NN 62/2018 (13.7.2018.), Pravilnik o mesnim proizvodima

MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE

1292

Na temelju ¢lanka 71. stavka 2. Zakona o poljoprivredi (»Narodne novine«, broj 30/15),
ministar poljoprivrede donosi

PRAVILNIK

O MESNIM PROIZVODIMA
I. OPCE ODREDBE
Predmet Pravilnika
Clanak 1.

Ovim se Pravilnikom propisuju standardi kvalitete kojima u proizvodnji i pri stavljanju na
trziSte moraju udovoljavati mesni proizvodi koji su predmet ovoga Pravilnika, a odnose se na:

— nazive, definicije i opCe zahtjeve
— sastav, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva
— vrstu 1 koli¢inu sirovina te drugih sastojaka koje se koriste u proizvodnji i preradi 1
— dodatne zahtjeve oznacavanja.
Postupak obavjes¢ivanja 1 primjena odredbi ovoga Pravilnika
Clanak 2.

(1) Ovaj Pravilnik je notificiran u skladu s postupkom utvrdenim Direktivom (EU) 2015/1535
Europskog parlamenta i Vije¢a od 9. rujna 2015. o utvrdivanju postupka pruzanja informacija

u podrucju tehnickih propisa i1 pravila o uslugama informacijskog drustva (SL L 241, 17. 9.
2015.).

(2) Odredbe ovoga Pravilnika ne primjenjuju se na proizvode koji su zakonito proizvedeni i/ili
stavljeni na trziSte u drugoj drzavi ¢lanici Europske unije ili Turskoj ili koji su zakonito
proizvedeni u drzavi koja pripada Europskom udruzenju slobodne trgovine koja je potpisnica
Sporazuma o Europskom gospodarskom prostoru.



Pojmovi
Clanak 3.
Pojedini pojmovi u smislu ovoga Pravilnika imaju sljedece znacenje:

1. aroma dima iz ¢lanka 3. stavka 2. tocke f) Uredbe (EZ) br. 1334/2008 Europskog
parlamenta i Vije¢a od 16. prosinca 2008. o aromama i nekim sastojcima hrane s osobinama
aroma za upotrebu u i na hrani, te o izmjeni Uredbe Vijeca (EEZ) br. 1601/91, uredbi (EZ) br.
2232/96 i (EZ) br. 110/2008 te Direktive 2000/13/EZ (SL L 354, 31. 12. 2008.)

2. domaci papkari 1 kopitari, krupna slobodno Zivuca divljac, iz tocaka 1.2. 1 1.8. Priloga L.
Uredbe (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o utvrdivanju
odredenih higijenskih pravila za hranu zivotinjskog podrijetla (SL L 139, 30. 4. 2004.), kako
je posljednji puta izmijenjena Uredbom Komisije (EU) 2016/355 (u daljnjem tekstu: Uredba
(EV) br. 853/2004)

3. hrana i stavljanje na trZiSte iz ¢lanka 2. i ¢lanka 3. tocke 8. Uredbe (EZ) br. 178/2002
Europskog parlamenta i Vijec¢a od 28. sije¢nja 2002. o utvrdivanju op¢ih nacela i uvjeta
zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u
podrucjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002.), kako je posljednji put izmijenjena
Uredbom (EU) br. 652/2014

4. prehrambeni aditiv, iz ¢lanka 3. stavka 2. tocke (a) Uredbe (EZ) br. 1333/2008 Europskog
parlamenta i Vijeca od 16. prosinca 2008. o prehrambenim aditivima (SL L 354, 31. 12.
2008.), kako je posljednji puta izmijenjena Uredbom Komisije (EU) br. 2017/335

5. prehrambeni enzim iz ¢lanka 3. stavka 2. tocke a) Uredbe (EU) br. 1332/2008 Europskoga
parlamenta i Vijeca od 16. prosinca 2008. o prehrambenim enzimima i izmjenama i
dopunama Direktive Vije¢a 83/417EEZ, Uredbe Vije¢a (EZ-a) br. 1493/1999, Direktive
2000/13/EZ, Direktive vije¢a 2001/112/EZ i Uredbe (EZ) br. 258/97 (SL L 354, 31. 12.
2008.), kako je posljednji puta izmijenjena Uredbom Komisije (EU) br. 1056/2012

6. prerada, nepreradeni proizvod i preradeni proizvod iz ¢lanka 2. stavka 1. tocaka (m), (n) 1
(0) Uredbe (EZ) br. 852/2004 Europskoga parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o higijeni
hrane (SL L 139, 30. 4. 2004.), kako je posljednji puta izmijenjena Uredbom (EZ) br.
219/2009

7. sastojak iz ¢lanka 2. stavka 2. tocke f) Uredbe (EU) br. 1169/2011 Europskog parlamenta i
Vijeca od 25. listopada 2011. o informiranju potroSaca o hrani, izmjeni uredbi (EZ) br.
1924/2006 i (EZ) br. 1925/2006 Europskog parlamenta 1 Vijeca te o stavljanju izvan snage
Direktive Komisije 87/250/EEZ, Direktive Vije¢a 90/496/EEZ, Direktive Komisije
1999/10/EZ, Direktive 2000/13/EZ Europskog parlamenta 1 Vijec¢a, direktiva Komisije
2002/67/EZ 1 2008/5/EZ i Uredbe Komisije (EZ) br. 608/2004 (SL L 304, 22. 11. 2011.),
kako je posljednji puta izmijenjena Delegiranom uredbom Komisije (EU) br. 78/2014 (u
daljnjem tekstu: Uredba (EU) br. 1169/2011)

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



9. dimljenje je postupak obrade mesnih proizvoda dimom dobivenim gorenjem drva ili dimom
koji se regenerira atomizacijom aroma dima u komori za dimljenje u vremenskim i
temperaturnim uvjetima slicnim onima za toplo i hladno dimljenje

10. divljac iz uzgoja su kopneni sisavci iz uzgoja koji nisu obuhvaceni tockom 1.2. Priloga 1.
Uredbe (EZ) br. 853/2004

11. fermentacija je postupak konzerviranja proizvoda pri ¢emu dolazi do razgradnje
ugljikohidrata mesa, odnosno dodanih Sec¢era do mlijecne kiseline 1 drugih spojeva u cemu
sudjeluju mikroorganizmi, a praceno je opadanjem pH proizvoda

12. iznutrice su svjeze meso osim mesa trupa, ukljucujuéi unutarnje organe i krv

13. koli¢ina bjelanc¢evina mesa u proizvodu (%) je vrijednost koja se dobije oduzimanjem
koli¢ine (%) dodanih bjelancevina koje nisu mesnog podrijetla od koli¢ine ukupnih
bjelancevina u proizvodu (%)

14. meso su jestivi dijelovi Zivotinja iz tocaka 1.2., 1.5., 1.6. 1 1.8. Priloga I. Uredbe (EZ) br.
853/2004

15. mesni proizvodi su preradeni proizvodi koji nastaju preradom mesa ili daljnjom preradom
tako preradenih proizvoda, tako da je na povrsini reza vidljivo da proizvod nema vise
znacajke svjezeg mesa

16. masno tkivo Zivotinja koje se koristi u proizvodnji mesnih proizvoda dijeli se na:
potkoZno, intermuskularno, intramuskularno masno tkivo, masno tkivo trbuSne Supljine (salo)
1 masno tkivo izmedu crijevnih listova potrbusnice svinja

17. ovitak je proizvod u koji se puni nadjev, a moze biti prirodni ili umjetni, jestivi i nejestivi

18. pasterizacija je postupak toplinske obrade proizvoda na temperaturama do +100°C pri
¢emu temperatura u srediStu proizvoda mora biti najmanje +70°C

19. sol za salamurenje je suha smjesa soli, Na-nitrita i/ili K-nitrita i/ili Na-nitrata i/ili K-nitrata
20. soljenje je postupak obrade mesa, masnog tkiva i drugih jestivih dijelova solju (NaCl)

21. salamurenje je postupak suhe ili mokre obrade mesa, masnog tkiva i drugih jestivih
dijelova u kojoj se koristi sol za salamurenje i drugi sastojci

22. starter kultura je proizvod koji se sastoji od jedne ili viSe vrsta mikroorganizama, a
primjenjuje se u proizvodnji mesnih proizvoda s ciljem kontrole fermentacije

23. sterilizacija je postupak toplinske obrade proizvoda na temperaturama iznad +100°C pri
¢emu je u srediStu proizvoda ostvarena letalna vrijednost od najmanje Fo = 3, a visoka
sterilizacija je postupak toplinske obrade proizvoda s ostvarenom letalnom vrijedno$¢éu u
srediStu proizvoda od najmanje Fo = 12



24. strojno otkoSteno meso ili SOM je proizvod koji se, nakon uklanjanja kostiju, dobije
odvajanjem mesa od kostiju koje sadrze dijelove mesa, mehani¢kim sredstvima kojima se
uniStava ili mijenja struktura misi¢nih vlakana

25. suSenje je postupak konzerviranja kojim se iz mesa uklanja voda i smanjuje aktivitet vode
(aw)

26. vezivno tkivo su tetive zivotinja za klanje osim vratnih ligamenata goveda, te svinjske i
tele¢e koze koje su ve¢inom sastavljene od bjelancevina kolagena i elastina i

27. zrenje je proces u proizvodnji toplinski neobradenih mesnih proizvoda kojeg karakterizira
proteoliticka i lipoliticka razgradnja miSi¢nog i masnog tkiva mesa te posljedi¢no i1 druge
slozene biokemijske reakcije koje doprinose specifi¢nim fizikalno-kemijskim i senzorskim
svojstvima te kvaliteti proizvoda. Za regulirano i ubrzano zrenje mesnim proizvodima mogu
se dodavati starter kulture mikroorganizama ili tvari kemijskog podrijetla.

Il. POSEBNE ODREDBE
Oznacavanje
Clanak 4.

(1) Mesni proizvodi moraju biti oznaceni u skladu s odredbama Uredbe (EU) br. 1169/2011,
Pravilnika o informiranju potroSaca o nepretpakiranoj hrani (»Narodne novine«, broj 144/14)
te ostalih uredbi iz ¢lanka 3. ovoga Pravilnika.

(2) Mesni proizvodi koji udovoljavaju zahtjevima propisanim ovim Pravilnikom oznacavaju
se 1 stavljaju na trziSte sukladno propisanim nazivima iz Priloga koji je sastavni dio ovoga
Pravilnika te nije potrebno dodatno navoditi naziv skupine i kategorije.

(3) Mesni proizvodi koji ne udovoljavaju zahtjevima propisanim ovim Pravilnikom za
pojedine propisane nazive za mesne proizvode, a udovoljavaju zahtjevima odredene
kategorije ili skupine iz ovoga Pravilnika stavljaju se na trziste pod uobic¢ajenim ili opisnim
nazivom te nazivom skupine odnosno kategorije.

(4) Mesni proizvodi koji ne udovoljavaju zahtjevima propisanim ovim Pravilnikom za
pojedine propisane nazive za mesne proizvode ni zahtjevima odredene kategorije ili skupine,
proizvode se prema proizvodackoj specifikaciji i stavljaju na trziSte pod opisnim ili
uobicajenim nazivom.

(5) Mesni proizvodi koji izgledaju kao da su dobiveni od cijeloga komada mesa, ali se
zapravo sastoje od razlicitih komada spojenih drugim sastojcima, ukljucujuci prehrambene
aditive i prehrambene enzime ili druge tvari, moraju biti oznaceni navodom: »sastavljeno 1
oblikovano meso od komada mesa«, kako je propisano ¢lankom 3. stavkom 4. Zakona o
informiranju potroSaca o hrani (»Narodne novine«, br. 56/13, 14/14 1 56/16) te sukladno
¢lanku 17. stavku 5. 1 Prilogu VI. Dijelu A tocki 7. Uredbe (EU) br. 1169/2011.

(6) Mesni proizvod koji u nazivu ima istaknutu vrstu Zivotinje mora sadrzavati najmanje 75%
mesa koje potjece od te vrste zivotinje racunato na ukupnu koli¢inu mesa upotrijebljenog u
procesu proizvodnje.



Stavljanje na trziste
Clanak 5.

(1) Sistematizacija proizvoda definiranih ovim Pravilnikom prikazana je u Prilogu koji je
sastavni dio ovoga Pravilnika.

(2) Mesni proizvodi dijele se u dvije kategorije: toplinski obradeni mesni proizvodi i toplinski
neobradeni mesni proizvodi.

(3) Mesni proizvodi definirani ovim Pravilnikom mogu se stavljati na trziSte u obliku ve¢ih ili
manjih komada ili narezani.

1. TOPLINSKI OBRADENI MESNI PROIZVODI
Toplinski obradeni mesni proizvodi
Clanak 6.

(1) Toplinski obradeni mesni proizvodi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa sa ili bez
pripadajucih kosti, potkoznog masnog tkiva i koze s dodanim drugim sastojcima.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvode se postupcima soljenja ili salamurenja te
toplinske obrade pasterizacije ili sterilizacije, a mogu biti podvrgnuti postupku dimljenja.

(3) Postupci toplinske obrade koji se koriste u proizvodnji mesnih proizvoda mogu biti suhi,
vlazni 1 kombinirani, uz moguénost obrade mikrovalovima.

(4) Postupci iz stavaka 2. 1 3. ovoga ¢lanka moraju se primjenjivati sukladno posebnim
propisima o higijeni hrane.

(5) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu se puniti u odgovarajuce ovitke.
(6) Toplinski obradeni mesni proizvodi dijele se u Cetiri skupine:
— polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa
— polutrajni proizvodi od komada mesa
— proizvodi od usitnjenog mesa i
— polutrajne kobasice.
1.1. Polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa
Polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa

Clanak 7.



(1) Polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa su pasterizirani proizvodi od
svinjskog mesa sa ili bez pripadajucih kosti, potkoznog masnog tkiva i koze s dodanim
drugim sastojcima.

(2) Iznimno od stavka 1. ovoga ¢lanka, polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada
mesa mogu se proizvoditi i od mesa drugih vrsta Zivotinja te stavljati na trziste pod
uobicajenim ili opisnim nazivima, uz koje mora biti istaknuta vrsta zivotinje od koje meso

potjece.

(3) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka proizvode se postupcima soljenja ili salamurenja
sa ili bez provedbe postupka dimljenja.

(4) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka mogu se proizvoditi i stavljati na trziSte punjeni u
razliCite ovitke i oblikovani u razli¢ite oblike (rolani, preSani i sli¢no).

Dimljena Sunka
Clanak 8.
Dimljena Sunka je polutrajni suhomesnati proizvod od salamurenog obradenog svinjskog buta
sa ili bez koze, potkoZznog masnog tkiva i kosti, sa ili bez dodanih drugih sastojaka i koji je
podvrgnut postupku dimljenja.
Dimljena lopatica
Clanak 9.
Dimljena lopatica je polutrajni suhomesnati proizvod od salamurene obradene svinjske
lopatice sa ili bez koze, potkoZnog masnog tkiva 1 kosti, sa ili bez dodanih drugih sastojaka i
koji je podvrgnut postupku dimljenja.
Dimljena pecenica
Clanak 10.
Dimljena pecenica je polutrajni suhomesnati proizvod od salamurenog obradenog mesa
svinjskih slabina i leda, bez koZze, potkoZnog masnog tkiva i kosti, sa ili bez dodanih drugih
sastojaka i koji je podvrgnut postupku dimljenja.
Dimljena vratina
Clanak 11.
Dimljena vratina je polutrajni suhomesnati proizvod od salamurenog obradenog mesa

svinjskog vrata, bez koze, potkoznog masnog tkiva i kosti, sa ili bez dodanih drugih sastojaka
i koji je podvrgnut postupku dimljenja.



Dimljena slanina
Clanak 12.
Dimljena slanina je polutrajni suhomesnati proizvod koji se proizvodi od salamurene
obradene svinjske potrbusine s kozom ili bez nje, sa ili bez dodanih drugih sastojaka i koji je
podvrgnut postupku dimljenja.
1.2. Polutrajni proizvodi od komada mesa
Polutrajni proizvodi od komada mesa

Clanak 13.

(1) Polutrajni proizvodi od komada mesa su pasterizirani proizvodi od jednog ili vise komada
svinjskog mesa, masnog i vezivnog tkiva i drugih sastojaka.

(2) Iznimno od stavka 1. ovoga ¢lanka, polutrajni proizvodi od komada mesa mogu se
proizvoditi 1 od mesa drugih vrsta Zivotinja te stavljati na trziSte pod uobicajenim ili opisnim

nazivima, uz koje mora biti istaknuta vrsta zivotinje od koje meso potjece.

(3) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka proizvode se postupcima soljenja ili salamurenja
sa ili bez provedbe postupka dimljenja.

Kuhana Sunka
Clanak 14.

(1) Kuhana Sunka je polutrajni proizvod od jednog ili viSe komada salamurenog svinjskog
mesa, masnog i vezivnog tkiva i drugih sastojaka.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 13% bjelancevina mesa.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora imati okus 1 miris svojstven kuhanom 1
salamurenom mesu.

1.3. Proizvodi od usitnjenog mesa
Proizvodi od usitnjenog mesa
Clanak 15.
(1) Proizvodi od usitnjenog mesa su pasterizirani ili sterilizirani proizvodi od razli€itih vrsta
mesa, strojno otkoStenog mesa, masnog i vezivnog tkiva i iznutrica, razli¢itog stupnja

usitnjenosti, te drugih sastojaka.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju sadrzavati najmanje 6% bjelancevina mesa i
najvise 30% masti.



Mesni dorucak
Clanak 16.

(1) Mesni dorucak je proizvod od razliCitih vrsta usitnjenog mesa, strojno otkoStenog mesa,
masnog i vezivnog tkiva i iznutrica, razli¢itog stupnja usitnjenosti, te drugih sastojaka.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora biti kompaktan tako da se moze narezivati, a na

presjeku mora imati vidljive komadice usitnjenog mesa i masnog tkiva te mora biti

svojstvenog okusa i mirisa.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 10% bjelancevina mesa.
Pasteta

Clanak 17.

(1) Pasteta je proizvod od razli¢itih vrsta usitnjenog mesa, strojno otkostenog mesa, masnog i
vezivnog tkiva i iznutrica, razli¢itog stupnja usitnjenosti te drugih sastojaka.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora biti mazive konzistencije te svojstvenog okusa i
mirisa.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 6% bjelancevina mesa.
(4) Jetrena paSteta mora sadrzavati najmanje 10% jetre.
1.4. Polutrajne kobasice
Polutrajne kobasice
Clanak 18.

(1) Polutrajne kobasice su pasterizirani proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkoStenog
mesa, masnog i vezivnog tkiva i iznutrica, razli¢itog stupnja usitnjenosti, te drugih sastojaka.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka pune se u ovitke, a mogu se podvrgnuti i postupku
dimljenja.

(3) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju sadrZavati najmanje 8% bjelan¢evina mesa.
(4) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju takoder ispunjavati sljedece uvjete:

— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrSina kobasica ne smije biti deformirana

— sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni 1 medusobno ¢vrsto povezani i

— na presjeku kobasica ne smije biti Supljina i pukotina.



Hrenovke

Clanak 19.

(1) Hrenovke su polutrajne kobasice od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva

i drugih sastojaka.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga Clanka na trziSte se mogu stavljati sa ili bez ovitka.

(3) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju sadrzavati najmanje 10% bjelancevina mesa.

Sunka u ovitku
Clanak 20.

(1) Sunka u ovitku je polutrajna kobasica koja se proizvodi od vise komada salamurenog
svinjskog mesa, masnog i vezivnog tkiva i drugih sastojaka.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 12% bjelanc¢evina mesa.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora imati okus i miris svojstven kuhanom i
salamurenom mesu.

2. TOPLINSKI NEOBRADENI MESNI PROIZVODI
Toplinski neobradeni mesni proizvodi
Clanak 21.

(1) Toplinski neobradeni mesni proizvodi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa sa ili bez
pripadajucih kosti, potkoznog masnog tkiva i koZe, s dodanim drugim sastojcima.

(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvode se postupcima soljenja, salamurenja te

procesima susenja i zrenja, sa ili bez fermentacije, a mogu se podvrgnuti postupku dimljenja.

(3) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka ne prolaze proces toplinske obrade.
(4) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu se puniti u odgovarajuce ovitke.
(5) Toplinski neobradeni mesni proizvodi dijele se u tri skupine:

— trajni suhomesnati proizvodi

— trajne kobasice i

— fermentirane polusuhe kobasice.



2.1. Trajni suhomesnati proizvodi
Trajni suhomesnati proizvodi
Clanak 22.

(1) Trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni proizvodi od svinjskog mesa sa ili
bez pripadajucih kosti, potkoZnog masnog tkiva i koze, s dodanim drugim sastojcima.

(2) Iznimno od stavka 1. ovoga ¢lanka, trajni suhomesnati proizvodi mogu se proizvoditi i od
mesa drugih vrsta zivotinja te stavljati na trziSte pod uobic¢ajenim ili opisnim nazivima, uz
koje mora biti istaknuta vrsta Zivotinje od koje meso potjece.

(3) Aktivitet vode (aw) u proizvodima iz stavaka 1.1 2. ovoga ¢lanka moze biti najvise 0,93.

(4) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka moraju takoder ispunjavati sljedece uvjete:

— povrsina treba biti suha i €ista, s mjestimi¢nim moguc¢im manjim naslagama plijesni u
tankom sloju

— koZa mora biti svijetle do tamnosmede boje 1 bez oStecenja

— moraju biti dovoljno osu$eni, a vanjski izgled, izgled presjeka, miris, okus, konzistencija i

tekstura moraju odgovarati zrelom proizvodu i vrsti mesa, a ako su dimljeni moraju imati

miris i okus dima

— moraju biti Sto pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova i1 bez oStecenja

— mesnati dijelovi moraju biti svijetlocrvene do tamnocrvene boje i

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

Clanak 23.

(1) Prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima, sa ili bez koze 1
potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nogice, bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih kostiju.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom suhog soljenja ili salamurenja,
uz mogucénost dodatka drugih zacina ili za¢inskog bilja, nakon Cega slijede procesi susenja 1

zrenja, sa ili bez provedbe postupka dimljenja.

(3) Nakon suSenja 1 zrenja, proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka, moze se stavljati na trziste
otkosten.

(4) Proces postupka proizvodnje iz stavka 2. ovoga ¢lanka mora trajati najmanje devet
mjeseci.

(5) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka nije dozvoljeno proizvoditi upotrebom arome dima.



Suha Sunka
Clanak 24.
(1) Suha Sunka je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta, sa ili bez koze i kostiju.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
mogucnost dodatka drugih zacCina ili zaCinskog bilja i njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka podvrgava se procesima suSenja i zrenja, sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.

Suha lopatica
Clanak 25.
(1) Suha lopatica je trajni suhomesnati proizvod od svinjske lopatice, sa ili bez koze i kostiju.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
mogucénost dodatka drugih zacina ili zacinskog bilja i njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka podvrgava se procesima susenja i zrenja, sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.

Suha vratina ili budola
Clanak 26.

(1) Suha vratina ili budola je trajni suhomesnati proizvod od svinjske vratine bez kosti,
povrsinskoga masnog tkiva 1 koze.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga €lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
moguénost dodatka drugih zacina ili za€inskog bilja 1 njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga Clanka podvrgava se procesima susenja i zrenja, sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.

Suha pecenica
Clanak 27.

(1) Suha pecenica je trajni suhomesnati proizvod od svinjskih leda i slabina, bez kosti,
masnog tkiva i koZe.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
mogucnost dodatka drugih zacCina ili zaCinskog bilja 1 njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka podvrgava se procesima suSenja i zrenja, sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.



Suha slanina
Clanak 28.

(1) Suha slanina je trajni suhomesnati proizvod koji se proizvodi od misi¢nog i/ili masnog
tkiva svinja, sa ili bez koze.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
moguénost dodatka drugih zacina ili zacinskog bilja i njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka podvrgava se procesima susenja i zrenja sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.

Panceta
Clanak 29.

(1) Panceta je trajni suhomesnati proizvod pravokutnog oblika koji se proizvodi od svinjske
potrbusine, sa ili bez hrskavice i1 koze.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupkom soljenja ili salamurenja, uz
mogucénost dodatka drugih zacina ili zacinskog bilja i njihovih ekstrakata.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka podvrgava se procesima suSenja i zrenja sa ili bez
provedbe postupka dimljenja.

2.2. Trajne kobasice
Trajne kobasice
Clanak 30.
(1) Trajne kobasice su toplinski neobradeni proizvodi od razlicitih vrsta mesa, ¢vrstog masnog
tkiva i drugih sastojaka koji se nakon obrade i punjenja u ovitke podvrgavaju procesima
fermentacije, suSenja i zrenja sa ili bez provedbe postupka dimljenja.
(2) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu sadrzavati najvise 40% vode.
(3) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju sadrzavati najmanje 16% bjelancevina mesa.
(4) Proizvodi iz stavka 1. ovoga ¢lanka moraju takoder ispunjavati sljedece uvjete:

— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrSina kobasica ne smije biti deformirana

—nadjev na presjeku treba imati izgled mozaika sastavljenog od komadi¢a miSiénog tkiva
crvene boje i masnog tkiva bijele boje

— sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani

— na presjeku kobasica ne smije biti Supljina i pukotina i



— kobasice se moraju lako narezivati.
Kulen
Clanak 31.
(1) Kulen je trajna kobasica koja se proizvodi od krupnije usitnjenoga svinjskog mesa i
¢vrstog masnog tkiva, soli, crvene zainske paprike i ceSnjaka, uz mogucnost dodatka Secera,

drugih zacina ili ekstrakata zacina, starter kultura, aditiva i arome dima.

(2) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka proizvodi se postupcima fermentacije, suSenja i zrenja
sa ili bez provedbe postupka dimljenja.

(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 22% bjelancevina mesa.
Zimska/Zimska salama
Clanak 32.
(1) Zimska salama je trajna kobasica od usitnjenoga svinjskog mesa i ¢vrstog masnog tkiva,
soli, Secera, zacina 1/ili ekstrakata zacina te starter kultura, uz moguénost dodatka aditiva 1
arome dima.
(2) U proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka moze se dodati i do 10% govedeg mesa.
(3) Proizvod iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati najmanje 22 % bjelancevina mesa.
Cajna/Cajna kobasica
Clanak 33.
Cajna kobasica je trajna kobasica od usitnjenoga svinjskog i/ili govedeg mesa, ¢vrstog
masnog tkiva, soli, Se€era, zacina 1/ili ekstrakata zacina te starter kultura, uz moguénost
dodatka aditiva i arome dima.
Srijemska/Srijemska kobasica
Clanak 34.
Srijemska kobasica je trajna kobasica od usitnjenoga svinjskog i/ili govedeg mesa, ¢vrstog

masnog tkiva, soli, Se€era 1 crvene zacinske paprike, uz moguénost dodatka drugih zacina i
ekstrakata zacCina, starter kultura, aditiva i arome dima.



2.3. Fermentirane polusuhe kobasice
Fermentirane polusuhe kobasice
Clanak 35.

(1) Fermentirane polusuhe kobasice su toplinski neobradeni proizvodi od usitnjenoga
svinjskog i/ili govedeg mesa, ¢vrstog masnog tkiva, soli, Secera, zacina i/ili ekstrakata zacina,
uz moguénost dodatka starter kultura, aditiva i arome dima.

(2) Iznimno od stavka 1. ovoga ¢lanka, fermentirane polusuhe kobasice mogu se proizvoditi i
od mesa drugih vrsta Zivotinja te stavljati na trziSte pod uobicajenim ili opisnim nazivima, uz

koje mora biti istaknuta vrsta zivotinje od koje meso potjece.

(3) Proizvodi iz stavaka 1. i 2. ovoga ¢lanka se nakon obrade i punjenja u ovitke podvrgavaju
procesima fermentacije, suSenja i zrenja sa ili bez provedbe postupka dimljenja.

(4) Ovitak proizvoda iz stavaka 1.1 2. ovoga ¢lanka moze biti presvucen plijesnima.
(5) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka mogu sadrzavati najvise 45% vode.

(6) Proizvodi iz stavaka 1. 1 2. ovoga ¢lanka moraju sadrzavati najmanje 25% bjelancevina
mesa.

(7) Proizvodi iz stavka 1. 1 2. ovoga ¢lanka moraju takoder ispunjavati sljedece uvjete:
— ovitak mora dobro prianjati uz nadjev, a povrSina kobasica ne smije biti deformirana

—nadjev na presjeku treba imati izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih
komadic¢a miSi¢nog i masnog tkiva

— sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani
— na presjeku kobasica ne smije biti Supljina i pukotina i
— kobasice se moraju lako narezivati.
Utvrdivanje sukladnosti
Clanak 36.
Za uzorkovanje i utvrdivanje sukladnosti proizvoda sa zahtjevima standarda kvalitete

propisanim ovim Pravilnikom, u svrhu sluZbene kontrole, koriste se validirane i medunarodno
priznate metode.



III. PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE
Prestanak vazenja propisa
Clanak 37.

Danom stupanja na snagu ovoga Pravilnika prestaje vaziti Pravilnik o mesnim proizvodima
(»Narodne novine« broj 131/12).

Prijelazno razdoblje

Clanak 38.
Proizvodi iz ¢lanka 1. ovoga Pravilnika mogu se i dalje proizvoditi i oznacavati prema propisu
iz Clanka 37. ovoga Pravilnika i stavljati na trziSte do najviSe 24 mjeseca od dana stupanja na
snagu ovoga Pravilnika, a mogu se nalaziti na trziStu do isteka roka trajanja.

Stupanje na snagu

Clanak 39.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmoga dana od dana objave u »Narodnim novinama«.
Klasa: 011-01/17-01/17
Urbroj: 525-09/1229-18-29
Zagreb, 4. srpnja 2018.
Potpredsjednik

Vlade Republike Hrvatske i ministar poljoprivrede
Tomislav Tolusi¢, dipl. iur., v. r.
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