proizvodnji i prometu.
Uslovi se odnose na:
a) nazive, definicije, proizvodacke specifikacije,
b) sastav, senzorska svojstva i srodne grupe proizvoda,
¢) vrstu, koli¢inu sirovina i drugih materija koje se
koriste u proizvodnji i prometu,
d) tehnoloske postupke koji se
proizvodnji i prometu,
e) dodatne ili specificne zahtjeve u pogledu kvaliteta
pakovanja, deklariranja ili oznacavanja,
f)  uzorkovanje i analiticke metode radi kontrole
kvaliteta i zdravstvene ispravnosti proizvoda.

Clan 2.
(Srodna grupa proizvoda)

Za proizvode za koje ovim pravilnikom nisu propisani
zahtjevi koji moraju biti ispunjeni za proizvode vaze
uslovi koji su ovim pravilnikom propisani za grupu
srodnih proizvoda.

Srodni proizvodi ne mogu nositi naziv koji je isti ili slican
nazivu proizvoda koji se navodi u ovom pravilniku.
Nazive srodnih proizvoda od mesa odreduje proizvodac.

Clan 3.
(Proizvodacka specifikacija)

Subjekat u poslovanju s hranom obavezan je da, prije

pocetka proizvodnje i stavljanja proizvoda u promet,

donese/izradi  proizvodacku specifikaciju, kojom se
dokazuje ispunjenost uslova propisanih ovim pravilnikom.

Proizvodacka specifikacija iz stava (1) ovog ¢lana sadrzi:

a) naziv proizvoda i njegovo trgovacko ime ako ga
proizvod ima, kao i pripadnost proizvoda grupi ili
podgrupi odredenoj u skladu s podjelom proizvoda;

b) porijeklo sirovine i sastav proizvoda;

c) opis tehnoloskog postupka proizvodnje;

d) opis organoleptickih svojstava proizvoda;

e) zahtjeve kvaliteta proizvoda;

f)  izvjeStaj o izvrSenom laboratorijskom ispitivanju
(organolepticke, fizicke i hemijske osobine);

g) podatke iz deklaracije proizvoda u skladu s ovim
pravilnikom, Pravilnikom o opéem deklariranju ili
oznacavanju upakovane hrane ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 87/08) 1 Pravilnik o oznacavanju
hranjivih vrijednosti hrane ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 78/12).

Proizvodac¢ je obavezan voditi i evidenciju o donesenim

proizvodackim specifikacijama, odnosno opisu proizvoda

koja sadrzi sljedec¢e podatke:

primjenjuju  u

a) evidencijski broj specifikacije, odnosno opisa
proizvoda;
b) datum donoSenja proizvodacke specifikacije,

odnosno opisa proizvoda;

c¢) datum pocetka proizvodnje prema proizvodackoj
specifikaciji, odnosno opisu proizvoda;

d) datum izvrSenog ispitivanja propisanih osnovnih
zahtjeva u skladu s ovim pravilnikom.

Proizvodacka specifikacija, u slu¢aju zahtjeva, mora se

dati na uvid nadleznom organu.

U smislu ovog pravilnika, pojedini pojmovi

Clan 4.
(Znacenje pojmova)
imaju
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Aktivnost vode (a,) je koli¢ina vode u proizvodu
dostupna za mikroorganizme koji tu vodu koriste za
hemijske reakcije, a izrazava se indeksom 0 do 1,
gdje nula oznafava potpunu neaktivnost vode, a
jedan oznacava 100% aktivnost vode.

Bujon je vodeni ekstrakt mesa dobiven kuhanjem.
Dim je proizvod dobiven kontroliranom pirolizom
tvrdog drveta u generatorima za proizvodnju dima ili
na lozistima. Teku¢i dim (aroma dima) dobiva se
frakcijskom destilacijom osusenog drveta.
Dimljenje je postupak konzerviranja proizvoda
dimom ili upotrebom aroma dima pri odgovarajucoj
temperaturi, i to do 25°C - hladno dimljenje, do 60°C
- toplo dimljenje i na temperaturi ve¢oj od 60°C -
vruce dimljenje.

Dodaci su supstance ili hrana koji se u toku
proizvodnje, obrade, prerade ili pakovanja dodaju
proizvodima u propisanoj ili tehnoloski opravdanoj
koli¢ini s namjerom da se produzi odrzivost i
postignu karakteristike proizvoda.

Defibrinacija je postupak obrade krvi, pri kojem se
krvni serum razdvaja od bjelancevine fibrina i
uobli¢enih elemenata krvi.

Emulzija je  homogena masa  dobivena
usitnjavanjem i mijeSanjem masnog tkiva, masti,
ulja 1 vode, Cija se stabilnost postize upotrebom
emulgatora ili proteinskim proizvodima (koji djeluju
kao emulgatori).

Fermentacija je postupak konzerviranja proizvoda,
uz ucesée mikroorganizama, prac¢ena opadanjem pH
vrijednosti te promjene mirisa, ukusa i drugih
osobina proizvoda.

F-vrijednost je zahtjev koji se u savremenoj
proizvodnji koristi za planiranje i kontrolu letalnosti
toplotne obrade, zasnovan na nau¢no utvrdenim
¢injenicama.

Funkcionalna hrana obuhvata meso i proizvode
koji, osim osnovnih nutritijenata, sadrze sastojke ili
dodatke za koje je utvrdeno da pozitivno uti¢u na
zdravlje ljudi, kao $to su produkti zrenja, probioticke
bakterije, nesvarljivi ugljeni hidrati (dijetalna
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
vrijednosti.

Hladenje je postupak konzerviranja proizvoda na
niskim temperaturama pri ¢emu se u termalnom
centru proizvoda postize temperatura do 7 °C
zavisno od tehnoloskog procesa i opravdanosti.
Kuhanje je postupak konzerviranja proizvoda na
temperaturi kljuanja vode ili na viSoj temperaturi
pri ¢emu je u termalnom centru proizvoda, ostvarena
letalnost od najmanje Fy = 0,4.

Kulinarska priprema je pripremanje mesa za
termicku obradu raznim postupcima, kao $to su
zaCinjavanje, mariniranje, oblikovanje, paniranje,
razmek$avanje, solenje i sli¢no.

Liofilizacija (dehidracija) mesa je dobivanje
proizvoda od mesa suSenjem zamrznutog mesa u
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vakuumu sublimacijom, koje moze da sadrzi do 4%
vode.
Meso divljaci podrazumijeva jestive dijelove divljih
papkara, lagomorfa (zecevi, kuni¢i i glodari), kao i
ostalih kopnenih sisara, koji se love zbog ishrane
ljudi i koji se smatraju lovnom divlja¢i prema
posebnim propisima, ukljucujué¢i i sisare koji
slobodno zive na ogradenoj teritoriji (gajena
divljac), sli¢no kao sitna i krupna lovna divljac.
Mesno tijesto je tjestasta homogena masa dobivena
usitnjavanjem i mijeSanjem mesa s kuhinjskom soli,
vodom, odnosno ledom i aditivima, u kojoj se
proteini mesa veé¢im dijelom nalaze u stanju
koloidnog rastvora i nabubrelog gela.
Mesna emulzija je homogena masa dobivena
usitnjavanjem i mijeSanjem mesnog tijesta i masnog
tkiva, masti i ulja s kuhinjskom soli, vodom odnosno
ledom 1 aditivima, C¢ija se stabilnost postize
emulgirajuéim djelovanjem rastvorenih proteina
mesa i/ili proteinskim proizvodima.
Malo izdvojeni Zele i mast je koli¢ina izdvojenog
zelea i masti koja nije veca od 6% od neto mase
proizvoda.
Mariniranje je postupak potapanja ili zalijevanja
mesa marinadama, koje mogu da sadrze kuhinjsku
so, zamjenu za kuhinjsku so, zacine, Secere, povrée,
aditive 1 rastvore najceSce siréetne, mlijeCne,
limunske ili vinske kiseline i drugih kiselina
prikladnih za ishranu ljudi.

Mesni ekstrakt je uguSeni bujon, bez sadrzaja

masti i proteina koji se taloze toplotom, dobiven

koncentriranjem  izbistrenog vodenog ekstrakta
mesa.

Obrada mesa mora biti tako organizirana da se

sprijeci ili $to je moguce vise smanji kontaminacija.

U tu svrhu, subjekat u poslovanju s hranom mora

osigurati da se upotrijebljeno meso za preradu:

a) odrzava na temperaturi od najvise 4°C za
perad, 3°C za klaoni¢ke proizvode (iznutrice,
krv, krvna plazma i krvni serum) i 7°C za
ostalo meso;

b) donosi u prostoriju za pripremanje postepeno,
po potrebi.

Obresci su dijelovi misi¢nog i/ili masnog tkiva bez

koze koji nastaju prilikom rasijecanja, otkoStavanja i

oblikovanja.

Osnovni sastojci proizvoda (osnovne sirovine) su

misiéno tkivo - meso, masSinski otkoStano meso

(MOM), masna i vezivna tkiva, iznutrice i kozice,

krv i proizvodi od krvi te kosti.

Omotac¢ je proizvod u koji se puni nadjev kobasica,

a moze biti prirodni ili vjestacki.

Proizvodi od mesa su proizvodi dobiveni preradom

mesa ili daljnjom preradom takvih preradenih

proizvoda, tako da poprecni presjek pokazuje da
proizvod viSe nema svojstva svjezeg mesa.

Pasterizacija je postupak konzerviranja proizvoda

na temperaturi nizoj od tacke kljucanja vode, pri

¢emu je u termalnom centru proizvoda ostvarena
temperatura od najmanje 70°C, ako to nije drugacije
propisano ovim pravilnikom.

Paniranje je oblaganje mesa ili proizvoda od mesa

smjesom za paniranje, koja moze biti tena, suha ili

u granulama.

Prehrambeni aditiv je svaka materija poznatog

hemijskog sastava koja se uobiCajeno ne

upotrebljava kao hrana sama za sebe, niti je tipic¢an
sastojak hrane, bez obzira na prehrambenu
vrijednost, a dodaje se namjenski s ciljem
poboljsanja tehnoloskih i organoleptickih svojstava
hrane u tehnoloskom postupku proizvodnje, tokom
pripreme, obrade, dorade, prerade, oblikovanja,
pakovanja, transporta i cuvanja, Sto dovodi ili se
moze ocekivati da dovede do toga da on sam ili
njegov sekundarni proizvod direktno ili indirektno
postaje sastojak te hrane.

gg) Proteini mesa su azotna jedinjenja koja vode
porijeklo iz osnovnih sastojaka proizvoda.

hh) Proteini vezivnog tkiva (sadrzaj kolagena) su
azotna jedinjenja koja vode porijeklo iz vezivnog
tkiva.

ii) pH vrijednost proizvoda je mjerni pokazatelj
odrzivosti proizvoda, srednja vrijednost od najmanje
tri vrijednosti dobivene direktnim mjerenjem pH u
centralnim, srediSnjim 1 perifernim dijelovima
proizvoda.

ji) Relativan sadrZaj proteina vezivnog tkiva
(sadrzaj kolagena) u proteinima mesa, odnosno u
ukupnim proteinima proizvoda je vrijednost
izra¢unata pomocu sljedece formule:

sadrzaj kolagena (%) x 100
sadrzaj proteina mesa (%), odnosno sadrzaj ukupnih
proteina (%)

kk) Smrznuto meso za preradu je meso papkara,
kopitara, peradi, ptica i divlja¢i koje u termalnom
centru ima temperaturu od najvise -18°C.

1) Zamrzavanje je postupak konzerviranja pri cemu se
u termalnom centru proizvoda postize temperatura
od najvise -18°C.

mm) Soljenje je postupak konzerviranja osnovnih
sastojaka proizvoda upotrebom kuhinjske soli,
odnosno zamjene za kuhinjsku so.

nn) Salamurenje je suhi ili vlazni postupak
konzerviranja  osnovnih  sastojaka  proizvoda
upotrebom soli za salamurenje.

00) Suspenzija koZica je homogena masa dobivena
usitnjavanjem 1 mijeSanjem kozica i vode, s
dodavanjem ili bez dodavanja masnog tkiva, Cija
stabilnost se postize upotrebom proteinskih
proizvoda (koji djeluju kao emulgatori).

pp) Soli za salamurenje su homogene mjeSavine
kuhinjske soli, odnosno zamjene za kuhinjsku so, s
nitritima, odnosno nitratima u skladu s Pravilnikom
o upotrebi prehrambenih aditiva, osim boja i
zasladivaca u hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj
83/08).

rr) Suho salamurenje je postupak konzerviranja
osnovnih sastojaka proizvoda upotrebom soli za
salamurenje u ¢vrstom stanju.

ss) Salamura je vodeni rastvor soli za salamurenje, u
koji mogu biti dodati aditivi, Seceri, zacini i
proteinski proizvodi.

tt)  Srodni proizvedi su proizvodi od mesa ¢iji se naziv
ne navodi u ovom pravilniku, a koji su po nacinu
proizvodnje i osobinama sli¢ni proizvodima osnovne
grupe.

uu) SuSenje je postupak konzerviranja proizvoda pri
¢emu se iz mesa uklanja voda i smanjuje aktivnost
vode (ay).

vv) Starter kulture su proizvodi koji se sastoje od jedne
ili viSe vrsta mikroorganizama, a primjenjuju se u
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proizvodnji mesnih proizvoda s ciljem ubrzanja
zrenja.

zz) Stabilizacija Krvi je postupak obrade sredstvima za
spre¢avanje koagulacije krvi.

aaa) Separacija krvi je postupak obrade stabilizirane
krvi uredajima za separaciju, pri ¢emu se krvna
plazma razdvaja od uobli¢enih elemenata krvi.

bbb) Sterilizacija je postupak konzerviranja proizvoda na

temperaturi vi$oj od 100°C, pri ¢emu je u termalnom

centru proizvoda ostvarena letalna vrijednost od
najmanje Fy=3.

Supa je vodeni ekstrakt jestivih dijelova zaklanih

zivotinja dobiven kuhanjem, kojoj se mogu dodati

zacinsko bilje 1 zacini, a koja se koristi u proizvodnji
drugih proizvoda.

ddd) Sadrzaj masti je sadrzaj slobodne masti, koji se

izrazava u procentima i odreden je pomocu

standardne metode.

SadrZaj proteina mesa izrazava se u procentima i

to je vrijednost koja se dobiva oduzimanjem koli¢ine

(%) dodatih proteina nemesnog porijekla od koli¢ine

ukupnih proteina u proizvodu (%).

Sadrzaj ukupnih proteina u proizvodu (%) je

vrijednost dobivena mnoZenjem sadrzaja azota u

procentima faktorom 6,25 % (sadrzaj ukupnih

proteina u % = % azota x 6,25).

ggg) SadrZaj proteina vezivnog tkiva u proizvodu,
izrazen kao sadrzaj kolagena (%), vrijednost je
dobivena mnozenjem koli¢ine hidroksiprolina (%)
faktorom 8 (% kolagena = % hidroksiprolina x 8).

hhh) Sadrzaj ukupnih fosfata, izrazen kao procenat
fosfor-pentoksida, vrijednost  je dobivena
mnozenjem sadrzaja ukupnog fosfora (prirodnog i
dodatog) u proizvodu stehiometrijskim faktorom
2,29 (sadrzaj ukupnih fosfata u % = % ukupnog
fosfora x 2,29).
Toplotna obrada je postupak konzerviranja
proizvoda koja moze biti suha, vlazna ili
kombinirana na temperaturi pasterizacije, kuhanja ili
sterilizacije sa ili bez upotrebe dima te obradom
mikrotalasima a u skladu s propisima o higijenskoj
ispravnosti.
Usitnjavanje je obrada mesa, iznutrica, masnih i
vezivnih tkiva u maSinama za mljevenje i sjeckanje
(postupak mljevenja je usitnjavanje u vuku, a
sjeckanje je usitnjavanje u masini kuteru).
kkk) Ukupni proteini su azotna jedinjenja koja vode
porijeklo iz  osnovnih  sastojaka  proizvoda,
proteinskih proizvoda 1 namirnica koje sadrze
bjelancevine.
Vlazno salamurenje je postupak konzerviranja
proizvoda upotrebom salamure, pri ¢emu se osnovni
sastojci potapaju u salamuru, odnosno salamura
moze biti ubrizgana u osnovni sastojak, nakon cega
se primjenjuje odgovarajuéi postupak mehanicke
obrade.

mmm) Visoka sterilizacija je sterilizacija proizvoda na
temperaturi vi$oj od 120°C, pri ¢emu je u termalnom
centru proizvoda ostvarena letalna vrijednost od
najmanje Fy=12.

nnn) Zrenje mesa predstavlja skup promjena fizicke,
hemijske, enzimske i strukturne prirode, od kojih
zavise senzorska svojstva a time i kvalitet proizvoda.

cce)

eee)

££f)

iii)

im

)

(M

@

3)

“4)

(M

@

)

“4)

Clan 5.
(Zdravstvena ispravnost i sistem samokontrole - principi
HACCP)

Za proizvodnju proizvoda mogu se upotrebljavati
isklju¢ivo osnovne sirovine, meso i iznutrice zivotinja za
klanje i lovne divljaci za koje je veterinarskim pregledom
utvrdeno da su zdravstveno ispravni i upotrebljivi za
ljudsku ishranu.
Subjekat u poslovanju s hranom duZzan je, zbog
zdravstvene ispravnosti proizvoda, uspostaviti i provoditi
redovne kontrole sanitarno-higijenskih i tehnickih uslova
proizvodnje u svakom objektu pod njegovom kontrolom,
provodenjem preventivnog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu s HACCP principima.

Subjekat u poslovanju s hranom mora uspostaviti i

mogucnost sljedivosti u svim fazama proizvodnje,

prerade, obrade i distribucije hrane, sirovina biljnog i

zivotinjskog porijekla, Zivotinja koje proizvode hranu ili

sluze za proizvodnju hrane, kao i sljedivost bilo koje

druge materije koja je namijenjena ugradnji ili se moze
ocekivati da ¢e biti ugradena u hranu.

Proizvodaci halal proizvoda za upotrebu termina i

registriranog zastitnog znaka "halal” duzni su se u

proizvodnji pridrzavati zahtjeva BAS 1049 Halal hrana -

zahtjevi i mjere.
Clan 6.
(Deklariranje proizvoda od mesa)

Osim podataka koji su utvrdeni u skladu s Pravilnikom o

opéem deklariranju ili oznacavanju upakovane hrane

("Sluzbeni glasnik BiH", broj 87/08), Pravilnikom o

oznacavanju hranjivih vrijednosti hrane ("Sluzbeni

glasnik BiH", broj 78/12) i Pravilnikom o higijeni hrane
zivotinjskog porijekla ("Sluzbeni glasnik BiH", broj

103/12), proizvodi se stavljaju u promet pod uslovom da

su deklarirani ili oznaceni u skladu i s odredbama ovog

pravilnika.

Proizvodi koji zadovoljavaju zahtjeve propisane ovim

pravilnikom oznacavaju se i stavljaju na trziste u skladu s

definiranim nazivima.

Osim podataka iz stava (1) ovog €lana, deklaracija mora

sadrzavati i sljedece podatke:

a) U nazivu upakovanog usitnjenog mesa moraju se
navesti: vrsta, kategorija i porijeklo mesa propisani
ovim pravilnikom;

b)  Pripadnost grupi ili podgrupi poluproizvoda od mesa
iz Aneksa II. koji je sastavni dio ovog pravilnika,
tako Sto se navodi:

1)  kod grupe proizvoda s dvije ili vise podgrupa -
pripadnost podgrupi proizvoda;

2)  kod konzervi - i naziv koji oznacava postupak
toplotne obrade;

3) kod proizvoda visokog kvaliteta i funkcionalne
hrane - i oznaku koja na to ukazuje.

c¢) Najmanji sadrzaj proteina mesa u gotovom
proizvodu, odnosno ukupnih proteina mesa, kada je
to propisano ovim pravilnikom;

d) U nazivu proizvoda od mesa domacih kopitara,
peradi, lagomorfa, divljac¢i i mesa domacih papkara,
osim proizvoda od svinjskog i govedeg mesa — i
vrsta mesa upotrijebljenog u proizvodu;

e) U slucaju proizvoda od svinjskog i govedeg mesa,
koje sadrzi i meso iz tacke d) ovog stava, mora biti
naznacena i koli¢ina upotrijebljene vrste mesa u
procentima (%).

Prilikom navodenja dodatnih sastojaka, kod upotrebe

aroma, enzimskih preparata i drugih sastojaka mora se
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navesti i vrsta dodatka, a kod upotrebe ugljenih hidrata i
proteinskih proizvoda navodi se i porijeklo dodatka.

(5) Svi proizvodi prikladni za narezivanje mogu se na trziste
stavljati narezani i pakovani u vakuumu u odgovarajucoj
ambalazi s naznakom "pakovano u vakuumu".

Clan 7.
(Posebna oznacavanja proizvoda)

(1) Na deklaraciji proizvoda moze se, po potrebi, navesti
porijeklo sirovine (npr. "proizvod od uvozne sirovine”,
"proizvod od domace sirovine", "proizvod od domace i
uvozne sirovine" ili sli¢no).

(2) ZaXkategorije potrosaca, u skladu sa zahtjevima BAS 1049
"Halal hrana — zahtjevi i mjere" i op¢ih smjernica za
upotrebu termina i registriranog zastitnog znaka "halal”,
kao i zahtjeva za "koSer meso i proizvode" zavisno od
potreba, navika ili vjerske pripadnosti, za proizvode bez
svinjskog mesa, na deklaraciji se moZe navesti:
"garantirano bez svinjskog mesa", "proizvod od
govedeg/juneceg mesa", "proizvod od mesa peradi” ili
sli¢no.

(3) Proizvodi mogu nositi oznaku originalnosti, oznaku
geografskog porijekla ili oznaku tradicionalnog ugleda ¢iji
je nacin registracije propisan na osnovu Pravilnika o
oznakama originalnosti i oznakama geografskog porijekla
hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 27/10) i Pravilnika o
oznakama tradicionalnog ugleda hrane ("Sluzbeni glasnik
BiH", broj 27/10).

Clan 8.
(Dozvoljena odstupanja)

(1) Za proizvode koji se stavljaju na trziste kao upakovana
hrana, dozvoljena su odstupanja od deklarirane neto mase,
a data su u sljedecoj tabeli:

Deklarirana neto masa u NajviSe dozvoljeno odstupanje u
gramima procentima
do 500 g do 2%
preko 500 g do 1%

(2) Prosjek neto mase za 20 pakovanja od 500 g i za 10
pakovanja preko 500 g mora odgovarati prosjecno
deklariranoj neto masi.

Clan 9.
(Oznaka prima, delikates ili de luxe)

Proizvodi od mesa mogu u nazivu nositi oznaku prima,
delikates ili de luxe ako je sadrZaj proteina mesa u odnosu na
vrstu proizvoda u apsolutnom iznosu za jedan procenat visi i
ako je relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa za pet procenata nizi.

DIO DRUGI - PROIZVODI OD MESA
POGLAVLJE 1. OSNOVNI SASTOJCI PROIZVODA OD
MESA

Clan 10.
(Definicija mesa i osnovni sastojci proizvoda)

(1) Pod svjezim mesom, u smislu ovog pravilnika,
podrazumijevaju se jestivi dijelovi zivotinja pogodni za
ishranu ljudi, s prirodno ukljuéenim masnim i vezivnim
tkivom navedenih Zzivotinja u stavu (2) ovog ¢lana, koje
nije poSlo ni kroz jedan proces konzervacije, osim
rashladivanja, zamrzavanja ili brzog zamrzavanja,
uklju¢ujuéi i meso koje je vakuumski umotano ili
pakovano pod kontroliranom atmosferom.

(2) U proizvodnji proizvoda upotrebljavaju se skeletni misic¢i
sisara i ptica §to ukljucuje i krv domacdih papkara (goveda,
ukljucujuéi vrste Bubalus i Bison, ovaca, koza i svinja),
kao i domac¢ih kopitara (konja, mula, mazgi, magaraca),
peradi (kokosi, ¢uraka, morki odnosno biserki, gusaka i

drugih plovki), ptica (pitomih golubova i nojeva),
lagomorfa (zeceva, kunica i glodara) i lovne divljaci.

(3) Maksimalan sadrzaj masti i vezivnog tkiva kao sastojak
proizvoda, definiranih kao meso, propisan je u Aneksu III.
koji je sastavni dio ovog pravilnika.

Clan 11.
(Kategorije mesa za proizvodnju proizvoda od mesa, definirane
¢lanom 10. stav (1) ovog pravilnika)
(1) Govede meso razvrstava se na sljedece kategorije:

a) Prva Kkategorija - "meso siromaSno vezivnim
masnim tkivom" koje obuhvata:

1) skeletnu muskulaturu koja prirodno sadrzi
malo vezivnog i masnog tkiva (meso dobiveno
odvajanjem s butova, osim mesa potkoljenice,
kao i meso dobiveno odvajanjem s leda i
slabina;

2) meso kod kojeg je udio vezivnog i masnog
tkiva obradom smanjen na udio koje ima meso
navedeno u alineji 1) ove tacke;

b) Druga kategorija - "grubo ocis¢eno meso", koje
obuhvata meso s prirodno veé¢im udjelom vezivnog i
masnog tkiva od mesa prve kategorije, s kojeg su
odvojeni grublje vezivno tkivo i veée naslage loja;

c) Treéa Kkategorija - '"neoCis¢eno meso", koje
obuhvata meso s prirodnim udjelom vezivnog i
masnog tkiva, meso potkoljenice i podlaktice, meso
glava, krvavo meso i meso s dijela vrata poslije
odvajanja glave. Govede meso tree kategorije moze
se upotrebljavati samo u proizvodnji proizvoda koji
se obraduju toplotom.

(2) Svinjsko meso razvrstava se na sljedece kategorije:

a) Prva Kkategorija - "meso siromaS$no vezivnim
masnim tkivom" koje obuhvata:

1)  Skeletnu muskulaturu koja prirodno sadrzi
malo vezivnog i masnog tkiva (meso dobiveno
odvajanjem s butova, osim mesa potkoljenice,
kao i meso dobiveno odvajanjem s leda i
slabina);

2) Meso kod kojeg je udio vezivnog i masnog
tkiva obradom smanjen na udio koji ima meso
navedeno u alineji 1) ove tacke;

b) Druga kategorija - "grubo ocis¢eno meso", koje
obuhvata meso s prirodno veé¢im udjelom vezivnog i
masnog tkiva od mesa prve kategorije, s kojeg su
odvojene vece naslage masnog tkiva i grublje
vezivno tkivo;

c) Treéa Kkategorija - '"neoCis¢eno meso", koje
obuhvata meso s prirodnim udjelom masnog tkiva
do jedne tre¢ine, kao i meso potkoljenice i
podlaktice, meso glava i krvavo meso. Svinjsko
meso trece kategorije moze se upotrebljavati samo u
proizvodnji proizvoda koji se obraduju toplotom.

(3) Meso peradi razvrstava se na sljedece kategorije:

a) Prva kategorija - "meso siroma$no vezivnim
masnim tkivom" koje obuhvata:

1) Skeletnu muskulaturu koja prirodno sadrzi
malo vezivnog i masnog tkiva (meso bez
kozice, dobiveno odvajanjem s grudi, bataka i
karabataka, osim bataka ¢uraka);

2) Meso kod kojeg je udio vezivnog i masnog
tkiva obradom smanjen na udio koji ima meso
navedeno u alingji 1) ove tacke;

b) Druga kategorija - "grubo ociS¢eno meso", koje
obuhvata meso s prirodno veé¢im udjelom vezivnog
tkiva od mesa prve kategorije bez kozica, s kojeg je
odvojeno grublje vezivno tkivo;
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c) Treéa Kkategorija - '"neoCiS¢eno meso", koje
obuhvata meso s pripadaju¢om kozicom, masnim i
vezivnim tkivom. Meso peradi tre¢e kategorije moze
se upotrebljavati samo u proizvodnji proizvoda koji
se obraduju toplotom.

Clan 12.
(Masno tkivo)

Masno tkivo je tkivo koje sadrzi pretezno masti i

obuhvata masno tkivo svinja, goveda, drugih preZzivara,

domacih kopitara, peradi, dobiveno odvajanjem od mesa
kao i iz tjelesnih Supljina (bubrezno salo i bubrezni loj,
mezenterij ili opornjak i masno tkivo crijeva):

a) u masno tkivo ubraja se potkozno masno tkivo,
¢vrsto masno tkivo, salo, masno tkivo goveda i
drugih prezivara, bubrezni loj, masno tkivo kopitara,
masno tkivo peradi i ptica;

b) masno tkivo dobiveno odvajanjem sa crijeva i
opornjaka kao i bubrezni loj koriste se samo za
proizvodnju masti, odnosno loja.

Masno tkivo svinja je:

a) slanina - potkozno masno tkivo svinja, sa ostacima
skeletnih miSica, s kozom ili bez koze;

b) ¢vrsto masno tkivo - dio potkoznog masnog tkiva
svinja, slanina podbradnjaka, vrata, grebena, leda i
slabina;

¢) trbusni dio - potkozno masno tkivo grudno-trbusne
regije  svinja s  pripadajuéom  skeletnom
muskulaturom 1 mlijecnim Zlijezdama koje nisu u
laktaciji;

d) mesnata slanina - trbusni dio koji u svom sastavu
sadrzi vise od jedne polovine pripadajuée skeletne
muskulature;

e) podbradnjak (goder, gronik, kimpak) - donji dio
potkoznog masnog tkiva vrata svinja, s pripadajué¢im
pljuvaénim zlijezdama.

f)  salo predstavlja depoe masnog tkiva oko bubrega
svinja.

Masno tkivo goveda,

kopitara i peradi

a) Masno tkivo goveda i drugih prezivara je loj
domacih prezivara i bubrezni loj:

1) loj domadéih prezivara je potkozno masno tkivo
goveda i drugih prezivara i masno tkivo
dobiveno odvajanjem od mesa, osim masnog
tkiva tjelesnih Supljina;

2) bubrezni loj prezivara predstavlja depoe
masnog tkiva oko bubrega goveda i drugih
preZivara.

b) Masno tkivo kopitara su naslage masnog tkiva ispod
koze i u tjelesnim Supljinama.

¢) Masno tkivo peradi i ptica je potkozno masno tkivo i
masno tkivo iz trbusne Supljine.

Clan 13.
(MOM - masinski otkoStano meso)
Masinski otkostano meso (MOM) je proizvod dobiven

drugih prezZivara, domacih

upotrebom tehnoloskih postupaka, odvajanja mesa s kostiju na
kojima je ostalo meso nakon otkoStavanja ili s trupa peradi, pri
¢emu se koriste mehanicka sredstva koja uzrokuju gubitak ili
modifikaciju strukture misi¢nih vlakana.

(M

Clan 14.
(Zahtjevi za proizvodnju MOM-a)
Sljedeci zahtjevi primjenjuju se na proizvodnju i upotrebu
MOM-a:
a) mora ispunjavati uslove za svjeze meso;
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b) sljedeéi dijelovi ne smiju se upotrebljavati za
proizvodnju MOM-a:

1)  kod peradi: noge, koza vrata i glava;

2)  kod ostalih zivotinja: kosti glave, noge, repovi,
bedrena kost, goljenica, lisna kost, humerus,
radijus i ulna.

¢) zamrznuti MOM mora se zapakovati ili ambalazirati
prije uskladiStenja ili prijevoza, ne smije se
skladistiti duze od tri mjeseca, a tokom uskladi$tenja
i prijevoza mora se odrzavati temperatura od
najmanje -18°C;

d) MOM se smije upotrebljavati jedino za proizvodnju
toplotno  obradenih proizvoda u odobrenim
objektima.

Nakon $to se jednom odmrzne, MOM se ne smije ponovo

zamrzavati.

Sadrzaj proteina u MOM-u mora biti najmanje 12%, a

sadrzaj kalcija najvise 0,1%.

U proizvodnji proizvoda za koje je to ovim pravilnikom

odredeno, moze se upotrebljavati masinski otkoStano

meso (MOM) svinja, goveda i peradi, kao i krv, krvna
plazma i krvni serum svinja i goveda.

Clan 15.
(Vezivno tkivo)

Vezivno tkivo je tkivo ¢iji se proteini pretezno sastoje od

kolagena i elastina.

Pod kolagenom se podrazumijeva proteinski proizvod,

vezivno tkivo, dobiveno od zivotinjskih kostiju, koze i

tetiva.

Pod elastinom se podrazumijeva prirodno rastvorljivi

protein, u elasticnom obliku, dobiven djelimi¢nom

hidrolizom kolagena od kostiju, koze, zila i tetiva
zivotinja:

a) zile su dijelovi vezivnog tkiva koji su obradom
odvojeni od mesa;

b) tetive su dijelovi vezivnog tkiva i to obresci tetiva,
tetivne ploCe, ovojnice tetiva, zavrSeci tetiva,
dijelovi rastresitog vezivnog tkiva i dijelovi
elasti¢nog vezivnog tkiva koji su odstranjeni s mesa
prilikom obrade;

c) svinjske kozice su dijelovi koze svinja s kojih su
Surenjem i obradom odstranjeni dlaka i epidermis i s
kojih je odvojeno potkozno masno tkivo;

d) tele¢e kozice su oSurena i od dlaka ocis¢ena koza,
koja je skinuta s telecih glava;

e) kozice peradi su oSurena i od perja ociS¢ena koza
peradi.

Clan 16.
(Krv i proizvodi od krvi)

Krv je tjelesna te¢nost dobivena iskrvarenjem svinja i

goveda direktno iz krvnih sudova, sistemom Supljih

nozeva i prihvatnih posuda u koju mogu biti dodata
sredstva (stabilizatori) za spreCavanje koagulacije krvi.

Krvna plazma je proizvod od krvi dobiven separacijom

stabilizirane krvi.

Krvni serum je proizvod od krvi dobiven defibrinacijom

krvi.

Clan 17.
(Iznutrice)

Iznutrice su unutra$nji organi grudne, trbusne i karli¢ne

Supljine. To su: jetra, miSi¢ni dio srca, jezik, jednjak,

plu¢a, mozak, grudna (pubertetna) zlijezda mladih

goveda, slezena, bubrezi, sjemenici, zeludac svinja,
predzeluci prezivara, trbusna maramica i kod peradi srce,
jetra i mi$iéni zeludac.
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Jezik, jednjak, pluca, jetra, predzeludac prezivara i miSiéni

zeludac peradi mogu se upotrebljavati kao sirovina u

proizvodnji proizvoda pod uslovom:

a) da je jezik odvojen od grkljana, orozale sluzokoze,
pljuvacnih zlijezda, kostiju jezika i misi¢a zdrijela;

b) daje jednjak odvojen od sluzokoze;

¢) dasupluéa odvojena od disajnih puteva;

d) daje s jetre odstranjena Zuc¢na kesa;

e) da je s predzeludaca prezivara i misi¢nog zeluca
peradi odstranjena sluzokoza.

Iznutrice se mogu upotrebljavati samo u proizvodnji

proizvoda od mesa koji se konzerviraju toplotnom

obradom, u skladu s ovim pravilnikom.

Iznutrice se mogu upotrebljavati u proizvodnji proizvoda

od mesa u skladu s posebnim propisom kojim se ureduju

mjere za spreéavanje §irenja, suzbijanja i iskorjenjivanja

transmisivnih spongiformnih encefalopatija.

POGLAVLJE II. PROIZVODI OD MESA

(M
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Clan 18.
(Definicija)

Pod proizvodima od mesa zivotinja za klanje i divljaci, (u
daljnjem tekstu: proizvodi), smatraju se proizvodi od
osnovnih sastojaka (osnovnih sirovina) navedenih u stavu
(2) ovog ¢lana i dodatnih sastojaka navedenih u Poglavlju
III. ovog pravilnika (u daljnjem tekstu: dodatni sastojci),
dobiveni preradom ili daljnjom preradom takvih
proizvoda, tako da rez po povrsini pokazuje da proizvod
viSe nema svojstvo svjezeg mesa.

Osnovni sastojci  (osnovne sirovine) za proizvodnju
proizvoda su misiéno tkivo - meso, masno tkivo, iznutrice
i kozice, cijeli komadi mesa, mesni obresci ili usitnjeno
meso i masno tkivo, masinski otkoStano meso (MOM), te
kosti.

Proizvodi se tehnoloski proizvode otkostavanjem,
usitnjavanjem, soljenjem, salamurenjem, mijeSanjem,
hladenjem, smrzavanjem, mariniranjem, paniranjem,

emulgovanjem, pakovanjem, dimljenjem, suSenjem,
ekstrakcijom, toplotnom obradom, fermentacijom ili
nekim drugim postupkom konzerviranja.

Clan 19.

(Zahtjevi za proizvode)
Zahtjevi za proizvode, u proizvodnji i prometu, koji su
podijeljeni u kategorije, grupe, podgrupe i pojedine
proizvode definirani su u sistematizaciji proizvoda u
Aneksu 1. koji je sastavni dio ovog pravilnika.
U proizvodima koji nisu definirani ovim pravilnikom,
30% mesa moze se zamijeniti mesom peradi koje treba
naznaciti na deklaraciji.
Proizvodi od mesa divlja¢i proizvode se na osnovu
proizvodacke specifikacije, te stavljaju na trziste
deklarirani kao proizvodi od mesa divljaci, uz uslov da
sadrze najmanje 25% mesa divljaci.
Proizvodi od mesa kopitara proizvode se na osnovu
proizvodacke specifikacije, te stavljaju na trziSte
deklarirani kao proizvodi od mesa kopitara, uz uslov da
sadrze najmanje 25% mesa kopitara.
Proizvodi od mesa lagomorfa (zeCevi, kuni¢i, glodari)
proizvode se na osnovu proizvodacke specifikacije, te
stavljaju na trziSte deklarirani kao proizvodi od navedene
vrste mesa lagomorfa, uz uslov da sadrze najmanje 25%
mesa te vrste Zivotinja.
U proizvodnji dimljenih i suhomesnatih proizvoda od
svinjskog i mesa peradi, pod mesom se podrazumijevaju i
pripadajuce kosti s hrskavicom, kao i pripadajuéi dio koze
s potkoznim masnim tkivom.

(N

U proizvodnji proizvoda od mesa domacih kopitara,
peradi, mesa lagomorfa i divljaci do 30% tog mesa moze
biti zamijenjeno mesom goveda i svinja, masnim tkivom i
iznutricama koje treba naznaciti na deklaraciji.

POGLAVLJE III. DODATNI SASTOJCI PROIZVODA

OD MESA
Clan 20.
(Dodatni sastojci)
(1) U proizvodnji proizvoda kao dodatni sastojci
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upotrebljavaju se aditivi u skladu s Pravilnikom o
uslovima upotrebe prehrambenih aditiva u hrani
namijenjenoj za ishranu ljudi ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 83/08); arome u skladu s posebnim propisom o
zahtjevima za arome; enzimi u skladu s posebnim
propisom o upotrebi prehrambenih enzima u proizvodnji
hrane; zacini ili ekstrakti zadina; kuhinjska so i zamjene
za kuhinjsku so; ugljeni hidrati (monosaharidi, disaharidi,
oligosaharidi i nativni skrob); proteinski proizvodi; krv i
proizvodi od krvi; vitamini, mineralne materije, starter
kulture mikroorganizama, vlakna kao i drugih namirnica
navedenih u ¢lanu 23. ovog pravilnika.

Dodatni sastojci za koje nije odredena najveca dozvoljena
koli¢ina mogu se upotrebljavati na osnovu dobre
proizvodacke prakse u koli¢ini koja je tehnoloski
opravdana, odnosno u koli¢ini koja ne mijenja
karakteristi¢na senzorska svojstva proizvoda.

Clan 21.

(Upotreba proteinskih proizvoda)
U proizvodnji proizvoda kao proteinski proizvodi mogu se
upotrebljavati: Zelatin, kolagen, suha krvna plazma, drugi
proteinski proizvodi, hidrolizati proteinskih proizvoda i
njihove mjeSavine.
Zelatin se moze upotrebljavati u proizvodnji konzervi od
mesa u komadima, konzervi od mesa u vlastitom soku 1
proizvoda od mesa sa Zeleom iz grupe kuhanih kobasica u
koli¢ini koja je tehnoloski opravdana.
Krv i proizvodi od krvi mogu se upotrebljavati u
proizvodnji srodnih vrsta barenih kobasica, u proizvodnji
kuhanih kobasica i u proizvodnji konzervi od usitnjenog
salamurinog mesa, ako je to propisano ovim pravilnikom.
Drugi proteinski proizvodi, hidrolizati proteinskih
proizvoda i njihove mjeSavine mogu se upotrebljavati u
proizvodnji srodnih vrsta proizvoda iz grupa usitnjenog
mesa pripremljenog za  oblikovanje, usitnjenog
oblikovanog mesa, barenih kobasica, kuhanih kobasica,
svjezih kobasica, konzervi od mesa u komadima, kao i
jela u konzervi od mesa i proizvoda od mesa s dodatkom
od povréa i drugih namirnica s dodatkom mesa i
proizvoda od mesa.

Clan 22.

(Upotreba vlakana)
Vlakna su nesvarljivi ugljeni hidrati (dijetalna vlakna,

inulin), a mogu se upotrebljavati u proizvodnji srodnih vrsta

proizvoda

iz grupa usitnjenog mesa pripremljenog za

oblikovanje, usitnjenog oblikovanog mesa, barenih kobasica,
kuhanih kobasica i1 svjezih kobasica u proizvodnji jela u
konzervi od mesa i proizvoda od mesa s dodatkom povréa i
drugih namirnica i jela od povréa i drugih namirnica s
dodatkom mesa i proizvoda od mesa kao i funkcionalne hrane.

(M

Clan 23.
(Druge namirnice kao dodatak proizvodima od mesa)
Kao dodaci proizvodima mogu se upotrebljavati i hrana
zivotinjskog porijekla (mlijeko i proizvodi od mlijeka, jaja
i proizvodi od jaja, proizvodi od riba), kao i hrana biljnog
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porijekla (zitarice, povrée, voce, pecurke i
namirnice ili njihovi drugi prehrambeni proizvodi).

(2) Dodaci funkcionalnoj hrani su supstance za koje je
utvrdeno da pozitivno djeluju na zdravlje ljudi kao §to su
produkti zrenja, probiotiCke bakterije, dijetalna vlakna,
inulin, omega-3 masne kiseline i ulja bogata ovim
kiselinama, fitosteroli, prirodni antioksidanti, vitamini i
mineralne materije.

DIO TRECI - PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE

Clan 24.
(Analiticke metode)

Za utvrdivanje uskladenosti proizvoda sa zahtjevima iz
ovog pravilnika koriste se najnovija izdanja BAS standarda
metoda za ispitivanje navedene u Aneksu V. koji je sastavni dio
ovog pravilnika.

druge

Clan 25.
(Sluzbena kontrola i inspekcijski nadzor)
Sluzbene kontrole i inspekcijski nadzor provode se na
nacin kako je propisano vaze¢im zakonskim propisima.
Clan 26.
(Prestanak vaZenja)

(1) Danom stupanja na snagu ovog pravilnika prestaje da vazi
Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mesa ("Sluzbeni list
SFRI", br. 29/74, 13/78, 41/80 i 55/91 i "Sluzbeni list
RBiH", broj 2/92) i Pravilnik o kvalitetu proizvoda od
mesa pernate peradi ("Sluzbeni list SFRJ", broj 55/91 i
"Sluzbeni list RBiH", broj 2/92).

(2) Proizvodi od mesa proizvedeni i oznaceni prema
odredbama navedenih pravilnika iz stava (1) ovog ¢lana
mogu biti u prometu 12 mjeseci od dana stupanja na
snagu ovog pravilnika ili do isteka navedenog roka
trajanja proizvoda.

Clan 27.
(Stupanje na snagu)

(1) Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana
objavljivanja u "Sluzbenom glasniku BiH".

(2) Proizvodi koji nisu proizvedeni i oznaceni u skladu s
Aneksom 1. Poglavlje 1. Odjeljak 1. tacka 1.1.1 stav (2)
ovog pravilnika mogu se stavljati na trziste do 1.1.2014. i
nalaziti se na trzi$tu do isteka roka trajanja.

(3) Proizvodi koji nisu proizvedeni i oznaceni u skladu s
Aneksom I. Poglavlje 1. Odjeljak 2. stav (2) ovog
pravilnika mogu se stavljati na trziSte do 13.12.2014. i
nalaziti se na trzistu do isteka roka trajanja.

VM broj 215/13
3. septembra 2013. godine
Sarajevo

Predsjedavajudi
Vijec¢a ministara BiH
Vjekoslav Bevanda, s. r.

ANEKS I.
POGLAVLIJE I. SISTEMATIZACIJA PROIZVODA

Proizvodi su sistematizirani i podijeljeni u kategorije,
grupe, podgrupe i pojedine proizvode, kako slijedi u daljnjem
tekstu, a tabelarno su prikazani u Aneksu II. ovog pravilnika:

a) proizvodi od svjeZzeg mesa,

b) kobasice,

¢) dimljeni proizvodi  (polutrajni  suhomesnati
proizvodi),

d) suhomesnati  proizvodi  (trajni  suhomesnati
proizvodi),

e) jela od mesa,

f)  konzerve,

g) slanine, i

h) topljena zivotinjska mast.

Odjeljak 1. Proizvodi od svjeZeg mesa
1.1. Definicija, uslovi proizvodnje, ¢uvanja i stavljanja na
trziste

(1) Proizvod od svjezeg mesa je usitnjeno meso,
nesalamureni  proizvod, dobiven mljevenjem ili
usitnjavanjem na druge nacine, razli¢itih vrsta mesa i
dodatnih sastojaka.

(2) "Poluproizvodi od mesa" podrazumijevaju svjeze meso,
prehrambeni proizvodi, zacini ili aditivi, odnosno meso
koje je bilo izloZzeno procesima koji nisu uspjeli da
modificiraju dovoljno unutragnju strukturu misiénog
vlakna i tako eliminiraju karakteristike svjezeg mesa.

(3) Sljedeéi zahtjevi primjenjuju se u proizvodnji usitnjenog
mesa i mesnih poluproizvoda:

a) Ako nadlezni organ ne dopusti otkoStavanje
neposredno prije mljevenja, smrznuto ili duboko
smrznuto meso koje se upotrebljava za pripremanje
mljevenog mesa ili mesnih poluproizvoda mora se
otkostiti prije zamrzavanja i ono moze biti
uskladisteno samo tokom ograni¢enog perioda.

b) Ako se priprema od rashladenog mesa, mljeveno
meso mora se pripremiti:

1)  uroku od najviSe tri dana od klanja ako se radi
0 Zivini;

2) u roku od najvise Sest dana od klanja ako se
radi o drugim Zzivotinjama;

3) u roku od najviSe 15 dana od klanja zivotinja
ako se radi o otkoStanoj, vakuumom pakovanoj
govedini i junetini.

¢) Odmah nakon proizvodnje, mljeveno meso i mesni
poluproizvodi moraju se zapakovati i ambalazirati
te:

1) rashladiti do unutrasnje temperature od najvise
2°C za mljeveno meso i 4°C za mesne
poluproizvode;

2)  zamrznuti do unutrasnje temperature od najvise
-18°C.

3) uslovi temperature moraju se odrzavati tokom
uskladistenja i prijevoza.

(4) Datumom proizvodnje usitnjenog mesa smatra se datum
usitnjavanja, odnosno mljevenja mesa.

(5) Usitnjeno meso stavlja se u promet kao:

a) mljeveno meso,

b)  usitnjeno meso pripremljeno za oblikovanje i

¢) usitnjeno oblikovano meso.

(6) Nije dozvoljena proizvodnja ovih proizvoda od prethodno
odmrznutog mesa. Nakon S$to se jednom odmrznu,
mljeveno meso i mesni poluproizvodi ne smiju se ponovo
zamrzavati.

(7) Zabranjeno je mljevenom mesu dodavati vezivno ili
masno tkivo, iznutrice i na bilo koji na¢in preradeno meso
i vodu.

(8) U proizvodnji poluproizvoda od mesa ne mogu se
upotrebljavati nitrati, nitriti, sumpordioksid i sulfiti.

(9) Proizvodi od svjezeg mesa stavljaju se na trziste kao
upakovani ili neupakovani proizvodi.

1.1.1 Mljeveno meso

(1) Pod mljevenim mesom podrazumijeva se meso bez kostiju
koje je samljeveno na sitne komadice i koje sadrzi manje
od 1% soli. Proizvodi se mljevenjem ohladenog mesa
domacih papkara (goveda i/ili svinja) i kopitara, prve i
druge kategorije, kao i mesa peradi prve kategorije ako
ovim pravilnikom nije drugacije propisano.
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(2) Mljeveno meso mora zadovoljavati zahtjeve Aneksa IV.
koji je sastavni dio ovog pravilnika, a pri stavljanju na
trziSte mora biti oznaeno navodima "postotak masti
manji od..." 1 "omjer kolagena i proteina mesa manji
od...".

(3) Mljeveno meso stavlja se u promet kao mljeveno meso I. i
II. kategorije s obaveznim navodenjem vrste i porijekla
mesa u deklaraciji.

(4) Mljeveno meso mora imati stabilnu ruzicastu do
ruzicastocrvenu boju, miris i ukus koji su svojstveni vrsti
upotrijebljenog mesa.

(5) Meso za proizvodnju mljevenog mesa u direktnoj prodaji
mora se sitniti, odnosno mljeti u prisustvu potrosaca, osim
ako se ne prodaje unaprijed upakovano.

(6) Mljeveno meso koje se melje u prisustvu potrosaa mora
imati temperaturu ohladenog mesa, i to mljeveno meso
koje se dobiva od mesa domaéih papkara i kopitara
temperaturu od 0°C do 7°C, a mljeveno meso koje se
dobiva od mesa peradi temperaturu od 0°C do 4°C.

1.1.1.1. Kategorije mljevenog mesa

(1) Mljeveno meso I. kategorije je proizvod od mesa goveda
i/ili svinja ¢iji sadrZaj proteina u proizvodu ne smije biti
manji od 18%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva
u proteinima mesa ne smije biti ve¢i od 10 %.

(2) Mljeveno meso II. kategorije je proizvod od mesa goveda
1/ili svinja ¢iji sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije
biti manji od 15%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti
veci od 15%.

(3) U mljevenom mesu od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrzaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

1.1.2. Usitnjeno meso pripremljeno za oblikovanje

(1) Usitnjeno meso pripremljeno za oblikovanje je
poluproizvod od mesa, jedne ili viSe razli¢itih vrsta mesa i
dodatnih sastojaka.

(2) Usitnjeno meso pripremljeno za oblikovanje mora imati
stabilnu ruzicastu do ruzicasto-crvenu boju, miris i ukus
koji su svojstveni vrsti upotrijebljenog mesa i dodatnih
sastojaka.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
14 %, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
16%.

(4) Proizvodi od usitnjenog svinjskog mesa mogu sadrzavati
maksimalno 30% masti, a od govedeg, ovCijeg i mesa
kopitara maksimalno 25% masti.

(5) Proizvodi od usitnjenog mesa proizvedenog od vise vrsta
mesa mogu sadrzavati maksimalno do 30% masti.

1.1.3.Usitnjeno oblikovano meso

(1) Usitnjeno oblikovano meso je poluproizvod od mesa,
jedne ili vise razli¢itih vrsta mesa i dodatnih sastojaka, uz
oblikovanje.

(2) Usitnjeno oblikovano meso mora biti pravilno i umjereno
oblikovano, imati stabilnu ruzi¢astu do ruzi¢asto-crvenu
boju, miris i ukus svojstvene vrsti upotrijebljenog mesa i
dodatnih sastojaka.

(3) Usitnjeno oblikovano meso moze se proizvoditi i stavljati
u promet kao:

a) cevap,

b) pljeskavica,

¢) hamburger, i

d)  druge vrste srodnih proizvoda.

1.1.3.1. Cevap

(1) Cevap je poluproizvod od usitnjenog svijezeg mesa
domacih papkara i dodatnih sastojaka uz oblikovanje.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodnji ne smije biti manji od
14 %, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
16%.

1.1.3.2. Pljeskavica

(1) Pljeskavica je poluproizvod dobiven oblikovanjem raznih
vrsta usitnjenog svjezeg mesa domacih papkara i dodatnih
sastojaka u koji moze biti dodato do 10% usitnjenog crnog
luka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
14%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
16%.

1.1.3.3. Hamburger

(1) Hamburger je poluproizvod od svjezeg mesa goveda i
dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
14%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
16%.

1.1.3.4. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razliitih
vrsta mesa i dodatnih sastojaka, ¢iji sadrzaj proteina mesa
u proizvodu ne smije biti manji od 14%, a relativan
sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa
(sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od 16%.

(2) U proizvodima od mesa peradi relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne
smije biti ve¢i od 10%.

1.2. Drugi proizvodi za daljnju obradu

(1) Marinirano meso su cijeli ili narezani komadi mesa sa ili
bez kosti, dobiveni kulinarskom pripremom, tretirani
potapanjem ili zalijevanjem mesa marinadama. Meso
tretirano postupkom mariniranja proizvodi se od osnovnih
ili narezanih komada govedeg, svinjskog, pileceg mesa ili
drugih vrsta zivotinja za klanje i divljaci, sa ili bez kosti.
U proizvodnji ovih proizvoda mogu se upotrebljavati i
drugi dodatni sastojci.

(2) Panirano meso je proizvod dobiven kulinarskom
pripremom, postupkom paniranja, oblaganjem mesa ili
proizvoda smjesom za paniranje, a proizvodi se od
oblikovanih  komada zivinskog mesa, usitnjenog
oblikovanog mesa ili mesa drugih vrsta zivotinja za klanje
i divljaci, sa ili bez kosti. Smjesa za paniranje mora dobro
prijanjati uz meso cijelom povr$inom.

Odjeljak 2. Kobasice

(1) Kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta i koli¢ina mesa,
masinski otkoStanog mesa, iznutrica, krvi, masnog i
vezivnog tkiva, razli¢itog stepena usitnjenosti i drugih
dodatnih sastojaka koji se poslije razli¢itih vidova obrade,
prerade i punjenja u prirodne ili vjeStacke omotace ili
drugu ambalazu konzerviraju odgovarajuéim postupcima.

(2) U slucaju da omotac nije jestiv, to mora biti oznaceno.

(3) Na osnovu sastava, tehnoloskog postupka proizvodnje i
nacina konzerviranja, kobasice se mogu proizvoditi i
stavljati u promet kao:

a) fermentirane kobasice,

b) toplotno obradene kobasice,
¢) kuhane kobasice, i

d) svjeze kobasice.
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2.1. Fermentirane kobasice

(1) Fermentirane kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta
mesa i ¢vrstog masnog tkiva domacih papkara i kopitara
prve i druge kategorije, mesa peradi prve kategorije i
mesa divljaci, razli¢itog stepena usitnjenosti i dodatnih
sastojaka, koji se poslije punjenja u odgovarajuce prirodne
ili  vjeStatke omotae  konzerviraju  postupcima
fermentacije i susenja, s dimljenjem ili bez dimljenja.

(2) Proizvod koji nije dimljen moZe nositi oznaku "susen na
zraku" ili "susen bez dimljenja".

(3) Na osnovu stepena susenja i zrenja, fermentirane kobasice
mogu biti: suhe trajne kobasice i kobasice za mazanje.

2.1.1. Fermentirane suhe trajne kobasice

(1) Fermentirane suhe kobasice su proizvodi od razlicitih
vrsta mesa domacih papkara i kopitara prve i druge
kategorije, mesa peradi prve kategorije 1 mesa divljaci i
¢vrstog masnog tkiva razliitog stepena usitnjenosti i
dodatnih  sastojaka, koji se poslije punjenja u
odgovarajucée prirodne ili vjestatke omotace konzerviraju
postupcima fermentacije, suSenja i zrenja i koji sadrze
maksimalno do 40% vlage.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu mora biti najmanje
20%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena), najvise 20% ako to
nije drugacije propisano ovim pravilnikom.

(3) Na osnovu stepena osusenosti i zrenja fermentirane suhe
kobasice mogu biti: #rajne kobasice i kobasice za
mazanje, ¢uvaju se na temperaturi do 15°C, a naresci
kobasica u originalnom pakovanju na temperaturi do
10°C.

(4) Fermentirane suhe trajne kobasice proizvode se i stavljaju
u promet pod nazivom: "kulen", "zimska salama,
"sremska kobasica”, "sudzuk", "cajna”, a mogu se
proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Fermentirane suhe trajne kobasice moraju ispunjavati

sljedece zahtjeve:

a) da povrSina gotovog proizvoda nije deformirana i da
omota¢ dobro prilijeze uz nadjev;

b) da nadjev na presjcku ima izgled mozaika
sastavljenog od priblizno ujednacenih komadicéa
misi¢nog tkiva crvene boje i ¢vrstog masnog tkiva
bjelicaste boje;

¢) da su sastojci nadjeva ravnomjerno rasporedeni i
medusobno ¢vrsto povezani;

d) dana presjeku kobasica nema Supljina i pukotina;

e) da imaju stabilnu boju i prijatnu aromu zrelog

proizvoda;
f)  dase mogu lako narezivati.
2.1.1.1. Kulen

(1) Kulen je proizvod od krupnije usitnjenog svinjskog mesa
prve kategorije, ¢vrstog masnog tkiva, kuhinjske soli,
aditiva, zacCina ili ekstrakata zaCina, Secera, starter kultura,
a moze se dodati i do 10% govedeg mesa.

(2) Nadjev kulena je grubo samljeven i puni se u prirodne ili
vjestatke omotale razliCitog preénika. Medu zadinima
dominira crvena mljevena zacinska paprika, slatka i ljuta
ili ekstrakt paprike.

(3) Kulen sa oznakom porijekla, geografskom oznakom ili
oznakom koja ukazuje na nacin proizvodnje puni se u
svinjsko slijepo crijevo ili u druge prirodne omotace
odgovarajuéeg promjera, a vrijednost pH proizvoda ne
smije biti manja od 5,3.

(4) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
22%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrZzaj kolagena) ne smije biti veéi od
15%.

2.1.1.2. Zimska salama

(1) Zimska salama je proizvod od fino do srednje usitnjenog
svinjskog mesa prve kategorije i ¢vrstog masnog tkiva,
kao 1 kuhinjske soli ili zamjene za kuhinjsku so, aditiva,
SeCera, zaCina, starter kultura i plijesni kojem se moze
dodati do 10 % govedeg mesa.

(2) Nadjev za zimsku salamu puni se u konjsko tanko crijevo
ili vjestacke omotaCe, a zrenje proizvoda je praceno
razvojem plemenitih plijesni bijele ili sivobijele boje.
Bijela boja omotaca gotovog proizvoda potic¢e od ostataka
micelija plijesni i praska za pokrivanje.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
22%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
15%.

(4) Vrijednost pH proizvoda ne smije biti manja od 5,3.

2.1.1.3. Sremska kobasica

(1) Sremska kobasica je proizvod od usitnjenog svinjskog
mesa, ¢vrstog masnog tkiva, kuhinjske soli ili zamjene za
kuhinjsku so, aditiva, zacina ili ekstrakata zacina, Secera,
starter kultura, a kojem se moze dodati i do 10% govedeg
mesa.

(2) Nadjev za sremsku kobasicu puni se u svinjska tanka
crijeva ili u vjestacke omotace.

(3) Medu =zafinima dominira crvena mljevena zacinska
paprika, slatka i ljuta, ili ekstrakt paprike.

(4) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
16%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
20 %.

2.1.1. 4. Sudzuk

(1) Sudzuk je proizvod od usitnjenog govedeg mesa, masnog
tkiva goveda, kuhinjske soli ili zamjene za kuhinjsku so,
SeCera, aditiva, zaCina ili ekstrakata zalina 1 starter
kultura.

(2) Nadjev za sudzuk puni se u tanka goveda crijeva ili u
druge govede prirodne ili  vjeStatke omotace
odgovarajuceg promjera.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
16%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
20 %.

2.1.1.5. Cajna kobasica

(1) Cajna kobasica je proizvod od fino do srednje usitnjenog
svinjskog ili govedeg mesa, C¢vrstog masnog tkiva,
kuhinjske soli, zamjene za kuhinjsku so, aditiva, za¢ina ili
ekstrakata zac¢ina, SecCera i starter kultura.

(2) Nadjev za proizvod puni se u prirodne ili vjestacke
omotace.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
16%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20 %.

2.1.1.6. Srodni proizvodi
(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa, ¢vrstog masnog tkiva i dodatnih sastojaka,

kuhinjske soli, zamjene za kuhinjsku so, zacina ili
ekstrakata zacCina, Secera i starter kulture.
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(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
16 %, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20%. U srodnom proizvodu od mesa peradi relativan
sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa
(sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu s nazivom "salama" ili
"salamin" ne smije biti manji od 22%, a relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrZaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 15%. pH vrijednost
proizvoda je najmanje 5,3.

2.1.2. Fermetirane kobasice za mazanje

(1) Fermentirane kobasice za mazanje su proizvodi od
razli¢itih vrsta mesa i masnog tkiva i dodatnih sastojaka
razliitog stepena usitnjenosti, koje su konzervirane
postupkom kratkotrajne fermentacije.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu mora biti minimalno
14%, relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
15%, a u proizvodu od mesa peradi najvise 10%.

(3) Fermentirane kobasice za mazanje proizvode se i stavljaju
u promet pod nazivom "Cajni namaz", a mogu se
proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda. Fermentirane
kobasice za mazanje ¢uvaju se u na temperaturi do najvise
10°C.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Fermentirane kobasice za mazanje moraju ispunjavati

sljedece zahtjeve:

a) da povrSina gotovog proizvoda nije deformirana i da
omota¢ dobro prilijeze uz nadjev;

b) da nadjev grubo usitnjenog proizvoda ima na
presjeku izgled mozaika sastavljenog od priblizno
ujednacenih komadia mesa crvene boje i Cvrsto
masnog tkiva bjeliaste boje, a da je nadjev od fino
usitnjenih proizvoda homogen bez vidljivih dijelova
tkiva;

¢) da su sastojci nadjeva grubo usitnjenog proizvoda
ravnomjerno rasporedeni i da nisu medusobno ¢vrsto
povezani;

d) dana presjeku kobasica nema Supljina i pukotina;

e) daimaju stabilnu boju i prijatno kiselkastu aromu na
fermentaciju;

f)  daimaju mazivu konzistenciju.

2.1.2.1. Cajni namaz
(1) Cajni namaz je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa,
mesa peradi, masnog tkiva, razli¢itog stepena usitnjenosti,

kuhinjske soli, zamjene za kuhinjsku so, aditiva, zacina ili

ekstrakata zaCina, SeCera i starter kultura.

(2) Nadjev za proizvod je fino usitnjen i napunjen u omotace
manjeg promjera.

2.1.2.2. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa, masnog tkiva razli¢itog stepena usitnjenosti i
dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
14 %, relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
15%, a u proizvodu od mesa peradi najvise 10%.

2.2. Toplotno obradene kobasice

(1) Toplotno obradene kobasice su proizvodi od razli¢itih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva, iznutrica, krvi i proizvoda od krvi,
razli¢itog stepena usitnjenosti i dodatnih sastojaka.

(2) Dio nadjeva za toplotno obradene kobasice €ini mesno
tijesto ili mesna emulzija, pune se u vjeStacke i prirodne
omotace ili kalupe i konzerviraju postupkom pasterizacije,
s dimljenjem ili bez dimljenja ili na temperaturi kuhanja i
sterilizacije.

(3) Toplotno obradene kobasice pasterizacijom se ¢uvaju na
temperaturi do 4°C, kuhani na temperaturi najvise 10°C, a
sterilizirani proizvodi na temperaturi najvise do 25°C.

(4) Na osnovu sastava proizvoda, nacina proizvodnje i
stepena  usitnjenosti, toplotno obradene kobasice
proizvode se i stavljaju u promet kao "fino usitnjene
barene kobasice", "grubo usitnjene barene kobasice ili
polutrajne kobasice", "barene kobasice od mesa u
komadima", "mesni hljebovi odnosno mesni sirevi"i
"kuhane kobasice".

2.2.1. Fino usitnjene barene kobasice

(1) Fino usitnjene barene kobasice su proizvodi od razli¢itih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva, proizvoda od krvi i dodatnih sastojaka,
¢iji nadjev je fino usitnjen i koji ¢ini mesna emulzija, bez
vidljivih komada mesa, masnog i vezivnog tkiva, ako to
nije drugacije propisano ovim pravilnikom.

(2) Fino usitnjene barene kobasice proizvode se i stavljaju u
promet kao "hrenovka", "pariska kobasica", "ekstra
kobasica"ili "posebna" i "bijela kobasica", a mogu da se
proizvode i druge vrste srodnih proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Fino usitnjene barene kobasice moraju

sljedece zahtjeve:

a) da su jedre i sofne i pod lakim pritiskom ne
otpustaju tecnost;

b) da su po povrSini smede crvene boje ako su
proizvodi napunjeni u prirodne ili kolagene omotace
bez osteéenja, veéih nabora i deformacija;

¢) da je nadjev ujednalene ruziaste boje, osim
proizvoda u ¢ijoj proizvodnji se ne upotrebljavaju
nitrati i nitriti, kao i da nema izdvojenog Zelea i
masti;

d) da omotac kod kobasica ¢vrsto prileZe uz nadjev i da
se kod proizvoda u prirodnim ili kolagenim
omotacima, prilikom prelamanja kobasice, ne odvaja
od nadjeva;

e) dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

2.2.1.1. Hrenovka

(1) Hrenovka je proizvod od razli¢itih vrsta, svinjskog i/ili
govedeg mesa, mesa peradi, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka.

(2) Nadjev za hrenovku puni se u prirodne ili u vjestacke
omotace odgovarajuéeg promjera. Proizvod se moze
stavljati u promet i bez omotata u odgovarajucoj
ambalazi, upakovan.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
20%. U proizvodu samo od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrzaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

(4) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu u konzervi ne smije
biti manji od 10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti
veci od 15%.

ispunjavati
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2.2.1.2. Pariska kobasica, ekstra ili posebna kobasica

(1) Pariska kobasica i ekstra kobasica su proizvodi od
razliitih vrsta svinjskog i/ili govedeg mesa, mesa peradi,
masnog i vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Nadjev za parisku kobasicu i ekstra kobasicu puni se u
prirodne i vjestatke omotace odgovarajuceg promjera.

(3) U nadjevu pariske kobasice manji dio masnog tkiva moze
biti prisutan u obliku kockica bijele boje.

(4) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20 %. U proizvodu od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrZaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

2.2.1.3. Bijela kobasica

(1) Bijela kobasica je nesalamureni proizvod od razliitih
vrsta svinjskog i/ili govedeg mesa, mesa peradi, masnog i
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Nadjev za bijelu kobasicu puni se u prirodne, odnosno u
jestive vjestacke omotace odgovarajuceg promjera.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20 %.

(4) U bijeloj kobasici od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrZaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10 %.

2.2.1.4. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razliitih
vrsta mesa, masinski otkostanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva te dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
25%.

(3) U srodnom proizvodu od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u ukupnim proteinima mesa
(sadrzaj kolagena) ne smije biti vec¢i od 10%.

2.2.2. Grubo usitnjene barene kobasice — polutrajne

kobasice

(1) Grubo usitnjene barene kobasice ili polutrajne kobasice su
proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masSinski otkoStanog
mesa (MOM), masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Nadjev za grubo usitnjene barene kobasice ili polutrajne
kobasice sastoji se od mesnog tijesta, odnosno mesne
emulzije, kao i grubo usitnjenog salamurenog mesa i
¢vrstog masnog tkiva.

(3) Grubo usitnjene barene kobasice proizvode se i stavljaju u
promet pod nazivom "kramjska kobasica”, "tirolska
kobasica”, "rostiljska  kobasica", "mortadela” i
"Sunkarica”, a mogu se proizvoditi i druge vrste srodnih
proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Grubo usitnjene barene kobasice ili polutrajne kobasice
moraju ispunjavati sljedece zahtjeve:

a) da na presjeku kobasica nema neprosalamurenog
mesa;

b) da su sastojci u nadjevu Sto ravnomjernije
rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;

¢) da nadjev prilijeze dobro uz omota¢ i da nema
izdvojenog Zelea i masti;

d) da su komadi¢i masnog tkiva bjelicaste boje i da
prilikom sjecenja ne ispadaju iz nadjeva;
e) dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

2.2.2.1. Kranjska kobasica

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

(2) U nadjevu za kranjsku kobasicu moraju se nalaziti zrna
kima, nadjev se puni u prirodne ili vjestacke omotace, a
kobasice se nakratko pare i intenzivno dime prilikom
toplotne obrade.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20%.

2.2.2.2. Tirolska kobasica

(1) Tirolska kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg
mesa, mesnog tijesta, ¢vrstog masnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Nadjev za tirolsku kobasicu puni se u vjestactke omotace
Sirokog promjera crne boje.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
10%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20%.

(4) Proizvod na presjeku mora imati vidljive ravnomjerno
rasporedene sitnije komadice mesa i masnog tkiva.

2.2.2.3. Rostiljska kobasica

(1) Rostiljska kobasica je salamureni ili nesalamureni
proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, mesa peradi,
masinski otkoStanog mesa (MOM), ¢vrstog masnog tkiva
i dodatnih sastojaka.

(2) Nadjev za rostiljsku kobasicu puni se u prirodno svinjsko
ili ov¢ije tanko crijevo ili u odgovarajuce vjeStacke
omotace.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
12%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20%.

2.2.2.4. Mortadela

(1) Mortadela je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa,
masinski otkoStanog mesa (MOM), c¢vrstog masnog i
vezivnog tkiva, Zeludaca i dodatnih sastojaka.

(2) Nadjev za mortadelu puni se u prozirne vjestacke omotace
vrlo Sirokog promjera.

(3) U nadjevu mortadele mogu se nalaziti kockice Cvrstog
masnog tkiva bijele boje, a mogu biti vidljiva i zrna za¢ina
bibera, odnosno pistacije, Sampinjoni, maslina bez kostica
itd.

(4) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
12%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
ukupnim proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti
veci od 30%.

2.2.2.5. Sunkarica

(1) Sunkarica je proizvod od salamurenih komada svinjskog
i/ili govedeg mesa, mesnog tijesta odnosno mesne
emulzije, ¢vrstog masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Komadi mesa u nadjevu Sunkarice pripadaju mesu prve
kategorije, a nadjev se puni u vjestacke omotace Sirokog
promjera.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
12%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
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proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
15%.

Proizvod na presjeku mora imati vidljive ravnomjerno
rasporedene krupnije salamurene komadi¢e mesa i
masnog tkiva.

2.2.2.6. Srodni proizvodi
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@)

©)

Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa prve kategorije, maSinski otkoStanog mesa
(MOM), masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih
sastojaka.

Sadrzaj proteina mesa ili ukupnih proteina u proizvodu ne
smije biti manji od 12%, a relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne
smije biti veéi od 20%. U srodnom proizvodu od
zivinskog mesa relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
10%.

Ako se srodni proizvod proizvodi i stavlja u promet pod
nazivom "slaninska kobasica", sadrzaj proteina mesa ili
ukupnih proteina mesa ne smije biti ve¢i od 9%.

2.2.3. Kobasice od mesa u komadima
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Kobasice od mesa u komadima su toplotno obradeni
proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, mehanicki separiranog
mesa (MOM), masnog i vezivnog tkiva, razli¢itog stepena
usitnjenosti nadjeva i dodatnih sastojaka.

Nadjev za kobasice od mesa u komadima sastoji se od
komada salamurenog mesa, mesnog tijesta, odnosno
mesne emulzije i usitnjenog masnog tkiva.

Kobasice od mesa u komadima proizvode se i stavljaju u
promet pod nazivom "Sunka u omotu” ili "kuhana Sunka",
a mogu se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Kobasice od mesa u komadima moraju ispunjavati

sljedece zahtjeve:

a) da na presjeku kobasica nema komada
neprosalamurenog mesa;
b) da su sastojci u nadjevu Sto ravnomjernije

rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani,
¢) danadjev prilijeze dobro uz omotac;
d) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

2.2.3.1. Sunka u omotu/kuhana Sunka
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Sunka u omotwkuhana 3unka je toplotno obradeni
proizvod od salamurenog svinjskog mesa u komadima
prve kategorije, Cvrstog masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka.

Komadi salamurenog svinjskog mesa za proizvodnju
Sunke u omotu/kuhane Sunke moraju biti bez vecih
naslaga masnog i vezivnog tkiva.

Dio komada salamurenog svinjskog mesa, masnog i
vezivnog tkiva u koli¢ini koja je potrebna za povezivanje
nadjeva moze biti fino usitnjen.

Nadjev za Sunku u omotu/kuhanu Sunku puni se u
vjestacke omotace Sirokog promjera.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
13%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
15%.

2.2.3.2. Srodni proizvodi
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Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
13%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
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proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
20%.

U proizvodu od mesa peradi relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u ukupnim proteinima mesa (sadrzaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

2.2.4. Mesni hljebovi/mesni sirevi
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Mesni hljebovi/mesni sirevi su barene kobasice, proizvodi
od razli¢itih vrsta mesa, maSinski otkoStanog mesa
(MOM), masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih
sastojaka koji su konzervirani toplotnom obradom u
kalupima. Proizvodi koji sadrze vise od 10% jetre, nose
naziv jetreni hljebovi, odnosno jetreni sirevi.

Nadjev mesnih hljebova/mesnih sireva moze biti fino ili
grubo usitnjen ili sastavljen od mesnog tijesta, odnosno
mesne emulzije i usitnjenog salamurenog mesa, a stepen
usitnjenosti nadjeva mora biti naznaCen u nazivu
proizvoda. Nadjev na presjeku mora biti prosalamuren, a
sastojci nadjeva ravnomjerno rasporedeni i medusobno
povezani.

Mesni hljebovi/mesni sirevi moraju imati ujednacenu
stabilnu boju, povezan nadjev i svojstven i prijatan miris i
okus, a na povrSini proizvoda moze se nalaziti pokorica
smede boje.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
8%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od
25%.

U proizvodu od mesa peradi relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u ukupnim proteinima (sadrzZaj kolagena)
ne smije biti ve¢i od 10%.

2.3. Kuhane kobasice
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Kuhane kobasice su proizvodi od razlicitih vrsta mesa,
masinski otkos$tanog mesa (MOM), masnog i vezivnog
tkiva, iznutrica, krvi i proizvoda od krvi, bujona, supe i
dodatnih sastojaka, koji se poslije punjenja u prirodne ili
vjestatke omotace ili posude konzerviraju toplotnom
obradom na temperaturama pasterizacije, kuhanja ili
sterilizacije.

Sirovine za kuhane kobasice moraju se bariti, kuhati i/ili
prziti u mastima.

Kuhane kobasice mogu se stavljati u promet i bez
omotaca ako se prodaju kao upakovan proizvod.

2.3.1. Vrste kuhanih kobasica
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Prema vrsti upotrijebljenih sirovina i nac¢inu proizvodnje,
kuhane kobasice proizvode se i stavljaju u promet kao
"jetrene kobasice i pastete”, "krvavice" i "kobasice sa
zeleom", kao i druge vrste srodnih proizvoda.

U termalnom centru proizvoda koji je konzerviran
postupkom pasterizacije mora biti ostvarena temperatura
od 75°C, a u krvavicama i $vargli temperatura od 80°C.
Pasterizirani proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do 4°C,
proizvodi konzervirani kuhanjem na temperaturi do 10°C,
a sterilizirani proizvodi na temperaturi do 25°C.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Kuhane kobasice moraju ispunjavati sljedece zahtjeve:

a) da omotac dobro prilijeZze uz nadjev, da nije oSte¢en
i zaprljan;

b) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa, a kod
jetrenih kobasica i jetrenih pasteta mirisa i ukusa na
jetru;

¢) daje nadjev na presjeku ujednacene i karakteristicne
boje, da su komadi mesa proizvoda i iznutrica
(jezici) prosalamureni, da je osnovna masa krvavica
crvena do tamnocrvena na krv, kockice masnog
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tkiva da su bijele boje i bez primjesa krvi, i da je
zelatinska masa kobasica sa Zeleom kompaktna,
zuckasta i prozracna;

d) da su sastojci nadjeva na presjeku medusobno
povezani, da je konzistencija jetrenih kobasica i
pasteta maziva, a krvavica i proizvoda sa Zzeleom
takva da se mogu narezivati.

2.3.1.1. Jetrene kobasice i pastete

(1) Jetrene kobasice i pastete su proizvodi od jetre, razliitih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva, drugih iznutrica i dodatnih sastojaka.

(2) Nadjevi za proizvode mogu biti fino ili grubo usitnjeni,
mogu se puniti u posude razlic¢itog oblika ili u
odgovarajuc¢e prirodne ili vjestactke omotace, a mogu biti
obloZeni i tankim listovima slanine.

(3) Jetrene kobasice i paStete moraju sadrzavati najmanje
10% jetre. Proizvod sa oznakom "prima", "delikates" ili
"de luxe" mora sadrzavati koli¢inu jetre koja bez upotrebe
aditiva, iz grupe emulgatora i stabilizatora, osigurava
stabilnost gotovog proizvoda.

(4) Jetrene kobasice i pastete mogu se proizvoditi i stavljati u
promet pod nazivom ‘"jetrena kobasica/jetrenjaca”,
"jetrena pasteta” i "mesna pasteta”, a mogu se proizvoditi
i druge vrste srodnih proizvoda.

2.3.1.2. Jetrena Kkobasica/jetrenjaca

(1) Jetrena kobasica/jetrenjaca je proizvod od razli¢itih vrsta
jetre i mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
9%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veéi od
25%.

(3) Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (sadrzaj kolagena) u jetrenoj kobasici od mesa
peradi ne smije biti ve¢i od 15%.

2.3.1.3. Jetrena pasteta

(1) Jetrena pasteta je proizvod od razli¢itih vrsta mesa i jetre,
drugih iznutrica, maSinski otkoStanog mesa (MOM),
masnog i vezivnog tkiva, krvi, proizvoda od krvi, bujona,
supe i dodatnih sastojaka.

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

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
8%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
25%.

(4) Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (sadrzaj kolagena) u jetrenoj kobasici od mesa
peradi ne smije biti ve¢i od 15%.

2.3.1.4. Mesna pasteta

(1) Mesna pasteta je proizvod od razli¢itih vrsta mesa,
masinski otkosStanog mesa (MOM), masnog i vezivnog
tkiva, iznutrica, krvi i proizvoda od krvi, bujona, supe i
dodatnih sastojaka.

(2) U proizvodu od mesa peradi, ptica i divljaci, koli¢ina
mesa po kojoj pasteta nosi naziv mora iznositi najmanje
60% od ukupne koli¢ine mesa u proizvodu.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
8%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
25%. Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) u mesnoj pasteti od
mesa peradi ne smije biti ve¢i od 15%.

2.3.1.5. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razlicitih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa, masnog i vezivnog
tkiva, 1 iznutrica i dodatnih sastojaka.

(2) Proizvodi koji se stavljaju u promet pod nazivom
"pasteta” moraju u nazivu nositi oznaku koja blize
odreduje sastav proizvoda.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
8%, relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti ve¢i od 30%.
Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (sadrzaj kolagena) u jetrenoj kobasici od mesa
peradi ne smije biti ve¢i od 15%.

2.3.2. Krvavice - definicija

(1) Krvavice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i
vezivnog tkiva (kozica), krvi, iznutrica, bujona, supe i
dodatnih sastojaka.

(2) Osnovu nadjeva krvavica sacinjava masa od kuhanih
kozica i krvi, u kojoj mogu biti rasporedeni i drugi sastojci
nadjeva.

(3) Koli¢ina masti u gotovom proizvodu moze biti
maksimalno do 35%.

(4) Krvavice se proizvode i stavljaju u promet pod nazivom
"domaca krvavica" i "krvavica s jezicima", a mogu se
proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

2.3.2.1. Domacéa krvavica i krvavica s jezicima

(1) Domaca krvavica je proizvod od mesa, krvi, kozica,
masnog tkiva, mesa glava, bujona ili supe i dodatnih
sastojaka. Nadjev domace krvavice moze se puniti u
debela crijeva od svinja ili u odgovarajuce vjeStacke
omotace.

(2) Krvavica s jezicima je proizvod od salamurenih jezika,
krvi, kozica, masnog tkiva, bujona ili supe i dodatnih
sastojaka. Nadjev krvavice s jezicima moze se puniti u
svinjski zeludac ili u odgovarajuée vjestacke omotace.

(3) Koli¢ina jezika u gotovom proizvodu krvavica s jezikom
ne smije biti manja od 40 %.

2.3.2.2. Srodni proizvodi

Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli€itih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva, krvi, iznutrica, bujona, supe i dodatnih
sastojaka.

2.3.3. Ostale toplotno obradene kobasice

(1) Ostale toplotno obradene kobasice su proizvodi od
razli¢itih vrsta salamurenog mesa, proizvoda od mesa,
masnog i vezivnog tkiva (kozica), jezika, drugih iznutrica
i dodatnih sastojaka.

(2) Ostale toplotno obradene kobasice proizvode se i stavljaju
u promet pod nazivom "meso sa Zeleom", "jezici sa
zeleom", "Svargla/tlacenica” a mogu se proizvoditi i
druge vrste srodnih proizvoda.

2.3.3.1. Meso sa Zeleom

(1) Meso sa zeleom je proizvod od razlicitih vrsta
salamurenog mesa ili proizvoda od mesa, komada barenih
kobasica ili konzervi od mesa u komadima i Zzelatinske
mase, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih
sastojaka (marinirane pecurke i/ili povrce).

(2) U nazivu proizvoda navodi se vrsta mesa, odnosno
proizvoda od mesa koji se nalaze u sastavu proizvoda.

(3) Koli¢ina mesa, odnosno proizvoda od mesa u gotovom
proizvodu ne smije biti manja od 45%.

(4) Nadjev proizvoda puni se u vjestacke prozirne omotace
Sirokog promjera.
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2.3.3.2. Jezici sa Zeleom

(1) Jezici sa zeleom su proizvodi od salamurenih svinjskih,
odnosno govedih jezika, Zelatinske mase i1 dodatnih
sastojaka. Koli¢ina jezika u gotovom proizvodu ne smije
biti manja od 45%.

(2) Nadjev proizvoda puni se u prozirne vjeStatke omotace
Sirokog promjera.

2.3.3.3. Svargla/tlaéenica

(1) Svargla/tladenica je proizvod od mesa svinjskih glava,
iznutrica (srca i jezika), kozica, masnog i vezivnog tkiva,
bujona ili supe i dodatnih sastojaka.

(2) Svargla sa oznakom porijekla ili oznakom koja ukazuje na
nacéin proizvodnje (domaca $vargla) puni se u prirodne
omotace velikog promjera (svinjski Zeludac, slijepo
crijevo svinja).

(3) Koli¢ina mesa svinjskih glava, jezika i srca u Svargli ne
smije biti manja od 50%.

2.3.3.4. Srodni proizvodi

Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa, masinski otkoStanog mesa (MOM), masnog i
vezivnog tkiva, proizvoda od mesa i iznutrica, bujona, supe i
dodatnih sastojaka.

2.4. SvjeZe kobasice

(1) Svjeze kobasice su nesalamureni poluproizvodi od
razli¢itih vrsta usitnjenog ohladenog svinjskog 1i/ili
govedeg mesa, mesa peradi, masnog tkiva i dodatnih
sastojaka koji se poslije punjenja u jestive omotace od
tankih crijeva ovaca ili svinja ili u odgovarajuce vjestacke
omotace konzerviraju postupcima hladenja ili smrzavanja.

(2) Poluproizvod se moze na dan proizvodnje kratkotrajno
dimiti po hladnom postupku, a u nazivu kobasice navodi
se rije¢ "dimljena".

(3) Upakovani proizvodi Cuvaju se na temperaturi do 4°C
najviSe do 48 sati, a na temperaturi do -18°C najvise do 60
dana.

(4) Proizvodi upakovani u gasovima za pakovanje Cuvaju se
na temperaturi do 4°C.

(5) Svjeze kobasice proizvode se i stavljaju u promet pod
nazivom "kobasica za pecenje", a mogu da se proizvode
druge vrste srodnih proizvoda.

(6) Svjeze kobasice moraju imati svojstven miris i okus
svojstven vrsti upotrijebljenog mesa i dodataka.

2.4.1. Kobasica za pecenje

(1) Kobasica za pecenje je proizvod od ohladenog svinjskog
i/ili govedeg mesa, mesa peradi, masnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Nadjev kobasica za pecenje puni se u prirodna tanka
ov¢ija ili svinjska crijeva, odnosno u vjestacke omotace.

(3) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
14%, relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
16%, a u svjezoj kobasici za pecenje od mesa peradi
relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa mora (sadrzaj kolagena) biti najvise 10%.

2.4.2. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta ohladenog mesa, masnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj mesa proteina u proizvodu ne smije biti manji od
12%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
16%. U proizvodu samo od mesa peradi relativan sadrzaj
proteina vezivnog tkiva u ukupnim proteinima (sadrzaj
kolagena) ne smije biti ve¢i od 10%.

Odjeljak 3. Dimljeni proizvodi (polutrajni suhomesnati
proizvodi)

(1) Dimljeni proizvodi su polutrajni suhomesnati proizvodi
od razli¢itih vrsta mesa u komadima s pripadaju¢im
kostima, potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez njih i
dodatnih sastojaka koji se konzerviraju postupcima
solenja ili salamurenja i pasterizacije sa ili bez dimljenja.

(2) Dimljeni proizvodi koji se stavljaju u promet u omotacu
nose oznaku "u crijevu", "u omotu" ili "mrezici", a Cuvaju
se na temperaturi do 4°C.

(3) Dimljeni proizvodi od svinjskog mesa stavljaju se u
promet pod nazivom "dimljena Sunka", "dimljena plecka",
"dimljena pecenica” i "dimljeni vrat”, a mogu se
proizvoditi i druge vrste proizvoda.

(4) Dimljeni proizvodi od drugih vrsta mesa u nazivu nose
oznaku koja blize odreduje vrstu mesa i proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Dimljeni proizvodi moraju ispunjavati sljedece zahtjeve:
a) daje povrSina suha i Cista;

b) da je Sto pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova
i bez zasjeka;

c) da su mesnati dijelovi prosalamureni, svijetlocrvene
boje, s tim da periferni dijelovi mogu biti tamnije
boje;

d) da je masno tkivo bijele boje, a povrsinski slojevi
mogu imati zuékastu nijansu, da ima boju, ukus i
miris svojstven za ovu vrstu proizvoda;

e) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa na
dimljeno salamureno meso.

(2) Ako se dimljeno meso stavlja u promet s kozom, ona
mora biti svijetlosmede boje, bez zasjeka i drugih
ostecenja.

(3) Sadrzaj proteina mesa u mesnatom dijelu proizvoda i
drugih srodnih proizvoda ne smije biti manji od 16%.

3.1. Dimljena Sunka

Dimljena Sunka je proizvod od svinjskog buta sa ili bez
pripadajucih kostiju, potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez
njih i dodatnih sastojaka, koja se konzervira soljenjem ili
salamurenjem, pasterizacijom i dimljenjem umjereno toplim ili
toplim dimom.

3.2. Dimljena plecka/lopatica

Dimljena plecka/lopatica je proizvod od svinjske plecke s
pripadaju¢om kozom i potkoznim masnim tkivom ili bez njih, s
pripadaju¢im kostima ili bez njih i dodatnih sastojaka, koja se
konzervira soljenjem ili salamurenjem pasterizacijom i
dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

3.3. Dimljena pecenica/kare i dimljeni vrat

Dimljena pecenica/kare i dimljeni vrat je proizvod od
otkostanih i obradenih svinjskih slabina, leda i vrata bez koze i
potkoznog masnog tkiva i dodatnih sastojaka, koji se
konzerviraju soljenjem ili salamurenjem pasterizacijom i
dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom.

3.4. Dimljeno govede meso

Dimljeno govede meso je proizvod od leda i slabina
goveda ili komada mesa bez kostiju i dodatnih sastojaka koje se
konzervira soljenjem ili salamurenjem, pasterizacijom i
dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom, zrenjem ili
njihovim kombinacijama.

3.5. Dimljeno bijelo meso/file

(1) Dimljeno bijelo meso/file je proizvod od bijelog mesa,
grudi peradi, bez koZice i kostiju i dodatnih sastojaka koje
se konzervira soljenjem ili salamurenjem, pasterizacijom i
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dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom, zrenjem ili
njihovim kombinacijama.

(2) U nazivu proizvoda obavezno se navodi oznaka koja
ukazuje na vrstu mesa peradi.

3.6. Dimljeni batak/karabatak

(1) Dimljeni batak, odnosno dimljeni karabatak je proizvod
od bataka, odnosno karabataka peradi, s pripadaju¢im
kostima i1 kozom i dodatnih sastojaka koji se konzervira
soljenjem ili salamurenjem, pasterizacijom i dimljenjem
umjereno toplim ili toplim dimom, zrenjem ili njihovim
kombinacijama.

(2) U nazivu proizvoda obavezno se navodi oznaka koja
ukazuje na vrstu mesa peradi.

3.7. Srodni proizvodi

Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razlicitih
vrsta mesa u komadima s pripadajué¢im kostima, potkoznim
masnim tkivom i kozom, ili bez njih i dodatnih sastojaka koja
se konzervira soljenjem ili salamurenjem, pasterizacijom i
dimljenjem umjereno toplim ili toplim dimom, zrenjem ili
njihovim kombinacijama.

Odjeljak 4. Suhomesnati proizvodi (trajni suhomesnati
proizvodi)

(1) Suhomesnati proizvodi su trajni proizvodi od razlicitih
vrsta mesa u komadima s pripadaju¢éim Kkostima,
potkoznim masnim tkivom i kozom ili bez njih i1 dodatnih
sastojaka koji se konzerviraju postupcima soljenja,
salamurenja, susSenja i zrenja s dimljenjem ili bez
dimljenja do stepena primjerenog za konzumaciju bez
prethodne toplotne obrade.

(2) Proizvod koji nije dimljen nosi oznaku "susen na zraku".

(3) Suhomesnati proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do 15°C,
a upakovani naresci proizvoda na temperaturi do 10°C.

(4) Suhomesnati trajni proizvodi od svinjskog mesa
proizvode se i stavljaju u promet pod nazivom "suha
Sunka" i "suha Sunka bez kosti", "prsut”, "suha plecka",
"suhi vrat", "budola”, "suha svinjska pecenica”, a mogu
se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

(5) Suhomesnati trajni proizvodi proizvedeni od drugih vrsta
mesa prezivara, kopitara, peradi i divlja¢i moraju u nazivu
nositi oznaku koja odreduje vrstu mesa i proizvoda (npr.

"govedi prsut").

(6) Sadrzaj vode u mesnatom dijelu gotovog proizvoda mora
biti manji od 60%.

(7) Aktivnost vode (a,) proizvoda moze biti maksimalno
0,93.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Trajni suhomesnati proizvodi moraju u proizvodnji i
prometu ispunjavati sljedece zahtjeve:

a) daim je povrSina suha i Cista;

b) da su dovoljno osuseni i da vanjski izgled, izgled
presjeka, miris, okus, konzistencija i tekstura
odgovaraju zrelom proizvodu i vrsti upotrijebljenog
mesa, a ako su dimljeni, da imaju miris i okus na
dim;

c¢) da su S§to pravilnijeg oblika, uredno obrezanih
rubova i bez zasjeka;

d) da su mesnati dijelovi svijetlocrvene do
zatvorenocrvene boje, s tim da periferni dijelovi
mogu biti tamnije boje;

e) da je masno tkivo plasticno i bijele boje, a
povrsinski slojevi mogu imati Zu¢kastu nijansu.

(2) Ako se suhomesnati proizvodi stavljaju u promet s kozom,

ona mora biti svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka i

drugih ostecenja.

4.1. Suha Sunka i suha Sunka bez kosti

Suha Sunka i suha Sunka bez kosti je proizvod od
svinjskog buta sa ili bez koze, bez nozica, repa, krsne i
eventualno Kkarlicne kosti, ili potpuno otkoStan sa ili bez
dodataka zacina, koji se konzervira postupkom soljenja ili
salamurenja, hladnog dimljenja, susenja i zrenja.

4.2. Priut

Prsut je proizvod od svinjskog buta sa ili bez koze i
potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nozica, bez repa, sa ili bez
karli¢énih kostiju, potpuno otkosStan ili ne, sa ili bez dodataka
zaCina, koji se konzervira postupkom suhog soljenja ili
salamurenja sa ili bez hladnog dimljenja, podvrgnut dugim
procesima suSenja i zrenja.

4.3. Suha ple¢ka

Suha plecka je proizvod od svinjske plecke bez nozice sa
ili bez pripadajuée koze i potkoznog masnog tkiva, potpuno ili
djelimi¢no otkoStan, sa ili bez dodataka zacina koji se
konzervira postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog
dimljenja, susenja i zrenja.
4.4. Suhi vrat i budola

(1) Suhi vrat je proizvod od svinjskog vrata s kojeg su
odstranjene kosti, povrSinsko masno tkivo i koza, sa ili
bez dodataka zacina koji se konzervira postupcima
soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, suSenja i
zrenja.

(2) Budola je proizvod dobiven od svinjskog vrata, s kojeg su
odstranjene kosti, povrSinsko masno tkivo i koza, sa ili
bez dodataka zacina koji se konzervira postupcima
soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, suSenja i
zrenja i koji je osuSen u omotacu i/ili mrezici.

4.5. Suha svinjska pecenica

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

4.6. Govedi prsut

Govedi prsut je proizvod od manjih ili ve¢ih dijelova
govedeg mesa, sa ili bez dodataka zadina koji se konzervira
postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, suSenja
i zrenja.

4.7. Ov¢ija/kozija stelja i pastrma - suho ov¢ije i kozije meso
(1) Ov¢ija ili kozija stelja je proizvod od cijelog trupla ili
dijelova trupa ovaca ili koza ili ov¢ijeg i kozijeg mesa,

bez velikih kostiju, isje¢enog u komade pravilnog oblika i

povrsinski o¢iséenog od masnog i grubog vezivnog tkiva,

sa ili bez dodataka zacina koja se konzervira postupcima

soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, susenja i

zrenja.

(2) Ov¢ija ili kozija pastirma je suho ovcije ili kozije meso,
proizvod dobiven od ovéijeg ili kozijeg mesa s kostima, sa

ili bez dodataka zacina koja se konzervira postupcima

soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, susenja i

zrenja.

4.8. Srodni proizvodi

Druge vrste srodnih proizvoda su od razli¢itih vrsta mesa
s pripadajuc¢im kostima i hrskavicama, masnim tkivom i koZom
ili bez njih, sa ili bez dodataka zacina koji se konzerviraju
postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog dimljenja, suSenja
i zrenja.
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Odjeljak 5. Jela od mesa

(1) Jela od mesa su nesalamureni proizvodi dobiveni od
razli¢itih vrsta mesa, poluproizvoda i proizvoda od mesa,
masnog 1 vezivnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka
koja poslije razlic¢itih postupaka kulinarske i tehnoloske
obrade mogu biti djelimi¢no ili potpuno pripremljena za
jelo.

(2) Jela od mesa proizvode se i stavljaju u promet pod
nazivom koji odgovara vrsti mesa, odnosno vrsti jela.

(3) Jela od mesa proizvode se i stavljaju u promet kao
"polugotova jela" i "pripremljena gotova jela".

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Jela od mesa u proizvodnji i prometu moraju ispunjavati
sljedece zahtjeve:
a) da su osnovni sastojci proizvoda ujednacenog i $to
pravilnijeg oblika;
b) da je te¢ni dio proizvoda bez grudvica i svojstven
upotrijebljenim sastojcima;
c¢) da je zelatinska masa prozirna i da se prilikom
sjeCenja ne raspada;
d) da su prijatnog, svojstvenog mirisa i okusa.
5.1. Polugotova jela

(1) Polugotova jela su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, s
pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom i kostima ili bez
njih, iznutrica, mesnih proizvoda i dodatnih sastojaka koji
se prije upotrebe moraju obraditi toplotom.

(2) Polugotova jela proizvode se i stavljaju u promet kao
"polugotova sirova jela" i '"polugotova djelimicno
toplotom obradena jela".

(3) Na deklaraciji navedenih proizvoda mora se obavezno
navesti "potrebna toplotna obrada’.

5.1.1. Polugotova sirova jela

(1) Polugotova sirova jela su proizvodi od mesa s
pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom i kostima ili bez
njih, iznutrica, mesnih proizvoda i dodatnih sastojaka koji
su postupcima kulinarske obrade, omekSavanjem,
mariniranjem, soljenjem, zacinjavanjem, oblikovanjem,
glaziranjem, odnosno paniranjem, pripremljeni za
toplotnu obradu.

(2) Polugotova sirova jela stavljaju se na trziSte ohladena ili
smrznuta.

(3) Upakovani proizvodi konzervirani hladenjem ¢uvaju se na
temperaturi do 4°C najviSe do tri dana, a konzervirana
zamrzavanjem na temperaturi do -18°C najvise do 60
dana. Proizvodi upakovani u gasovima za pakovanje
¢uvaju se na temperaturi do 4°C.

5.1.2. Polugotova djelimi¢no toplotom obradena jela

(1) Polugotova djelimi¢no toplotom obradena jela su
proizvodi od mesa s pripadaju¢im masnim i vezivnim
tkivom i kostima ili bez njih, iznutrica mesnih proizvoda i
dodatnih sastojaka koji su poslije kulinarske obrade,
soljenja, omekSavanja, mariniranja, zacinjavanja,
oblikovanja, glaziranja, odnosno pakovanja, obradeni
toplotom do 60°C u termalnom centru proizvoda.

(2) Upakovani proizvodi Cuvaju se na temperaturi do 4°C
najvise do sedam dana, a na temperaturi do -18°C najvise
do 90 dana. Proizvodi upakovani u gasovima za
pakovanje ¢uvaju se na temperaturi do 4°C.

5.2. Pripremljena gotova jela

(1) Pripremljena gotova jela su proizvodi od razli¢itih vrsta
mesa, s pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom i kostima
ili bez njih, iznutrica, proizvoda od mesa i dodatnih
sastojaka, koja su potpuno toplotno obradena a mogu biti

upotrijebljena neposredno poslije proizvodnje ili nakon
kratkotrajne pripreme.

(2) Koli¢ina mesa, odnosno iznutrica, odnosno proizvoda od
mesa u gotovom proizvodu mora biti minimalno 20%, ako
to nije drugacije odredeno ovim pravilnikom.

(3) Pripremljena gotova jela proizvode se i stavljaju u promet
kao "pecenja", "gotova topla jela", "gotova hladna jela" i

"smrznuta jela".
5.2.1. Pecenja

(1) Pecenja su proizvodi od trupova ili komada razli¢itih vrsta
mesa, s pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom i kostima
ili bez njih i dodatnih sastojaka, koji su potpuno toplotno
obradeni, a mogu biti upotrijebljeni neposredno nakon
proizvodnje.

(2) U nazivu proizvoda navodi se vrsta mesa, a mogu se
stavljati u promet topla i ohladena.

5.2.2. Gotova topla jela

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

(2) Gotova topla jela proizvode se i stavljaju u promet kao
jela od mesa, iznutrica ili proizvoda od mesa s povréem ili
proizvodima biljnog porijekla.

(3) Gotova topla jela stavljaju se u promet u posudama koje
odrzavaju temperaturu od najmanje 60°C.

5.2.3. Gotova hladna jela

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

(2) Pripremljena hladna jela proizvode se i stavljaju u promet
kao "jela u Zeleu (pihtije ili hladetina)" 1 "mesne salate", a
mogu se proizvoditi i druge vrste ovih jela.

(3) Upakovani proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do 4°C.

5.2.3.1. Jela u Zeleu

(1) Jela u zeleu (pihtije - hladetina) su proizvodi od razli¢itih
vrsta mesa, s pripadajuéim masnim i vezivnim tkivom i
kostima ili bez njih, iznutrica, proizvoda od mesa i
dodatnih sastojaka.

(2) Koli¢ina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti manja
od 25%.

5.2.3.2. Mesne salate

(1) Mesne salate su proizvodi od ohladenih narezaka toplotno
obradenog mesa prve kategorije, proizvoda od mesa i
dodatnih sastojaka.

(2) Koli¢ina mesa, odnosno proizvoda od mesa u gotovom
proizvodu ne smije biti manja od 35%, a koli¢ina
majoneze ne smije biti ve¢a od 40%.

5.2.4. Gotova smrznuta jela

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

(2) Gotova smrznuta jela proizvode se i stavljaju u promet
kao gotova smrznuta jela od mesa, gotova smrznuta jela
od mesa s povréem, gotova smrznuta jela od iznutrica,
gotova smrznuta jela od proizvoda od mesa ili pod nekim
drugim nazivom u skladu s ¢lanom 2. stav (5) ovog
pravilnika.

(3) Upakovani proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do -18°C
najvise do tri mjeseca.
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Odjeljak 6. Konzerve

Konzerve su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i
vezivnog tkiva, iznutrica, masinski otkostanog mesa (MOM),
krvi i proizvoda od krvi i dodatnih sastojaka koje se poslije
razli¢itih vidova obrade i prerade pune i hermeticki zatvaraju u
odgovarajuéu  ambalazu, 1  konzerviraju  postupcima
pasterizacije, kuhanja ili sterilizacije.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Konzerve moraju ispunjavati sljedeée zahtjeve:

a)  da su hermeticki zatvorene;

b) danisu deformirane;

¢) daje vanjska povrSina Cista i bez znakova korozije;

d) dasuizgled, sastav, ukus, miris, boja, konzistencija i
tekstura svojstveni za odgovarajuéu vrstu proizvoda.

(2) Konzerve punjene u limenu ambalazu, uz odredbe iz stava
(1) zahtjeva, moraju ispunjavati i sljedece zahtjeve:

a) da su dno i poklopac neznatno ulegnuti, da pod
pritiskom ne reagiraju, osim kod limenki s
poklopcem od aluminija koji je narezan i otvara se
na potez, koji moze blago federirati a dno moze biti
ravno ili neznatno blago izboceno, kao i da su
posude napunjene;

b) da su dupli Savovi limenke pravilno formirani, bez
deformacija na Savovima i u njihovoj okolini;

¢) da je uzduzni Sav limenke preklopni ili dupli, s tim
Sto limenke s preklopnim uzduznim Savom moraju
biti zastiCene dopunskim slojem laka poslije izrade
Savova;

d) da su unutrasnje povrSine limenke zaStiCene
dopunskim slojem laka koji mora biti hemijski
otporan prema djelovanju sadrzaja limenke i da
dobro prianja.

e) damrke i crne mrlje ne prelaze na sadrzaj konzerve;

f)  daje koli¢ina izdvojenog Zelea i masti najvise 6% od
deklarirane neto mase proizvoda.

(3) Pasterizirane konzerve Cuvaju se na temperaturi do 4°C,
sterilizirane konzerve na temperaturi do 25°C, kuhane
konzerve na temperaturi do 10°C, a visoko sterilizirane
(tzv. tropske) konzerve na temperaturi visoj od 40°C.

(4) Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu proizvodnje,
konzerve se proizvode i stavljaju u promet kao "konzerve
od mesa u komadima", "konzerve od mesa u vlastitom
soku", "konzerve od usitnjenog mesa", "kobasice u

konzervi", "jela od mesa u konzervi", pastete i namazi.
6.2.1. Konzerve od mesa u komadima

(1) Konzerve od mesa u komadima su proizvodi od razlicitih
vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i proizvoda
od mesa razliCitog stepena usitnjenosti i dodatnih
sastojaka.

(2) Konzerve od mesa u komadima proizvode se i stavljaju u
promet kao "kuhana Sunka", "kuhana plecka", "kuhani
kare", "kuhana prsa", a mogu se proizvoditi oblikovani
(formirani) proizvodi, presovani (stijeSnjeni) proizvodi
kao i druge vrste srodnih proizvoda.

(3) U proizvodnji konzervi od veé¢ih komada mesa moze se
upotrebljavati usitnjeno meso iste vrste i kategorije u
kolic¢ini koja ne smije biti veca od 5%.

(4) U nazivu proizvoda od svinjskog mesa ne navodi se vrsta
mesa, a u nazivu proizvoda od drugih vrsta mesa mora biti
navedena vrsta mesa od koje je napravljen proizvod.

(5) Proizvodi koji se stavljaju u promet u omota¢ima u svom
nazivu moraju nositi i oznaku "u crijevu” ili "u omotacu".

(6) Gotov proizvod moze sadrzati maksimalno 6% izlucenog
zelea.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

Konzerve od mesa u komadima moraju ispunjavati
sljedece zahtjeve:
a) da imaju boju, miris i ukus, koji su svojstveni
kuhanom salamurenom mesu;
b) da je meso u gotovom proizvodu Cvrste
konzistencije i da su dijelovi mesa medusobno
povezani.

6.2.1.1. Kuhana Sunka

(1) Kuhana Sunka je proizvod od mesa svinjskog buta
o¢is¢enog od vezivnog i masnog tkiva i dodatnih
sastojaka. Dio mesa, masnog i vezivnog tkiva u koli¢ini
koja je potrebna za povezivanje nadjeva moze biti fino
usitnjena.

(2) Sadrzaj proteina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti
manji od 16%

6.2.1.2. Kuhana plecka

(1) Kuhana plecka je proizvod od mesa svinjske plecke
o¢is¢enog od vezivnog i masnog tkiva i dodatnih
sastojaka. Dio mesa, masnog i vezivnog tkiva u koli¢ini
potrebnoj za povezivanje nadjeva moze biti fino usitnjen.

(2) Sadrzaj proteina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti
manji od 15%.

6.2.1.3. Kuhani kare

(1) Kuhani kare je proizvod od mesa svinjskih slabina i leda
o¢is¢enog od vezivnog i masnog tkiva i dodatnih
sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti
manji od 16%.

6.2.1.4. Kuhana prsa

(1) Kuhana prsa su proizvod od bijelog mesa peradi bez
kozica i dodatnih sastojaka.

(2) U nazivu proizvoda ispred rijeci prsa mora biti navedena
vrsta mesa peradi.

(3) Sadrzaj proteina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti
manji od 16%.

6.2.1.5. Oblikovani proizvodi od manjih komada i razli¢itih

vrsta mesa

(1) Oblikovani proizvodi proizvode se od manjih komada i
razliCitih vrsta mesa razliCitog stepena usitnjenosti i
dodatnih sastojaka.

(2) U nazivu proizvoda navodi se vrsta mesa i proizvoda.

(3) Sadrzaj ukupnih proteina u gotovom proizvodu ne smije
biti manji od 13%.

6.2.1.6. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta mesa i dodatnih sastojaka.

(2) U nazivu proizvoda navodi se vrsta mesa i proizvoda.

(3) Sadrzaj ukupnih proteina u srodnom proizvodu ne smije
biti manji od 10%.

6.2.2. Konzerve od mesa u vlastitom soku

(1) Konzerve od mesa u vlastitom soku su proizvodi od
razli¢itih vrsta mesa goveda i svinja, kozica ili ostataka
vezivnog tkiva dodatnih sastojaka.

(2) Konzerve se proizvode i stavljaju u promet pod nazivom
"govedina u viastitom soku" 1 "svinjetina u viastitom soku"
ili pod drugim nazivom u skladu s ¢lanom 2. ovog
pravilnika.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Konzerve od mesa u vlastitom soku moraju ispunjavati
sljedece zahtjeve:
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a) daimaju boju, miris, ukus i konzistenciju svojstvene
kuhanom salamurenom ili nesalamurenom mesu;

b) da je sadrZzaj konzerve ohladen do 10°C kompaktan i
da se moze narezivati;

¢) dausadrzaju konzerve ima minimalno 50% krupnije
mljevenih komada salamurenog mesa;

(2) PovrSina sadrzaja konzervi moze biti malo prekrivena
zelatinom i naslagama izdvojene masti.

6.2.2.1. Govedina u vlastitom soku

(1) Govedina u vlastitom soku je proizvod od salamurenog ili
soljenog mljevenog govedeg mesa, vezivnog tkiva i
kozica i dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
13%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
25%.

6.2.2.2. Svinjetina u vlastitom soku

(1) Svinjetina u vlastitom soku je proizvod od mljevenog
salamurenog svinjskog mesa, kozica i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka.

(2) Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne smije biti manji od
13%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u
proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti veci od
25%.

6.2.2.3. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda se proizvode od razliitih
vrsta mesa i dodatnih sastojaka.

(2) U nazivu proizvoda navodi se vrsta mesa i proizvoda.

(3) Sadrzaj ukupnih proteina u srodnom proizvodu ne smije
biti manji od 13%, a relativan sadrzaj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije biti
veci od 25%.

6.2.3. Konzerve od usitnjenog mesa

(1) Konzerve od usitnjenog mesa su salamureni proizvodi od
razli¢itih vrsta mesa, masSinski otkoStanog mesa (MOM),
masnog i vezivnog tkiva, iznutrica razli¢itog stepena
usitnjenosti, proizvoda od krvi i dodatnih sastojaka.

(2) Konzerve od usitnjenog mesa proizvode se i stavljaju u
promet pod nazivom "mesni dorucak/ mesni narezak", a
mogu se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Konzerve od usitnjenog mesa moraju ispunjavati sljedece
zahtjeve:

a) da je sadrzaj proizvoda homogen i kompaktan, da se
moze narezivati, da ne smije biti maziv, da ima
postojanu ujednaéenu boju;

b) da na presjeku sadrze vidljive komadice usitnjenog
mesa i masnog tkiva;

¢) da imaju svojstven miris i ukus i da ima postojanu
ujednacenu boju.

(2) Na povrsini sadrzaja gotovog proizvoda moze biti do 10%
izdvojenog Zelea i masti.

6.2.3.1. Mesni doru¢ak/mesni narezak

(1) Mesni dorucak/mesni narezak je proizvod od razlicitih
vrsta usitnjenog salamurenog mesa svinja ili goveda ili
mesa peradi ili mjeSavine ovih vrsta mesa, maSinski
otkostanog mesa (MOM), masnog i vezivnog tkiva, mesa
glava, iznutrica razliCitog stepena usitnjenosti i dodatnih
sastojaka.

(2) U sastavu proizvoda mora biti najmanje 60% mesa, pri
¢emu jedna tre¢ina mesa mora biti krupnije samljeveno.

Sadrzaj masti u gotovom proizvodu ne smije biti veéi od
30%.

(3) Sadrzaj proteina mesa u gotovom proizvodu mora biti
minimalno 12%, a u mesnom naresku minimalno 10%.

6.2.3.2. Srodni proizvodi

(1) Druge vrste srodnih proizvoda proizvode se od razli¢itih
vrsta usitnjenog salamurenog mesa, zatim mesa glava,
iznutrica svinja, goveda, peradi i dodatnih sastojaka.

(2) U sastavu proizvoda mora biti najmanje 55% mesa, pri
¢emu dio mesa mora biti krupnije samljeven. Sadrzaj
masti u gotovom proizvodu moze iznositi do 35%. Sadrzaj
proteina mesa u gotovom proizvodu mora biti minimalno
8%.

6.2.4. Kobasice, pastete i namazi u konzervi

(1) Kobasice u konzervi su proizvodi iz grupe barenih
kobasica i kuhanih kobasica, koji se u hermeticki
zatvorenim  posudama  obraduju  toplotom  na
temperaturama pasterizacije, kuhanja ili sterilizacije.

(2) Proizvode se i stavljaju u promet pod nazivom hrenovke u
konzervi, jetrena pasteta u konzervi, mesna pasteta i druge
vrste namaza u konzervi, krvavica u konzervi, jezici u
zeleu u konzervi. Mogu se proizvoditi i druge vrste
kobasica u konzervi.

(3) Proizvodi iz stava (2) i druge vrste kobasica, pasteta i
namaza u konzervi moraju, osim zahtjeva propisanih za
kategoriju konzervi, zadovoljavati i osnovne zahtjeve koji
su ovim pravilnikom propisani za odgovarajuce proizvode
iz kategorije kobasica i pasteta.

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

6.2.5. Jela od mesa u konzervi

(1) Jela od mesa u konzervi su proizvodi od razli¢itih vrsta
mesa, sa ili bez kostiju, maSinski otko$tanog mesa
(MOM), masnog ili vezivnog tkiva, iznutrica, proizvoda i
poluproizvoda od mesa, razliCitog stepena usitnjenosti i
dodatnih sastojaka.

(2) Jela od mesa u konzervi mogu se proizvoditi i stavljati u
promet kao:

a) jela od mesa u konzervi,

b) jela od mesa, iznutrica i proizvoda od mesa u
umaku;

c¢) jela od mesa, iznutrica, proizvoda od mesa s
povréem i drugim namirnicama i

d) jela od povréa ili drugih namirnica s mesom,
iznutricama ili proizvodima od mesa.

(3) Koli¢ina mesa, odnosno iznutrica, odnosno proizvoda od
mesa u gotovom proizvodu mora biti minimalno 20%, ako
to nije drugacije odredeno ovim pravilnikom.

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

(5) Jela u konzervi proizvode se i stavljaju u promet pod
nazivom koji odgovara vrsti mesa, odnosno vrsti jela.

(6) Jela od mesa u konzervi proizvode se i stavljaju u promet
pod nazivom "gulas”, kao i drugi srodni proizvodi
navedeni u stavu (2) tac. b), ¢), i d).

6.2.5.1. Gulag

(1) Gula§ je proizvod od razli¢itih vrsta sirovog ili
blansiranog govedeg mesa (govedi gulas), svinjskog mesa
(svinjski gulas), s pripadajuéim masnim 1 vezivnim
tkivom razli¢itog stepena usitnjenosti i umaka. Umak se
sastoji od razlicitih vrsta jestivih masnoca, bujona, supe ili
vode i dodatnih sastojaka.
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(2) Meso u gulaSu mora biti isjeCeno na priblizno jednake
komade, a u te¢nom dijelu gulasa ne smije biti grudvica
zaprske.

(3) Koli¢ina mesa u gotovom proizvodu ne smije biti manja
od 30%.

6.2.5.2. Srodni proizvodi, jela od mesa, iznutrica i proizvoda
od mesa u umaku

(1) Srodni proizvodi, jela od mesa, iznutrica ili proizvoda od
mesa, u umaku su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa,
masnog 1 vezivnog tkiva razli¢itog stepena usitnjenosti,
iznutrica, proizvoda od mesa i dodatnih sastojaka.

(2) Meso, proizvodi od mesa i iznutrice u gotovom proizvodu
moraju biti priblizno jednakog oblika, a u te¢nom dijelu
proizvoda ne smije biti grudvica zaprske.

6.2.5.3. Srodni proizvodi, jela od mesa, iznutrica, proizvoda
od mesa s povréem i drugim namirnicama

(1) Srodni proizvodi, jela od mesa, iznutrica i proizvoda od
mesa s povréem ili drugim namirnicama su proizvodi od
razli¢itih vrsta mesa, proizvoda od mesa, iznutrica,
masnog i vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka.

(2) Meso, proizvodi od mesa i iznutrice u gotovom proizvodu
moraju biti priblizno jednakog oblika, a u te¢nom dijelu
proizvoda ne smije biti grudvica zaprske.

6.2.5.4. Srodni proizvodi, jela od povréa ili drugih
namirnica s mesom, iznutricama ili proizvodima od mesa

(1) Srodni proizvodi, jela od povréa i drugih namirnica s
mesom, iznutricama ili proizvodima od mesa su proizvodi
od razli¢itih vrsta mesa, proizvoda od mesa, iznutrica,
umaka i dodatnih sastojaka.

(2) Meso, proizvodi od mesa i iznutrice u gotovom proizvodu
moraju biti priblizno jednakog oblika, a u te¢nom dijelu
proizvoda ne smije biti grudvica zaprske.

Odjeljak 7. Slanina

(1) Slanina se proizvodi od potkoznog masnog tkiva svinja
postupcima soljenja, salamurenja, susenja i zrenja sa ili
bez dimljenja, sa ili bez toplotne obrade ¢vrstog masnog
tkiva, sa ili bez pripadajueg miSi¢nog tkiva i koze i
dodatnih sastojaka.

(2) Slanina se proizvodi od sljedecih dijelova trupa svinja:

a) podbradnjak (goder, gronik), donji dio vratne
slanine;

b) ledna slanina je slanina leda od vrata do krsne kosti;

c) lopati¢na slanina je Cetvrtasto oblikovana lopatica
bez kostiju s kozom i potkoznim masnim tkivom;

d) carsko meso ja dio grudnog kosa s trbusnim dijelom
svinja;

e) mesnata slanina je ¢etvrtasto oblikovani dio grudnog
kosa svinja s trbusnim dijelom svinja, bez kostiju, sa
ili bez hrskavice.

(3) Slanina se proizvodi i stavlja u promet
"sirova/svjeza", "polutrajna” i "trajna slanina”.

kao:

7.1. Sirova/svjeza slanina

Sirova/svjeza slanina proizvodi se soljenjem ili
salamurenjem dijelova iz stava (2) Odjeljka 7. ovog pravilnika i
dodatnih sastojaka.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Sirova/svjeza soljena i sirova/svjeza salamurena slanina
moraju ispunjavati sljedeCe osnovne zahtjeve u
proizvodnji i prometu:

a) da su pravilno oblikovane, bez zasjekotina ili
dijelova koji vise;

b) da je masno tkivo bijele boje, da mesnati dijelovi
imaju ruzicastocrvenu boju i da je povrSina Cista i
suha;

c) daimaju svojstven miris i okus vrsti slanine;

d) daje konzistencija ¢vrsto elastina, ali ne Zilava.

(2) Sirova/svjeza slanina stavlja se u promet s kozom ili bez
koze.

7.2. Polutrajna i trajna slanina

(1) Polutrajna slanina proizvodi se postupcima soljenja ili
salamurenja te pasterizacije sa ili bez dimljenja dijelova iz
stava (2) Odjeljka 7. ovog pravilnika.

(2) Trajna slanina proizvodi se postupcima soljenja ili
salamurenja i zrenja sa ili bez dimljenja dijelova iz stava
(2) Odjeljka 7. ovog pravilnika.

(3) Mesnata slanina proizvedena na nacin iz stava (2) stavlja
se na trziSte pod nazivom "panceta” ili pod drugim
nazivom u skladu sa stavom (1) ovog pododjeljka.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(1) Polutrajna i trajna slanina moraju ispunjavati sljedece
osnovne zahtjeve:

a) da su pravilno oblikovane, bez zasjekotina ili
dijelova koji vise;

b) da imaju Ciste i suhe povrsine, boju zutosmedu do
smedu od dima, osim papricirane slanine, koja
potice od zacina;

c) da masno tkivo na presjeku ima bijelu boju koja po
povrsini moze biti svijetlozuta, a mesnati dijelovi
yjednacenu crvenu boju;

d) da su ¢vrsto elasti¢ne, ali ne zilave, tako da se mogu
lako sje¢i u tanke listove;

e) daimaju miris i okus svojstven za ovu vrstu slanine.

(2) Sve vrste toplotom obradene slanine moraju se ¢uvati na
temperaturi od 0°C do 4°C, suha slanina mora se ¢uvati na
odgovarajucoj temperaturi, a upakovani naresci suhe
slanine na temperaturi najvise 10°C.

7.3. Srodni proizvodi

Druge vrste srodnih proizvoda mogu se proizvoditi od
¢vrstog masnog tkiva ili masnog tkiva svinja 1 moraju
ispunjavati osnovne zahtjeve iz Odjeljka 7. ovog pravilnika.
Odjeljak 8. Topljena Zivotinjska mast
(1) Pod topljenom zivotinjskom masti podrazumijeva se mast

dobivena topljenjem masnog tkiva mesa, ukljucujuci i

kosti, koja se koristi za ljudsku ishranu.

(2) Prema vrsti zivotinje od koje poti¢e masno tkivo, topljene
masti proizvode se i stavljaju u promet kao svinjska mast,
loj prezivara i masti peradi.

8.1. Svinjske masti - proizvodnja i stavljanje u promet

Svinjska mast proizvodi se i stavlja u promet kao
"domaca svinjska mast" 1 "svinjska mast".

8.1.1. Domaca svinjska mast

Domaca svinjska mast je proizvod dobiven suhim
postupkom topljenja masnih tkiva, sala i opornjaka svinja.
Domaca svinjska mast mora ispunjavati sljede¢e osnovne
zahtjeve:
a) da je bijele boje, ili bijele boje sa slabom zuc¢kastom
ili sivkastom nijansom;
b) da ima miris i okus na svjeze ¢varke i ne smije imati
nikakav strani miris;
¢) da je na temperaturi od 70°C potpuno prozracna sa
slabo zlatnozutom nijansom;
d) da je mazive konzistencije pri temperaturi od 15°C
do 20°C;
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e) daje glatke ili zrnaste kulture;

f)  dane sadrzi talog od ¢varaka vise od 0,2% (m/m);

g) dane sadrzi viSe od 0.3% (m/m) vode i najmanje 0,5
(m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;

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

i)  da peroksidni broj iznosi najvise do 4 meq/kg.

8.1.2. Svinjska mast

Svinjska mast je proizvod dobiven vlaznim postupkom
topljenja masnih tkiva, sala i opornjaka svinja.

Svinjska mast mora ispunjavati sljedece osnovne zahtjeve:

a) da je bijele boje, da ima ukus i miris na kuhano
svinjsko meso;

b) danema nikakav strani ili nespecifi¢an okus i miris;

¢) daje natemperaturi od 70°C potpuno prozracna;

d) daje plasti¢na i glatka na temperaturi od 10°C;

e) dane sadrzi viSe od 0.3% (m/m) vode i najmanje 0,5
(m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;

f) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najviSe
0,75%, i

g) da peroksidni broj ne smije biti vec¢i od 4 meqg/kg.

8.2. Loj prezivara

Loj prezivara je proizvod dobiven topljenjem masnog
tkiva prezivara. Proizvodi se i stavlja u promet kao govedi loj,
ov¢iji loj 1 koziji loj.

Loj prezivara mora ispunjavati sljede¢e osnovne zahtjeve:

a) dajesvjeziist;

b) daje bijele, bijelozuckaste ili zuckaste boje;

¢) daje svojstvenog mirisa i okusa;

d) da ne sadrzi vise od 0.3% (m/m) vode i najmanje

0,15 (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;
e) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najviSe

0,75%, i
f)  da peroksidni broj ne smije biti veci od 4 meg/kg.
8.3. Masti peradi

(1) Masti peradi proizvode se i stavljaju u promet kao guscija,
kokosija, ¢urec¢a i pacija mast a mogu da se proizvode i
druge vrste proizvoda.

(2) Masti peradi kod stavljanja u promet moraju ispunjavati
sljedece osnovne zahtjeve:

a) da imaju boju svojstvenu masnom tkivu peradi od
koje je dobivena;

b) da ima prijatan miris i okus svojstvene za mast
odgovarajuce vrste peradi;

¢) da je mazive konzistencije na temperaturi od 15 do
20°C;

d) daje glatke ili zrnate strukture;

e) dane sadrzi vise od 0.3% (m/m) vode i najmanje 0,5
(m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;

f) da je sadrzaj slobodnih masnih kiselina najviSe
0,75%, i

g) da peroksidni broj ne smije biti ve¢i od 4 meq/kg.

8.4. Rafiniranje masti

Uzegla ili na bilo koji nacin pokvarena mast ne smije se
rafinirati.

8.5. Cvarci

(1) Cvarci su ostaci dobiveni nakon topljenja masnog tkiva i
mesa, koji sadrze proteine nakon djelimi¢nog odvajanja
masti i vode.

(2) Cvarci se dobivaju i stavljaju u promet kao "domaci
¢varci”, "duhan cvarci” i druge vrste srodnih proizvoda
od masti i ¢varaka.

8.5.1. Domadéi ¢varci

Dobivaju se topljenjem masnog tkiva svinja bez kozice, u
proizvodnji domace svinjske masti.

8.5.2. Duhan ¢varci

Dobivaju se topljenjem masnog tkiva svinja bez kozice, u
proizvodnji domace svinjske masti, koje se naknadno izlaze
postupku presovanja, koje znacajno mijenja strukturu tkiva i
razdvaja tkivna vlakna.

8.5.3. Srodni proizvodi

(1) Srodni proizvodi od masti i ¢varaka proizvode se od
masti, ¢varaka i dodatnih sastojaka.

Zahtjevi (senzorska svojstva)

(2) Cvarci i srodni proizvodi od masti i &varaka u proizvodnji
i prometu moraju ispunjavati sljedece zahtjeve:
a) danisu prepeceni, zagorjeli i uzegli;
b) da ne sadrze dlake, vece ostatke kozica i druge

primjese;

¢) dasu prijatnog, svojstvenog okusa i mirisa.

(3) Topljena mast, ¢varci i proizvodi od masti i Cvaraka
moraju se cuvati na temperaturi od 0°C do 7°C.

POGLAVLJE II. OMOTACI, POSUDE I AMBALAZNI
MATERIJALI
1. Omotaci

Za punjenje proizvoda upotrebljavaju se prirodni i
vjestacki omotaci koji spadaju u materijale i predmete u
kontaktu s hranom, ¢iji su uslovi upotrebe i stavljanja na trziste
propisani  Pravilnikom o materijalima 1 predmetima
namijenjenim za kontakt s hranom ("Sluzbeni glasnik BiH",
broj 42/10)

1.1. Prirodni omotaci

Pod prirodnim omotadima podrazumijevaju se: Zeluci,
besike, crijeva i drugi Suplji dijelovi Zeluda¢no-crijevnog trakta
goveda, teladi, svinja, ovaca i konja, koji su podvrgnuti obradi
kao $to je usoljavanje, zagrijavanje ili suSenje nakon §to su
nabavljeni i o¢is¢eni.

1.1.1. Prirodni omotaci od goveda/junadi su:

a) jednjak bez miSi¢nog sloja, izvrnut;

b) zid predzeludaca, bez sluzokoze, izvrnut;

c) tanko crijevo bez sluzokoze, izvrnuto sa ili bez

misiénog sloja;

d) slijepo crijevo s pocetnim dijelom debelog crijeva

bez sluzokoze, izvrnuto, sa ili bez miSi¢nog sloja;

e) seroza slijepog crijeva;

f)  debelo crijevo bez sluzokoze, izvrnuto, sa ili bez

misi¢nog sloja;

g) zadnje crijevo bez sluzokoze, izvrnuto, sa ili bez

misiénog sloja, i

h) mokraéna besika sa sluzokozom, izvrnuta.

1.1.2. Prirodni omotaci od teladi su:

a) slijepo crijevo bez sluzokoze, izvrnuto;
b) tanko crijevo starijih teladi bez sluzokoze, izvrnuto, i
¢) mokraéna besika sa sluzokozom, izvrnuta.

1.1.3. Prirodni omotaci od svinja su:

a)  Zeludac sa sluzokozom, izvrnut;

b) tanko crijevo bez sluzokoze i miSi¢nog sloja,
neizvrnuto (svinjski sajtling);

c) slijepo crijevo sa sluzokozom, izvrnuto;

d) debelo crijevo sa sluzokozom, izvrnuto;

e) zadnje crijevo sa sluzokozom, izvrnuto (kular), i

f)  mokraéna beSika sa sluzokozom, izvrnuta.
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1.1.4. Prirodni omotaci od ovaca su:

a) tanko crijevo bez sluzokoze, miSi¢nog sloja i seroze,
neizvrnuto (ovciji sajtling)

b) slijepo crijevo bez sluzokoze izvrnuto, i
¢) mokraéna beSika sa sluzokozom, izvrnuta.

1.1.5. Prirodni omotaci od konja su:
a) tanko crijevo bez sluzokoze, izvrnuto.

1.2. Vjestacki omotaci

(1) Vjestacki omotaci od prirodnih materijala su omotaci
proizvedeni od kolagena, biljnih vlakana, celuloze i
polimernih (plasti¢nih) materijala.

(2) Vjestacki omotaci od polimernih materijala su omotaci

proizvedeni od politilena, polipropilena, poliamida,
poliviniliden-dihlorida, etilen-vinil-acetata, etilen-vinil-
alkohola, polietilen-tereftalata, polistirola, poliestera,

najlona, jonomera i adheziva za viseslojne omotace.

(3) Stamparske boje koje se upotrebljavaju za deklariranje ili
oznacavanje proizvoda na omotacu ne smiju prolaziti kroz
omotac niti prelaziti na sadrZaj proizvoda.

(4) Bojeni omota¢i ne smiju na jedan m* sadrzavati vise od:
0,3 mg arsena, 1 mg olova i 4 mg teskih metala ukupno.

(5) Za zastitu omotaca od plijesni mogu se koristiti rastvori
sorbinske kiseline, limunske, vinske, mlijecne i siréetne
kiseline ili rastvori soli tih kiselina koji nisu $kodljivi po
zdravlje ljudi.

2. Posude za konzerve

Posude za konzerve su: limenke, staklenke, tube i druge
vrste posuda, proizvedene od razli¢itih vrsta limova (bijelog,
hromiranog, aluminijskog), stakla, folija od aluminija i folija od
polimernih (plasticnih) materijala za punjenje proizvoda, koje
se zatvaraju dvostrukim Savom ili na druge nacine koji
osiguravaju hermeti¢nost proizvoda.

3. Ambalazni materijali i ambalaZa

Ambalazni materijali i ambalaza koja se upotrebljava za
direktno omotavanje i pakovanje proizvoda su polimerni
(plasti¢ni) materijali: polietileni, polipropilen, homopolimeri i
kopolimeri  stirena,  polivinilhlorid,  polivinilidenhlorid,
poliamidi, polietilenftalat, polimetilmetakrilat,
politetrafruoletilen, elastomeri i celulozni polimeri.

POGLAVLIJE III. PAKOVANJE, TRANSPORT I NACIN
CUVANJA PROIZVODA OD MESA

POGLAVLIJE III. PAKOVANJE, TRANSPORT I NACIN
CUVANJA PROIZVODA OD MESA

1. Pakovanje

(1) Proizvodi se pakuju u povratnu ili nepovratnu transportnu
ambalazu.

(2) Topla gotova jela mogu se stavljati u promet u posudama
od aluminija ili sli¢noj ambalazi, koja se moze zatvarati.

(3) Mast se pakuje u plasticne posude, limenu burad ili
kartonske kutije, koji iznutra moraju biti oblozeni folijama
od vjestackih masa.

(4) Masti se mogu pakovati i u limenke ili posude od
aluminija, vjeStacke omotaCe, omote od pergamentnog
papira ili u druge ambalazne materijale.

2. Transport proizvoda

Proizvodi se transportuju u transportnim sredstvima na
temperaturama koje su ovim pravilnikom propisane za njihovo
cuvanje.

3. Nadin ¢uvanja proizvoda

(1) Proizvodi ¢uvaju se u odgovaraju¢im prostorima ili
prostorijama, na temperaturi koja je ovim pravilnikom
propisana za vrstu proizvoda.

(2) Ako proizvodi nisu stavljeni u promet upakovani, moraju
da vise, ne smiju dodirivati zidove i druga mjesta i moraju
biti zasti¢eni od glodara i insekata.

(3) U istim prostorijama ili prostorima ne smije se skladistiti
druga vrsta robe sa stranim mirisom.

(4) Konzerve se ¢uvaju na suhom mjestu, na temperaturi koja
je ovim pravilnikom propisana za odgovarajucu vrstu
konzervi i moraju biti zaklonjene od svjetlosti.

(5) Topljena mast ¢uva se u hladnim, tamnim, suhim i
provjetrenim prostorijama.

(6) Cvarci i srodni proizvodi od masti i ¢varaka ¢uvaju se na
hladnom i suhom mjestu.

ANEKS II.
SISTEMATIZACIJA PROIZVODA OD MESA -
TABELARNI PRIKAZ

KATEGORIJA GRUPA |PODGRUPA PROIZVODI
Mljeveno meso
Cevap
Proizvodi od Pljeskavica
usitnjenog | Usitnjeno
mesa oblikovano Hamburger
PROIZVODI OD meso
SVJEZEG MESA
Druge vrste
srodnih proizvoda
Proizvodi Marinirano
pripremljeni meso
za daljnju
obradu Panirano meso
[Kulen
Zimska
. Sremska
Trajne
kobasice Cajna
Fermentirane
kobasice Sudzuk
Srodni proizvodi
Kobasice za Cajni namaz
mazanje  |Srodni proizvodi
Hrenovke
IPariska kobasica
KOBASICE Barene Ekstré ili posebna
kobasice obasica
Bijela kobasica
Srodni proizvodi
Toplotno Kranjska
obradene -
kobasice Tirolska
[Rostiljska kobasica
Polutrajne
kobasice ~Mortadela
Sunkarica
Srodni proizvodi
. Sunka u
Kobasice od |+ wiuhana $unkal




YTopak, 22. 10. 2013.

CIYXBEHU I'TACHUK buX

bpoj 82 - Ctpana 51

Pripremljena
gotova jela od
mesa

Pecenja

Gotova topla jela

Gotova hladna jela

Jela u zeleu (pihtije
ili hladetina)

Mesne salate

Gotova smrznuta
jela

mesa
Srodni proizvodi
u komadima
Jetrena
kobasica/jetrenjaca
tr «
Kuhane | Jctrene Uetrena pasteta
: kobasice i
kobasice atot
pastete [Mesna pasteta
Srodni proizvodi
Krvavica
Kuhane X
: Krvavice i fezici
kobasice VI Krvavica s jezicima

Srodni proizvodi

Ostale toplotno
obradene
kobasice

Kobasice sa
zeleom

Mesni hljebovi/
sirevi

Meso sa zeleom

Jezici sa zeleom

Svargla/tlagenica

Srodni proizvodi

Svjeze
kobasice

Kobasica za
pecenje

Srodni proizvodi

SUHOMESNATI
PROIZVODI

Polutrajni
suhomesnati
dimljeni
proizvodi

Dimljena Sunka

IDimljena
plecka/lopatica

IDimljena
pecenica/kare

IDimljeni vrat

IDimljeno govede
imeso

IDimljeno bijelo
imeso/file

Dimljeni
batak/karabatak

Srodni proizvodi

Trajni
suhomesnati
proizvodi

Suha Sunka

IPrsut

Suha plecka

Suvi vrat

Konzerve od
mesa u

komadima

[Kuhana §unka

[Kuhana plecka

[Kuhani kare

[Kuhana prsa

Oblikovani proizvodi
d manjih komada i
razliCitih vrsta mesa

Srodni proizvodi

Konzerve od
mesa u
vlastitom soku

Govedina u vlastitom|
soku

Svinjetina u
lastitom soku

Budola

Suha svinjska
pecenica

Govedi prsut

Ov¢ija/kozija stelja

Mesni
Konzerve od doru¢ak/mesni
usitnjenog narezak
mesa
KONZERVE Srodni proizvodi
Kobasice u .
. [Hrenovke u konzervi
konzervi
Pastete i Pastete u konzervi
namazi u
konzervi Namazi u konzervi
Jelaod mesa  (Gula$
Jela od mesa,
iznutrica i
proizvoda u umaku
Jela od mesa,
iznutrica, proizvoda
Jela u k . lod mesa s povréem i
ela u konzervi drugim
namirnicama
Jela od povr¢a, ili
drugih namirnica s
mesom, iznutrica
ili proizvodima od
mesa Srodni proizvodi
Sirova/svjeza
slanina
Polutrajna
SLANINA slanina

Trajna slanina

[Panceta

Srodni proizvodi

Ov¢ija/kozija
pastrma

Srodni proizvodi

JELA OD MESA

Polugotova jela
od mesa

Polugotova sirova
jela

Polugotova
djelimi¢no toplotom
obradena jela
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Svinjska mast
TOPLJENA MAST I Svinjska mast
CVARCI Domaca svinjska
mast
Govedi loj
Oveiii lo]
Loj prezivara veutlo)
Koziji loj
Gusc¢ija mast
Mast peradi Kokosija mast
Cureéa mast
Pacija mast
Domaci ¢varci
Cvarci
Duhan ¢&varci
l?ronzvodl od masti i Srodni proizvodi
Cvaraka
OSTALI
PROIZVODI OD |Funkcionalna hrana
MESA
ANEKS III.

MAKSIMALNA KOLICINA MASNOG I VEZIVNOG
TKIVA ZA SASTOJKE KOJI SE OZNACAVAJU KAO
".... MESO":

VRSTA (%) MASTI (%) VEZIVNOG
TKIVA*
Sisari (osim mesa zeceva, svinja) i
mijeSano meso u kojem preovladava 25 25
meso sisara
Svinjsko meso 30 25
Meso peradi i ze¢ije meso 15 10

* Koli¢ina vezivnog tkiva je raCunata na osnovu odnosa
izmedu koli¢ine kolagena i miSiénih proteina. Za koli¢inu
kolagena uzima se koli¢ina hidroksiprolina, pomnozenog
faktorom 8.

ANEKS1V.
ZAHTJEVI U ODNOSU NA OZNAKU "MLJEVENO
MESO"

Sadrzaj masti | Proteinski omj(e;g kolagen/meso
Malomasno mljeveno meso <7% <12%
Mljevena Cista govedina <20% <15%
Mljeveno meso koje sadrzi <30% <18%
svinjetinu
Mljeveno meso ostalih vrsta <25% <15%

® Proteinski omjer kolagen/meso izrazava se kao postotak
kolagena u proteinima mesa. Sadrzaj kolagena predstavlja
sadrzaj hidroksiprolina pomnozenog faktorom 8.
ANEKS V. BAS STANDARDI METODA ZA
ISPITIVANJE PROIZVODA OD MESA

BAS EN 12014-3

Prehrambeni proizvodi — Odredivanje sadrzaja nitrata i/ili
mitrita — Dio 3: Spektrometrijsko odredivanje sadrZaja nitrata i
mitrita u proizvodima od mesa nakon enzimatske redukcije
mnitrata u nitrite

IBAS EN 12014-4 |Prehrambeni proizvodi — Odredivanje sadrzaja nitrata i/ili
mitrita — Dio 4: Metoda hromatografije na bazi jonskih
izmjenjivaca (IC) za odredivanje sadrzaja nitrata i nitrita u

proizvodima od mesa

IBAS ISO 937

Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja nitrogena
(Referentna metoda)

BAS ISO 1442

Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja vlage
(Referentna metoda)

BAS ISO 1444

Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja slobodne
masti

IBAS ISO 1443

Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja ukupne
imasti.

IBAS ISO 2917 Meso i proizvodi od mesa - Mjerenje Ph - Referentna metoda.

BAS ISO 3496 Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja
hidroksiprolina

BAS ISO 13730  Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja ukupnog
fosfora - Spektrometrijska metoda

IBAS ISO 2918 Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja nitrita
(Referentna metoda)

IBAS ISO 3091 Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje sadrzaja nitrata
(Referentna metoda)

IBAS EN ISO 3960 [Zivotinjska i biljna ulja i masti — Odredivanje peroksidnog
broja — Jodometrijsko (vizuelno) odredivanje zavr$ne tacke

IBAS ISO 936 Meso i proizvodi od mesa - Odredivanje ukupnog pepela

IBAS EN ISO 662 [Zivotinjske i biljne masti i ulja - Odredivanje sadraja vlage i

lisparljivih materija

IBAS EN ISO 663

Zivotinjske i biljne masti i ulja — Odredivanje sadrzaja
merastvorljivih necistoc¢a

IBAS EN ISO 660

Zivotinjske i biljne masti i ulja — Odredivanje kiselinskog
bbroja i kiselosti

IAOAC 983.19 Odredivanje sadrzaja kalcija u MOM-u

JUS M.Z2.032 [Limenke za konzerviranje hrane; provjeravanje kvaliteta
formiranih spojeva i zaptivenosti limenki

IBAS 1049 [Halal hrana — zahtjevi i mjere

Na temelju ¢lanka 17. stavak 2. i ¢lanka 72. Zakona o

hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 50/04) i ¢lanka 17. Zakona
o Vije¢u ministara BiH ("Sluzbeni glasnik BiH", br. 30/03,
42/03, 81/06, 76/07, 81/07, 94/07 i 24/08), VijeCe ministara
Bosne i Hercegovine, na prijedlog Agencije za sigurnost hrane
Bosne i Hercegovine, u suradnji s nadleznim tijelima entiteta i
Brcko Distrikta Bosne i Hercegovine, na 62. sjednici odrzanoj
3. rujna 2013. godine, donijelo je

PRAVILNIK
O USITNJENOM MESU, POLUPROIZVODIMA 1
PROIZVODIMA OD MESA

DIO PRVI - OPCE ODREDBE

Clanak 1.
(Predmet)

(1) Ovim se pravilnikom propisuju osnovni uvjeti koji moraju
biti ispunjeni za usitnjeno meso, poluproizvode i
proizvode od mesa (u daljnjem tekstu: proizvodi) u
proizvodnji i prometu.

(2) Uvjeti se odnose na:
a) nazive, definicije, proizvodacke specifikacije,
b) sastav, senzorna svojstva 1 srodne skupine
proizvoda,

c) vrstu, koli¢inu sirovina i drugih tvari koje se koriste
u proizvodnji i prometu,

d) tehnoloske postupke
proizvodnji i prometu,

koji se primjenjuju u



