Oznacavanje

pekarskih proizvoda

Darko Marecic, dipl. iur.

U RiPup-u broj 11/2016 pisali smo opcenito o nacinu oznacavanja svake pretpakirane i nepretpakirane
hrane koja je stavljena na trziste Republike Hrvatske. Dana 17. rujna 2016. godine stupio je na snagu
novi Pravilnik o Zitaricama i proizvodima od Zitarica kojim se propisuju op¢i standardi kvalitete, pored
ostalog i za pekarske proizvode te fine pekarske i srodne proizvode. U ovom broju pisemo na koji se
nacin kruh i drugi pekarski proizvodi koji se stavljaju na trziSte, moraju razvrstavati i oznacavati prema
odredbama novog pravilnika, vise u nastavku ovog ¢lanka.

1. Op¢i standardi kvalitete za

pekarske proizvode

1.1. Propisivanje opc¢ih standarda
kvalitete za pekarske proizvode

Op¢i standardi kvalitete i dodatni zahtjevi oznacavanja pekarskih
proizvoda propisani su odredbama Pravilnika o Zitaricama i proizvo-
dima od Zitarica (Nar. nov., br. 81/2016 - dalje u tekstu: Pravilnik, novi
Pravilnik) koji je stupio na snagu 17.9.2016. godine, osim odredbe
¢l. 25.st.2. ovog Pravilnika, kojom se propisuje najveci udio soli u
pecenom kruhu i pecivu gotovom za konzumaciju, Cija se primjena
odgada do 1.2.2018. godine. Stupanjem na snagu ovog Pravilnika,
prestali su vaziti Pravilnik o Zitaricama, mlinskim i pekarskih proizvo-
dima, tjestenini, tijestu i proizvodima od tijela (Nar. nov., br. 78/05,
135/09, 86/10i 72/11) i Pravilnik o keksima i keksima srodnim proi-
zvodima (Nar. nov., br. 73/05, 69/08 i 141/13). Odredbom ¢l. 43.st.2.
novog Pravilnika, propisano je da se proizvodi koji su do stupanja na
snagu ovog Pravilnika (do 17.9.2016.) stavljeni na trZiSte il oznaceni
prema prethodno vazecim pravilnicima, mogu prodavati do iscrplje-
nja zaliha.

Novim Pravilnikom propisuju se op¢i standardi kvalitete za Zitarice
namijenjene krajnjem potroSacu za neposrednu konzumaciju,' kao
i proizvode od Zitarica (u koje spadaju i pekarski proizvodi)? koji se

1 Zitarice su biline vrste iz porodice trava u koje se ubraja: pSenica (ukljugujuéi
krupnik/pir i khorasan), raz, je€am, zob, kukuruz, riza, proso, sirak, pSenoraz
(tritikale) i heljda iz porodice dvornika.

2 U proizvode od Zitarica ubrajaju se: mlinski proizvodi, gotovi proizvodi od
Zitarica, mjeSavine za pekarske proizvode, pekarski proizvodi, tjestenina, ti-
jesto i proizvodi od tijesta i fini pekarski i srodni proizvodi. Mlinski proizvodi
su: prekrupa, kupica i brasno, a mogu biti od pSenice, razi, kukuruza, heljde i
ostalih Zitarica. Gotovi proizvodi od Zitarica su: Zitne pahuljice, muesli proizvo-
di, ekstrudirani i/ili ekspandirani proizvodi od Ztarica, instant Zitarice i instant
mlinski proizvodi. MjeSavine za pekarske proizvode (prema prethodno vaze-
¢em Pravilniku gotove smjese i koncentrati) stavljaju se na trziste pod nazivom

stavljaju na trziSte, a odnose se na: nazive, definicije i opce zahtje-
ve kojima ti proizvodi moraju udovoljavati, vrstu i kolicinu sastoja-
ka te drugih tvari koji se koriste u proizvodnji i preradi te dodatne
zahtjeve oznaCavanja. U odnosu na prethodne pravilnike, novim se
Pravilnikom vise ne propisuju tehnoloski postupci u proizvodnii i pre-
radi (osim u odnosu na vrstu i koliinu sastojaka i drugih tvari koje
se koriste u proizvodnji i preradi), obveza donoSenja proizvodackih
specifikacija za proizvode za koje Pravilnikom nisu propisani zahtjevi
kakvoce, niti se propisuju zahtjevi kakvoce Zitarica koje se otkupljuju
za daljnju proizvodnju kao niti uvjeti kakvoce za rizu.

B :

Odredbe novog Pravilnika ne primjenjuju se na proizvode
koji su zakonito proizvedeni i/ili stavljeni na trZiSte u drugoj
drzavi Elanici EU ili Turskoj, ili su zakonito proizvedeni u dr-
Zavi koja pripada Europskom udruZenju slobodne trgovine,
a koja je potpisnica Sporazuma o Europskom gospodar-
skom prostoru.®

isticemo...

sukladno Uredbi (EU( br.1169/2011. Pekarski proizvodi su: kruh, pecivo i drugi
pekarski proizvodi (Strukli, burek, savijace ili Strudle, grisini, mlinci, mlinci s
jajima, krafne, kruSne mrvice i krusne kokice). Tjestenina se stavlja na trzi-
$te pod nazivima: tjestenina od durum p3enice, tjestenina od durum pSenice
i kru$ne pSenice, tjestenina od kruSne pSenice i durum pSenice i tjestenina
od kruSne pSenice. Tijesto se stavlja na trZiSte pod nazivom: lisnato tijesto,
kvasno (dizano) lisnato tijesto, kvasno (dizano) tijesto, prhko tijesto, vuceno
tijesto, krumpirovo tijesto i ostale vrste tijesta. Proizvodi od tijesta su: brzo
smrznuti proizvodi od tijesta, svjeZi proizvodi od tijesta, gotovi proizvodi od
tijesta spremni za konzumaciju i polupeceni (djelomi€no peceni) proizvodi od
tijesta. Fini pekarski i srodni proizvodi su: keks, kreker, trajno slano pecivo,
¢ajno pecivo, vafel list, vafel proizvod, medenjak, kola¢, paprenjak, makronen,
biskvit i piskota.
3 Island, Lihtenstajn i Norveska
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1.2. Sto su pekarski proizvodi i kako se
razvrstavanju

Pekarski proizvodi su proizvodi koji se proizvode odgovaraju¢im
tehnoloskim postupkom od mlinskih proizvoda (prekrupe, krupice i
brasna),* uz dodatak drugih sastojaka kao $to su voda, pekarski kva-
sac ili druge tvari za vrenje, sol te ostali sastojci, a namijenjeni su za
direktnu (izravnu) potrosnju, ili potro$nju nakon pripreme (toplinske
obrade) ili dorade (tzv. polupeceni pekarski proizvodi).5

Pekarski proizvodi razvrstavaju u skupine, a pojedine skupine u
vrste ovisno 0 masi, vrsti upotrijebljenih sastojaka i postupku proi-
zvodnie te stavljaju na trziSte pod propisanim nazivima.

isticemo...

Pekarski proizvodi se, prema masi, vrsti upotrijebljenih
sastojaka i postupku proizvodnje, razvrstavaju u skupine:
kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi.

Kruh je pekarski proizvod proizveden mijeSanjem, oblikovanjem,
vrenjem (fermentacijom) i pe€enjem tijesta umijeSanog iz sastojka
koji se dodaju tom pekarskom proizvodu (voda, pekarski kvasac ili
druge tvari za vrenje i ostali sastojci).

istiéemo...

0d 1.2.2018. godine, udio soli u pe¢enom kruhu gotovom
za konzumaciju ne smije biti vec¢i od 1,4%.

Pecivo je pekarski proizvode proizveden po postupku proizvodnje
kruha pri ¢emu neto koli¢ina pojedinacnog gotovog proizvode ne
smije prelaziti 250 g. Na razvrstavanje, standarde kvalitete i nazi-
ve peciva glede osnovnih sastojaka, drugih sastojaka i proizvodnog
procesa odgovarajuce se primjenjuju odredbe Pravilnika kojima se
propisuje razvrstavanje, standardi kvalitete i nazivi kruha.

Drugi pekarski proizvodi su: $trukli, savijacCe ili Strudle, grisini,
mlinci, mlinci s jajima, krafne, kru$ne mrvice i kru$ne kokice te proi-
zvodi od tijesta (brzo smrznuti proizvodi od tijesta, svjeZi proizvodi od
tijesta, gotovi proizvodi od tijesta spremni za konzumaciju i polupe-

4 Miinski proizvodi se dobivaju od ociscenih, oljustenih i pripremljenih Zitarica,
postupcima usitnjavanja, odnosno mljevenja i njihovog razvrstavanja. U mlin-
ske proizvode spadaju prekrupa, krupica i brasno od ogovarajuce vrste Zitarica
od koje su proizvedeni (pSenice, razi, kukuruza, heljde i dr.) Mlinski proizvodi od
pSenice razvrstavaju se i stavljaju na trziste pod nazivima: pSenicna krupica tip
400, psenicno bijelo brasno tip 400, psSenicno bijelo brasno tip 550, pSenicno
polubijelo brasno tip 700, pSenicno polubijelo brasno tip 850, psenicno crno
brasno tip 1100, pSenicno crmo brasno tip 1600, pSeni¢na prekrupa, pSenic-
no brasno od cjelovitog zrma (integralno pSenicno brasno), pSenicna prekrupa
od cjelovitog zma (integralna pSenicna prekrupa), krupica od durum psenice i
brasno od durum psenice. Mlinski proizvodi od raZi razvrstavaju se i stavljaju
na trziste pod nazivima: razeno brasno tip 750, razeno brasno tip 950, razeno
brasno tip 1250, razena krupica, razena prekrupa, razeno brasno od cjelovitog
zma (integralno razene brasno) i razena prekrupa od cjelovitog zma (integralna
razena prekrupa). Mlinski proizvodi od kukuruza razvrstavaju se i stavljaju na
trZiste pod nazivima: kukuruzno brasno, kukuruzna krupica, kukuruzna prekru-
pa i kukuruzno brasno od cjelovitog zrna (integralno kukuruzno brasno). Mlinski
proizvodi od heljde razvrstavaju se stavljaju na trziSte pod nazivima: heljdino
brasno, helidina krupica i heljdina prekrupa, a mogu se proizvoditi i stavijati
na trziste i od cjelovitog zma. Kada su pSenicno i razeno brasno sastavni dio
druge hrane, izuzev kruha i peciva, u popisu sastojaka mogu biti navedeni bez
brojcane oznake tipa.

5 Polupeceni pekarski proizvod je proizvod obraden toplinom do stupnja koji osi-
gurava zadrzavanie oblika, strukture i elasticnost izgleda krajnjeg proizvoda.

6 Primjerice, smjese za pekarske proizvode, pod kojima se smatraju proizvodi
dobiveni od mlinskih proizvoda i dodatnih sastojaka, koje se razvrstavaju i stav-
ljaju na trziste kao gotove smjese i koncentrati.

¢eni odnosno djelomicno peceni proizvodi od tijesta) i fini pekarski
i srodni proizvodi (keks, kreker, trajno slano pecivo, €ajno pecivo,
vafel list, vafel proizvod, medenjak, kola¢, paprenjak, makronen, bi-
skvit i piSkota).

1.3. Razvrstavanje kruha (i peciva) i nazivi
pod kojima se stavljaju na trziSte

istiéemo...

Ovisno o vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izrade kruh
se razvrstava i stavlja na trziSte pod nazivom: pSenicni
kruh, razeni kruh, kukuruzni kruh, krupnikov/pirov kruh, mi-
jesani kruh i posebne vrste kruha.

Psenicni kruh se proizvodi i stavlja na trziSte pod slijedec¢im
nazivima: pSenicni bijeli kruh (proizvodi se od pSeninog brasna s
koli¢inom pepela do najviSe 0,60% tj. pSeninog bijelog brasna tip
400 ili tip 550); psenicni polubijeli kruh (proizvodi se od pSeni¢nog
brasna s koli¢inom pepela od 0,65% do 0,90%, tj. pSenicnog polu-
bijelog bradna tip 700 ili tip 850); psenicni crni kruh (proizvodi se od
pSenicnog brasna s koli¢inom pepela ve¢om od 1,05% do 1,65%,
tj. pSenitnog crnog brasna tip 1100 ili tip 1600) i psenicni kruh od
cjelovitog zrna (proizvodi se od pSeni¢nog brasna od cjelovitog zma
ili integralnog p$eni¢nog brasna s kolicinom pepela do 2%) PSenicni
kruh mora sadrZavati najmanje 90% pSeni¢nih mlinskih proizvoda
(pSenitnog brasna, pSenicne krupice ili pSenicne krupice) racunato
na ukupnu koli€inu mlinskih proizvoda. P$eni¢ni kruh od cjelovitog
zrna mora sadrzavati najmanje 80% pSeni¢nih mlinskih proizvoda od
cjelovitog zrna (pSeni¢nog brasna il pSeni¢ne prekrupe od cjelovitog
zrna) racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda.

RazZeni kruh se proizvodi i stavlja na trZiste pod slijede¢im nazi-
vima: raZeni kruh (proizvodi se od razenog brasna ili drugih razenih
mlinskih proizvoda tj. razene prekrupe ili razene krupice, mlinskih
proizvoda drugih Zitarica i ostalih sastojaka) i raZeni kruh od cjelovi-
tog zrna (proizvodi se od razenog brasna od cjelovitog zrna ili razene
krupice od cjelovitog zrna, mlinskih proizvoda drugih Zitarica i ostalih
sastojaka). Razeni kruh mora sadrzavati najmanje 70% razenog bras-
na ili drugih razenih mlinskih proizvoda razlicitih tipova (razenog bras-
na, razene krupice ili razene prekrupe) ra¢unato na ukupnu koli¢inu
mlinskih proizvoda. Razeni kruh od cjelovitog zrna mora sadrzavati
najmanje 70% razenog brasna ili drugih razenih mlinskih proizvoda
od cjelovitog zrna (razenog brasna ili razene prekrupe od cjelovitog
zrna) racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda.

Kukuruzni kruh mora sadrzavati najmanje 60% kukuruznog bras-
na ili drugih kukuruznih mlinskih proizvoda (kukuruznog brasna, ku-
kuruzne krupice, kukuruzne prekrupe) raunato na ukupnu koli¢inu
mlinskih proizvoda. Kukuruzni kruh od cjelovitog zrna mora sadrza-
vati najmanje 60% kukuruznih mlinskih proizvoda od cjelovitog zrna
(kukuruznog brasna od cjelovitog kukuruznog zrna) racunajuéi na
ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda.

Krupnikov kruh od cjelovitog zrna, mora sadrzavati najmanje 70%
mlinskih proizvoda od krupnika/pira od cjelovitog zrna racunajuci na
ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda.

Mijesani kruh se proizvodi od razli¢itih mjesavina pSenicnog,
razenog, kukuruznog, jeEmenog, heljdinog, zobenog, prosenog ili
krupnikovog/pirovog brasna ili drugih mlinskih proizvoda i drugih sa-
stojaka. MijeSani kruh se razvrstava i stavlja na trziSte pod slijede-
¢im nazivima pri ¢emu mora ispunjavati uvjete kako slijedi: pSenicni
mijesani kruh (mora sadrzZavati viSe od 51% pSenicnog brasna ili dru-
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gih pSeni¢nih mlinskih proizvoda raunato na ukupnu koli€inu mlin-
skih proizvoda); raZeni mijeSani kruh (mora sadrZavati viSe od 30
% razenog brasna ili drugih razenih mlinskih proizvoda racunato na
ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kukuruzni mijesani kruh (mora
sadrZavati viSe od 30% kukuruznog brasna ili drugih kukuruznih mlin-
skih proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); je¢-
meni mifesani kruh (mora sadrZavati viSe od 15% je¢menog brasna
ili drugih je€menih mlinskih proizvoda raunato na ukupnu koli€inu
mlinskih proizvoda); heljdin mijeSani kruh (mora sadrzavati viSe od
15% heljdinog brasna ili drugih heljdinih mlinskih proizvoda racunato
na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); zobeni mijesani kruh (mora
sadrZavati viSe od 15% zobenog braSna ili drugih zobenih mlinskih
proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); prose-
ni mijeSani kruh (mora sadrzavati viSe od 15% proSenog brasna ili
drugih proSenih mlinskih proizvoda raCunato na ukupnu koli¢inu
mlinskih proizvoda); krupnikov/pirov mijesani kruh (mora sadrzavati
viSe od 30% krupnikovog/pirovog braSna ili drugih pirovih mlinskih
proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); mijesani
kruh d cjelovitog zrna (mora sadrZavati viSe od 50% brasna ili drugih
mlinskih proizvoda od cjelovitog zma racunato na ukupnu koli¢inu
mlinskih proizvoda).?

Posebne vrste kruha su proizvodi karakteristicnih svojstava koja
potjecu od dodanih sastojaka ili su rezultat primjene posebnih teh-
noloskih postupaka, a prema vrsti upotrijebljenih sastojaka, kruh
posebnih vrsta se razvrstava i stavlja na trziste pod slijede¢im na-
zivima, pri éemu mora ispunjavati uvjete kako slijedi: mlijeéni kruh
(najmanje 50% potrebne koli¢ine vode mora biti zamijenjeno mlije-
kom ili koli¢inom mlijeka u prahu koja odgovara ekvivalentu mlijeka
u tekuéem obliku); kruh sa sirutkom (najmanje 15% potrebne koli¢i-
ne vode mora hiti zamijenjeno sirutkom ili koli¢inom sirutke u prahu
koja odgovara ekvivalentu sirutke u tekuéem obliku); kruh sa sirom
(mora sadrzavati najmanje 10% svjeZeg sira raCunato na ukupnu ko-
li¢inu mlinskih proizvoda); kruh s..... /naziv fermentiranog mlijecnog
proizvoda/ (mora sadrzavati najmanje 10% fermentiranog mlije¢nog
proizvoda racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh s
.../naziv dodane masti ili ulja/ (mora sadrzavati najmanje 5% masti ili
ulja iz naziva kruha racunato na ukupnu keli€inu mlinskih proizvoda,
a naziva se prema vrsti upotrijebliene masti ili ulja); kruh s jajima
(mora sadrzavati najmanje 124 g melanza od jaja sa 75% vode ili 31
g jaja u prahu racunato na kg mlinskih proizvoda); kruh s krumpirom
(mora sadrzavati najmanje 4% krumpirovog brasna ili krumpirovih
pahuljica ili 10% kuhanog o€iS¢enog krumpira racunato na ukupnu
koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh s .... /naziv proizvoda od mesa/
(mora sadrzavati najmanje 10% navedenog proizvoda od mesa ra-
¢unato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh s pSenicnim
posijama (mora sadrZavati najmanje 7% pSeni¢nih posija racunato
na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh s pSeniénim klicama
(mora sadrzavati najmanje 5% pSenicnih klica ili odgovarajucu ko-
liGinu suhih pSeniénih klica, raunato na ukupnu koli¢inu mlinskih
proizvoda); kruh sa suhim voéem (mora sadrZavati najmanje 5% su-
hog vo¢a raunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh sa
zacinima (mora sadrZavati zacine u koli¢éinama koje kruhu daju oso-
bit okus/aromu); kruh sa sjiemenkama (mora sadrzavati najmanje 5%
sjemenki raunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh s
povréem (mora sadrzavati najmanje 2% suhog povréa raunato na
ukupnu kolié¢inu mlinskih proizvoda); kruh sa zrnom /naziv Zitarica ili
ulfarice/ (mora sadrzavati najmanje 5% zra Zitarica ili uljarica racu-

7 Prema prethodnom Pravilniku, minimalni udio kukuruznog brasna ili drugih

mlinskih proizvoda od kukuruza bio je 20% .

8 Prema prethodno vaze¢em Pravilniku, minimalni udio mlinskih proizvoda od
cjelovitog zrna bio je 20%.

nato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda); kruh produljene svjeZi-
ne (mora imati rok trajanja najmanje 5 dana); tost (kruh produljene
svjezine, narezan i pretpakiran te namijenjen pecenju tj tostiranju );
i dvopek ili prepecenac (rezani, dodatno peceni kruh posebnih sen-
zorskih osobina s koli¢inom vode do 7%).

1.4. Razvrstavanje drugih pekarskih
proizvoda i nazivi pod kojima se
stavljaju na trziste

Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i na€ina proizvodnje, drugi
pekarski proizvodi razvrstavaju se i stavljaju pod nazivom: Strukli
(pekarski proizvod dobiven od vucenog ili tankog tijesta, punjeni sla-
nim ili slatkim nadjevom i oblikovan u jastucice); savijace ili strudle
(pekarski proizvodi od lisnatog ili vu€enog tj tankog tijesta, nadjeveni
slatkim ili slanim nadjevom, a mora sadrzavati najmanje 20% nadije-
va racunato na ukupnu masu svih sastojaka upotrjebljenih u proi-
zvodnii); burek (pekarski proizvod od vu€enog tijesta s dodatkom
najmanje 20% mljevenog mesa, sira, voca ili povréa racunato na
masu svih sastojaka upotrijebljenih u proizvodnii); grisini (pekarski
proizvodi od kvasnog tijesta oblikovani kao Stapici, pereci, vien€ici i
sl., amogu se posipati solju, za€inima, siemenkama, Seeromisl., a
mogu sadrZavati najviSe 10% vode); mlinci (beskvasni pekarski pro-
izvodi od tijesta, oblikovani u tanke tjestene ploCe i peceni); miinci s
Jajima ( moraju sadrZavati najmanje 20 g jaja u prahu ili 80 g melanza
od jaja sa 75% vode racunato na 1 kg brasna); krafne (proizvodi
od kvasnog tijesta dobivenog mijeSanjem p$eninog brasna, jaja i
drugih sastojaka, przeni u biljnoj ili svinjskoj masti, a mogu se puniti
voénim ili drugim punilom, preliti glazurom, posuti Secerom ili dru-
gim sastojcima); krusne mrvice (izraduju se mljevenjem osusenog
kruha ili peciva, s udjelom vlage do najviSe 5%); i krusne kockice
(izraduju se narezivanjem pa suSenjem kruha ili peciva, s udjelom
vlage do najviSe 15%).

1.5. Razvrstavanje finih pekarskih i
srodnih proizvoda i nazivi pod kojima
se stavljaju na trziste

Fini pekarski i srodni proizvodi su proizvodi specificnih senzorskih
svojstava proizvedeni razlicitim tehnoloSkim procesima, a sastoje se
od mlinskih proizvoda, Secera, masti ili ulja i drugih sastojaka kojima
se istiCe njihova specifiénost.

Fini pekarski i srodni proizvodi, stavljaju se na trziSte pod nazivi-
ma: keks (proizvod dobiven pecenjem oblikovanog tijesta, a sadrzi
najmanje 6% masti ili ulja, raunatu na ukupnu masu gotovog proi-
zvoda i sadrZi najviSe 5% vode); kreker (proizvod dobiven pecenjem
tijesta, karakteristiCne lisnate/hrskave strukture, a sadrzi najmanje
10% masti ili ulja, racunato na ukupnu masu gotovog proizvoda i
sadrZi najviSe 5% vode); trajno slano pecivo (hrskavi proizvod dobi-
ven pecenjem tijesta u obliku Stapi¢a, pereca, pruti¢a ili drugih obli-
ka te Cija se povrSina tijesta prije pecenja moze obraditi vodenom
otopinom natrijevog hidroksida); ¢ajno pecivo (proizvod dobiven
pecenjem oblikovanog tijesta, a sadrzi najmanje 10% masti ili ulja
i najviSe 5% vode, racunato na ukupnu masu gotovog proizvoda);
vafel list (proizvod dobiven pecenjem tekuceg tijesta, koji, ovisno o
strukturi moZze biti hrskav ili mekan, a po obliku ravan, reljefni, cje-
vasti ili drugog oblika, a ukoliko je mekan, moze mora sadrzavati
najmanje 10% vode); vafel proizvod (proizvod koji se sastoji od vafel
listova i punjenja, a po obliku moZe biti ravan, reljefni, cjevasti ili
drugog oblika); medenjak (proizvod dobiven od mlinskih proizvoda i/
ili Skroba, Secera, meda, Skrobnog sirupa, masti ili ulja, zacina i adi-
tiva); kolac¢ (proizvod dobiven mijeSanjem, oblikovanjem, pe¢enjem
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ili drugim odgovaraju¢im postupcima obrade smjese dva ili viSe sa-
stojaka kao Sto su mlinski proizvodi, Seceri i drugi zasladivaci, masti
ili ulja i druge sastojci, Cime se postizu karakteristiCna senzorska
svojstva proizvoda, a moZe biti punjen ili preliven voénim, ¢okolad-
nim i drugim punilom ili preljevima ); paprenjak (proizvod dobiven od
mlinskih proizvoda, Secera, Skrobnog sirupa i/ili meda, masti ili ulja,
jaja, papra, zaCina i aditiva, sa sadrzajem od najmanje 10% masti ili
ulja i najviSe do 5% vode, racunato na ukupnu masu gotovog pro-
izvoda); makronen (proizvod dobiven od bjelanjka jaja /uz mogudi
dodatak Zumanjka/ i Secera, sa il bez dodatka oraSastog voca ili dru-
gih sjemenki ili odgoarajucih sirovih masa persipana ili marcipana,
a sadrzi do najviSe 5% vode, s tim da je pri njihovoj izradi dozvoljeno
dodavanje do najviSe 3% mlinskih proizvoda i/ili Skroba racunato na
ukupnu masu gotovog proizvoda ), biskvit (proizvod dobiven od jaja,
Zumanjka i/ili bjelanjka, ili odgovarajuce koliine proizvoda od jaja,
Secera, mlinskih proizvoda i/ili $kroba i aditiva, bez ili uz dodatak ma-
sti ili ulja); i piskota (proizvod dobiven kao i biskvit, karakteristitna
oblika). Novim Pravilnik kao posebnu vrstu, pored kolaca ne pred-
vida viSe i trajni kola€, kao Sto je to propisivao prethodno vazeéi
Pravilnik o keksima i keksima srodnim proizvodima,® ve¢ sada rok
valjanosti kolac¢a odreduje proizvodac.

1.6. Razvrstavanje proizvoda od tijesta

Ovisno o nainu i stupnju obrade, proizvodi od tijesta se razvrsta-
vanju na: brzo smrznute proizvode od tijesta, svjeze proizvode od
tijesta, gotove proizvode od tijesta spremne za konzumaciju i polu-
pecene odnosno djelomi¢no pecene proizvode od tijesta.

Proizvodi od tijesta sa slanim ili slatkim nadjevom, izuzev drugih
pekarskih proizvoda (Strukli, burek, savijace ili Strudle, grisini, mlinci,
krafne, kruSne mrvice i kruSne kockice) moraju sadrzavati viSe od
5% nadjeva od vocéne preradevine ili najmanje 15% drugog slatkog
ili slanog nadjeva ra¢unato na ukupnu masu svih sastojaka upotrije-
bljenih u proizvodnii.

2. Opcenito o oznacavanju

pekarskih proizvoda

Sve Sto je reCeno 0 oznacavanju svake hrane, odgovarajuce se
primjenjuje i na oznaCavanje kruha, peciva, drugih pekarskih proi-
zvoda, proizvoda od tijesta i finih i srodnih proizvoda (dalje u tekstu:
pekarski proizvodi), Sto znaci, da se pretpakirani pekarski proizvodi
obvezno moraju oznaciti podacima i na nacin kako je to propisano
odredbama Uredbe (EU) br. 1169/2011, osim onih podataka koji se
po samoj stvari ne odnose na pekarske proizvode (primjerice ozna-
Cavanje podatkom o alkoholnoj jakosti), a nepretpakirani, sukladno
Pravilniku o informiranju potro$aca o nepretpakiranoj hrani, te do-
datno i podacima propisanim ovim Pravilnikom o Zitaricama i pro-
izvodima od Zitarica.

Za oznacavanije pretpakiranog kruha i drugih pekarskih proizvoda
odgovoran je i u ovom slucaju subjekt u poslovanju s tim proizvo-
dima pod cijim se imenom ili nazivom tvrtke taj proizvod stavlja na
trziSte (proizvodac, pakiratelj i sl.) ili, ako on nema sjediSte u EU,
uvoznik za trziSte EU. Za oznacavanje nepretpakirani kruh i druge ne-
pretpakirane pekarske proizvode odgovoran je subjekt u poslovanju
s tim proizvodima koji te proizvode nudi krajnjem potro$acu (trgovac
na malo, prodavatelj).

9 Dok je za kola¢ bilo svojstveno (i propisano) da je to proizvod s rokom valjano-
sti do 30 dana, za trajni kolac je bilo svojstveno (i propisano) da je to originalno
zapakiran proizvod s rokom valjanosti preko 30 dana.

3. Oznacavanje pretpakiranih
pekarskih proizvoda

3.1. Kojim se podacima obvezno mora
oznacavati pretpakirani pekarski
proizvod

Pretpakirani pekarski koji se stavljaju na trziSte RH obvezno se
moraju se oznaciti podacima o: nazivu kruha ili drugog pekarskog
proizvoda: popis sastojaka ili odredenih kategorija sastojaka;
neto koli¢ina (masu); datum minimalne trajnosti (rok trajanja)
ukoliko je trajnost kruha i drugog pekarskog proizvoda, s obzirom
na njihov sastav i namjenu, dulja od 24 sata od proizvodnje, ili ,upo-
trijebiti do ...." datum; posebni uvjeti uvanija i uporabe, gdje je
to potrebno, odnosno ako moZe utjecati na trajnost ovih proizvoda;
upute za upotrebu, kada u nedostatku takve upute ne bi bila mo-
guca pravilna uporaba proizvoda; naziv i adresu subjekta u poslo-
vanju s hranom pod &ijim se imenom ili nazivom proizvod stav-
lja na trziste EU (proizvodac, trgovac na veliko), ili ako taj subjekt
nema sjediSte na podrucju EU, uvoznika proizvoda za trZiSte EU;
zemlju podrijetla ili mjesto podrijetla ako bi izostavljanje toga po-
datka moglo dovesti potro$aca u zabludu u pogledu stvarne zemlje
ili mjesta podrijetla, posebice ako bi informacije koje prate proizvod
ili Citava etiketa ukazivala na to da proizvod potjece iz druge zemlje ili
mijesta podrijetla; oznaku serije ili lota, ako se taj podatak ne nalazi
u dokumentu koji prati proizvod; te nutritivnom deklaracijom.

Podatak o nazivu kruha ili drugog pekarskog proizvoda te
neto kolicini mora se nalaziti u istom vidnom polju odnosno
u podrucju u kojem su istovremeno vidljivi.

isticemo...

Pored ovih podataka kojima se obvezno mora oznaciti svaki pekar-
ski proizvod koji se stavlja na trziste, isti se moraju oznaciti i obve-
znim dodatnim podacima iz Priloga lll Uredbe ako je to primjenjivo.'®

3.2. Posebno o pojedinim podacima
kojima se obvezno oznacava
pretpakirani pekarski proizvod

3.2.1. Naziv pekarskog proizvoda

Naziv hrane je ime pod kojim se hrana stavlja na trZiste, a u odno-
su na pekarske proizvode, nazivi pojedinih vrsta pekarskih proizvoda
propisani su odredbama novog Pravilnika i mogu se kao takvi ko-
ristiti samo ako su ispunjeni op¢i zahtjevima, posebice oni koji se
odnose na vrstu i koli€inu sastojaka te drugih tvari koji se koriste u
njihovoj proizvodnii i preradi, propisani odredbama novog Pravilnika.
Tako primjerice nije dopusteno pSenicni kruh proizveden iz pSeni¢-
nog polubijelog ili bijelog brasna oznaCavati kao ,.Psenicni crni kruh”
ako nije izraden od pSenicnog crnog braSna tip 1100 ili tip 1600,
ili kukuruzni kruh ozna€avati tim nazivom ako sadrzi manje od 60%
kukuruznog brasna ili drugih kukuruznih mlinskih proizvoda racuna-
to na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda, ili kruh sa suhim voéem
ne moZe se oznaCavati tim nazivom ako ima manje od 5% suhog
voca racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda i tome sl. Ako

10 Primjerice, za pekarske proizvode Cija je trajnost produzena upotrebom plinova
za pakiranje, navod: ,pakirano u kontroliranoj atmosferi” ili kojima je dodan Se-
¢er/sladilo, navod ,,sa Secerom/sladilom” ili ako pekarski proizvod aromatiziran
kininom ili kofeinom navod o tome, ili datum zamrzavanja ili prvog zamrzavanja
itd.
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za odredeni pekarski proizvod naziv nije propisan, moze se koristiti
naziv uobicajen u RH (naziv kojeg su potroSaci prihvatili kao naziv te
hrane, bez da ga treba dodatno objasnjavati), ili ako takav naziv ne
postoji, opisni naziv dovoljno jasan da potro§a¢ moze spoznati pravu
prirodu pekarskog proizvoda. Medutim, naziv pekarskog proizvoda
ne moze se nadomijestiti zastitnim znakom (zigom), nazivom marke
proizvoda ili izmisljenim imenom.

Uz naziv pekarskog proizvoda moZe se (nije obavezno) dodati i nje-
govo trgovacko (komercijalno ime) ako ga je proizvodac pekarskog
proizvoda odredio (npr. ,Sendvi¢ bijeli — psenicni kruh*), Medutim,
nije dopusteno na trZiSte stavljati pekarske proizvode propisanih vrsta
naziva sukladno novom Pravilniku samo s trgovackim nazivom (npr.
Bakin kruh”, ,Jaskanski kruh", . Kukuruzna cibatta” i sl.) ve¢ u tom
slu€aju treba, uz komercijalni naziv uvijek navesti i naziv propisane vr-
ste (npr. ,Bakin kruh — pSenicni polubijeli kruh”, . Jaskanski kruh — kruh
sa sjemenkama”, ,Kukuruzna cibatta — kukuruzni mijeSani kruh”).

Uz naziv pekarskog proizvoda kojem je dodan sastojak u svrhu pro-
mijene boje, okusa i arome u odnosu na upotrijebljeno brasno (primje-
rice przeni mljeveni slad dodan razenom brasnu zbog €ega je kruh izra-
zito tamno smede boje), taj dodatak treba biti naveden uz naziv kruha
(npr. .RaZeni mjesini kruh - s dodatkom przenog mijevenog slada®)

Takoder, ako je to primjenjivo, uz naziv pekarskog proizvoda navo-
de se obvezni dodatni navodi sukladno Prilogu Ill Uredbe. Primjerice,
ako pekarski proizvod sadrZi Secer ili sladilo, taj se navod mora na-
vesti uz naziv pekarskog proizvoda, ili kod brzo smrznutog pekarskog
proizvoda mora se navesti navod da se jednom odmrznuti proizvod
ne moZe ponovno zamrzavati (npr. kod brzo smrznutog pekarskog
proizvoda od tijesta s nadjevom od sira, trena biti istaknut navod
.Jednom odmrznuti proizvod ne smije se vise zamrzavati”)

3.2.2. Navodenje sastojaka u pekarskim
proizvodima

U popisu sastojaka potrebno je navesti sve sastojke pekarskog
proizvoda prema padajuéem redoslijedu s obzirom na masu koja je
utvrdena u vrijeme njihove upotrebe pri proizvodnji, a prije istih po-
trebno je ispisati rije¢ ,Sastojci:"

isticemo...

Sukladno €l. 25. st.2. u svezi s ¢l. 44. Pravilnika, od 1. ve-
lja¢e 2018 godine, udio soli u pe¢enom kruhu gotovom za
konzumaciju nece smijeti biti ve¢ od 1,4%.

Ako je jedan od sastojaka pekarskog proizvoda i p§enic¢na krupica,
pSenicno bijelo brasno, pSenicno polubijelo brasno, pSeni¢no crno
brasno ili razeno bra$no, tada se u popisu sastojaka, takav proizvod
(brasno) moze navoditi bez brojcane oznake tipa, osim kod kruha i
peciva, kada se u popisu sastojaka, uz naziv vrste brasna, obvezno
mora navesti i brojéana oznaka tipa. Primjerice, u popisu sastojaka
za fini pekarski proizvod vrste biskvit, dovoljno je u popisu sastojaka
navesti ,pSenicno bijelo brasno”, ali kod pSeni¢nog bijelog kruha,
ovaj se proizvod u popisu sastojaka mora navoditi kao ,pSenicno
bijelo brasno tip 400" ili ,pSenicno bijelo brasno tip 550”. Ako se
radi o mjeSavini brasna od dvije ili viSe Ztarica, moZe se oznaditi ri-
jecju ,brasno” iz koje slijedi popis Ztarica, ili navesti naznaku svakog
brasna posebno. Npr. ,brasno (pSenica, kukuruz, raz)” ili ,psenicno
brasno”, . kukuruzno brasno”, ,,raZeno brasno”.

U slucaju sloZzenog sastejka (sastojak sastavljen od dva ili vise
sastojaka) kao npr. €okoladno punjenije u krafni, slozeni sastojak se
moze navoditi: u popisu sastojaka na mjestu koje zauzima s obzirom

na maseni udio u gotovom proizvodu - pod svojim nazivom sloZzenog
sastojka; na odgovarajuéem mijestu s obzirom na masu koja mu je
utvrdena pri proizvodnji - ako su njegovi sastojci naznaeni prema
padajuéem redoslijedu mase koje imaju u tom slozenom sastojku i to
u zagradi, odmah poslije naziva sloZenog sastojka. Tako se primjeri-
ce kod druge vrste pekarskih proizvoda ,Krafne punjene ¢okoladom™
slozeni sastojak (Cokoladno punjenje), u popisu sastojka navodi na
slijedeci nacin: “Sastojci: pSeniéno brasno, mlijeko, kvasac, jaja,
Cokoladno punjenje (Secer, kakova masa, kakaov maslac, emulgator
sajin lecitin, aroma), biljno ulje, Secer, sol ..) Proizvodi poput goto-
vih smjesa za pekarske i slasti¢arske proizvode koji su mjeSavina
razlicitih vrsta bra$na i aditiva ne smatraju se slozenim sastojcima.
Primjerice, u popisu sastojka kruha, gotova smjesa (mjesavina) tr-
govackog naziva ,,ABC" ne navode se pod svojim trgovackim nazi-
vom, nego svaki sastojak mora biti naveden pojedinacno s obzirom
na masu koja mu pripada po padajuéem redoslijedu. Npr. za sasto-
jak ,MjeSavine ABC" navode sa svi sastojci u navedenoj mjeSavi-
ni (.Sastojci: pSeni¢no polubijelo brasno, tvar za rahljenje E 500,
emulgator sojin lecitin | antioksidans askorbinska kiselina"). Sastojke
slozenog sastojka ne treba navoditi: kad je sastav slozenog sastojka
definiran posebnim propisom; ako je udio sloZzenog sastojka u goto-
vom proizvodu maniji od 2%.; te u slu€aju kada je slozeni sastojak
mjesavina zacina i/ili zaCinskog bilja €iji je udio u proizvodu manji od
2%. Ali, aditivi koji imaju tehnoloski u€inak u proizvodu, a sastavni su
dio slozenog sastojaka koji je u gotovom pekarskom proizvodu prisu-
tan u koli¢ini manjoj od 2%, obvezno se navode u popisu sastojaka
(primjerice u popisu sastojaka se uvijek navode bojila, jer se smatra
da imaju tehnoloski ucinak na proizvod). Tako, u pecivu punjenom s
dzemom, Ciji je udio manji od 2% ne navode se sastojci dZzema, ve¢
se kao sastojak navodi samo ,dZem"” uz dodatak voca od kojeg je
proizveden. Isto se odnosi na zacine ili mjeSavine za€ina. Primjerice,
u popisu sastojaka kod bijelog pSeni¢nog kruha sa zacinima (ako su
za€ini dodani u koli¢ini do 2%) za€ini se navode kako slijedi Sastojci:
pSenicno brasno, voda, zaCini 2%, sol, kvasac....”. Medutim, ako
se kao sastojak koristi mjeSavina zacina ili zaCinskog bilje u kojem,
s obzirom na masu, niti jedan pojedini zacini ili za€insko bilje bitno
ne prevladava, a u koli€ini vecoj od 2%, tada se posebno navodi po-
pis ovog slozenog sastojka s nazivom ,.zacini" ili ,mjeSavina zacina"
uz dodatak ,u promjenjivim omjerima” ili ,.u promjenjivim udjelima”.
Npr. kod bijelog pSeni¢nog kruha sa za€inima u popisu sastojaka za-
¢ini ili mjeSavina zacina se navode na slijedec¢i nacin: Sastojci: pSe-
niéno brasno, voda, zacini 3% (u promjenjivim omjerima: ¢eSnjak,
persin, vlasac, origano), sol, kvasac ....

KoliGinu sastojaka i kategorije sastojaka nije potrebno navoditi
za sastojak ili kategoriju sastojka koji se upotrebljavaju u manjim
koli¢inama u svrhu aromatiziranja (osim aroma), te u slucajevima
kada se sastojak ili kategorija sastojka spominje isklju€ivo u nazi-
vu pekarskog proizvoda, a ne nigdje drugdije, primjerice u popisu
sastojaka ili negdje drugdje na ambalazi (npr. ,Kruh s viascem”,
.Psenicni polubijeli kruh”). Medutim, navedena iznimka ne moze se
primijeniti kod onih pekarskih proizvoda za koje je odredbama Pravil-
nika propisana samo minimalna koli¢ina odredenih sastojaka koji se
moraju dodati tom proizvodu, a ne i tocno odredena koli¢ina odre-
denog sastojka (primjerice kruh sa sirom mora sadrZavati najmanje
10% svjezeq sira racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih proizvoda) ili
minimalna koli¢ina vrste brasna potrebne za umjes odredene vrste
pekarskog proizvoda (primjerice za razeni kruh je propisano da mora
sadrzavati najmanje 70% razenog brasna ili drugih razenih mlinskih
proizvoda razli€itih tipova, racunato na ukupnu koli¢inu mlinskih pro-
izvoda), tako da se u tim sluCajevima u popisu sastojka obvezno
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navodi i koli¢ina dodanih sastojaka. Primjerice, u popisu sastojka za
proizvodnju kruha sa sjemenkama, mora navesti koli¢ina dodanih
sjemenka, s tim da koli¢ina dodanih sjemenki mora najmanje 5%
raunato na ukupnu koli€inu brasna, ili u popisu sastojaka razenog
mijeSanog kruha, mora se navesti koli¢ina udjela razenog brasna ili
razenih pahuljica, koja mora prelaziti viSe od 30% u odnosu na uku-
pnu koli¢inu brasna potrebnog za izradu ovog pekarskog proizvoda.
Isto tako, svjeZi i brzo smrznuti proizvodi od tijesta, gotovi proizvodi
od tijesta spremni za konzumaciju i polupeceni ili djelomicno peceni
proizvodi od tijesta sa slanim ili slatkim nadjevom, osim drugih vrsta
pekarskih proizvoda (burek, Strukli, savijace, grisini, mlinci, krafne,
kruSne mrvice i kokice), moraju sadrzavati viSe od 5% nadjeva od
voéne preradevine ili najmanje 15% drugog slatkog ili slanog nadje-
va racunato na ukupnu masu svih sastojaka upotrjebljenih u proi-
zvodniji, Ciju koli€inu treba navesti u popisu sastojaka tih proizvoda.
Sastojci koji uzrokuiju alergije ili intoleranciju u popisu sasto-
jaka trebaju biti naglasen uporabom vrste pisma koje se jasno razli-
kuje od vrste pisma kojim je pisan ostatak sastojaka, npr. razli¢itim
slovima, stilovima ili bojama u pozadini. Ako pekarski proizvod nema
popisa sastojka, tada navod o alergenu mora uklju€ivati rijeci ,.Sadr-
Zi:" (npr. ,SadrzZi: gluten i mlijeko”). Ako alergen spominje u nazivu
pekarskog proizvoda, tada ga nije potrebno posebno isticati (npr.
u popisu sastojaka za razeni kruh, raz odnosno rije¢ “razeno” u sa-
stojku razeno brasno, nije potrebno posebno isticati kao alergen). U
slucaju Skroba i modificiranog Skroba, obvezno je navesti podrijetlo,
ako potjete alergene itarice. Zitarice koje sadrZe gluten navode se
svojim specificnim imenom npr. pSeni¢no brasno, zobene pahuljice
i u tom slu€aju nije potrebno navoditi da kruh sadrZi gluten kao aler-
gen, jer je to razvidno iz navoda koji upucuje na brasno od pSenice
kao Zitarice. Pravilno je pisati ,pSeni¢no brasno”, a ne primjerice
Jijelo brasna”, jer izraz ,pSeniéno” ukazuje na alergen. Gluten kao
sastojak u pekarskom proizvodu moze se navoditi na jedan od slije-
decih na€in , gluten (psenica) ili psenicni gluten ili gluten (iz pSeni-
ce)". lzraz ,moZe sadrZavati” i sl. izrazi, navode se u slu€aju moguce
prisutnosti alergena u pekarskom proizvodu, iako taj alergen nije
sastojak pekarskog proizvoda (npr. ,moguéi su tragovi soje”).

Primjer oznacavanja alergena:

NADJEVNO PECIVO S ORAHOM

Sastojci; pSeniéno brasno, bilina mast, voda, Secer, orasi, krus-
ne mrvice, kukuruzni $krob, mlijeko, jaja, kvasac, zacini, sol,
biljno ulje, dekstroza, emulgator E472e, tvar za tretiranje brasna
E300 i arome.

Moze sadrzavati tragove ljesnjaka. /

3.2.3. Neto kolicina (masa) pekarskog
proizvoda

Kod pekarskih proizvoda, neto koli€ina se izrazava u mjernoj jedi-
nici za masu, tj. kilogram (kg) ili gram (g) (primjerice: pSeni¢ni kruh,
neto kolicina: 1 kg, psenicno pecivo, neto koli¢ina: 200 g). Ako se
pretpakovina sastoji od viSe komada koje se ne prodaju pojedinacno
(npr. 3 peciva u pretpakovini), moze se navesti ukupna basa i broj
komada, $to znaci da ne treba navoditi pojedinatnu masu (npr. 3
psenicna peciva, neto kolicina: 600 g).

3.2.4. Rok trajanja, uvjeti ¢uvanja i uputa za
upotrebu pekarskog proizvoda

Na pekarskim proizvoda istiCe se rok trajanja odnosno datum
minimalne trajnosti do kojeg proizvoda¢ jam¢i kvalitetu i zdrav-

stvenu ispravnost proizvoda, a koji se na pretpakovini navodi izra-
zom ,Najbolje upotrijebiti do ...." nakon ¢ega slijedi oznaka datuma
(dan, mjesec i godina) do kojeg se pekarski proizvod moze upo-
trijebiti ili navodenjem podataka gdje se na ambalaZi ovaj datum
nalazi. Ako je pekarski proizvod s mikrobioloskog stajaliSta brzo
kvarljiv pa je vjerojatno da ¢e nakon kraceg razdoblja predstavljati
izravnu opasnost za zdravlje ljudi, datum minimalne trajnosti za-
mijenjuje se datumom ,Upotrijebiti do ...." nakon Eega slijedi ozna-
ka datuma (dana) do kojeg se proizvod moZe upotrijebiti. Datum
minimalne trajnosti odnosno ,Upotrijebiti do...” datum navodi se
primjerice za kruh i tost produljene svjeZine, dvopek, mlince, krus-
ne mrvice, kolace i dr.

Za pekarske proizvode koji se s obzirom na njihov sastav
i namjenu konzumiraju unutar 24 sata od proizvodnje, da-
tum minimalne trajnosti se ne navodi.

istiécemo...

Ako to zahtjeva odredeni pekarski proizvod, odnosno ako to moze
utjecati na trajnost pekarskog proizvoda, na pretpakovini ili ambalazi
pekarskog proizvoda potrebno je navesti posebne uvjete cuvanja i/
ili upotrebe. Ako je to potrebno radi pravilnog koriStenja pekarskog
proizvoda, ili je propisno, potrebno je i navesti uputu za upotrebu
Uz polupecene pekarske proizvode obvezno je navodenje uputa za
upotrebu ili pripremu.

3.2.5. Pojedinosti o mjestu podrijetla
proizvoda

Zemlja podrijetla ili mjesto podrijetla pekarskih proizvoda u osnovi
nije potrebno navoditi, osim u slucaju ako bi izostavljanje toga po-
datka moglo dovesti potro$aca u zabludu u pogledu stvarne zemlje
ili mjesta podrijetla pekarskog proizvoda,(npr. ,Krafna — Americki
donut”— Zemija podrijetla: Hrvatska”)

Primjeri oznacavanja pretpakiranih pekarskih proizvoda:

KEKSI VIKTOR

Sastojci: pSenicno bijelo braSno, Secer, 75% biljno ulje sunco-
kreta, jaja, ljeSnjak 10%, voda 5%, aroma oraha

Moze sadrzavati druge orasaste plodove u tragovima,

Cuvati u suhom i hladnom mjestu.

Proizvodi: WATKINS Ltd, Great Britain, London, Morley av. 15.

Stavlja na trziSte RH:

ANTONIO, obrt za trgovinu pekarskih proizvoda

vl. Antonio Mareci¢, 10 450 JASTREBARSKO, Starcevica 7

Najbolje upotrijebiti do datuma otisnutog na pretpakovini.

Zemlja porijekla: VELIKA BRITANIJA

Neto koli¢ina: 300 g L 123456/17

na100g
1615 kdJ/387 keal

Prosjecna hranjiva vrijednost

Energetska vrijednost/energija

Masti 24499
od kojih zasi¢ene masne kiseline 12,07g
Ugliikohidrati 31,394
od kojih Seceri 34,58
BjelanCevine 419¢g
Sol 01g

/




Darko Mareci¢, dipl. iur.

Oznacavanje pekarskih proizvoda

KUKURUZNI MJESANI KRUH
(kukuruzni mijeSani kruh produljene svjeZine)

Sastojci: PSENICNO bijelo brasno tip 550, 45% kukuruznog
brasna (instant kukuruzno i kukuruzno brasno), voda,
kvasac, kukuruzni $krob, sol, PSENICNI GLUTEN,
konzervans kalijev sorbat E202, tvari protiv zgrudnja-
vanja E1701 E341, emulgator E472e, tvar za tretiranje
brasna askorbinska kiselina.

Moze sadrzavati u tragovima: JAJA i PROIZVODE 0D JAJA,

MLIJEKO | SOJU

Cuvati na sobnoj temperaturi

Proizvodi i stavlja na trziSte: NADA j.d.o.0. za proizvodnju tijesta i

pekarskih proizvoda 10 450 JASTREBARSKO, Ul. A. Starcevica 7

Najbolje upotrijebiti do: 1. 12. 2016.

Neto koli¢ina: 750 g

Hranjiva vrijednost proizvoda na 100 g:

Energetska vrijednost: kd 10650 / kcal: 250

Masti: 0,30 g

Zasticene masne kiseline: 0,07 g

Ugljikohidrati: 55,05 ¢

Sederi: 10,05 g

Bjelancevine: 6,95 g

Sol: 1,05 ¢ L: 12345/16

4. Oznacavanje nepretpakiranih

pekarskih proizvoda

Nepretpakirani pekarski proizvodi obvezno se ozna¢avaju na pro-
dajnom mjestu u neposrednoj blizini pekarskih proizvoda na koju se
oznaCavanje odnosi, ili na ambalazi ako se pekarski proizvodi drze
u njoj (npr. kruh, peciva, krafni i sl.) podacima o:nazivu pekarskog
proizvoda; popisu sastojaka i koli¢ini sastojaka ili kategoriji
sastojaka ako je primjenjivo; sastojcima (tvarima ili proizvodima
upotrjebljenim u proizvodu) koji izazivaju alergiju ili netoleranciju
na pekarske proizvode; datumu ,,upotrijebiti do ..." ako je primje-
njivo; subjektu u poslovanju s pekarskih proizvodima koje iste
nudi ili prodaje krajnjem potro$acu (trgovac na malo, prodavatelj);
te obveznim dodatnim navodima iz Priloga lll. i IV. Uredbe (EU)
br. 1169/2011 ako je to primjenijivo."" Pored navedenih podataka,
sukladno ¢l. 24. st.3. novog Pravilnika, nepretpakirani pekarski pro-
izvodi moraju se oznaCiti i podatkom o neto koli€ini proizvoda.
Iznimno, podaci o alergenim sastojcima ili tvarima koji izazivaju
intoleranciju na pekarske proizvode, mogu se pruzati i na drugi od-
govarajuci nacin (npr. istaknutom zajednitkom informacijom o aler-
genima u pekarskim proizvodima i sl.) ukljuujuéi i usmeno, uz uvjet
da o nacinu pruzanja ovih informacija u prodajnom objektu vidno
istakne obavijest.

Sve $to je navedeno o pojedinim podacima koji se obvezatno iili
dodatno navode na pretpakiranim proizvodima, odgovarajuci se pri-
mjenjuje i na nepretpakirane pekarske proizvode. Datum minimalne
trajnosti (,Najbolje upotrijebiti do ...”) odnosno ,, Upotrijebiti do ...."
datum, nije potrebno isticati za pekarske proizvode koji su namije-
njeni konzumaciji unutar roka od 24 sata (npr. pSenicni kruh, pSenic-
no pecivo, krafne, burek i dr.), ali ga je obvezno isticati na pekarskim
proizvodima koji su namijenjeni konzumaciji nakon ovog roka (npr. za

11 Primjerice podatkom da je pekarski proizvod pakiran u kontroliranoj atmosferi,
obraden ionizirajuéim zracenjem, da sadrzi Secere ili sladila, podatak o fizikal-
nom sanju (npr. odmrznuti pekarski proizvod) i dr.

mlince, kruh produljene svjeZine, tost i dr.). Masa pekarskih proizvo-
da obvezno se izrazava u jedinici mase za kilogram (kg) i/ili gram (g.)

Primjeri oznacavanja nepretpakiranih pekarskih proizvoda:

BIJELI KRUH

pSenicni bijeli kruh

Sastojci: psenicno brasno tip 550, voda, kvasac, kuhinjska
sol, emulgator E 472e

Proizvodi: MIRA pekarski obrt
vl. Mira Marecic,
10 450 Jastrebarsko, Lipa bb

Neto koli¢ina: 700 g

PLETENICA
posebna vrsta peciva

Sastojci: pSenicno bijelo braSno T 550, voda, kvasac, sol,
Secer, bilino ulje (suncokretovo) poboljSivac na bazi
emulgatora E 472e

Proizvodi: MIMI d.o.0. za proizvodnju kolaca i drugih pekarskih
proizvoda, 10 450 Jastrebarsko, StarCevi¢a bb

Neto koli¢ina: 150 g

Primjer obavijesti o mjestu i nac¢inu dohivanja informacija o
alergenima:

OBAVIJEST POTROSACIMA!
Za informacije o tvarima ili proizvodima koji uzrokuju alergije ili
netolerancije na hranu, molimo da se obratite naSem prodajnom
osoblju.
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Pravilno i potpuno oznacavanije kruha i drugih pekarskih proizvoda
od iznimne je vaznosti za potrosace, obzirom da je kruh osnovna Zi-
votna namirnica za prehranu ljudi, te je stoga od iznimne vaznosti da
ti proizvodi budu proizvedeni sukladno propisanim opéim zahtjevima
kakvoce te propisno oznaceni. Naime, samo oni pekarski proizvodi
koji ispunjavaju propisane zahtjeve kakvoce i oznaCavanja smatraju
se sigurnom hranom. Svrha ovog ¢lanka bila je ukazati prije svega
subjektima u poslovanju s pekarskim proizvodima, ali i potrosacima,
na koji se nacin kruh i drugi pekarski proizvodi moraju razvrstavati

i 0znaCavati, a kako je to propisano odredbama novog Pravilnika.
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