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Standardi kvalitete kojima u proizvodnji i pri stavljanju na trziSte moraju udovoljavati mesni proizvodi koji su odnose se
na nazive, definicije i opée zahtjeve, sastav, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva, vrstu i koli¢inu sirovina te drugih
sastojaka koje se koriste u proizvodnji i preradi i dodatni zahtjeve ozna¢avanja propisani su podzakonskim aktom. S
obzirom na tehnoloske postupke u proizvodnji, u objektu se proizvodi mogu definirati u slijedece grupae.

PROIZVODI OD MLJEVENOG MESA

Cevap je poluproizvod od usitnjenog svjezeg mesa domacih papkara i dodatnih sastojaka uz oblikovanje. 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 veci od 16%.

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. 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%.

Hamburger je poluproizvod od svjezeg mesa goveda i dodatnih sastojaka. 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 vec¢i od 16%.

Kobasica za pecenje je nesalamureni poluproizvodi od razli¢itih vrsta usitnjenog ohladenog svinjskog i/ili govedeg mesa,
masnog tkiva i dodatnih sastojaka koji se poslije punjenja u jestive ovitke od tankih crijeva ovaca ili svinja ili u odgovarajuce
umjetne ovitke konzerviraju postupcima hladenja. 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% sastojaka.

Upakirani proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do 4°C najvise do 48 sati, a na temperaturi do -18°C najvise do 60 dana.
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POLUTRAJNI SUHOMESNATI PROIZVODI OD JEDNOG KOMADA MESA

Polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa su 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 s ili bez dimljenja. Dimljeni proizvodi koji se proizvode u ovitku nose oznaku "u
crijevu”, "u omotu" ili "mrezici", a ¢uvaju se na temperaturi do 4°C. Dimljeni proizvodi od svinjskog mesa proizvode se
pod nazivom "dimljena Sunka", "dimljena plecka", "dimljena pecenica" i "dimljeni vrat®, a proizvodi od drugih vrsta mesa
u nazivu nose oznaku koja blize odreduje vrstu mesa i proizvoda.
Polutrajni suhomesnati proizvodi od jednog komada mesa moraju ispunjavati senzorska svojstva:

— daje povrSina suha i Cista;

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

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

— da je masno tkivo bijele boje, a povrsinski slojevi mogu imati zuckastu nijansu, da ima boju, ukus i miris svojstven

za ovu vrstu proizvoda;

— dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa na dimljeno salamureno meso.
Ako se dimljeno meso stavlja u promet s kozom, ona mora biti svijetlosmede boje, bez zasjeka i drugih oStec¢enja. Sadrzaj
proteina mesa u mesnatom dijelu proizvoda i drugih srodnih proizvoda ne smije biti manji od 16%.

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.

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

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.

Polutrajna slanina proizvodi se postupcima soljenja ili salamurenja te pasterizacije sa ili bez dimljenja.
Polutrajne slanine moraju ispunjavati sljede¢a senzorska svojstva:
— dasu pravilno oblikovane, bez zasjekotina ili dijelova koji vise;
— da imaju Ciste i suhe povrsine, boju Zutosmedu do smedu od dima, osim papricirane slanine, koja potice od zacCina;
— da masno tkivo na presjeku ima bijelu boju koja po povrSini moze biti svijetlozuta, a mesnati dijelovi ujedna¢enu
crvenu boju;
— da su Cvrsto elasti¢ne, ali ne Zilave, tako da se mogu lako sjeci u tanke listove;
— da imaju miris i okus svojstven za ovu vrstu slanine.
Sve vrste toplinski obradene slanine moraju se ¢uvati na temperaturi od 0°C do 4°C.

Dimljeni proizvodi proizvedeni od drugih dijelova mesa moraju u nazivu nositi oznaku koja odreduje vrstu mesa i
proizvoda.

Dimljena rebra su proizvod dobijen salamurenjem i dimljenjem grudnog ko$a s koga je skinuto masno tkivo.

Dimljena glava je proizvod dobijen soljenjem ili salamurenjem i dimljenjem polovine glave bez vilice i ¢eljusne kosti,
mozga i jezika, koja je od trupa odsecena u zglobu iza lubanje.

Dimljena koljenice su proizvodi dobijeni salamurenjem i dimljenjem prednjih i zadnjih svinjskih koljenica, podlaktica i
koljenica.

Dimljena nogice su proizvod dobijen soljenjem ili salamurenjem i dimljenjem prednjih i zadnjih svinjskih nozica odseéenih
u sko¢nom odnosno koljenom zglobu, s kojih su odstranjeni papci.

Dimljeni rep sa krsnom Kosti ili bez nje je proizvod dobijen soljenjem ili salamurenjem i dimljenjem svinjskog repa s
poslednjim slabinskim prsljenom.
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POLUTRAJINI PROIZVOD OD VISE KOMADA MESA

Sunka u ovitku/kuhana $unka je toplinski obradeni proizvod od salamurenog svinjskog mesa u komadima prve kategorije,
¢vrstog masnog i vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka. Komadi salamurenog svinjskog mesa za proizvodnju Sunke u
ovitku/kuhane Sunke moraju biti bez vec¢ih 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 umjetne ovitke 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 ve¢i od 15%.

POLUTRAJNE KOBASICE

Toplinski obradene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog
tkiva, iznutrica, krvi i proizvoda od krvi, razli¢itog stupnja usitnjenosti i dodatnih sastojaka. Dio nadjeva za toplinski
obradene kobasice ¢ini mesno tijesto ili mesna emulzija, pune se u umjetne i prirodne ovitke ili kalupe i konzerviraju
postupkom pasterizacije, s dimljenjem ili bez dimljenja ili na temperaturi kuhanja i sterilizacije. Toplinski 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. Na osnovu sastava proizvoda, nacina proizvodnje i stupnja usitnjenosti, toplinski obradene
kobasice proizvode se kao "fino usitnjene barene kobasice", "grubo usitnjene barene kobasice", "barene kobasice od mesa
u komadima", "mesni sirevi"i "kuhane kobasice".

Fino usitnjene barene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, Strojno otkostanog mesa (SOM), 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. Fino usitnjene barene kobasice proizvode se kao "hrenovka", "pariska kobasica", "ekstra
kobasica"ili "posebna".
Fino usitnjene barene kobasice moraju ispunjavati senzorska svojstva:
— dasujedre i so¢ne i pod lakim pritiskom ne otpustaju tekuéinu;
— da su po povrsini smede crvene boje ako su proizvodi napunjeni u prirodne ili kolagene ovitke bez oStecenja, vecih
nabora i deformacija;
— da je nadjev ujednacene ruziCaste boje, osim proizvoda u ¢ijoj proizvodnji se ne upotrebljavaju nitrati i nitriti, kao i
da nema izdvojenog Zelea i masti;
— da ovitak kod kobasica ¢vrsto priljeze uz nadjev i da se kod proizvoda u prirodnim ili kolagenim ovitcima, prilikom
prelamanja kobasice, ne odvaja od nadjeva;
— dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

Hrenovka je proizvod od razli¢itih vrsta, svinjskog i/ili govedeg mesa, mesa peradi, masnog i vezivnog tkiva i dodatnih
sastojaka. Nadjev za hrenovku puni se u prirodne ili u umjetne ovitke odgovaraju¢eg promjera. Proizvod se moze stavljati
u promet i bez ovitaka u odgovarajuc¢oj ambalazi, upakiran. 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 veci od 20%.

Pariska kobasica i ekstra kobasica su proizvodi od razli¢itih vrsta svinjskog i/ili govedeg mesa, mesa peradi, masnog i
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka. Nadjev za parisku kobasicu i ekstra kobasicu puni se u prirodne i umjetne ovitke
odgovarajué¢eg promjera. U nadjevu pariske kobasice manji dio masnog tkiva moze biti prisutan u obliku kockica bijele
boje. 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 veci od 20 %.

Grubo usitnjene barene kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog
tkiva i dodatnih sastojaka. 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. Grubo usitnjene barene kobasice
proizvode se pod nazivom "kranjska kobasica", "tirolska kobasica", "rostiljska kobasica", "mortadela" i "Sunkarica", a mogu
se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.
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Grubo usitnjene barene kobasice moraju ispunjavati senzorska svojstva:
— da na presjeku kobasica nema neprosalamurenog mesa;
— da su sastojci u nadjevu Sto ravnomjernije rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani,
da nadjev prilijeze dobro uz ovitak i da nema izdvojenog Zelea i masti;
da su komadi¢i masnog tkiva bjelicaste boje i da prilikom sjecenja ne ispadaju iz nadjeva;
— dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

Kranjska kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, ¢vrstog masnog i vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka. U
nadjevu za kranjsku kobasicu moraju se nalaziti zrna kima, nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke, a kobasice se
nakratko pare i intenzivno dime prilikom toplinske obrade. 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 veci od 20%.

Tirolska kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, mesnog tijesta, ¢vrstog masnog tkiva i dodatnih sastojaka.
Nadjev za tirolsku kobasicu puni se u umjetne ovitke sirokog promjera crne boje. 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%. Proizvod na presjeku mora imati vidljive ravnomjerno rasporedene sitnije komadi¢e mesa i masnog tkiva.

Mortadela je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), ¢vrstog masnog i vezivnog tkiva,
zeludaca i dodatnih sastojaka. Nadjev za mortadelu puni se u prozirne umjetne ovitke vrlo Sirokog promjera. U nadjevu
mortadele mogu se nalaziti kockice ¢vrstog masnog tkiva bijele boje, a mogu biti vidljiva i zrna zacina bibera, odnosno
pistacije, Sampinjoni, maslina bez kostica itd. 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 veéi od 30%.

Sunkarica je proizvod od salamurenih komada svinjskog i/ili govedeg mesa, mesnog tijesta odnosno mesne emulzije,
¢vrstog masnog i vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka. Komadi mesa u nadjevu Sunkarice pripadaju mesu prve kategorije, a
nadjev se puni u umjetne ovitke Sirokog promjera. 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 15%. Proizvod na presjeku mora
imati vidljive ravnomjerno rasporedene krupnije salamurene komadi¢e mesa i masnog tkiva.

Barene kobasice od mesa u komadima proizvode se pod nazivom "Sunka u ovitku" ili "kuhana Sunka", a mogu se proizvoditi
i druge vrste srodnih proizvoda.
Kobasice od mesa u komadima moraju ispunjavati senzorska svojstva:

— da na presjeku kobasica nema komada neprosalamurenog mesa;

— da su sastojci u nadjevu $to ravnomjernije rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;

— danadjev prilijeze dobro uz ovitak;

— dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i okusa.

Mesni sirevi su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog tkiva, iznutrica i
dodatnih sastojaka koji su konzervirani toplinskim obradom u kalupima. Proizvodi koji sadrze vise od 10% jetre, nose naziv
jetreni hljebovi, odnosno jetreni sirevi. Nadjev moze biti fino ili grubo usitnjen ili sastavljen od mesnog tijesta, odnosno
mesne emulzije i usitnjenog salamurenog mesa, a stupanj usitnjenosti nadjeva mora biti naznacen u nazivu proizvoda.
Nadjev na presjeku mora biti prosalamuren, a sastojci nadjeva ravnomjerno rasporedeni i medusobno povezani. 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%.

Kuhane kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog tkiva, iznutrica,
krvi i proizvoda od krvi, bujona, juhe i dodatnih sastojaka, koji se poslije punjenja u prirodne ili umjetne ovitke ili posude
konzerviraju Toplinskim obradom na temperaturama pasterizacije, kuhanja ili sterilizacije. Sirovine za kuhane kobasice
moraju se bariti, kuhati i/ili prZiti u mastima. Kuhane kobasice mogu se proizvoditi i bez ovitaka ako se prodaju kao
upakirani proizvod. Prema vrsti upotrijebljenih sirovina i na¢inu proizvodnje, kuhane kobasice proizvode se kao "jetrene
kobasice i pastete", "krvavice" i kao i druge vrste srodnih proizvoda. Tijekom toplinske obrade 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.
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Kuhane kobasice moraju ispunjavati senzorska svojstva:

— da ovitak dobro prilijeze uz nadjev, da nije oStecen i zaprljan;

— dasu prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa, a kod jetrenih kobasica i jetrenih pasteta mirisa i ukusa na jetru;

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

— da su sastojci nadjeva na presjeku medusobno povezani, da je

— konzistencija jetrenih kobasica i paSteta maziva, a krvavica i proizvoda sa zeleom takva da se mogu narezivati.

Jetrene kobasice i pastete su proizvodi od jetre, razli¢itih vrsta mesa, Strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog
tkiva, drugih iznutrica i dodatnih sastojaka. Nadjevi za proizvode mogu biti fino ili grubo usitnjeni, mogu se puniti u posude
razli¢itog oblika ili u odgovarajuée prirodne ili umjetne ovitke, a mogu biti oblozeni i tankim listovima slanine. Jetrene
kobasice 1 pastete moraju sadrzavati najmanje 10% jetre. Jetrene kobasice i pastete mogu se proizvoditi i stavljati u promet
pod nazivom "jetrena kobasica/jetrenjaca", "mesna pasteta", a mogu se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda.

Jetrena kobasica/jetrenjaca je proizvod od razli¢itih vrsta mesa i jetre, drugih iznutrica, strojno otkostanog mesa (SOM),
masnog i vezivnog tkiva, krvi, proizvoda od krvi, bujona, juhe i dodatnih sastojaka. 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%.

Mesna pasteta je proizvod od razli¢itih vrsta mesa, strojno otkostanog mesa (SOM), masnog i vezivnog tkiva, iznutrica,
krvi i proizvoda od krvi, bujona, juhe i dodatnih sastojaka. U proizvodu od mesa peradi, ptica i divljac¢i, koli¢ina mesa po
kojoj pasteta nosi naziv mora iznositi najmanje 60% od ukupne koli¢ine mesa u proizvodu. Pasteta koja se deklarira kao
jetrena mora sadrzavati najmanje 10% jetre. 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 veéi od 15%.

Krvavice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa, masnog i vezivnog tkiva (kozica), krvi, iznutrica, bujona, juhe i dodatnih
sastojaka. Osnovu nadjeva krvavica sa¢injava masa od kuhanih kozica i krvi, u kojoj mogu biti rasporedeni i drugi sastojci
nadjeva. Koli¢ina masti u gotovom proizvodu moze biti maksimalno do 35%. 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 odgovaraju¢e umjetne ovitke.

Svargla/tlagenica je proizvod od mesa svinjskih glava, iznutrica (srca i jezika), koZica, masnog i vezivnog tkiva, bujona
ili supe i dodatnih sastojaka. Svargla sa oznakom porijekla ili 0oznakom koja ukazuje na na¢in proizvodnje (domaca §vargla)
puni se u prirodne ovitke velikog promjera (svinjski zeludac, slijepo crijevo svinja). Koli¢ina mesa svinjskih glava, jezika
i srca u Svargli ne smije biti manja od 50%.
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TOPLINSKI NEOBRADENI MESNI PROIZVODI

Trajni suhomesnati proizvodi su 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 soljenja, salamurenja, suSenja i
zrenja s dimljenjem ili bez dimljenja do stupnja primjerenog za konzumaciju bez prethodne toplinske obrade. Suhomesnati
proizvodi ¢uvaju se na temperaturi do 15 °C, a upakirani naresci proizvoda na temperaturi do 10°C. Suhomesnati trajni
proizvodi od svinjskog mesa proizvode se pod nazivom "suha Sunka" i "suha Sunka bez kosti", "prsut", "suha plec¢ka", "suhi
vrat", "budola", "suha svinjska pecenica", a mogu se proizvoditi i druge vrste srodnih proizvoda. Sadrzaj vode u mesnatom
dijelu gotovog proizvoda mora biti manji od 60%. Aktivnost vode (aw) proizvoda moZe biti maksimalno 0,93.
Trajni suhomesnati proizvodi moraju ispunjavati sljede¢a senzorska svojstva:
— daim je povrSina suha i Cista;
— 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;
— da su $to pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova i bez zasjeka;
— da su mesnati dijelovi svijetlocrvene do zatvorenocrvene boje, s tim da periferni dijelovi mogu biti tamnije boje;
— da je masno tkivo plasti¢no i bijele boje, a povrSinski slojevi mogu imati zuc¢kastu nijansu.
— ako se suhomesnati proizvodi proizvode s kozom, ona mora biti svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka i drugih
ostecenja.

Suha Sunka i suha Sunka bez Kosti je proizvod od svinjskog buta sa ili bez koze, bez nozica, repa, krizne i eventualno
zdjeli¢éne kosti, ili potpuno otkosten sa ili bez dodataka zacCina, koji se konzervira postupkom soljenja ili salamurenja,
hladnog dimljenja, suSenja i zrenja.

Priut je proizvod od svinjskog buta sa ili bez koZe i potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nozica, bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih
kostiju, potpuno otkosten 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.

Suha lopatica/pleé¢ka je proizvod od svinjske plecke bez nozice sa ili bez pripadajuce kozZe i potkoznog masnog tkiva,
potpuno ili djelimi¢no otkosten, sa ili bez dodataka za¢ina koji se konzervira postupcima soljenja ili salamurenja, hladnog
dimljenja, susenja i zrenja.

Suhi vrat/ budola 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.

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

Suha 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 pripadajuc¢eg misi¢nog tkiva i koZe i dodatnih sastojaka.
Trajna mesnata slanina stavlja se na trziste pod nazivom "panceta".
Slanina se proizvodi od sljedec¢ih dijelova trupa svinja:

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

— ledna slanina je slanina leda od vrata do krsne kosti;

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

— carsko meso ja dio grudnog kosa s trbusnim dijelom svinja;

— mesnata slanina je Cetvrtasto oblikovani dio grudnog ko$a svinja s trbu$nim dijelom svinja, bez kostiju, sa ili bez

hrskavice.

Suha slanina mora ispunjavati sljede¢a senzorska svojstva:
— dasu pravilno oblikovane, bez zasjekotina ili dijelova koji vise;
— da imaju ¢iste 1 suhe povrsine, boju Zutosmedu do smedu od dima, osim papricirane slanine, koja potice od zacCina;
— da masno tkivo na presjeku ima bijelu boju koja po povrsini moZe biti svijetlozuta, a mesnati dijelovi ujednac¢enu
crvenu boju;
— da su ¢vrsto elasti¢ne, ali ne zilave, tako da se mogu lako sjeci u tanke listove;
— da imaju miris i okus svojstven za ovu vrstu slanine.
Suha slanina mora se ¢uvati na odgovarajucoj temperaturi, a upakirani naresci suhe slanine na temperaturi najvise 10°C.
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Trajne kobasice su proizvodi od razli¢itih vrsta mesa domacih papkara i kopitara prve i druge kategorije i mesa divljaci i
¢vrstog masnog tkiva razli¢itog stupnja usitnjenosti i dodatnih sastojaka, koji se poslije punjenja u odgovarajuce prirodne
ili umjetne ovitke konzerviraju postupcima fermentacije, susenja i zrenja, s dimljenjem ili bez dimljenja i koji sadrze
maksimalno do 40% vlage.

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.

Cuvaju se na temperaturi do 15°C, a naresci kobasica u originalnom pakovanju na temperaturi do 10°C.

Trajne kobasice moraju ispunjavati sljedeca senzorska svojstva:
— da povrSina gotovog proizvoda nije deformirana i da ovitak dobro prilijeze uz nadjev;
— da nadjev na presjeku ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednac¢enih komadi¢a misi¢nog tkiva crvene
boje i ¢vrstog masnog tkiva bjeliCaste boje;
— da su sastojci nadjeva ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;
— da na presjeku kobasica nema Supljina i pukotina;
— da imaju stabilnu boju i prijatnu aromu zrelog proizvoda;
— da se mogu lako narezivati.

Kulen je proizvod od krupnije usitnjenog svinjskog mesa prve kategorije, ¢vrstog masnog tkiva, kuhinjske soli, aditiva,
zaCina ili ekstrakata zacina, SeCera, starter kultura, a moZe se dodati i do 10% govedeg mesa. Nadjev kulena je grubo
samljeven i puni se u prirodne ili umjetne ovitke razli¢itog promjera. Medu zac¢inima dominira crvena mljevena zaCinska
paprika, slatka i ljuta ili ekstrakt paprike. Vrijednost pH proizvoda ne smije biti manja od 5,3. 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 0d15%.

Zimska salama je proizvod od fino do srednje usitnjenog svinjskog mesa prve kategorije i ¢vrstog masnog tkiva, kao i
kuhinjske soli ili zamjene za kuhinjsku so, aditiva, Secera, zacina, starter kultura i plijesni kojem se moZze dodati do 10 %
govedeg mesa. Nadjev za zimsku salamu puni se u konjsko tanko crijevo ili umjetne ovitke, a zrenje proizvoda je prac¢eno
razvojem plemenitih plijesni bijele ili sivobijele boje. Bijela boja ovitaka gotovog proizvoda potice od ostataka micelija
plijesni i praska za pokrivanje. 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%. Vrijednost pH proizvoda ne smije biti
manja od 5,3.

Srijemska 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.
Nadjev za sremsku kobasicu puni se u svinjska tanka crijeva ili u umjetne ovitke. Medu za¢inima dominira crvena mljevena
zacinska paprika, slatka i ljuta, ili ekstrakt paprike. 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 veci od 20 %.

Cajna kobasica je proizvod od fino do srednje usitnjenog svinjskog ili govedeg mesa, ¢vrstog masnog tkiva, kuhinjske
soli, zamjene za kuhinjsku so, aditiva, zaCina ili ekstrakata za¢ina, SeCera i starter kultura. Nadjev za proizvod puni se u
prirodne ili umjetne ovitke. 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 %.



HACCP STUDIJA Oznaka dokumenta: RU-OP
3.1. Opis proizvoda Verzija: 2.0

Domaca svinjska mast je proizvod dobiven suhim postupkom topljenja masnih tkiva, sala i opornjaka svinja. Svinjska mast
proizvodi se i stavlja u promet kao "domaca svinjska mast" i "svinjska mast".
Domaca svinjska mast mora ispunjavati sljedeca senzorska svojstva:
— daje bijele boje, ili bijele boje sa slabom Zuckastom ili sivkastom nijansom;
— 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 zlatnoZzutom nijansom;
— da je mazive konzistencije pri temperaturi od 15°C do 20°C;
— da je glatke ili zrnaste kulture;
— dane sadrzi talog od ¢varaka vise od 0,2% (m/m);
— da ne sadrzi vise od 0.3% (m/m) vode i najmanje 0,5 (m/m) ukupnih nerastvorljivih necistoca;
— da je sadrZaj slobodnih masnih kiselina najvise 0,75%, i
— da peroksidni broj iznosi najvise do 4 meq/kg.



