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stranu konzumiranja hrane. U pogledu eventualnih
rizika i sigurnosti mesa kloniranih Zivotinja posebno
se istiCe podatak da su istraZivanja pokazala pove-
¢anu smrtnost i slabiju otpornost kloniranih Zivotinja
prema odredenim bolestima, iako se bolesni i manje

otporni klonovi isklju€uju iz prehrambenog lanca.
Dodajmo na koncu i opcenito prihvacenu europsku
orijentaciju prema prirodnoj (zdravoj) hrani koju
javnost podrZzava te opceniti zazor uvodenja razlici-
tih biotehnoloskih inovacija u proizvodnju hrane. B

KRATAK PREGLED PRAVILNIKA VEZANIH UZ
RAD SUBJEKATA U POSLOVANJU § HRANOM

U ovom &lanku bit ¢e prikazan kratak pregled pra-
vilnika koji reguliraju uvjete za rad te kontrolu nad
radom subjekta u poslovanju s hranom, prvenstve-
no Pravilnika o higijeni hrane (NN RH 99/07), Pravil-
nika o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla (NN RH
99/07), Pravilnika o sluzbenim kontrolama hrane
Zivotinjskog podrijetla (NN RH 99/07) te Pravilnika
o sluzbenim kontrolama koje se provode radi verifi-
ciranja postupanja u skladu s odredbama propisa o
hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i zastiti
zZivotinja (NN RH 99/07).

Prema Zakonu o hrani (NN RH 46/07), subjektom
u poslovanju s hranom se smatra bilo koja fizi¢ka ili
pravha osoba odgovorna za osiguravanje nesme-
tane provedbe propisa o hrani unutar poslovanja
kojim upravlja.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju zadovoljiti
odredene propisane uvjete. Izmedu ostalog, moraju
koliko god je to moguée, osigurati da primarni pro-
izvodi budu zasticeni od kontaminacije, uzimajuéi
u obzir sve postupke prerade kojima ¢e primarni
proizvodi biti naknadno podvrgnuti. Objekti u kojima
se posluje s hranom moraju biti €isti, odrzavani i u
dobrom stanju. Projekt, izgradnja, lokacija i veli€i-
na objekta u kojemu se posluje s hranom moraju
omogucéavati odgovarajuée odrZzavanje, cidcenje
i/ili dezinfekciju, sprje€avanje ili smanjivanje kon-
taminacije putem zraka te osiguravati odgovarajuci
radni prostor koji omoguéuje higijensko obavljanje
svih poslova. Nadalje, moraju sprjeCavati naku-
pljanje necistoée, doticaj s otrovnim materijalima,
unoSenje Cestica u hranu i stvaranje kondenzacije
ili neZeljene plijesni na povrSinama. Takoder, mora-

ju omoguciti dobru higijensku praksu pri rukovanju
hranom, ukljuujuc¢i zastitu od kontaminacije, |,
narocito, suzbijanje Stetocina. Prema potrebi, treba-
ju osiguravati odgovarajuce temperaturne uvjete za
rukovanje i skladistenje hrane, kapaciteta dovoljnog
za odrZzavanje hrane na odgovarajuéoj temperaturi
koja se moZe pratiti i, prema potrebi, biljeZiti.

U objektima mora biti osiguran odgovarajuci broj
zahoda s tekuéom vodom spojenih na ucinkoviti
odvodni sustav. Zahodi ne smiju voditi izravno u
prostorije u kojima se rukuje hranom. Nadalje, mora
biti osiguran odgovarajuci broj umivaonika za pranje
ruku smjestenih na prikladnim mjestima. Umivaonici
za pranje ruku moraju imati toplu i hladnu tekucu
vodu, sredstva za pranje ruku i higijensko susenje.

Prema potrebi, oprema za pranje hrane mora biti
odvojena od opreme za pranje ruku. Sredstva za
Cid¢enje i dezinfekciju ne smiju se skladistiti u pro-
storima u kojima se rukuje hranom.

U objektima mora biti osigurana primjerena i
dostatna prirodna ili umjetna izmjena zraka, a umje-
tno izazvan protok zraka iz oneci§¢éenog prostora u
Cisti prostor se mora izbjegavati. Filtri i drugi dijelovi
sustava za izmjenu zraka koji se moraju Cistiti ili
mijenjati moraju biti lako dostupni. U sanitarnim pro-
storijama mora se osigurati odgovarajuéa prirodna
ili umjetna izmjena zraka.

Objekti u kojima se posluje s hranom moraju imati
odgovarajuce prirodno i/ili umjetno osvjetljenje.

Sustavi za odvod otpadnih voda moraju biti svr-
hoviti, projektirani i izgradeni tako da se izbjegne
opasnost od kontaminacije. Ukoliko su odvodni
kanali u cijelosti ili djelomi¢no otvoreni, moraju biti
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projektirani na nacin da se osigura da voda ne teCe
iz oneciS¢enog podru¢ja prema cistom podruéju
ili u Cisto podrucje, pogotovo u podrucje u kojemu
se rukuje hranom koja bi mogla predstavljati veliku
opasnost za krajnjeg potro$aca.

Prema potrebi, mora se osigurati odgovarajudi
garderobni prostor za osoblje.

Da bi bili progladeni odobrenim i registriranim,
po udovoljavanju navedenim uvjetima, subjekti u
poslovanju s hranom moraju, skupa sa Zahtjevom
za priznavanje propisanih uvjeta radi upisa u sluzbe-
nu evidenciju odobrenih objekata, preslikom rjeSe-

u uplac¢enoj pristojbi za rad struénog povjerenstva,
podnijeti zahtjev nadleZznom tijelu, odnosno Upravi za
veterinarstvo pri Ministarstvu poljoprivrede, ribarstva
i ruralnog razvoja. NadleZno tijelo po podnesenom
zahtjevu subjekta u poslovanju s hranom za odobre-
nje objekta obavlja pregled objekta na licu mjesta.
Objekt ¢e biti odobren ako je podnositelj zahtjeva
dokazao da je udovoljeno zahtjevima i odredbama
propisa o hrani. Ako utvrdi da su u objektu ispunjeni
propisani zahtjevi koji se odnose na infrastrukturu
i opremu nadlezZno tijelo izdaje uvjetno odobrenje.
Ako potom u roku od tri mjeseca na temelju nove

nja odobrene projektne dokumentacije i dokazom sluzbene kontrole utvrdi da su ispunjeni ostali
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zahtjevi odredeni propisima o hrani, nadlezno tije-
lo izdaje trajno odobrenje. Medutim, ako jo$ nisu u
potpunosti ispunjeni svi propisani zahtjevi, izdano
uvjetno odobrenje se moZe produljiti najduze jo$
Sest mjeseci. Nadalje, nadlezno tijelo sluzbenim
kontrolama provjerava stanje odobrenih objekata te
ukoliko utvrdi zna€ajne nedostatke ili u viSe navrata
zabranjuje rad u nekom objektu, a subjekt u poslo-
vanju s hranom ne moZe dati primjerene garancije u
vezi s nastavkom poslovanja, pokrec¢e postupak uki-
danja odobrenja toga objekta. Ako subjekt u poslo-
vanju s hranom zajamci da Ce rijeSiti nedostatke u
razumnom roku, nadlezno tijelo moze priviemeno
staviti izvan snage izdano odobrenje.

NadleZno tijelo azurira popis odobrenih objekata
i osigurava njegovu dostupnost nadleZznim tijelima
zemalja €lanica i javnosti. Objekti koji podlijezu odo-
bravanju upisuju se na temelju rjeSenja o odobrava-
nju koje donosi nadlezno tijelo u Upisnik odobrenih
objekata koji vodi nadlezno tijelo. Objekti se iz Upi-
snika briSu u slu€ajevima podnesenog zahtjeva
ovlastene osobe subjekta u poslovanju s hranom,
ukidanja odobrenja nakon utvrdenih nedostataka
u inspekcijskom nadzoru objekta, proteka roka na
koji je izdano odobrenje i ukidanja uvjetnog odobre-
nja. Svakom odobrenom objektu, uklju€ujuéi i one
kojima je izdano uvjetno odobrenje, nadlezno tijelo
dodjeljuje broj odobrenja kojemu se mogu dodati
i Sifre kako bi se oznacila vrsta hrane Zivotinjskog
podrijetla koja se proizvodi.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati
da sve faze proizvodnje, prerade i distribucije hrane
koje su pod njihovom kontrolom udovoljavaju pro-
pisanim zahtjevima higijene utvrdene odredbama
Pravilnika o higijeni hrane. Sukladno tome, prema
potrebi provode posebne higijenske mjere, kao
Sto su postivanje mikrobiolo&kih kriterija za hranu,
udovoljavanje zahtjevima o pracenju temperature
za hranu, odrZavanje hladnog lanca te uzorkova-
nje i analize. Kontrola rada subjekata u poslovanju
s hanom se temelji na primjeni nacela HACCP
sustava (“Hazard Analysis and Critical Control
Point”). Utvrduju se sve opasnosti koje se moraju
sprijeciti, ukloniti ili smanijiti na prihvatljivu razinu te
kriti€ne kontrolne tocke i kriti¢ne granice na kriti¢nim
kontrolnim to¢kama koje razdvajaju prihvatljivo od
neprihvatljivog u svrhu spreavanja, uklanjanja ili
smanjivanja utvrdenih opasnosti. To ujedno znadi

odredivanje i provedbu uéinkovitih postupaka susta-
vnhog pracéenja kriti¢nih kontrolnih to¢aka, odrediva-
nje korektivnih mjera koje se poduzimaju ako sustav
pracenja utvrdi da kriti€éna kontrolna tocka nije pod
nadzorom te na koncu odredivanje postupaka koji se
redovito poduzimaju kako bi se provijerila u€inkovi-
tost navedenih mjera, uz nuzno vodenje evidencije.
NadlezZno tijelo potiCe izradu nacionalnih vodi¢a za
dobru higijensku praksu i primjenu nacela HACCP-
a. Potice se distribucija i primjena kako nacionalnih
tako i vodi€a Europske zajednice, koje subjekti u
poslovanju s hranom dobrovoljno primjenjuju. Osim
toga, Pravilnikom o higijeni hrane su odredeni opce-
niti uvjeti koje objekti u poslovanju s hranom moraju
zadovoljiti, od izobrazbe zaposlenih osoba, osobne
higijene, opskrbe vodom, potom termi¢ke obrade,
pakiranja i ambalaZiranja hrane, zbrinjavanja otpa-
da nastalog u poslovanju s hranom do zahtjeva koji
se odnose na opremu te prijevoz.

Prema Pravilniku o higijeni hrane Zivotinjskog
podrijetla, subjekti u poslovanju s hranom ne smiju
stavljati na trZite proizvod Zivotinjskog podrijetla
kojim se rukovalo u odobrenom objektu ako taj pro-
izvod nije oznaCen oznakom zdravstvene ispravno-
sti u skladu s Pravilnikom o sluzbenim kontrolama
hrane Zivotinjskog podrijetla, ili, u slu¢aju da nave-
deni pravilnik ne propisuje oznaavanje oznakom
zdravstvene ispravnosti, ako nema identifikacijsku
oznaku u skladu s odredbama ovog Pravilnika.

Oznaka zdravstvene ispravnosti je dokaz da su
obavljene sluzbene kontrole u skladu s Pravilnikom
o sluzbenim kontrolama. Subjekti u poslovanju s
hranom moraju osigurati da proizvodi Zivotinjskog
podrijetla budu oznaceni identifikacijskom oznakom
prije otpremanja iz objekta. Kada se proizvod vadi iz
omota i/ili ambalaze ili se dalje preraduje u drugom
objektu, mora se oznaditi novom oznakom pri ¢emu
na novoj oznaci mora biti naveden broj odobrenja
objekta u kojemu se obavljaju ti poslovi. Sama iden-
tifikacijska oznaka mora biti Citljiva i neizbrisiva, a
znakovi na njoj lako razumljivi. Mora biti postavljena
tako da bude jasno vidljiva nadleZznom tijelu.

Sluzbeni veterinar narocito osigurava da se ozna-
ka zdravstvene ispravnosti stavi jedino na Zivotinje
(domace papkare i kopitare, divlje sisavce iz uzgoja
iskljuéujuc¢i dvojezubce i krupnu slobodnoZivucu
divlja¢) koje su bile podvrgnute ante mortem i post
mortem pregledu u skladu s ovim Pravilnikom i ako
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ne postoje razlozi na temelju kojih bi se meso moglo
proglasiti neprikladnim za prehranu ljudi. Oznaka
zdravstvene ispravnosti moze se staviti i prije nego
se dobiju rezultati pretrage na trihinelozu ako se slu-
Zbeni veterinar uvjeri da ¢e se meso Zivotinje staviti
na trZidte jedino ako rezultati budu zadovoljavajuéi.

Oznaka zdravstvene ispravnosti se stavlja na
vanjsku stranu trupa, bilo da se otisne tintom ili u
obliku vru¢eg Ziga, na takav nacin da kada se tru-
povi rasijeku na polovice ili Eetvrtine, ili polovice na
tri dijela, svaki komad sadrZi oznaku zdravstvene
ispravnosti. Oznaka zdravstvene ispravnosti mora
biti ovalnog oblika, Siroka najmanje 6,5 cm i visoka
najmanje 4,5 cm (slova moraju biti visoka najmanje
0,8 cm, a brojevi najmanje 1 cm, a kod oznacavanja
janjadi, kozli¢a i odojaka, veli¢ina oznake zdravstve-

ne ispravnosti i znakova koje ona sadrzi moze se
smanijiti) te mora sadrzavati podatke ispisane jasno
¢itliivim znakovima. Na oznaci mora biti navedeno
ime drZzave u kojoj se nalazi objekt, pri ¢emu to ime
moze biti napisano u cijelosti ili u obliku dvoslovne
Sifre prema odgovarajucoj ISO normi (na primjer,
ako se oznaka stavlja u objektu koji se nalazi u
Republici Hrvatskoj, navodi se oznaka »Hrvatska«
ili dvoslovna Sifra “HR”). Na oznaci mora biti nave-
den broj odobrenja objekta. Ako se oznaka stavlja
u objektu koji se nalazi na podrucju Europske unije,
ona mora biti ovalnog oblika te sadrZavati dvoslo-
vnu kraticu zemlje €lanice Europske unije u kojoj se
objekt nalazi. Oznaka zdravstvene ispravnosti moze
ukljucivati i oznaku sluzbenog veterinara koji je oba-
vio zdravstveni pregled mesa.
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Ovisno o nacinu prezentiranja razli€itih proizvoda
Zivotinjskog podrijetla, oznaka se moZe staviti izra-
vno na proizvod, pakovinu ili ambalazu, ili moze biti
otisnuta na etiketi pri€vrs¢enoj na proizvod, pakovinu
ili ambalazu. Oznaka moze biti i u obliku neuklonjive
privjesnice izradene od otpornog materijala. U slu-
¢aju pakovina koje sadrze rasje€eno meso ili jestive
nusproizvode, oznaka se mora staviti na naljepnicu
priévr§¢enu na ambalazu ili otisnuti na ambalazu,
na nacin da se unisti pri otvaranju ambalaZe. Medu-
tim, to nije potrebno ako se otvaranjem unistava
ambalaza. Ako pakovina pruza istu zastitu kao i
ambalaza, oznaka se moze staviti na pakovinu. Za
proizvode Zivotinjskog podrijetla koji su smjesteni u
spremnike za prijevoz ili veliku ambalazu i koji su
namijenjeni za daljnje rukovanje, preradu, pakiranje
ili ambalaZiranje u drugom objektu, oznaka se moze
staviti na vanjsku povrsinu spremnika ili ambalaze.
Ako se proizvodi Zivotinjskog podrijetla ambalaZira-
ju za izravnu opskrbu krajnjeg potroSaca, dovoljno
je staviti oznaku samo na vanjsku stranu ambalaze.
Ako se oznaka stavlja izravno na proizvode Zivotinj-
skog podrijetla, uporabljene boje moraju biti odobre-
ne u skladu s posebnim propisom koji se odnosi na
uporabu bojila u hrani.

Prilikom provedbe sluzbenih kontrola nad radom
subjekata u poslovanju s hranom, sami subjekti
su duzni pruziti svu potrebnu pomo¢ nadleznom
tijelu kako bi mu se omoguéilo u€inkovito obavlja-
nje sluzbenih kontrola. Narocito moraju omoguciti
pristup zgradama, prostorima, uredajima ili drugoj
infrastukturi, te svoj dokumentaciji i evidenciji koja
se zahtijeva na temelju pravilnika ili koju nadlezno
tijelo smatra potrebnom za ocjenu stanja.

NadleZno tijelo provodi sluzbene kontrole kako bi
ustvrdilo ispunjavaju li subjekti u poslovanju s hra-
nom zahtjeve odredene Pravilnikom o higijeni hrane,
Pravilnikom o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla i
Pravilnikom o nadinu postupanja s nusproizvodima
zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi (NN
RH 56/06). Navedene sluzbene kontrole obuhvaca-
ju reviziju dobre higijenske prakse i postupaka veza-
nih uz primjenu nacela koja se temelje na sustavu
analize opasnosti i kritiCnih kontrolnih toCaka, zatim
provjeru udovoljavanja propisanim mikrobioloSkim
kriterijima i propisima koji se odnose na rezidue, kon-
taminante i zabranjene tvari te sadrzavanje fizi¢kih
opasnosti, kao §to su strana tijela. Ukoliko subjekti

u poslovanju s hranom primjenjuju postupke koji su
navedeni u vodi¢ima za primjenu nacela HACCP-a,
umijesto da utvrdi vlastite posebne postupke, revizi-
jom se provjerava pravilna primjena tih vodi¢a.

Kod revizije dobre higijenske prakse sluzbeni
veterinar verificira da li se subjekt u poslovanju s
hranom neprekidno pridrZzava svojih vlastitih postu-
paka vezanih uz sakupljanje, prijevoz, skladidtenje,
rukovanje, obradu i uporabu ili uniStavanje nusproi-
zvoda zivotinjskog podrijetla, uklju€ujuéi specificira-
ni rizi€ni materijal, za koje je odgovoran, tj. kontrolu
podataka o lancu prehrane, izvedbu i odrzavanje
prostora i opreme, higijenu prije, tijekom i nakon
rada, osobnu higijenu osoblja, izobrazbu u podrudju
higijene i radnih postupaka, suzbijanje Stetocina,
kakvo¢u vode, kontrolu temperature, kontrolu hra-
ne koja se doprema u objekt i otprema iz objekta te
kontrolu pratece dokumentacije.

Sluzbene kontrole moraju se provoditi redovito, na
temelju analize rizika i s odgovaraju¢om uéestalo-
sti, kako bi se postigli ciljevi navedenih pravilnika,
Zakona o hrani i Zakona o veterinarstvu uzimajuéi u
obzir utvrdene rizike povezane sa Zivotinjama i hra-
nom. Pri tome se posebice misli na rizike povezane
s poslovanjem s hranom i njezinom upotrebom ili
bilo kojim procesom, materijalom, tvari, aktivnosti ili
postupkom koji mogu utjecati na sigurnost hrane,
na zdravlje ili dobrobit Zivotinja. Jednako je vazno
uzeti u obzir dokumentaciju o ranijem postupanju
subjekata u poslovanju s hranom o udovoljavanju
propisima o hrani, o zdravlju i za$titi Zivotinja, potom
pouzdanost vlastitih provjera/samokontrola koje su
ve¢ provedene, kao i informacije koje bi mogle uka-
zivati na nesukladnost.

Sama vrsta i uCestalost kontrole za pojedine obje-
kte ovisi o procijenjenom riziku. Sluzbene kontrole
moraju se provoditi bez prethodne najave, osim u
slu¢ajevima kad se provodi revizija, pa je potrebno
prethodno obavijestiti subjekt u poslovanju s hra-
nom. Sluzbene se kontrole mogu provoditi i nasumi-
¢no. Provode se uz koridtenje prikladnih kontrolnih
metoda i tehnika kao 5to su monitoring, nadziranje,
verifikacija, revizija, inspekcija, uzimanje uzoraka i
analiza.

Nacin uzimanja uzoraka i analiti¢ke metode koje
se koriste kod sluzbenih kontrola moraju udovolja-
vati odredbama posebnih propisa, ili biti u skladu
s medunarodno priznatim pravilima ili protokolima,
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npr. onima koje je Europski odbor za normizaciju
(CEN) prihvatio; ili biti u skladu s drugim metodama
prikladnima za predvidenu svrhu ili razvijenima u
skladu sa znanstvenim protokolima.

Sluzbeni veterinar osigurava da se obavi uzimanje
uzoraka, da se uzorci pravilno oznace i da se njima
pravilno rukuje. Nadalje, osigurava da se uzorci na
pravilan nacin posalju odgovarajuéem laboratoriju
u okviru pracenja i suzbijanja zoonoza i uzro€nika
zoonoza te posebnih laboratorijskih ispitivanja u
svrhu dijagnosticiranja TSE u skladu s Pravilnikom
za sprjeCavanje pojave, kontrolu i iskorjenjivanje
odredenih transmisivnih spongiformnih encefalopa-
tija (NN RH 39/07). Osim toga, uzorke Salje u odgo-
varajuce laboratorije i u cilju otkrivanja nedopustenih
tvari ili proizvoda i kontrole propisima odredenih tva-
ri, naro€ito u okviru Drzavnog programa monitoringa

rezidua sukladno Pravilniku o mjerama za pracenje
odredenih tvari i rezidua u Zivim Zivotinjama i pro-
izvodima zivotinjskog podrijetla (NN RH 118/04), i
otkrivanja bolesti koje se nalaze na popisu bolesti
OIE-a. Sluzbeni veterinar takoder, osigurava da se
obave sva druga potrebna laboratorijska ispitivanja.

U drzavnom proracunu osiguravaju se financijska
sredstva za osiguranje potrebnog broja osoba koje
obavljaju sluzbene kontrole te svih troSkova za niji-
hovo provodenje. Za financiranje troSkova sluzbe-
nih kontrola obraCunavaju se i prikupljaju pristojbe
i naknade. Kriterije za odredivanje visine pristojbi,
visine naknada te nacin njihovog obra¢unavanja i
pla¢anja propisuje €elnik nadleZnog tijela provedbe-
nim propisom.

Branimira Zevrnja, dr.vet.med.
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PRIJEDLOG EUROPSKE KOMISIJE O NOVOJ
REGULATIVI ZA OZNACAVANJE HRANE UPUGEN
EUROPSKOM PARLAMENTU | VIJECU

Europska komisija prihvatila je prijedlog da se
oznaCavanje hrane $to preciznije prilagodi potreba-
ma EU potro$aca. Nacrt Pravilnika ima za cilj moder-
nizirati i poboljdati ozna¢avanje hrane u EU kako bi
potro3aci imali sve neophodne informacije koje bi im
uvelike olakSale izbor prilikom kupovine. Zbog za$ti-
te opéeg zdravlja, nacrt Pravilnika proSiruje trenutne
zahtjeve koji se odnose na oznacavanje alergena,
nezapakiranu hranu, ukljuéujuéi hranu koja se pro-
daje u restoranima i ostale ,catering® proizvode. Od
novih pravila koristi bi trebala imati i industrija jer ¢e
ona osigurati jasniji i uskladeniji zakonodavni okvir
za oznacCavanje hrane kao i osigurati uvjete za rad
svih subjekata u poslovanju s hranom.

Potrosaci su danas ,bombardirani“ raznim infor-
macijama o hrani koju kupuju, a nacini informiranja i
kvaliteta deklaracija uvelike variraju od proizvoda do
proizvoda i od jedne do druge zemlje &lanice. Istra-
Zivanja pokazuju da je vecina potrosaca zbunjena

modernim nacinom oznacavanja hrane te da imaju
problema prilikom tumacenja klju¢nih podataka koji
su istaknuti na deklaraciji. Stoga je i cilj ovog nacrta
osigurati potroSacima jednostavnije informiranje te
jednoznacnost deklaracija u svim zemljama EU.
Novi prijedlog zahtjeva da energetska vrijednost,
masnoce, zasi¢ene masnoce, ugljikohidrati i sadrzaj
soli na 100ml/g proizvoda moraju biti vidljivo ista-
knuti na prednjoj strani pakiranja.

NajéeSc¢e prituzbe potroSafa vezane uz oznacla-
vanje hrane odnose se na nemoguénost pronalaska
potrebnih informacija jer su one ¢esto napisane vrlo
sitno, sakrivene ili prikrivene marketinskim trikom.
Stoga se ovim nacrtom zahtjeva da deklaracija bude
Citljivo i jasno napisana (veli€ina tiska najmanje 3
mm)

Vise informacija ovdje:

http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/
foodlabelling/proposed_legislation_en.htm

http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/
foodlabelling/publications/proposal_regulation_ep_
council.pdf

www.meso.hr




