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Izvan pravilnika

IZVAN PRAVILNIKA

Kolovrat', M.

Inventivnost i nove ideje u proizvodnji mesnih preradevi-
na rijetko se mogu uokviriti u pravilnike i zakonske odredbe.
Oni koji donose zakone ne prate najnovije trendove pre-
hrane potaknute drugacijim, uglavhom ubrzanim nacinom
Zivota. Oni koji proizvode, drze se onoga $to se odavno
zna i ne odlu€uju se na novine u asortimanu bojeci se da

to “trziSte nece prihvatiti”. Nikad se ne¢e doznati prihvaca li SthkOVl’lO SpECijaliZirani

trziSte proizvod ako se taj proizvod ne predstavi trZistu, te sof'tver Zd pod uzeéa
promatra kako se proizvod prodaje. Zakoni i pravilnici kojih

IT-rjeSenje za Vase cjelokupno

nam ne nedostaje, osnova su i okvir za zahtjeve koje mesni poduzeée

proizvod mora ispunjavati kako bi se stavio na trziste. Isto-

dobno se na osnovu odredaba zakona i pravilnika moze Vodite, upravljajte i kontrolirajte
kazniti proizvodaca (obi¢no je to tehnolog kao odgovorna Vase poduzece pomocu nasih kom-
osoba u proizvodnji). Ukoliko proizvod sadrzi, recimo, pletnih ERP-rje3enja za podruéja

previSe polifosfata, > 5000 mg/kg izrazenog kao P205,

proizvod je zdravstveno neispravan. Tehnolog, medutim, W Klanje & rasijecanje

ne moze utjecati na sirovinu prije pogetka procesa proizvo- W Meso & kobasicarski proizvodi

dnje. Vazna je, dakle, forma, a sa sadrzajem kako bude. ® Perad & divljac

Na srecu, potrosaci su oni koji iskazivanjem interesa za ¥ Riba & delikatese

kupnju vrednuju proizvod. Primjer je proizvod komercijalno

poznat pod imenom “$unka za pizzu”. Pizza, talijansko jelo, Odlucite se sada za sigurnu

predstavlja vrlo domisljat nacin prodaje tijesta. Kako je u buduénost!

nadjevu toga proizvoda kuhana Sunka vazan sastojak, u Mi smo tu za Vas -

mesnim preradama se redovito proizvodi kuhana “Sunka Vas strukovni ERP-struénjak

za pizzu”. U sistematizaciji proizvoda od mesa u najnovijem

Pravilniku o proizvodima od mesa (NN 1/07) nema proizvo- ®

da pod tim nazivom, a na trZidtu postoji u svim inacicama. «’
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Izvan pravilnika

Drugim rije€ima, “trziSte Sumom, a sistematizacija
proizvoda od mesa drumom”. U svim veéim i znacaj-
nijim pogonima za proizvodnju mesnih preradevina
poslovna aktivnost je intenzivna, posebice prodajne
sluzbe i sluzbe proizvodnje i razvoja. Utjecajem
novih trgovackih lanaca koji sami Zele stvoriti svoju
prodajnu marku te povec¢anim uvozom mesnih pre-
radevina, zaoS$trava se konkurencija i trazi proizvod
ili proizvodna linija koju drugi nemaju. Komercijalna
sluzba zahtijeva od sluzbe razvoja i proizvodnje
upravo takvo “oruzje” s kojim ¢ée moci biti bolji i
aktualniji od konkurencije - drugog prodajnog lanca.
Proizvodna sluzba i tehnolozi razvoja ne mogu se
uzdati u najnoviji Pravilnik o proizvodima od mesa,
jer ve¢ na pocCetku (Elanak 2.) stoji da se “odredbe
Pravilnika ne primjenjuju na proizvode stavljene na
trziSte Republike Hrvatske koji se proizvode i sta-
vljaju na trZiSte u drzavama c¢lanicama Europske
Unije, ako su u skladu s njihovim nacionalnim zako-
nodavstvom”. Posve je sigurno da su proizvodi koji
se stavljaju na trziSte zemalja ¢lanica EU u skladu s
njihovim nacionalnim zakonodavstvom jer se, inace,
ne bi stavljali na to trziste. Pitanje je $to bi bilo s
nasim proizvodima kada bi se eventualno izvozili na
trziSte zemalja EU? Kojim bi odredbama pravilnika
morali udovoljavati ti proizvodi? Ovako, proizvodi
iz inozemstva dolaze s vlastitom deklaracijom bez
obveze udovoljavanju odredbama koje moraju
ispuniti domaci proizvodaci. Drugo, ne treba se
zavaravati kako menadzZeri u inozemnim trgovackim
lancima koji posluju na naSem trziStu ne znaju kako
se proizvodi, kako treba izgledati, Sto mora sadrza-
vati, kakvog okusa treba biti i koliko mozZe koStati
proizvod kao $to je hrenovka, safalada, posebna,

pariSka, kranjska, tirolska kobasica, jeger i sl. Pre-
ma tome, s obzirom na sistematizaciju proizvoda od
mesa, kao prilog Pravilniku o proizvodima od mesa,
tehnolozi nemaju puno prostora.

Sada bismo se mogli vratiti na prvu re€enicu ovog
priloga o inventivnosti, novim idejama i linijjama u
proizvodnji mesnih preradevina. Pred nama je linija
mesnih namaza s nekoliko prednosti koje istodobno
daju i neuobitajenost, pa se he mogu tako jednosta-
vno “zatvoriti” u sistematizaciju Pravilnika.

- zacinska mjeSavina koja tvori osnovnu masu
“magitnog” namaza mijeSa se s kiselim vrhnjem i
daje blagi osnovni okus pogodan za brojne mogu-
¢nosti kreiranja konacnog izgleda i okusa gotovog
namaza

- nema dodataka pojacivaca okusa (glutaminata)

- hamaz se pasterizira u staklenkama koje su i
ambalaZa pogodna za recikliranje, a moze se puniti
u ovitke ili zdjelice i tako Cuvati na temperaturi od
+4°C do +7°C nekoliko tjedana.

- U oshovnu masu umijeSa se mesno tijesto za
proizvodnju obarenih kobasica ili pripremljena masa
kuhane Sunke.

- sastav zaCinske mjeSavine (za osnovnu masu)
koja se mijeSa s kiselim vrhnjem: modificirani pSe-
ni¢ni Skrob, maltodekstrin, kuhinjska Zelatina, sol,
saharoza, biljna masnocéa, mlije€na bjelancevina,
zgus$njivac (E415), zacini, ekstrakti zacina

Sastojci:

Osnovna masa za cca 10 kg
10 kg kiselo vrhnje
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Uredbe europske unije o higijeni namirnica — (1)

1 kg voda

0,6 kg mjeSavina zacina za namaz

dodatak

8 kg mesno tijesto za obarene proizvode (npr. za
hrenovku ili posebnu kobasicu)

1 kg pire od rajcice ili

0,5 kg ananas iz konzerve (bez soka)

Postupak:
Vodu i kiselo vrhnje staviti u kutter, umijeSati mje-

Savinu zacCina za namaz tako da nema grudica, a
onda dodati u to mesno tijesto ili masu pripremljene
kuhane Sunke i usitniti do Zeljene granulacije. Puniti
u prikladne staklene posude, dobro zatvoriti i paste-
rizirati na 90-95°C.

Moguénosti kreacije okusa namaza su raznolike
- okus paprike, curry-ja ili zaCinskog vrtnog bilja.
Ovakav namaz je takoder najliepSe Sto se kruhu
moze dogoditi.

UREDBE EUROPSKE UNIJE 0 HIGIJENE

NAMIRNIGA - (1)

Propisi Europske unije koji reguliraju uvjete proiz-
vodnje i prometa namirnica te mjere kontrole i nad-
zora obuhvacaju nekoliko uredbi (na snazi od 1.
sije€nja 2006. godine) koje ¢esto nazivaju “Higijen-
skim paketom”:

- Uredba o higijeni namirnica (852/2004)

- Uredba o higijeni namirnica zivotinjskog podrije-
tla (853/2004)

- Uredba o sluzbenim kontrolama proizvoda zivo-
tinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi (854/
2004)

- Uredba o sluzbenim kontrolama radi verifikaci-
je provodenja Zakona o hrani i hrani za Zivotinje te
propisa o zdravlju i zastiti zivotinja (882/2004)

U tekstu koji slijedi navedena su op¢a nacela Ured-
be o higijeni namirnica (852/2004) te posebna pra-
vila iz Uredbe 853/2004 koja se odnosi na klanje i
klaoni€ku obradu Zivotinja.

Zdolec', N.

UREDBA (EZ) 852/2004

Uredbom o higijeni namirnica 852/2004 postavlje-
na su opca pravila higijene u proizvodnji svih namir-
nica, obveze proizvodaca (svih subjekata koji poslu-
ju's hranom; od primarne proizvodnje do distribucije)
te smjernice za dobru proizvodacku praksu. Pose-
bno je nagladen sustav samokontrole i odgovornosti
svih sudionika u lancu proizvodnje koji moraju osi-
gurati zdravstvenu ispravnost hrane. Uredbom su
propisane op¢e odredbe o higijeni koje se primje-
njuju u primarnoj proizvodnji hrane te svim fazama
koje se nastavljaju na primarnu proizvodnju.

U dijelu animalne proizvodnje, pod primarnom
proizvodnjom podrazumijeva se proizvodnja i uzgoj
Zivotinja namijenjenih proizvodnji hrane, transport
tih Zivotinja na trziste ili u klaonicu te transport izme-
du farmi. Takoder primarnu proizvodnju €ini proiz-
vodnja i uzgoj te sakupljanje puzeva i njihov tran-
sport do prerade ili trzista; potom muZznja i pohrana
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