PRAVILNIK
O KVALITETU ZAKLANIH SVINJA | KATEGORIZACIJI SVINJS KOG MESA

| OPSTE ODREDBE

Clan 1

Ovim pravilnikom propisuju se minimalni uslovi kajepogledu kvaliteta moraju da
ispunjavaju meso svinja (svinjsko meso) u trupovip@utkama i osnovnim delovima
polutke i jestivi delovi zaklanih svinja, kao i osl drzanjaguvanja, pakovanja i
transportovanja tog mesa i tih jestivih delova.

Uslovi propisani ovim pravilnikom moraju biti ispj@mi u proizvodnji i prometu.

Clan 2

Svinjsko meso dobija se klanjem svinja oba polajdiée starosti i raztiite utovljenosti bez
obzira na rasu.

Clan 3

Pod svinjskim trupom, u smislu ovog pravilnika, pmimeva se trup zaklane svinje sa
kozom bez dlaka (za oSurene svinje) ili bez kozeodrane svinje) i sa glavom, prednjim i
zadnjim nogama, repom i trbusnim salom, bez unnjitadrgana, ali sa bubrezima.

Clan 4

Pod svinjskom polutkom, u smislu ovog pravilnikagdpazumeva se uzduzno rése trup po
sredini kémenog stuba i glave. EKinena mozdina i mozak moraju biti izieni. Na
uzduznom preseku polutke ne sme biti zdrobljenstijoniti mehanikih oSt&enja.

Polutka treba da budgsta, bez deformacija i ¢# krvnih podliva. Masno tkivo mora da
bude bele boje.

Clan 5

Pod klanknom masom svinja, osim prasadi, u smislu ovog prika, podrazumeva se masa
dveju polutki istog trupa sa glavom, kozom bez dlékez koze za odrane svinje), prednjim i
zadnjim nogama, repom, bubrezima i trbusnim saloerenih najdocnije dvéasa posle
klanja (tople polutke).

Clan 6

Svinjska polutka koja se stavlja u promet na matwarda bude bez glave, prednje i zadnje
noge (koje su odvojene u karpalnom, odnosno taspalrglobu), kimene mozdine, bubrega,
trbusnog sala, koze potkoZznog masnog tkiva i repa.

Sloj potkoznog masnog tkiva koje ostaje na povnsalutke ne sme biti veod 5 mm, u
proseku.

Svinjska polutka moze se stavljati u promet i B#npg ili viSe osnovnih delova, Sto mora
biti deklarisano.

U promet se mogu stavljati i svinjske polutke sadw i potkoznim masnim tkivom, sa
glavom ili bez glave, sa prednjim i zadnjim nogama.

Clan 7

Pod osnovnim delovima svinjske polutke, u smislagpravilnika, podrazumevaju se delovi
dobijeni rasecanjem polutke, i to: but, slabindalepleka, vrat, grudi, rebra, trbusina,
kolenica i podlaktica.

Clan 8

Pod svinjskim mesom, u smislu ovog pravilnika, gagimeva se skeletna muskulatura sa
pripadajiéim masnim i vezivnim tkivom, kostima i hrskavicokrynim i limfnim sudovima,



limfnim ¢vorovima i zivcima.

Clan 9

Pod jestivim delovima zaklanih svinja, u smislu gywavilnika, podrazumevaju se:

1) masno tkivo - slanina (potkoZno masno tkivolp gaaslage masnog tkiva u trbusnoj
Supljini) i oporci (masno tkivo - creva);

2) unutrasnji organi ili iznutrice - mozak, jezsece, plda, jetra, slezina, bubrezi, beli bubrezi
(testisi), krv, delovi zeluca i debelog creva, tamkeva prasadi;

3) oSurene glave - cele glave sa mozgom, jezikoginna, polovine glava sa kozom ili bez
koze, mozgom, jezikom i uSima;

4) donji delovi prednjih i zadnjih nogu (bez dlakaapaka), rep, koza i kosti za supu.

Clan 10

Svinjsko meso mozZe se stavljati u promet u trupayipolutkama, osnovnim delovima
polutki ili manjim komadima i kao meso bez kostipinlaieno, zamrznuto i odmrznuto.

Clan 11

Pod ohld@enim svinjskim mesom, u smislu ovog pravilnika, padimeva se svinjsko meso u
trupovima, polutkama, osnovnim delovima polutkernanjim komadima, koje je neposredno
posle klanja ohiéeno do temperature od najviSe 40C, merene porddrkesa ako je meso
sa kostima ili u srediSnom delu mesa bez kostigitnjenog mesa.

Pod zamrznutim svinjskim mesom, u smislu ovog pinéka, podrazumeva se zamrznuto
svinjsko meso u trupovima, polutkama, osnovnim deta polutke ili manjim komadima,
kao i meso bez kostiju. Temperatura zamrznutogskag mesa sa kostima, merena pored
kosti i temperatura mesa bez kostiju i usitnjen@ga) merena u srediSnom delu, mora da
iznosi najvise -120C.

Pod duboko zamrznutim svinjskim mesom, u smisluggy@vilnika, podrazumeva se duboko
zamrznuto svinjsko meso u trupovima, polutkamapwsim delovima polutke ili manjim
komadima, kao i meso bez kostiju. Temperatura dalzaknrznutog svinjskog mesa sa
kostima, merena pored kosti, i temperatura mes&bsiu i usitnjenog mesa, merena u
srediSnom delu, mora da iznosi najviSe -180C.

Pod odmrznutim svinjskim mesom, u smislu ovog préka&, podrazumeva se svinjsko meso
u trupovima, polutkama, osnovnim delovima polutkenanjim komadima, kao i meso bez
kostiju ¢ija temperatura posle odmrzavanja, merena poretil &is je meso sa kostima ili u
srediSnom delu mesa bez kostiju, iznosi viSe dab©,

Svinjsko meso moze da se odmrzava samo u indisgtrigbjektima u kojima su obezdeni
uslovi za odmrzavanje, odnosno zaanje kvaliteta.

Odredbe st. 1 do 4 ovatpna primenjuju se i na jestive delove zaklanimgvi

Clan 12

Svinjske polutke i osnovni delovi svinjske polutkeji su bili prethodno zamrznuti, mogu se
stavljati u promet na malo samo ako nisu bili zamtzduze od 12 meseci i ako u toku
skladiStenja nisu promenili organolejia svojstva.

Jednom odmrznute polutke, osnovni delovi polutjesiivi delovi zaklanih svinja ne mogu se
ponovo zamrzavati.

Jestivi delovi koji su bili prethodno zamrznuti nuoge stavljati u promet na malo samo
zamrznuti.

Clan 13

Svinjsko meso u trupovima, svinjske polutke, osnalalovi svinjske polutke i jestivi delovi
zaklanih svinja, koji se stavljaju u promet, morhijti deklarisani. Deklaracija sadrZi, i to:

1) za trupove i polutke:

- tip 1 starosnu kategoriju svinje (polutke meshatvinja i sl.);

- firmu, odnosno naziv i sediSte proidasa;

- stepen ohlkéenosti (ohldeno, zamrznuto ili odmrznuto);



- n&in obrade (polutka bez koze, polutka bez rebakd;i s

- datum klanja;

2) za osnovne delove polutke, svinjsko mesese u manje komade razne vale, usitnjeno
meso i jestive delove koji se stavljaju u prometrao:

- firmu, odnosno naziv i sediSte proidasa;

- haziv osnovnog dela ili jestivog dela i kvalitetkategoriju mesa (svinjska ple Il
kategorije) ili jestivog dela;

- neto-masu, datum pakovanja i rok upotrebe - zkoyano meso i jestive delove.

Podaci iz téke 1 stava 1 ovofana upisuju se u dokument koji prati poSiljku orpetu.

Ako su osnovni delovi polutke, mesodsao u manje komade i jestivi delovi izloZeni na
prodajnom pultu, deklaracija se stavlja na pultegimjih. Ako je svinjsko meso u trupovima,
polutkama ili osnovnim delovima polutke izloZzenpnedajnom prostoru, mora se deklarisati,
s tim Sto se u deklaraciju za trupove i polutkesgnpodaci iz stava 1dea 1 alineje druga i
cetvrta ovogilana, a za osnovne delove i manje komade mesaacpadake 2 tog stava.
Ako svinjsko meso u promet na malo ne stavlja paiac, deklariSe ga organizacija
udruzenog rada koja ga je stavila u promet.

I KATEGORIJE SVINJA ZA KLANJE

Clan 14

Svinje za klanje razvrstavaju se u skezl&ategorije:

1) prasad,;

2) tovne svinje;

3) lake i teSke svinje i svinje iziane iz priploda;

4) nerastii.

1. Prasad

Clan 15

Pod prasadima za klanje, u smislu ovog pravilnikairazumeva se prasad oba pola, od 1,5
do 3 meseca, mase trupa od 5 kg do 20 kg. Premamagoreklu, prasad za klanje deli se na:
1) prasad mesnatih svinja, sa debljinom slaningrebenu do 15 mm,;

2) prasad masnih svinja, sa debljinom slanine rhagru véom od 15 mm.

Clan 16

Pod trupom praseg mesa (prasetina), u smislu ovog pravilnika, @oaimeva se trup sa
kozom (bez dlake), glavom (sa jezikom), prednjimadnjim nogama, bez unutrasnjih organa,
sa bubrezima, bubreznim salom i repom.

2. Tovne svinje

Clan 17

Pod tovnim svinjama, u smislu ovog pravilnika, poimevaju se svinje oba pola i svih
tipova. Muska grla moraju biti kastrirana najdoemjp 30 dana pre dana klanja.

Prema debljini slanine nadiena, duzini trupa, masi polutki u kilogramima iposu mesa u
polutkama (u kilogramima i procentima), utovljeminge razvrstavaju se u mesnate svinje i
masne svinje.

Clan 18

Pod mesnatim svinjama, u smislu ovog pravilnikalrppumevaju se svinje plemenitih
mesnatih rasa, kao i njihovi mele&ija masa toplog trupa ili polutki iznosi od 65 kg #113

kg.

Clan 19

Pod mesnat@s trupa ili svinjskih polutki, u smislu ovog prawika, podrazumeva se ukupna
masa miginog tkiva bez mesa trbusno-rebarnog dela i bez glasa.



Clan 20

Mesnatost polutki mesnatih svinja utuje se na liniji klanja, najdocnije 1 sat poslena a
meri se masa toplih polutki i debljina slanine eérha.

Masa toplih polutki meri se na odgovar@jvagi, sa ténoxu od 0,5 Kkg.

Masno tkivo na léima, sa kozom, meri se na sredirddegde je slanina najtanja
(medurebarni prostor izmi 13. i 15. lénog prsljena) i na krstima na mestu na komednisi
M. Gluteus medius najviSe urasta u slaninu. Zhintera ozné&ava debljinu slanine na
ledima.

Debljina slanine meri sgelicnom pantljikom, sa tamo%u od 1 mm, a moze se meriti i
drugim savremenim mernim instrumentom.

Clan 21

Za odréivanje prinosa mesa mesnatih svinja u polutkamasnavu izvrSenih merenja
koriste se tabele 1 i 2, koje su odStampane uzpreajlnik i cine njegov sastavni deo.
Clan 22

U tabelama 1 i 2, u vertikalnoj koloni - Zbir debg leine slanine u mm,dtta se vrednost za
slaninu dobijena merenjem. U horizontalnim rubrikanMasa toplih polutki u kg, trazi se
vrednost koja odgovara za izmerenu masu polutkg. INa preseku vertikalne i horizontalne
kolone je vrednost koja ozémva prinos mesa u polutkama.

U tabeli 1 @itava se prinos mesa izrazen u kilogramima, a elit2b- u procentima.

Clan 23

Pod masnim svinjama, u smislu ovog pravilnika, padmevaju se domda masne svinje i
njihovi melezi,cija masa toplih polutki iznosi do 125 kg.

Mesnate svinje i njihovi melezi, sa masom polu#édom od 113 kg i zbirom slanine na
ledima vetim od 105 mm razvrstavaju se u masne svinje.

Prinos mesa masnih svinja odiuge se po postupku koji je preden za mesnate svinjéld&n
22).

Za odreivanje prinosa mesa masnih svinja u polutkama teods tabele 3 i 4, koje su
odStampane uz ovaj pravilnikine njegov sastavni deo. U tabeli tava se prinos mesa u
kilogramima, a u tabeli 4 - u procentima.

3. Lake, teSke i izkene svinje

Clan 24

U lake i teSke svinje i svinje iztene iz priploda, u smislu ovog pravilnika, podrazwaju
se:

1) lake svinje svih rasa i tipova koje u pogledwsetoplih polutki ne spadaju u svinje iz
¢lana 14 ta. 1 i 2 ovog pravilnika (svinje od 21,0 kg do 64d);

2) svinje iz tova mesnatog i masnog tipa, sa masgiih polutki v&om od 125 kg;

3) kastrirane krm#e i nerasti, izvesno vreme dotovljavani;

4) krmae i nerasti izldeni iz priploda, bez obzira na masu.

4. Nerasti

Clan 25

Pod nerastima, u smislu ovog pravilnika, podrazumevaju se kausekastrirana grla
mesnatih svinja, do 6 mesedija je masa u zivom do 90 kg, a koji su iz biloikajazloga
izlu¢eni iz priploda. U tu kategoriju spadaju i monorhikiriptorhidi.

Clan 26

Svinjske polutke, osnovni delovi svinjske polutifestivi delovi zaklanih svinja, kao i meso
svinja bez kostiju, stavljaju se u promet poslétiiggnja, odnosno procene kvaliteta.
Polutke, osnovni delovi polutke i jestivi delovijkone ispunjavaju uslove id. 3 do 23 ovog
pravilnika upotrebljavaju se samo za preradu.

Clan 27

Svinjske polutke i osnovni delovi svinjske polutkgi se stavljaju u promet na malo



obelezavaju se oznakom “K”, a polutke koje se wgmfavaju za preradu - oznakom “P”.
Polutke i osnovni delovi polutke, u smislu stavavbgclana, obeleZzavaju se Zigom
natopljenim trajnom i za zdravlje neskodljivom bojciji otisak mora biti jasan ditak.
Oznake iz stava 1 ovagana stavljaju se na spoljnu stranu podlakticgirowe dimenzije su

25cmx1,5cm.

[ RASECANJE | KLASIRANJE SVINJSKOG MESA

Clan 28

Svinjsko meso stavlja se u promet kao prasetingdrpeasadi) i svinjetina (meso svinja).
1. Prasetina

Clan 29

Prasetina koja se stavlja u promet mora da ispargéadée uslove:

1) da je migino tkivo svetloruiaste boje i nezne strukture, a masno tkivo bele,boj
svojstvene konzistencije;

2) da ne potie od izrazito mrSave i zakrzljale prasadi;

3) da debljina potkoznog sloja masnog tkiva, megem grebenu, zajedno sa kozom, za
mesnatu prasad iznosi do 15 mm, a za masnu prasseled 15 mm.

Clan 30

Trupovi se seku u polutke rezom kojim se uzduzquas slabinski, krsni, &i i vratni
prsljenovi, kao i glava.

Cetvrti se odvajaju od polutke rezom izine?. i 8. rebra pgev od ruba trbusine navise u
pravcu kéme, razdvajajéi je u metuprsljenskom vezu.

Ako se odmrznuta prasetina stavlja u promet u gahag, svakoj polutki pripada polovina
glave, kao i pripadajii bubreg i beli bubreg.

Ako se odmrznuta prasetina stavlja u prom&turtinama, zadnjajetvrtini dodaje se
polovina glave.

2. Svinjetina

Clan 31

Svinjetina koja se stavlja u promet mora da ispumgedée uslove:

1) da je misino tkivo ruztaste do svetlocrvene boje, a masno tkivo bele boje;

2) da je migino tkivo svojstvene konzistencije;

3) da nema neprijatan niti strani miris;

4) da debljina ostavljenog sloja potkoZnog maskogtnije u proseku @ od 5 mm iznad
povrsSinskih misia.

Clan 32

Prema koltini i kvalitetu mesa pojedinih delova svinjske p&ky svinjetina se stavlja u
promet kao: meso ekstrakategorije, meso | kategarigso Il kategorije i meso lll kategorije.
Kategorije mesa ozgavaju se raztitom bojom na Semi, i to: plavom bojom - meso
ekstrakategorije, crvenom bojom - meso | kategoziggenom bojom - meso Il kategorije i
zutom bojom - meso Il kategorije. Ispod kategonijesa nalazi se legenda sa oznakom boja
za pojedine kategorije.

Sema rasecanja svinjske polutke odStampana jeajpoawilnik i &ini njegov sastavni deo.
Sema se iziuje nagvrstom papiru ili drugom pogodnom materijalu, dirnga40 cm x 60
cm.

$ema mora biti istaknuta na vidnom mestu u prgstokiojoj se prodaje svinjsko meso.
Clan 33

Pod mesom | kategorije podrazumeva se meso blghins. But se od polutke odvaja
popre&nim rezom izméu poslednjeg slabinskog i prvog krsnog prsljena ¢-el na Semi), a
od kolenice - rezom u kolenom zglobu (rez a-b mai}keori cemu veliki ribi ostaje u sastavu



mesa buta.

Meso buta stavlja se u promet sa kostima ili bestiko

Clan 34

Slabina se sa prednje strane odvaja dd [prénim rezom izméu poslednjeg kénog i

prvog slabinskog prsljena (rez e-f na Semi), asshpe strane - rezom izihe poslednjeg
slabinskog i prvog krsnog prsljena (rez c-d na ¥ethsastavu slabine je i file. Slabina se od
trbuSine odvaja uzduznim pravim rezom duznkenog stuba, od boe ivice filea u pravcu
poslednjeg rebra. Ako se iz slabine izdvaja filgjj ke ozndava kao meso ekstrakategorije,
slabina se deklariSe kao meso Il kategorije.

Meso slabine stavlja se u promet sa kostima, délkekostiju.

Clan 35

Pod mesom Il kategorije podrazumeva se medm lgl€ke i vrata. Léa se odvajaju od vrata
izmedu 4. i 5. leinog prsljena (rez g-h na Semi), a od slabine - @anposlednjeg kénog i
prvog slabinskog prsljena (rez e-f na Semi)dd_ee odvajaju od rebara uzduznim pravim
rezom duz Kimenog stuba, tako da duzina preostalih delova aghaosi najvise 3 cm ( 0,5
cm), r&unato do spoljasnje ivice dugogiteg miSta - p&enice (rez e-g na Semi).

Meso leia se stavlja u promet samo sa kostima.

Plecka se odvaja od vrata, rebara i grudi po priroanigjcnoj vezi.

Meso pléke stavlja se u promet sa kostima ili bez kostiju.

Pod mesom vrata podrazumeva se medndémog stuba od prvog vratnog do petatntey
prsljena. Sa prednje strane, vrat se odvaja gaprerezom izméu potiljne kosti i prvog
vratnog prsljena, a sa zadnje strane - rezomdardetvrtog i petog lénog prsljena (rez g-h
na Semi). Od grudi vrat se odvaja rezom koji jeajean sa Kimenim stubom, presecanjem
prvacetiri rebra na granici njihovih dmih i srednjih tréina (rez g-i na Semi).

Meso vrata stavlja se u promet samo sa kostima.

Clan 36

Pod mesom lll kategorije podrazumeva se meso mbugebara, grudi, kolenice i podlaktice.
TrbuSina se odvaja rezovima pretkmim za rasecanje buta i slabine, a od rebaranrdji
oprati rebarni luk (rez e-j na Semi).

Meso trbuSine stavlja se u promet samo bez kostiju.

Rebra se odvajaju od grudi rezom izinéetvrtog i petog rebra (rez j-g na Semi), odble
rezom koji je predven za rasecanjeda (rez e-g na Semi), a od trbuSine - rezom kofi pra
zadnju ivicu poslednjeg rebra (rez e-j na Semi).

Meso rebara stavlja se u promet samo sa kostima.

Meso grudi stavlja se u promet samo sa kostima.

Kolenica se odvaja od buta u kolenom zglobu (réznaSemi).

Podlaktica se odvaja od ple u lakatnom zglobu (rez k-1 na Semi).

Meso kolenice i podlaktice stavlja se u prometastikna i bez kostiju.

Grudi se od vrata odvajaju rezom pretbnim za rasecanje vrata (rez g-j na Semi), a aaraeb
- rezom izm@u cetvrtog i petog rebra (rez j-g na Semi).

Meso bez kostiju stavlja se u promet kao: mesa@&kategorije (file), meso | kategorije (but),
meso Il kategorije (pteka) i meso Il kategorije (kolenica, podlakticabusina).

Svinjetina drugih delova i kategorija, za koje jano pravilnikom preduieno da se stavljaju u
promet samo sa kostima (slabinadevrat, rebra i grudi), mogu se stavljati u proirstz
kostiju samo ako su kosti odstranjene i ako su opahki na mestu proizvodnje.

Clan 37

Svinjsko meso bez kostiju moze se staviti u prarkab mleveno.

Ako se mleveno svinjsko meso stavlja u promet upako, mora da bude samo od jedne
kategorije svinjskog mesa, a sadrzaj vezivnhog innggkiva u njemu mora da odgovara
sadrzaju tih tkiva u deklarisanoj kategoriji svkgg mesa.



Kvalitet mlevenog svinjskog mesa koje se meljeadpinici na zahtev kupca mora da
ispunjava uslove iz stava 2 ovdigna.

IV PAKOVANJE SVINJSKOG MESA | JESTIVIH DELOVA

Clan 38

Svinjsko meso i jestivi delovi zaklanih svinja moggistavljati u promet upakovani i
neupakovani. Upakovano svinjsko meso i jestivi dietoogu biti originalno upakovani i
upakovani.

Clan 39

Pod originalno upakovanim svinjskim mesom i jestivdelovima zaklanih svinja, u smislu
ovog pravilnika, podrazumevaju se svinjsko messiiyi delovi upakovani u plastie folije,
kese za vakuum-pakovanije ili bez vakuuma, podéeefaosude sa prozirnim poklopcem ili
na drugi na&in (u atmosferi inertnih gasova i sl.), koje otvarajnji korisnik (potrosé).
Originalno upakovano svinjsko meso i jestivi delpakuju se i u zbirnu ambalazu.

Clan 40

Pod upakovanim svinjskim mesom i jestivim deloviza&lanih svinja, u smislu ovog
pravilnika, podrazumevaju se svinjsko meso i jéstdlovi upakovani u zbirnu ambalazu.
Clan 41

Pod zbirnom ambalazom, u smislu ovog pravilnikalrapumevaju se kartonske kutije,
metalne i plastine posude i sl., u koje se stavlja originalno upako svinjsko meso i
neupakovano svinjsko meso. Kartonske kutije mdbdjisa unutrasnje strane obloZefigim
materijalom koji ne propusta mast i vodu. Zbirnombalazom mora se obezbediti zastita
mesa i jestivih delova u prometu.

Materijal koji se upotrebljava za pakovanje megsiivih delova (celofan, papir, plaste
folije i sl.) mora biti¢ist i ne sme prouzrokovati promenu organoleqi svojstava mesa i
jestivih delova niti na njih prenositi miris, bajumaterije Stetne za ljudsko zdravlje.



