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Sazetak

Lako pokvarljiva roba je grupa prehrambenih namirnica koja se uslijed klimatskih i
drugih utjecaja mogu u kratkom roku pokvariti. Svrstava se u sljedece grupe: lako pokvarljive

namirnice, svjeze namirnice, smrznute namirnice, duboko smrznute namirnice.

Cilj je u Sto kracem vremenu isporuciti prehrambene proizvode i time zadovoljiti sve

zahtjevnije potrosace, imajuci na umu da je samo zadovoljan kupac jamstvo uspjeha na trzistu.
Univerzalni model tehnologije cestovnog teretnog prometa ¢ine tri specifiéne (pod) tehnologije:

1. Priprema tehnologije prijevoza
2. Provedba tehnologije prijevoza

3. Zavrsavanje tehnologije prijevoza

Kljuéne rijeci: lako pokvarljiva roba,cestovni promet, organizacija prijevoza .
Summary

Highly flammable goods are a group of foods that can be spoiled in the short term due to
climate and other influences. It is classified into the following groups: light-foods, fresh foods,
frozen foods, deep-frozen foods.

The goal is to deliver food products as soon as possible and thus satisfy all the more
demanding consumers, bearing in mind that only a satisfied customer is a guarantee of success

on the market.

The universal model of road freight transport technology consists of three specific (sub)

technologies:

1. Preparation of transport technology

2. Implementation of transport technology
3. Completion of transport technology

Keywords: easily perishable goods, road transport, transport organization.
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1. UvOD

U ovom zavr$snom radu pisat ¢e se 0 prijevozu lako pokvarljivog tereta u cestovnom
prometu. Prije svega objasnit ¢e se pojam lako pokvarljive robe te navesti vrste lako pokvarljivih
namirnica koje se dijele na meso i mesne preradevine, mlijeko i mlije¢ne preradevine te voce i
povrée. Nakon toga navest ¢e se i objasnit prijevozna sredstva za prijevoz lako pokvarljive robe.
Vrlo je vazno spomenuti i mjerenje temperature lako pokvarljivin prehrambenih proizvoda, dakle
to je hrana koja nije smrznuta ni duboko smrznuta i smrznuta i duboko smrznuta hrana.
Najvazniji od svega je prijevoz lako pokvarljivog tereta. Tu ¢u se objasniti obavljanje prijevoza
lako pokvarljive robe, medunarodni prijevoz robe, uvjeti prijevoza lako pokvarljivih proizvoda,

preuzimanje tereta na prijevoz te na kraju prijevozna dokumentacija.

Globalizacijom trziSta i rastom trgovine prehrambenih proizvoda pred proizvodace se
postavljaju sve kompleksniji zadaci. Cilj je u $to kraCem vremenu isporuciti prehrambene
proizvode i time zadovoljiti sve zahtjevnije potrosace, imajuc¢i na umu da je samo zadovoljan

kupac jamstvo uspjeha na trzistu.

Velik udio prehrambenih proizvoda je temperaturno osjetljiv, odnosno zahtjeva odredeni
temperaturni reZim. Stoga je potrebno posvetiti posebnu paznju ovoj vrsti proizvoda, kako bi se

ocuvala njihova zdravstvena ispravnost i1 kvaliteta.

Predmet ovog rada je prikazati razliite procese i nacine obrade, prijevoza lako
pokvarljivih proizvoda. Poznato je da se, ukoliko tijekom prijevoza ili skladiStenja takvih
proizvoda dode do bioloskih, kemijskih, mehanickih ili organoleptickih promjena, kvaliteta
proizvoda smanjila. Stoga je bitno istaknuti vaznost svake karike u distributivnom lancu lako

pokvarljivih proizvoda. Ako samo jedna karika nedostaje ili je slaba - cijeli lanac propada.



2. CESTOVNI PROMET

Cestovni promet je promet koji se odvija na putevima, tj. to je proces premjeStanja
(prijevoza) osoba i/ili stvari voznjom po ulicama odnosno cestama. Osnovna podjela prometa je
ona na putnicki i teretni, gdje putnicki promet predstavlja promet ljudi, a teretni promet je

promet robe. *

2.1. Povijest cestovnog prometa

Prve ceste javljaju se prili¢no rano. Njihova pojava datira iz starog vijeka u Babilonu jos
prije gotovo 5.000 godina. Osobito su ih u starom vijeku razvili Rimljani. U srednjem vijeku se
dobar dio starovjekih cesta zapusta. Formiraju se novi, karavanski putevi. Tek u novom vijeku
cesta dobiva na znacenju, i to najprije kao put za kretanje zapreznih vozila, a u novije vrijeme
motornih vozila. Poceci izgradnje novih cesta bili su teski. Bilo je raznih pokusaja kako izgraditi
dovoljno kvalitetnu cestu za brz i udoban promet, a da istovremeno ta cesta bude trajnije prirode.
Najstarije ceste su gradene s kamenom podlogom. Koliko je bilo lutanja u pronalazenju
adekvatnog materijala, govori podatak da su u 19. stolje¢u gradene "drvene ceste". Takva se
cesta spominje kod Sirakuze 1837. godine (SAD). Sve ove ceste u 19. stolje¢u zasjenjivala je
zeljeznica kao moderniji vid prometa za masovni prijevoz koji je zahtijevala mlada 1 naglo
bujajuc¢a industrija. Tek pojavom automobila krajem 19. 1 pocetkom 20. stoljeca, pocinje
izgradnja cesta od betona, asfalta i niza sliénih drugih materijala. Ove ceste nazivaju se ceste sa

suvremenim kolnickim zastorom. U obi¢nom govoru kaZe se da su to asfaltne ceste.

Prva autocesta je izgradena kraj Berlina 1921. godine u duZini od 10 km. Danas u svijetu
ima oko 25.000.000 km cesta. Polovina od tih cesta su ceste sa suvremenim kolni¢kim zastorom,
treCina su sa tucanikom, a ostalo su uglavnom zemljani putevi. SAD i Europa raspolazu s
glavninom svjetskih cesta sa suvremenim kolni¢kim zastorima. U Europi ih ima oko 4.000.000
km, a u SAD 3.633.520 km (1994.g.). Stupanj osuvremenjivanja cesta je razliit u pojedinim

dijelovima svijeta. Mogu se prona¢i zemlje koje imaju sve ceste sa suvremenim kolni¢kim

Y1zvor: Horvat, L.: Cestovno prometno pravo, Sveuciliste u Zagrebu, Fakultet prometnih znanosti, Zagreb, 2002.
godina.



zastorom, npr. Velika Britanija i Belgija. U Italiji, Austriji i Svicarskoj je 80% kategoriziranih

cesta koje imaju suvremeni kolni¢ki zastor.

2.2. Razvoj cestovnog prometa u Hrvatskoj

Prve poznate ceste na teritoriju Hrvatske datiraju iz rimskog razdoblja. Dolaskom
Slavena, stare rimske ceste gotovo potpuno propadaju. Tek od 12. stolje¢a poc¢inju se spominjati
prvi srednjevjekovni putevi, kao npr. stari karavanski put Dubrovnik-Gacko-Foca-Sjenica-

Trgoviste.

Dolaskom Turaka u nase krajeve dio ovih puteva je zamro. Odrzali su se samo oni, i
izgradili novi, koji su odgovarali novoj vlasti. Centralna tocka iz koje su kretali i u kojoj su
zavrsavali putevi Otomanske imperije bio je Carigrad, pa su gotovo svi poznati putevi u tursko
doba kod nas imali karakteristican smjer kretanja od sjeverozapada do jugoistoka. Prve
modernije ceste izgradene su u toku 18. i 19. stolje¢a, najprije u nasim sjeverozapadnim
krajevima, zbog narasle potrebe povezivanja unutrasnjosti s primorjem, odnosno lukama. U
Hrvatskoj se pretecom modernih cestovnih komunikacija smatra cesta izmedu Karlovca 1 Bakra
koja je sagradena 1726. god. To je Karolinska cesta. Ve¢ 1779. godine izgradena je cesta od
Karlovca za Senj - Jozefinska cesta, a 1811. god. sagradena je Lujzijanska cesta, najljepsa cesta
Europe u to vrijeme. U vremenu kratke francuske vladavine primorskom i gorskom Hrvatskom
od 1803.-1813. god. sagradena je Napoleonova i Marmontova cesta Zadar-Knin-Sinj-Vrgorac-
Metkovi¢-Dubrovnik. Izmedu dva svjetska rata sagradeno je na teritoriju Hrvatske 372 km cesta
sa suvremenim kolovozom, uglavnom oko nasih ve¢ih gradova. Pocetkom 21. stoljeca izgradnja

autoceste u Hrvatskoj dozivljava procvat. 2

2.3. Osnovna obiljezja cestovnog prometa
Ceste 1 cestovni promet vrlo su znacajan 1 sastavni dio cjelokupnog sistema svih grana
prometa, koje se ujedno medusobno dopunjuju i omogucuju prijevoze i prijenos putnika i roba

putem pomorskog, Zeljeznickog, rijecnog, zratnog i cjevovodnog tipa transportiranja. Dobar i

? http://www.prometna-zona.com/cestovni.html|



racionalno organiziran promet preduvjet je za uspjesno i efikasno poslovanje i rad cjelokupnog
gospodarskog sistema, posebno u njegovom opskrbljivanju sirovinama te u ekspeditivnoj
otpremi i distribuciji proizvedenih roba do potrosackih centara i samih potroaca. Zeljeznicki i
pomorski prometni sistem odlikuju se time da na odredenim prometnim relacijama tj. na glavnim
prometnim koridorima preuzimaju veliku koncentraciju roba, a cestovni promet posebno dolazi
do izrazaja svojom razgranato$¢u, fleksibilno$¢u i moguéno$éu da prodre do svih ostalih
podru¢ja do manjih centara i do svakog pojedinca. Pored toga prometni sustav ima posebno
znacajnu ulogu u razvoju Skolstva, zdravstva, kulture, turizma te u svim domenama opceg
standarda stanovniStva. Radi toga transportni sistem u svom cjelokupnom kompleksu ima u
svijetu sve dominantniju ulogu u cjelovitom razvoju zemlje i to u tolikoj mjeri da je ve¢ svaki
daljnji suvremeni napredak potpuno ovisan o nivou i stupnju razvoja svih grana prometa. Stare
prometnice a posebno ceste, gradene su ranije za znatno manje brzine i za puno manja
optere¢enja. Zato takve ceste i druge prometnice sa zastarjelim tehni¢kim i eksploatacijskim
karakteristikama postaju sve viSe objektivna ko¢nica u uvodenju novih dostignu¢a i u razvoju
racionalnog prometnog sistema u nas$oj zemlji, a takoder i u odnosu na mogucnost efikasnog

ukljucéivanja u medunarodni transportni sustav.

Izgradnja i osposobljavanje cesta za suvremeni, dobar i siguran promet vezana je uz
provodenje znatnih tehnickih radova za koje su potrebna velika financijska sredstva. DonoSenje
odluke o izgradnji ovako skupocjenih objekata moguce je jedino na osnovu izucavanja u sklopu
kontinuiranog rada na podru¢ju programiranja i planiranja izgradnje cesta. Neophodno je
utvrdivanje rentabilnosti tih ulaganja sa stanoviSta prometnih, gospodarskih i opcedrustvenih
aspekata. U utvrdivanju dugorocnog programa razvoja cestovne mreze potrebno je definiranje
znaenja 1 uvjeta cestovnog prometa u ukupnom gospodarskom i ostalom razvoju zemlje i
usuglasavanje sa skladnim 1 racionalnim razvojem cjelovitog transportnog sistema ostalih vidova
prometa. Od posebnog je znacaja da se ceste ne proucavaju samo izolirano kao samostalna
tehnicka kategorija, ve¢ da su one element u cjelokupnom razvoju zemlje 1 dio opée ekonomske
politike gospodarskog 1 druStvenog razvoja. Ceste trebaju zadovoljiti druStvene potrebe,
omoguciti razvoj proizvodnih snaga pridonijeti povecanju drustvene produktivnosti i da se
uklope u jedinstven i racionalan prometni sustav unutar zemlje i u medunarodnim relacijama. U
skladu sa navedenim namece se neophodnost stalnog izuCavanja i rada na dugorocnom

planiranju razvoja cesta u sklopu ukupnog razvoja cijelog prometnog sustava svih grana

4



transporta. Ova izucavanja i1 prac¢enje razvojnih potreba cesta i ostalih prometnica predstavljaju
vrlo slozen posao koji ovisi o velikom broju faktora 1 ¢initelja od kojih se mnogi mogu vrlo tesko
utvrditi. Kompleksnost, sloZzenost i medusobna povezanost svih pitanja od utjecaja na razvoj i
izgradnju cesta zahtjeva uocavanje pojedinih problema u duzim vremenskim razdobljima i

kontinuitet u radu. *

2.4. Obuhvatnost podsustava cestovnog prometa

Podsustav cestovnog prometa kao dio jednog slozenog dinamickog sustava, koji svoju
funkciju nalazi u djelatnosti prevozenja ljudi i dobara u prostoru, mozemo razmatrati sa vise
stajaliSta. Razmatra li se samo podsustav cestovnog prometa, uocava se njegova povezanost s
okruzenjem. Ona se olituje kao tehnicka, tehnoloska, organizacijska i ekonomska. Ta
povezanost mora biti sinkronizirana u podrucju djelovanja, a njezin osnovni cilj je

zadovoljavanje potraznje za uslugama cestovnog prometa.

U svezi s djelovanjem podsustava cestovnog prometa, on se dijeli prema razli¢itim
kriterijima. Tako postoji podjela prema nacinu prevoZenja, podru¢jima na kojima se promet
odvija, korisnicima prometnih usluga i nadinu organizacije odvijanja prometa. Dijeli se i na
promet koji se odvija u gusto naseljenim mjestima (gradski promet) i promet izmedu naseljenih

mjesta (linijski i cestovni promet).

Ta podjela temeljena na globalnom djelovanju cestovnog prometa 1 ne obuhvaca
cjelovitost sustava cestovnog prometa, gdje u procesu rasclanjivanja podsustava cestovnog
prometa uocavamo dvije temeljne djelatnosti, koje su nuzne za odvijanje cestovnih funkcija.
Tako se obuhvatnost podsustava cestovnog prometa dijeli na dva medusobno neodvojiva

segmenta: *
a) Segment prijevoznih funkcija (u putnickom i robnom prijevozu)

b) Segment financiranja, izgradnje i odrZzavanja objekata cestovne infrastrukture.

3 http://www.prometna-zona.com/cestovni.html
* Simuléik, op.cit.



3. POJAM LAKO POKVARLJIVE ROBE

Lako pokvarljiva roba je grupa prehrambenih namirnica koja se uslijed klimatskih i

drugih utjecaja mogu u kratkom roku pokvariti. Svrstava se u sljedece grupe: >

a) lako pokvarljive namirnice - vrsta robe koja zbog svojih fizi¢kih, kemijskih i bioloskih
nepostojanosti ili zbog eventualnog smanjenja temperature kojoj je izlozena, pokazuje

osjetljivost na vremenske i temperaturne utjecaje
b) svjeze namirnice - roba na koju se ni¢im nije djelovalo da bi izmijenila prirodno stanje

C) smrznute namirnice - roba koja je podvrgnuta hladenju ispod -7 stupnjeva. Da bi se

odrzala u tom stanju, radna temperatura mora se kretati od -7 do -18 stupnjeva

d) duboko smrznute namirnice - roba ¢ija se temperatura snizi ispod -18 stupnjeva, da bi

se to stanje odrzalo, radna temperatura mora se kretati od -18 do -20 stupnjeva.
Lako pokvarljive namirnice mogu se grupirati na:

a) mesne namirnice

b) mlije€ne namirnice

c¢) voce 1 povrée

d) pica 1 sokovi

3.1. Meso i mesne preradevine

Meso, kao nezamjenjiv izvor energije, bjelan¢evina, masti, vitamina, minerala i drugih
dragocjenih sastojaka zdrave prehrane bilo je, od tih davnih vremena do danas, vaZzan Cinilac
prezivljavanja i mjerilo druStvenoga standarda manjih i veéih skupina stanovniStva. Sve vece
koli¢ine svjeZeg mesa i mesnih preradevina prodaju se u trgovini, a sve se manje proizvodi u

domacinstvima ili prodaje izravno ili naturalnom razmjenom.

> https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf

6



No, meso je izrazito pokvarljiva namirnica, veoma osjetljiva na uvjete prijevoza, cuvanja,
izlaganja i prodaje, pa prodajnom osoblju stvara mnoge nevolje pri nestruénom rukovanju i

prodaji.

Svjeze meso transportira se od klaonice do prodavaonice u hladnjatama kao ohladeno ili
zamrznuto, najcesc¢e ovjeSeno tako da zrak slobodno struji oko svakog komada mesa ili u
metalnoj, kartonskoj i plasti¢noj ambalaZi (sjeCeno kategorizirano ili upakirano meso). U
vozilima za prijevoz mesa mogu se prevoziti samo meso i mesne preradevine. Smrznuto meso
transportira se u hladnjacama, tako da meso moze biti rasporedeno i naslagano na limenom podu

ili metalnim reSetkama pokrivanim bijelim plahtama ili plasti¢énim folijama (slika 1).

Slika 1: Meso i mesne preradevine

Izvor: https://www.agroportal.hr/vijesti/16783

Pod originalno pakiranim mesom i jestivim dijelovima razumijeva se meso pakirano u
plasticne vre€ice s podloscima, podloske s prozirnim poklopcima i na druge nacine pod

vakuumom ili bez vakuuma, u atmosferi inertnih plinova i sl., na naéin kojim se osigurava



nepatvorenost do njegove potroSnje. Rasijecati i pakirati svjeze meso moze samo ona

organizacija koja za to ima odgovarajuce prostorije 1 uredaje.

Upakirano i ohladeno meso i jestivi dijelovi mogu biti u prometu do tri dana od dana
pakiranja. Ako se takvo meso pakira u vreéice pod vakuumom ili je pakirano u atmosferi

inertnog plina, u prometu moze biti do sedam dana. °

Upakirano smrznuto meso moze biti u prometu do 12 mjeseci, a ako je originalno
upakirano u vakuumu ili u atmosferi inertnog plina i smrznuto, u prometu moze biti do 18

mjeseci.
Upakirano odmrznuto meso moze biti u prometu do tri dana, od dana odmrzavanja.

Mesne preradevine, proizvodi  dobiveni preradbom mesa koji, prema kakvoéi i
primijenjenim tehnoloskim postupcima, u organolepti¢kom, nutritivnom 1 kulinarskom smislu
zadovoljavaju gastronomske potrebe stanovnistva. U mesne preradevine svrstavaju se usitnjeno
meso, kobasiCarski proizvodi, mesne konzerve, smrznuta gotova jela, suhomesnati proizvodi 1

mast. ’

Usitnjeno meso stavlja se u promet kao usitnjeno mljeveno meso i usitnjeno oblikovano
meso (kosani odresci, ¢evapcici, pljeskavice 1 drugi proizvodi po specifikaciji obradbe). Moguc¢i
visoki stupanj bakterijske kontaminacije, laka pokvarljivost i gotovo stalna opasnost od
alimentarnih infekcija 1 intoksikacija razlog je Sto takvi proizvodi podlijeZu strogim propisima 1

kontrolama veterinarsko-sanitarnoga nadzora.

Kobasicarski proizvodi dobivaju se nadijevanjem ovitaka smjesom razliCitth mesnih
sastojaka (nadjev), a dijele se na trajne (fermentirane), polutrajne, obarene i kuhane kobasice te
kobasice za peCenje. Trajne su kobasice po svojem sirovinskom sastavu i prehrambenoj
vrijednosti najkvalitetniji proizvod (zimska i milanska salama, kulen, srijemska i ostale trajne
kobasice po specifikaciji obradbe). Polutrajne kobasice proizvode se od krupnije ili sitnije
usitnjenog mesa, masnog tkiva i mesnog tijesta te se podvrgavaju toplinskoj obradbi (Sunkarica,

tirolska, kranjska, ljetna, lovacka, goveda i1 kobasice po specifikaciji). Obarene kobasice

® Lambata Belak, Z., Gacina, N., Radi¢, T.: Tehnologija hrane
’ Lambata Belak, Z., Gaéina, N., Radi¢, T.: Tehnologija hrane
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proizvode se od mesnog tijesta i usitnjenoga masnog tkiva, toplinski se obraduju i njihova je
trajnost ograni¢ena (hrenovka, safalada, pariSka i posebna kobasica). To su tzv. zasticeni
proizvodi, uz koje se proizvode i obarene kobasice po specifikaciji (kokosje meso, povrée i drugi
proizvodi). Kobasice za pecenje sirovi su proizvodi od mesa, masnog tkiva i dodataka. Kemijski
se ne konzerviraju i ne podvrgavaju toplinskoj obradbi (pecenice, CeSnjovke, bijele djevenice).
Kuhane kobasice ili kobasice od iznutrica proizvode se kao kobasice s krvlju ili s jetrom
(tlacenica, krvavica, jetrenjaCa, jetrena paSteta u ovitku i ostali proizvodi po specifikaciji). S

obzirom na sastav podlozne su brzom mikrobioloskom kvarenju.

Mesne konzerve proizvodi su preradbe mesa, masnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka
koji se podvrgavaju toplinskomu postupku u hermeti¢ki zatvorenoj ambalazi (limenke, staklenke,
plastika, aluminijska ambalaza). Razlikuju se polutrajne mesne konzerve (meso u komadima:
Sunka, plecka, vratina, glava, uz odrzivost do 180 dana) i trajne, sterilizirane mesne konzerve
(meso u vlastitom soku, usitnjeno meso — mesni dorucak i narezak, jela i kobasice u limenkama,

trajnosti do 2 godine ili ogranicene trajnosti (najéesée 4 godine).

Smrznuta gotova jela proizvode se od svih vrsta mesa i iznutrica, s povr¢em ili bez njega
te s dodatnim sastojcima, toplinski su i kulinarski obradena, a potom smrznuta; razmjerno su

dobre odrzivosti.

Suhomesnati proizvodi dobivaju se od svih vrsta mesa soljenjem ili salamurenjem i
suSenjem, uz dimljenje ili bez njega. Trajni se suhomesnati proizvodi toplinski ne obraduju
(hladno dimljenje), dok se polutrajni toplo dime. U trajne proizvode pripadaju dalmatinski i
istarski prSut (ne dime se), dalmatinska panceta, suha Sunka i plecka, suha vratina, suha vratina u
crijevu ili mrezici (budola), suha svinjska pecenica, suhi svinjski kare, suha rebra, govedi prsut i
ov¢ja odnosno kozja kaStradina. U zaStiCene polutrajne suhomesnate proizvode ubrajaju se
dimljena Sunka, plecka, kare, peCenica, vratina (u crijevu ili mrezici), suha rebra, glava,
koljenica, nogice i rep, suha, pecena i1 kuhana slanina. U tu skupinu pripada i suho gusé¢je 1

koko$je meso.



Mast se dobiva topljenjem masnog tkiva, sala i oporaka svinja, i to vlaznim postupkom
kao svinjska mast, a suhim postupkom kao domaca svinjska mast. Pri toplinskoj obradbi nemasni

se dijelovi tkiva denaturiraju pa nastaju &varci (ocvarci).?

U Hrvatskoj se medu vece proizvodace mesa i mesnih preradevina ubrajaju Gavrilovié iz
Petrinje, Sljeme iz Sesveta, PIK iz Vrbovca, Podravka (Danica) iz Koprivnice, Mesna industrija
iz Ivanca, Vindija (Koka) iz Varazdina, PPK iz Karlovca, Belje iz Mece-Darde, Puris iz Pazina,
VIR iz Rijeke i dr.

3.2. Mlijeko i mlije¢ne preradevine

Sa stajalista zdrave i ujednaCene prehrane, mlijeko je, po mnogo ¢emu, jedinstvena
namirnica. Prirodnoga je porijekla i sadrzi sve sastojke koji odgovaraju potrebama pravilne
prehrane dje¢jeg i odraslog organizma, prikazano na slici 2. Preradom mlijeka dobiva se veci
broj podjednako vrijednih mlije¢nih proizvoda: pasterizirano, sterilizirano i kuhano mlijeko,
zgusnuto, kondenzirano i mlijeko u prahu, fermentirano mlijeko: kiselo, jogurt, kefir, acidofilno
mlijeko i dr., vrhnje: slatko, kiselo i skorup, maslac, maslo i mlacenica, sirovi i surutka, mlije¢ni

puding i namazi, sladoled, smjese za sladoled i smrznuti deserti.

Slika 2: Mlijecni proizvodi

Izvor: internet stranica www.dukat.hr

8 Lambata Belak, Z., Gaéina, N., Radi¢, T.: Tehnologija hrane
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3.3. Voce i povrée

Voée je kao Sira kategorija prehrambenih proizvoda, vidljivo na slici 3 veoma

rasprostranjeno i teSko ga je rasporedivati u opcée prihvatljive skupine i kategorije. Prema

osnovnim obiljezjima grade ploda, bioloskim i trziSnim karakteristikama, prometu u suvremenoj

trgovini najvise odgovara podjela na ove osnovne skupine: °

a)

b)

d)

9)

zrnasto, jezgricavo ili jabucasto voce koje Cine jabuke, kruske i dunje. Na nasem trzistu iz
ove skupine vo¢a manje su zastupljene oskoruse i musmule.

kosticavo voce cine Sljive, breskve, kajsije (marelice), nektarine, treSnje, viSnje i
marelice.

sitno, jagodasto ili bobi¢avo voce ¢ine jagode, maline, kupine, ribiz, ogrozdi i stolno
grozde. Prema karakteristikama ploda, ali ne i po veli¢ini u jagodasto ili bobi¢avo voce
ubrajaju se i narance, limuni, mogranj (nar, Sipak) i smokva, koje obradujemo u kategoriji
juzZnog voca.

lupinasto, jezgrasto, voce u ljusci, koStunjavi plodovi i sli¢no, jesu orasi, ljesSnjaci,
bademi, kikiriki, pistaci i1 pitomi kesteni.

agrumi ili citrusi su narance, mandarina, limun, limeta i grape fruit (pomelo).

juzno voce, suptropsko, tropsko i egzoti¢no voce, osim agruma ¢ine banane, datulje,
ananas a mogu im se pribrojiti i smokve, masline, rogaci, kaki (japanska jabuka), kivi 1
drugo voce, koje je tesSko svrstati u neko od ve¢ navedenih skupina, te egzoticno voce,
razmjerno rijetko na nasem trziStu, npr. avokado, mango, Serimoja, papaja, guava i drugo.
divlje samoniklo ili Sumsko voce €ine drijenak, Sipak (ruzin), brusnice, kupine, maline,
jagode, oskoruse i drugi divlji plodovi od kojih su samo neki kultivirani i uzgajaju se

plantaZzno u razmjerno velikim koli¢inama kao plemenito voce.

% Lambata Belak, Z., Gacina, N., Radi¢, T.: Tehnologija hrane
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Slika 3: Voce i povrcée

Izvor: internet stranica www.agroburza.hr

Plodovi ili plodasto povrce sli¢ne su grade, upotrebne i trzi$ne vrijednosti plodova koji se
sastoje od fine (fini plodovi) ili nesto grublje zastitne koZice ili zastitnog vanjskog sloja, jestivih
mesnatih stijenki, sjemenih pretinaca ispunjenih zelatinoznom ili proSirenom jestivom masom,

sjemenskim ovojnicama ili zrakom te ve¢im brojem sitnijih sjemenki.

Prema botanickoj klasifikaciji, koja se podudara i s podjelom prema upotrebnoj i trziSnoj
vrijednosti, plodasto se povrée razvrstava u dvije porodice: pomocnice — raj€ica, patlidzan i

paprike (fini plodovi) i bundeve — krastavac, dinja, lubenica, buca, tikva, tikvica i patiSon.
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4. HLADNI LANAC

Globalizacija trziSta dovela je do potrebe ucinkovitijeg odvijanja distribucije, posebice u
pogledu proizvoda koji zahtijevaju kontrolirane temperaturne rezime, poput proizvoda
prehrambene i farmaceutske industrije koji su prisutni u svakodnevnom Zivotu. Procesi
distribucije, ponajvise u pogledu skladistenja i1 prijevoza takvih vrsta proizvoda, predstavljaju
potencijalno mjesto rizika unutar kojeg moze doc¢i do oStec¢enja proizvoda ili gubitka kvalitete
istih zbog neadekvatnog rukovanja 1 izloZenosti neprimjerenim temperaturama, a time i
potencijalno Stetnog utjecaja na cijeli sustav distribucije. Stoga je veoma vazno ostvariti sve

skladis$ne i prijevozne uvjete za rukovanje proizvodima unutar hladnog lanca.

Hladni lanac predstavlja proces rukovanja temperaturno osjetljivim proizvodima, unutar
svih procesa koje logistika obuhvaca, pri ¢emu su svi ukljuceni sudionici i njihove radnje, kljuéni
za odrZavanje ispravnog hladnog lanca. Nepaznja samo jednog od sudionika u distribucijskom
sustavu unutar hladnog lanca, dovoljna je za smanjenje kvalitete proizvoda te nemoguénosti
distribucije istih na trziSte zbog ugrozavanja zdravstvene ispravnosti proizvoda. To dovodi do
povecanih troskova, ali i nezadovoljstva krajnjih potroSaca u potrazi za traZenim, a nedostupnim
proizvodima. U skladu s navedenim, tvrtka koja djeluje na trZiStu time moZe negativno utjecati

na svoj polozaj.

Uoceno je kako ve¢ina prehrambenih proizvoda unutar hladnog lanca vremenom gubi na
kvaliteti, a to se posebice istice ukoliko se isti izlazu neprimjerenoj temperaturi. Najveci broj
bakterija koje uzrokuju trovanja hranom, rastu pri temperaturi od 37°C, a mnogi mikroorganizmi
koji dovode do toga ne posjeduju sposobnost razmnozavanja na temperaturi nizoj od 5°C, pri
¢emu je to jedan od razloga zasto je potrebno odrzavati nize temperature za vecinu prehrambenih
proizvoda. Nepravilno zatvaranje vrata skladiSnog prostora 1/ili prijevoznog sredstva, produzeno
vrijeme ukrcaja/iskrcaja proizvoda, nepravilno postavljeni parametri hladenja i iskljucivanje
sustava hladenja, samo su neki od razloga prekida hladnog lanca i naruSavanja kvalitete i

zdravstvene ispravnosti proizvoda.

13



Specifi¢nost hladnog lanca prvenstveno se istice u potrebi koordinacije svih aktivnosti
izmedu sudionika, kako bi se ispravno proveli svi zadaci potrebni za dostavu ispravnih i
kvalitetnih proizvoda krajnjim potrosac¢ima. Pocevsi od poznavanja bioloSke i kemijske strukture
proizvoda, nacina pakiranja proizvoda u ambalazu sukladno njihovim karakteristikama kako bi
se osigurala zdravstvena ispravnost proizvoda te pracenja i dokumentiranja potrebnih
temperaturnih rezima. Nadalje, nacina pakiranja proizvoda u standardizirane teretno-
manipulacijske jedinice zbog prijevoza istih do odredista s ciljem maksimalnog iskoristenja
prijevoznog sredstva, pritom ocuvanja kvalitete i ispravnosti proizvoda, a uzimajuéi u obzir
maseno ili volumensko preopterecenje, kao i rukovanja temperaturno osjetljivim proizvodima

posebice prilikom manipulativnih aktivnosti poput ukrcaja, prekrcaja, iskrcaja i sl.

Uoceno je kako proizvodi unutar hladnog lanca zahtijevaju razli¢ite temperaturne rezime,
stoga je moguce razlikovati proizvode koji zahtijevaju ambijentalne ili hladene temperature,
unutar kojih se nalaze svjezi, hladeni ili zamrznuti proizvodi, ¢ije se temperature u veéini
slucajeva krecu od -25°C do +25°C. Proizvodi koji zahtijevaju vrlo niske temperaturne rezime
mogu imati veoma mala i kratka odstupanja od istih i rukovanje takvim proizvodima tijekom
distribucije zahtjevnije je od proizvoda koji zahtijevaju ambijentalne temperature, a njihove

Cy oy 1
temperature mogu dosezati jo§ niZe temperaturne rezime od -25°C.

Stoga je veoma vazno da se sudionici distribucije pridrzavaju kritiénih temperaturnih
rezima sukladno preporuci proizvodaca za svaki pojedini proizvod. Nadalje, sloZenost ovih
procesa povecava se asortimanom proizvoda, stoga je zadatak svih uklju€enih sudionika otkriti i
na vrijeme ukloniti sve potencijalne rizike kako bi se smanjio gubitak proizvoda. Nacin na koji je
to moguce ostvariti prvenstveno se isti¢e u medusobnoj suradnji i komunikaciji te uvidu o svim
aktivnostima prethodnih 1 sljede¢ih sudionika. Nadalje, provodenju adekvatne 1 tocne
dokumentacije, aktivnosti i svih procesa od postupaka skladisStenja proizvoda, manipulacije
proizvodima, prijevoza proizvoda pa sve do krajnje dostave istih na mjesto prodaje ili mjesto

potros$nje pritom kontroliraju¢i temperaturne rezime.

1% Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom
" Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom
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Smatra se kako slozenost takvih aktivnosti raste i s obzirom na trziste distribucije takvih
vrsta proizvoda. Naime, na svjetskom trziStu mogu se pojaviti znacajniji problemi vezani uz
sigurnost proizvoda, stoga je prijeko potrebno da ukljuceni sudionici medunarodno usklade
norme odnosno standarde, kako bi na trziSte distribuirali kvalitetne i sigurne proizvode za krajnje
potrosace. Standardi se utvrduju konsenzusom i time postavljaju razliCite zahtjeve vezane uz
sigurnost, kvalitetu, sljedivost proizvoda, zastitu sigurnosti 1 zdravlja ljudi, zaStitu okoliSa 1 sl.
Sukladno navedenom, tvrtke koje djeluju na trzistu, trebale bi se prilagodavati takvim zahtjevima
te prihvatiti 1 provoditi medunarodno priznate standarde , a neki od njih koji ukljucuju i procese

distribucije unutar hladnog lanca.

4.1. Svrha hladnog lanca

Hladni lanci veliki su dio maloprodajnog trzista hranom. Hladni distributivni lanac
nastavak je dobe proizvodne prakse koju svi lijekovi i bioloski proizvodi moraju imati. Kao
takvi, procesi distribucije moraju dokazati svoju sigurnost, efikasnost i kvalitetu odrzavanja

proizvoda u odgovarajuem stanju. Efikasan, dobro odrZavan lanac pomaze pri: 12
a) smanjenju troSkova

b) poboljSanju integriteta proizvoda

¢) uvecanju zadovoljstva korisnika

d) smanjuje rasipanje i povrat zaliha robe isteklog roka

2 Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom
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Hladni lanci trebaju biti evaluirani i kontrolirani: 3

a) prijevoznici 1 logisti¢ki distributeri mogu biti dobar izvor tehnickih savjeta, sposobnosti da
prikazu realno vrijeme prijevoza, stvore internetske baze podataka i1 osiguraju elektronsko

praéenje

b) upotreba vozila sa rashladnim uredajima, automobila, pokrivenih kamiona i brodova kao i

rashladnih skladista je uobicajena
C) prijevoz u izoliranim kontejnerima ili drugom posebnom obliku

d) mjera¢i temperature i RFID obiljezja mogu pomo¢i u pracenju podataka o temperaturi u

kamionu, skladistu kao i temperaturu samog proizvoda koji se Salje

e) dokumentacija je klju¢na - svaki korak lanca mora pratiti ustanovljene protokole i imati

odgovaraju¢i dokumentaciju

4.2. HACCP standard

Prehrambena industrija koristi procese Hazard Analysis and Critical Control Point -
HACCP kao dobar alat. HACCP je sustavan i znanstveno zasnovan te identificira posebne
opasnosti i mjere za njihovu kontrolu kako bi se zajamcila sigurnost hrane. HACCP je alat koji
procjenjuje opasnosti i ustanovljuje kontrolne sustave. Isti su usmjereni na prevenciju, te se ne
oslanjaju samo na testiranje krajnjeg proizvoda. Bilo koji HACCP sustav moZe obuhvatiti i

promjene kao Sto su projektiranje opreme, procesi proizvodnje ili tehnoloski razvitak.

HACCP se moze primijeniti na cijeli lanac prehrane od primarnih proizvoda do krajnjeg
potrosaca 1 njegova provedba treba biti vodena znanstvenim dokazima o rizicima za ljudsko
zdravlje. Osim S$to unaprjeduje sigurnost hrane, provedba HACCP sustava moze pruziti znatne
koristi. Primjena HACCP sustava, na primjer, moze pomo¢i kontrolama koje provode nadzorna

tijela i promicati medunarodnu trgovinu ja¢anjem povjerenja u sigurnost hrane.

UspjeSna primjena HACCP sustava zahtijeva potpuno angaziranje i1 ukljucivanje

upravljackih struktura i radne snage. Takoder zahtijeva multidisciplinarni pristup; taj pristup

2 https://www.jatrgovac.com/2011/10/logistika-skladistenje-i-transport-hrane-u-hladnom-lancu/
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treba ukljucivati, kada je to prikladno, ekspertize iz podrucja poljoprivrede, higijene u
veterinarstvu, proizvodnje, mikrobiologije, medicine, javnog zdravstva, tehnologije hrane,

okolisa i zdravlja, kemije i tehnologije.

Prije same primjene HACCP sustava u bilo kojoj djelatnosti subjekt u poslovanju s
hranom treba provesti preduvjet udovoljavanja zahtjevima higijene hrane. Za djelotvornu
primjenu HACCP sustava potreban je angazman rukovodnih struktura. Tijekom identifikacije
opasnosti, procjene i posljedi¢nih aktivnosti u stvaranju i primjeni HACCP mjera, mora se
obratiti paznja na utjecaj Sirovina, sastojaka, proizvodne prakse, uloge proizvodnih procesa u
kontroli opasnosti, mogucu krajnju upotrebu proizvoda, kategorije potrosaca i epidemioloske

dokaze vezano uz sigurnost hrane.

Svrha HACCP sustava je usmjeravanje kontrole na kriti¢ne kontrolne tocke (CCP). Stoga
HACCP sustav treba primjenjivati zasebno za svaki specifiéni radni proces. Primjena HACCP
sustava se treba ocjenjivati i mijenjati kada dode do izmjene proizvoda, proizvodnog postupka ili
bilo koje faze proizvodnje. Kod primjene HACCP sustava vazna je fleksibilnost gdjegod je to

moguce, uzimajuci u obzir karakter i opseg radnog procesa te kontekst primj ene.

HACCP sustav sastoji se od sljede¢ih sedam nacela:™

1. identificiranje bilo koje opasnosti koja se mora sprijeciti, eliminirati ili Smanjiti na prihvatljivu

razinu (analiza opasnosti);

2. identificiranje kriticnih kontrolnih toc¢aka u fazi ili fazama na kojima je kontrola bitna za

prevenciju ili eliminaciju opasnosti ili njihovo smanjivanje na prihvatljivu razinu;

3. odredivanje kriti¢nih granica na kriticnim kontrolnim to¢kama koje odvajaju prihvatljivost od

neprihvatljivosti u svrhu prevencije, eliminacije ili smanjenja identificiranih opasnosti;

4. utvrdivanje i provedba djelotvornih procesa prac¢enja na kritiénim kontrolnim tockama;

" Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom - Prakti¢na provedba HACCP sustava za trgovnu
 https://www.hah.hr/pdf/HACCP%20-%20Prof.%20Vahcic.pdf
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5. odredivanje korektivnih mjera kada pracenje pokazuje kako kriticna kontrolna tocka vise nije

pod kontrolom;

6. utvrdivanje postupaka koji ¢e se redovito provoditi kako bi se potvrdilo da su mjere iz stavaka

1-5 djelotvorne;

7. izrada dokumentacije i evidencije razmjerno karakteru i veli¢ini poslovnog subjekta kako bi se

pokazala djelotvorna primjena mjera iz stavaka 1-6.
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5. PRIJEVOZ LAKO POKVARLJIVE ROBE

Globalizacijom trziSta i rastom trgovine prehrambenih proizvoda pred proizvodace se
postavljaju sve kompleksniji zadaci. Cilj je u Sto kratem vremenu isporuciti prehrambene
proizvode i time zadovoljiti sve zahtjevnije potrosace, imajuc¢i na umu da je samo zadovoljan

kupac jamstvo uspjeha na trzistu.

Velik udio prehrambenih proizvoda je temperaturno osjetljiv, odnosno zahtjeva odredeni
temperaturni reZim. Stoga je potrebno posvetiti posebnu paznju ovoj vrsti proizvoda, kako bi se

ocuvala njihova zdravstvena ispravnost i kvaliteta.

Sustav upravljanja proizvodnim procesima u vecini tvrtki koje proizvode hranu je
ucinkovit zbog koristenja potpuno automatiziranih, modernih tehnologija proizvodnje i nadzora
te iskusnih i dobro osposobljenih zaposlenika. S druge strane, procesi distribucije koji ukljucuju
skladiStenje i transport proizvoda Cesto su kritiéna karika u prehrambenom lancu. Jedan od
razloga je dinamicnost tih procesa; proizvod je potrebno dostaviti s jedne lokacije na drugu u $to

kra¢em vremenu.

5.1. Obavljanje prijevoza lako pokvarljive robe

Tehnologija cestovnog teretnog prometa, sli¢no tehnologijama pomorskog i Zeljeznickog
teretnog prometa, nacionalnog i medunarodnog prometa, kao znanost i aktivnost, podrazumijeva
primjeren kvantum interdisciplinarnih  (tj. interktivno povezanim brojnim znanstvenim
disciplinama, pri ¢emu se sintetiziraju spoznaje, nacela, metode, aksiomi...) 1 multidisciplinarnih
(tj.u interdisciplinarnoj novoj aksiomatici) prometnotehnickih, prometnotehnoloskih,
prometnoorganizacijskih, prometnoekonomskih, prometnopravnih znanja, uspjesnosti, vjestina i
sposobnosti tehnologa prometa i prometnih menadZera, koji primjenom brojnih postupaka,
odnosno procesa uz uporabu cestovnoprometne infrastrukture i suprastrukture, proizvode
prometne usluge. Postupci, odnosno procesi proizvodnje prometne usluge u cestovnom teretnom
prometu jesu brojni, slozeni i dugotrajni, a Sto zavisi od vrste predmeta prijevoza, vrste 1 nacina
prijevoza, prijevoznih sredstava, duljine prijevoznog puta, te da li se koristi konvencionalni,

kombinirani ili multimodalni transport s viSe ili manje transportnih tehnologija.
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Univerzalni model tehnologije cestovnog teretnog prometa Cine tri specifi¢ne (pod) tehnologije:

16

- Priprema tehnologije prijevoza

4. Provedba tehnologije prijevoza

5. Zavrsavanje tehnologije prijevoza

5.1.1. Tehnologija pripreme prijevoza

Postupci pripreme prijevoza robe u cestovnom prometu obuhvacaju etiri skupine pripremnih

aktivnosti:*’

1)

2)

3)

4)

Pripremu sredstava za rad. Ta priprema obuhvaca temeljitu, stru¢nu i kvalitetnu analizu
tehnickih obiljezja vozila, cestovne infrastrukture i suprastrukture te ocjenu stupnja
njihove sposobnosti za eksploataciju.

Pripremu procesa prijevoza. Ta priprema obuhvaca plan prijevoza, pripremu tereta i
vozila za prijevoz, pripremu mehanizacije za utovar tereta i vozila za prijevoz, pripremu
mehanizacije za utovar tereta, pripremu posade vozila, isprava.

Pripremu organizacije prijevoza. Ta priprema obuhvaca: izbor prijevoznog puta,
prijevoznog sredstva, prijevozne tehnologije, odredivanje vremena prijevoza, analizu
Cinitelja od utjecaja na instradaciju, doziv robe, pripremu prijevoznih i drugih isprava.
Pripremu provedbe prijevoza. Ta priprema obuhvaca: zaklju€ivanje ugovora o pakiranju i
signiranju, vaganju i transportnom osiguranju tereta, uzorkovanju robe, ugovornu

kontrolu, poslove u carinskom postupku.

5.1.2. Tehnologija provedbe prijevoza

Sve postupke 1 radnje provedbe cestovnog teretnog prijevoza moguce je sustavno svrstati u

tri relevantne faze:'®

16 Ratko Zelenika,Prometni sustav;Ekonomski fakultet u Rijeci, Rijeka, 2001.
7 Ratko Zelenika,Prometni sustav;Ekonomski fakultet u Rijeci, Rijeka, 2001.
'8 Ratko Zelenika,Prometni sustav;Ekonomski fakultet u Rijeci, Rijeka, 2001.
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1) Prva faza provedbe prijevoza. Ta faza obuhvaca: postavljanje vozila, primopredaju tereta,
utovar, slaganje i zastitu tereta, kontrolu utovara i slaganja tereta, kontrolu sposobnosti
vozila i posade, ispostavljanje ili pribavljanje prijevoznih i drugih isprava.

2) Druga faza provedbe prijevoza. U toj se fazi prevozi teret od utovarnog do istovarnog
mjesta (terminala) i obavljaju brojni odgovorni i stru¢ni poslovi u vezi s vozilom, teretom
i posadom u tijeku prijevoza.

3) Treca faza provedbe prijevoza. To je zavrSna faza provedbe tehnologije prijevoza. U toj
fazi vozilo dolazi na istovarno mjesto, gdje se istovaruje (ili pretovaruje) teret i obavljaju

brojni Spediterski i drugi poslovi u vezi s teretom, vozilom, posadom.

5.1.3. Tehnologija zavrSavanja prijevoza

I nakon “provedbe tehnologije prijevoza”, procesi cestovnog teretnog prometa nisu
zavrSeni, jer se oni kontinuirano nastavljaju i bez prestanka obréu. ZavrSavanje prijevoznog
procesa je, zapravo, priprema novog ciklusa prijevoza, jer ona istodobno sadrzi i zavr$ne i neke

pripremne postupke prijevoza.

Ukrcaju mora prethoditi potpuno ¢iséenje i prozracivanje teretnog sanduka. Na ukrcaj
treba doci u to¢no zakazano vrijeme. Vrijeme ukrcaja treba zapisati u putni nalog teretni list. U
momentu ukrcaja treba provijeriti zapisivac topline i uloZiti novi listi¢ u njega. Za vrijeme ukrcaja
treba provjeriti toplinu robe koja ¢e biti ukrcana, njezino pakiranje i opée stanje, zabiljeZiti
nedostatke na teretni list i odmah obavijestiti disponenta, provjeriti koli¢inu robe i prebrojiti
koli¢inu ukrcajnih komada, kod slaganja tereta mora se osigurati strujanje zraka, kod prijevoza
voca, treba pokriti gornji red ukrcanog voca. Pred polazak treba provjeriti dali su uzeti popratni
dokumenti, provijeriti tahograf (vrijeme), provjeriti sve otvore i vrata, provjeriti stanje i rad
zapisivaca topline. Na putu treba provjeriti zapisiva¢ topline, pridrzavati se Medunarodnog
sporazuma (ATR) koji odreduje duzinu vremena voznje, u slu¢aju vece nezgode na putu odmah
obavijestiti svog disponenta da bi se poslalo drugo vozilo ili poduzete neke druge radnje da se

saCuva teret, tijekom odmora vozilo ne ostavljati bez nadzora.

Pri dolasku treba zabiljeziti vrijeme dolaska na putnom nalogu, teretnom listu, odmah se
javiti primatelju i osigurati brz iskrcaj, potpisom o primitku, primalac ¢e potvrditi da je robu
primio u ispravnom stanju (i po kvaliteti i po kvantiteti), odmah obavijestiti disponenta, ako je
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doslo do odstupanja u toplini ili ako se roba pokvarila, nakon uspjesno izvrSenog zadatka odmah
se javiti disponentu. Potpisom na teretni list izvrSilac prijevoza je u potpunosti preuzeo brigu o
robi. Da bi mogao kvalitetno obaviti taj zadatak, izvrSilac prijevoza mora sa posiljateljem

razjasniti one uvjete koje zahtijeva roba u prijevozu. Sve te uvjete treba upisati u teretni list.

5.2. Transport i sustavi upravljanja
U distributivni lanac ukljucen je velik broj sudionika koji mogu biti, ali vrlo ¢esto nisu,
zaposlenici tvrtke proizvodaca. Europski zakon o hrani donesen je 2002. godine, a Hrvatska se,

kao zemlja ¢lanica Europske unije, uskladila s njegovim zahtjevima 2007. godine.

Zakon o hrani definira poslove vezane uz prehranu kao svaku aktivnost vezanu uz
proizvodnju, preradu i distribuciju hrane. Prema Zakonu o hrani, procesi skladiStenja i transporta
prepoznati su kao kriticne faze u osiguravanju zdravstvene ispravnosti proizvoda te su sve tvrtke
koje posluju s hranom duzne od sije¢nja 2009. godine primjenjivati HACCP sustav upravljanja

sigurnoS¢u hrane.

Proizvodaéi postaju svjesni kako bez ucinkovitog sustava upravljanja kvalitetom
skladiStenja 1 transporta ne mogu biti sigurni da ¢e do kupca sti¢i siguran 1 kvalitetan proizvod,
stoga se u ove procese osim HACCP sustava poCinju uvoditi sustavi upravljanja prema
medunarodno priznatim standardima, kao $to su ISO 9001, ISO 22000, IFS 1 drugi. Uvodenje
ovih sustava upravljanja pomaze upravama tvrtki uspostaviti 1 unaprijediti poslovanje vezano uz
skladiStenje 1 transport, bilo da je rije¢ o procesima u vlasnistvu kupca ili o logistickoj tvrtki koja

posluje samostalno. *°

Moderni sustavi distribucije hrane su brzi i intenzivni te obuhvacaju veliki broj zemalja,
¢ime se umnozavaju i opasnosti prenosive hranom. Pravilno skladiStenje i transport trebaju
osigurati kvalitetu i zdravstvenu ispravnost hrane tijekom cijelog distribucijskog lanca — od
proizvodaca hrane, preko transporta i skladiStenja do isporuke hrane trgovackim lancima,

hotelima, restoranima i krajnjim potrosacima.

'® Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom - Prakti¢na provedba HACCP sustava za trgovnu,Zagreb
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U Hrvatskoj je najviSe zastupljen cestovni prijevoz prehrambenih proizvoda, a kao
kriticni 1 ujedno najzastupljeniji proces je prijevoz temperaturno osjetljivih proizvoda na
odredenom temperaturnom rezimu (meso i mesne preradevine, mlijeko i mlije¢ni proizvodi, voce
1 povrée, riba i plodovi mora, proizvodi od tijesta i sladoled, voce i povr¢e, itd.). lako konditorski
proizvodi nisu u grupi lako kvarljivih prehrambenih proizvoda, ipak se i kod prijevoza ove vrste
proizvoda zahtijeva pridrzavanje odredenog temperaturnog rezima kako bi se zadrzala kvaliteta i

senzorska svojstva.

5.3. Temperatura i vrijeme prijevoza

Svaki proizvod s vremenom gubi na kvaliteti. Medutim, gubitak je puno brzi i1 ve¢i ako se
proizvod izlaze neprikladnoj temperaturi. Najveéi broj bakterija koje uzrokuju trovanja hranom
raste najbolje na temperaturi od 37°C. Mnogi mikroorganizmi koji uzrokuju trovanja hranom ne
mogu se razmnozavati na temperaturi nizoj od 5°C. To znaci da bi u svim dijelovima hladnog

lanca temperatura trebala biti ispod 5°C, a nikako ne bi smjela prelaziti vrijednost od 8°C.

Izuzetak su neke vrste vocéa i povréa koje se moze skladistiti i transportirati na nesto
viSim temperaturama (npr. agrumi na 12°C, a banane do 15°C). Temperatura hladnog lanca ne
uniStava mikroorganizme, ali sprjeava razmnoZavanje, odnosno porast broja mikroorganizama
prisutnih u hrani. U hladnom lancu klju¢na su dva c¢imbenika za odrzanje kvalitete i
neskodljivosti proizvoda: temperatura i vrijeme. DopuStena su ograni¢ena razdoblja bez
kontrolirane temperature zbog prakti¢nosti rukovanja tijekom pripreme, prijevoza, skladistenja,

izlaganja 1 posluzivanja hrane, pod uvjetom da to ne predstavlja rizik za zdravlje.

Vazno je naglasiti kako je u svijetu zabiljeZzen porast prometa hrane u hladnom lancu.
Prema istrazivanju Ameri¢kog instituta za zamrznutu hranu, 94% potroSaca kupuje zamrznutu
hranu povremeno, a 30% stalno. Potrosa¢i putem medija dobivaju obavijesti o prepoznavanju
proizvoda opasnog za zdravlje, dok je 80% temperaturnih odstupanja posljedica ljudske

pogreske.

Nepravilno zatvaranje vrata skladiSnog prostora ili transportnog vozila, produzeno

vrijeme utovara/istovara, nepravilno postavljeni parametri hladenja 1 isklju¢ivanje sustava
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hladenja, samo su neki od razloga prekida hladnog lanca i naruSavanja kvalitete 1 zdravstvene

ispravnosti proizvoda.

5.4. Uvjeti prijevoza lako pokvarljivih proizvoda

Za odrzavanje hladnog lanca tijekom transporta i skladiStenja hrane nuzni su prikladni
skladi$ni 1 transportni uvjeti vezani uz uredenje i opremljenost prostora i vozila, a u skladu sa
zahtjevima dobre skladi$ne prakse. Tako skladi$ni prostori moraju biti prikladno odrzavani i
dostatni za uredno skladiStenje raznih vrsta proizvoda. Potrebno je osigurati zastitu od
nakupljanja i dizanja praSine, padanja Cestica na zapakirane proizvode, sprjeCavanje nastanka
kondenzacije ili razvoja plijesni na zidovima i povrSinama te provodenje dobre higijenske

prakse, ukljucujuci zastitu od razli¢itih oneciS¢enja, a posebno od Stetnika (DDD mjere). 20

Temperaturu treba redovito pratiti na mjestima gdje se mogu zamijetiti ekstremne
vrijednosti te o svemu voditi evidencije. U slucaju neodgovarajuée temperature potrebno je
propisati radnje koje se imaju poduzimati kako bi se zastitila kvaliteta 1 zdravstvena ispravnost

prehrambenih proizvoda.

Sustavi za razvrstavanje proizvoda po stalcima, policama i/ili paletama ne smiju narusiti
kvalitetu i zdravstvenu ispravnost istih. lako je preporuka ukloniti drvo iz upotrebe u
prehrambenoj industriji, jo§ uvijek se upotrebljavaju drvene palete 1 spremnici. To zahtijeva
dodatan nadzor kako bi se sprijecila mikrobioloSka kontaminacija proizvoda necistim drvenim

paletama ili spremnicima.

Hladni lanac je put temperaturno osjetljivih proizvoda od proizvodaca do potrosaca.
Prekid jedne karike prekida cijeli lanac, a Steta nastala tim prekidom je nepovratna. Zato
sudionici u hladnom lancu moraju medusobno suradivati te imati uvid u praksu prethodnih i
budu¢ih sudionika, S§to ukljucuje dokumentiranje postupaka skladiStenja 1 distribucije,
propisivanje mikroklimatskih uvjeta te zahtjeva vezanih uz uredenje skladiSnih prostora
(opremljenost transportnih vozila, nadzor i biljezenje temperature i/ili relativne vlage, pracenje

higijene prostora i zaposlenika ukljucenih u ove procese, itd.).

2% Hrvatska obrtni¢ka komora, Hrvatska gospodarska komora: Vodi¢ dobrehigijenske prakse za trgovinu u
poslovanju s hranom - Prakti¢na provedba HACCP sustava za trgovnu,Zagreb
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Hladni prostori trebaju biti opremljeni uredajem za stalno pracenje i biljezenje
temperature te, ako je moguce, alarmom koji upozorava na kvar. Ulazi zraka moraju biti

opremljeni filterima za prasinu i smjesteni tako da se izbjegne ulaz ispusnih plinova iz vozila.

Danas postoje moderni sustavi kontrole mikroklimatskih uvjeta upotrebom “data
loggera” koji omogucavaju softversko povezivanje s centralnim racunalom te automatsko
biljezenje temperature u zadanim intervalima s moguénoscu ispisa. Posljedice prekida hladnog
lanca su kompromitirana zdravstvena ispravnost, narusena kvaliteta, gubitak svjezeg izgleda te

skraceni rok valjanosti hrane.
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6. VOZILA ZA PRIJEVOZ LAKO POKVARLJIVE ROBE

Vozilo sa izotermickom opremom - Vozilo Cija je zatvorena karoserija sastavljena od
izolacijskih zidova, ukljuCuju¢i vrata, pod i krov, koji omogucavaju da se ograni¢i razmjena
topline izmedu unutrasnjosti i vanjstine karoserije, tako da se po ukupnom koeficijentu prolaza

topline vozilo moZe svrstati u jednu od dvije sljedeée kategorije : 2
a) vozilo sa pojacanom izotermi¢kom opremom

b) vozilo sa obi¢nom izotermi¢kom opremom

Vozilo sa rashladnim uredajem - Vozilo sa izotermickom opremom koje, pomoc¢u nekog
izvora hladno¢e osim mehani¢ke opreme ili mehanizma na ,apsorpciju, omoguéuje da se
temperatura unutar prazne karoserije smanji i da se potom takva odrzava pri srednjoj vanjskoj

temperaturi od +30°C: 22

a) na najvise +7°C za kategoriju A;
b) na najviSe -10°C za kategoriju B;
c¢) na najvise -20°C za kategoriju C; 1
d) na najvise 0°C za kategoriju D.

Ova oprema vozila treba imati jedan ili vise odjeljaka, bunkera ili rezervoara
namijenjenih rashladnom sredstvu. Prethodno spomenuti odjeljci, trebaju biti takvi da se mogu

puniti ili dopunjavati sa vanjske strane opreme vozila.

Vozilo sa rashladnim uredajem (hladnjaca) - Vozilo sa izotermickom opremom sa
individualnom, ili zajedni¢kom rashladnim uredajem prikazano na slici 4 za vise teretnih vozila

(mehanicka grupa na kompresiju, uredaj na ,,apsorpciju® itd. ) koja omogucuje da se pri srednjoj

2! . https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf
22 https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf
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vanjskoj temperaturi od +30°C temperatura u unutra$njosti prazne zatvorene karoserije spusti i

da se zatim stalno odrzZava na sljedeci na¢in:?®

- za klase A, B i C na svaku prakti¢no stalnu zeljenu vrijednost vozila shodno nize navedenim

standardima za 3 klase:

a) Klasa A. Vozilo hladnjaca sa takvim rashladnim uredajem da se moze izabrati izmedu +12°C i

0°C zakljucno.

b) Klasa B. Vozilo hladnjac¢a sa takvim rashladnim uredajem da se moze izabrati izmedu +12°C i

-10°C zakljuéno.

¢) Klasa C. Vozilo hladnjaca sa takvim rashladnim uredajem da se moze izabrati izmedu +12°C i

-20°C zakljucno.

- za klase D, E i F na prakti¢no stalnu utvrdenu vrijednost vozila prema nize odredenim

normama za tri klase:

a) Klasa D. Vozilo hladnjaca sa takvim rashladnim uredajem da temperatura bude jednaka ili

niza od +0°C

b) Klasa E. Vozilo hladnjaca sa takvim rashladnim uredajem da temperatura bude jednaka ili

niza od -10°C

c¢) Klasa F. Vozilo hladnjaca sa takvim rashladnim uredajem da temperatura bude jednaka ili niza

od -20°C.

2. https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf
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Slika 4: Kamion — hladnjaca

Izvor: https://acr-juretzki.de/hr/763-1/Mercedes-Benz-Axor-1833.html

Vozilo sa opremom za zagrijavanje - Vozilo sa izotermickom opremom sa uredajem za
proizvodnju topline koji omogucéuje da se temperatura unutar prazne zatvorene karoserije
prikazano na slici 5 poveca i da se zatim stalno odrzava najmanje 12 sati bez dogrijavanja, na
prakti¢no istom nivou koji nije nizi od +12°C, za ispod naznac¢ene vrijednosti srednje vanjske

temperature:?*
—10°C za vozilo sa opremom za zagrijavanje klase A;

—20°C za vozilo sa opremom za zagrijavanje klase B.

% https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf

28



Slika 5: Kamioni za prijevoz lako pokvarljive robe

Izvor: http://sedlic.hr/transport-prijevoz-robe/

6.1. Izbor opreme na vozilu i temperaturni uvjeti za prijevoz brzo (duboko)
smrznutih ili smrznutih prehrambenih proizvoda

NajviSa temperatura u bilo kojoj tocki tereta u trenutku ukrcavanja za vrijeme prijevoza i

u trenutku iskrcavanja, ne smije biti veca od nize navedenih vrijednosti za svaku namirnicu.

U tom smislu, vozilo za prijevoz duboko smrznutih namirnica treba biti opremljeno sa
propisanim uredajima. Ako je potrebno medutim izvrSiti provjeru temperature namirnica, to
treba uciniti u skladu sa procedurom. Shodno tome, temperatura namirnica u bilo kojoj tocki
tereta mora biti jednaka ili manja od oznacene vrijednosti pri utovaru, tokom transporta i pri
istovaru. Ako je potrebno otvoriti vozilo, npr. da bi se obavila provjera, obavezno se treba
uvjeriti da namirnice nisu izloZzene procedurama ili uvjetima koje se protive odredbama

propisanih pravila i odredbama Medunarodne konvencije o harmonizaciji grani¢ne kontrole robe.
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Tijekom izvjesnih tehnic¢kih operacija, kao Sto je odmrzavanje isparivaca opreme vozila
sa rashladnom masinom (hladnjace), Sto za kratko vrijeme dovodi do izvjesnog porasta
temperature, moze se tolerirati da temperatura jednog dijela tereta, npr. blizu isparivaca, prijede

nize naznacenu vrijednost najvise za 3°C.
SIAAOIEA. ... -20°C

Smrznuta ili duboko smrznuta riba, riblji proizvodi, Skoljke i rakovi kao i sli¢ne brzo (duboko)

SINTZNULE NAMITTIICE. . +vveeuvreeesrreeereeesseeesreesssreesssreessreesssreesssseesseessseeessseeessnes -18°C
Sve smrznute namirnice (0SIM MASIACA).........cocvrieiiiiiriii e -12°C
IVIBSIAC ...ttt bbb -10°C

Duboko smrznute i smrznute ve¢ spomenute namirnice koje ¢e biti odmah preradene na

odredistu

Koncentrirani voéni sok

6.2. Pracenje temperature pri prijevozu lako kvarljivih duboko smrznutih

prehrambenih proizvoda
Oprema vozila treba biti opremljena sa odgovaraju¢im instrumentima pomocu kojih je
moguce pratiti temperature duboko smrznutih prehrambenih proizvoda, namijenjenih za ljudsku

upotrebu, u ucestalim i pravilnim intervalima.

Mjerni instrumenti trebaju biti odobreni od ovlastenog tijela, a dokumentacija mora biti
na raspolaganju da bi je odobrila stru¢na ATP tijela. Mjerni instrumenti moraju udovoljavati EN
12830 standardima (temperaturni registratori pri transportu, skladiStenju 1 distribuciji ohladene,
smrznute, duboko smrznute hrane i sladoleda - ispitivanja, performance, prikladnost) i EN 13486
(Uredaji za registraciju temperature i termometri za transport, skladiStenje i distribuciju

ohladene, smrznute, duboko smrznute hrane i sladoleda — periodicke provjere).
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Pri vodenju zabiljeski o temperaturama mora se navesti datum, a zabiljeske se ¢uvaju od
strane rukovoditelja najmanje godinu dana, ali i duze, $to zavisi o vrsti hrane. Mjerni instrumenti
moraju udovoljavati odredbama ATP sporazuma godinu dana nakon dana stupanja na snagu

sporazuma.

Osim temperature moze se prema potrebi mjeriti i vlaga unutar samog prostora, gdje se
nalazi proizvod. Dobivena se mjerenja u 90% slucajeva ocitavaju i biljeze u tipove Data loger-a
u elektronickom obliku (slika 6). Data logger predstavlja mali elektronicki uredaj, koji
omogucuje biljezenje podataka kao $to su temperatura zraka, vlaga zraka, tlak zraka u nekom
vremenu. Napajanje se vr$i punjenjem baterije, sadrze internu memoriju, mikroprocesor, te
senzore. Funkcionira na nacin da prikuplja podatke pomocu senzora. Neki od njih rade preko
racunala te se dobiveni podaci prikazuju na racunalu, dok drugi imaju tipkovnicu, LCD te se
koriste kao samostalni uredaji. Dobiveni podaci se mogu pohranjivati, analizirati sukladno

potrebama.

Slika 6: Data loger

Izvor: https://www.madgetech.com/products/prhtemp2000/

% https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf
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6.3. Procedura uzimanja uzoraka i mjerenja temperature pri prijevozu
ohladenih, smrznutih i duboko smrznutih lako kvarljivih prehrambenih

proizvoda

Kontrola 1 mjerenje temperature trebaju biti obavljeni na nafin da namirnice ne budu
izlozene Stetnim uvjetima za njihovu sigurnost i kvalitetu. Mjerenje temperature hrane treba
obaviti u rashladenoj okolini, sa minimalnim kaSnjenjem i minimalnim zastojem transportne

operacije.

Proceduru kontrole i mjerenja najbolje je obaviti na mjestu utovara ili istovara. Ovi
postupci se ne bi trebali obi¢no obavljati tijekom prijevoza osim u slucaju ako postoji osnovana

sumnja da temperature namirnica nisu u skladu sa temperaturama koje su odredene pravilima.

Prije nego se zapo¢ne sa uzimanjem uzoraka lako kvarljivin namirnica iz tereta i
mjerenjem njihove temperature treba, ako je to moguce, razmotriti informacije koje daju uredaji
za mjerenje temperature tijekom prijevoza. Daljnji postupak utvrdivanja temperature hrane treba
poduzeti samo tamo gdje postoji opravdana sumnja u izmjerene vrijednosti temperature tijekom

prijevoza.

Kada se izabere teret, treba prvo koristiti mjerenja bez razaranja (izmedu pakiranja ili
izmedu kutija). Samo ako rezultati dobiveni tom metodom ne odgovaraju propisanim
temperaturama (uzimaju¢i u obzir i dozvoljena odstupanja), pribjegava se mjerenju sa
razaranjem. Posiljke ili kutije koje su bile otvorene prilikom inspekcije, ako se nisu poduzele
daljnje radnje, moraju se zapecatiti te se zapisuje vrijeme, dan, mjesto inspekcije 1 stavlja

sluzbeni zig ovlastenog inspekcijskog tijela. 26

6.4. Uzimanje uzoraka

Pakiranja koja se izaberu za mjerenje temperature trebaju predstavljati najtoplije mjesto
posiljke. Ako je neophodno uzeti uzorke za vrijeme utovara posiljke, uzimaju se po dva uzorka
pri vrhu i pri dnu posiljke na mjestu sto blize vratima. Ako se uzorci uzimaju tokom istovara

posiljke, izaberu se Cetiri uzorka sa jedne od sljede¢ih lokacija:

%® https://www.pfri.uniri.hr/knjiznica/NG-dipl. TOP/147-2013.pdf
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a) pri vrhu i pri dnu posiljke Sto blize rubu vrata;

b) pri vrhu u zadnjem dijelu posiljke (tj. najdalje od rashladnog uredaja (masine));
¢) na sredini posiljke;

d) na sredini prednjeg dijela posiljke (tj. najblize rashladnom uredaju (masini));

e) na kutovima pri vrhu ili pri dnu prednjeg dijela posiljke (tj. najblize mjestu gdje je usis

povratnog zraka u rashladni uredaj (masinu)).

U sluc¢aju hrane koja nije smrznuta ni duboko smrznuta, uzorci se uzimaju takoder sa

najhladnijeg mjesta da bi se utvrdilo da nije nastupilo smrzavanje hrane tijekom prijevoza.

6.5. Mjerenje temperature lako kvarljivih prehrambenih proizvoda

Temperaturnu sondu treba prije mjerenja ohladiti §to blize temperaturi proizvoda.
1. Hrana koja nije smrznuta ni duboko smrznuta

Postupak mjerenja bez razaranja - mjerenje izmedu kutija ili pakiranja se obavlja pomocu
sonde sa ravhom glavom, koja omogucava dobar povrSinski kontakt, malu termalnu masu i
visoku toplinsku vodljivost. Pri smjestanju sonde izmedu kutija ili pakiranja hrane, treba ostvariti
dovoljan pritisak da se dobije dobar toplinski kontakt, a i dovoljna duzina ubacenog dijela sonde

minimizira gresSke uslijed provodenja topline.

Postupak mjerenja sa razaranjem - Kkoristi se sonda sa krutim, Cvrstim stablom i
zaoStrenim vrhom koja je izradena od materijala koji se lako Cisti 1 dezinficira. Sonda se stavlja u

sredinu pakiranja hrane, a temperatura oc¢itava kada se dostigne stabilna vrijednost ocitanja.

2. Smrznuta i duboko smrznuta hrana

Postupak mjerenja bez razaranja - isto kao i za hranu koja nije smrznuta ni duboko
smrznuta. Postupak mjerenja sa razaranjem - temperaturne sonde nisu predvidene za prodiranje u

smrznutu hranu pa je prema tome neophodno napraviti rupu u proizvodu u koju ¢e se umetnuti
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sonda. Rupa se napravi sa prethodno ohladenim alatom za probadanje proizvoda, koji je oStar
metalni instrument kao $to je Silo za led, ruc¢na busilica ili svrdlo. Promjer rupe treba omoguciti

usko nalijeganje sonde.
Dubina do koje se umecée sonda zavisi od vrste proizvoda:

Q) Sonda se umece do dubine 2,5 cm od povrsine proizvoda ako dimenzije proizvoda to
omogucavaju;

(i) Ako (i) nije moguée zbog veli¢ine proizvoda, sonda se umece do minimalne dubine
od povrsine veli¢ine 3 do 4 puta promjera sonde;

(ifi))  Kod nekih prehrambenih proizvoda nije moguce ili nije prakti¢no napraviti rupu zbog
njihove veli¢ine ili sastava npr. narezano povrée. U tom slucaju, temperatura
zapakiranog prehrambenog proizvoda se odreduje umetanjem odgovarajuce sonde sa
zaoStrenim vrhom u srediSte pakiranja da bi se izmjerila temperatura u kontaktu sa

hranom.

Nakon umetanja sonde, temperatura se ocitava kada se dostigne stabilna vrijednost ocitanja.

6.6. Specifikacije mjernog sustava
Mjerni sistem (sonda sa uredajem za ocitavanje) Sto se koristi za utvrdivanje temperature

mora imati sljedece osobine:

-vrijeme odziva treba iznositi 90% od razlike izmedu pocetne i krajnje vrijednosti o€itanja unutar

tri minute;
-sistem mora imati tocnost od 0,5 °C unutar mjernog opsega - 20 °C do + 30 °C;

-to¢nost mjerenja se ne smije mijenjati vise od 0,3 °C tokom mjerenja pri temperature okoline od

—20°Cdo + 30 °C;

-rezolucija pokazivac¢a mjernog instrumenta treba biti 0,1 °C;

-to¢nost sistema treba redovito provjeravati;

-mjerni sistem treba imati vaze¢i certifikat o kalibraciji od ovlastene institucije;
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-elektriéne komponente mjernog sistema trebaju biti zaSticene od neZeljenih efekata uslijed

kondenzacije;

-mjerni sistem treba biti otporan na Sokove.

6.7. Dozvoljene tolerancije pri mjerenju temperature

Pri mjerenjima temperature se dozvoljavaju odredene tolerancije koje mogu biti:

-operativne - u slucaju smrznute i duboko smrznute hrane, dopusteni trenutni porast

temperature od 3 °C je dozvoljen pri mjerenju povrSinske temperature hrane;

-metodolos§ke — metodom ne razornog mjerenja dozvoljena je razlika maksimalno 2 °C
izmedu ocitanja i stvarne temperature proizvoda koja se mjeri, uglavnom uslijed debljine
kartonske ambalaZe pakiranja. Ova tolerancija se ne odnosi na metode razornog mjerenja

temperature.
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7. PRIPREMA PRIJEVOZNOG PROCESA U HLADNOM
LANCU NA RELACIJI VARAZDIN-ZAGREB

Radnje koje se obavljaju u pripremnom procesu utjeCu na odvijanje procesa u svim
ostalim fazama prijevoza. Za svaki posao najvaznija je priprema kako u daljnjem djelu ne bi bilo

zastoja odnosno pogresaka, kao sto je vidljivo na slici 7.

7.1. Komercijalna priprema

Komercijalnu pripremu obavlja poduzece Vindija te je tako dodijelila odredenu relaciju i

odredena dostavna mjesta.
Relacija je Varazdin-Zagreb sa dostavnim mjestima na podruc¢ju Zagreba.

Posao koji obavlja voza¢ a pripada komercijalnoj pripremi je prikupljanje narudzbi od
primatelja odnosno trgovaca kako bi slijede¢i put kada na to dostavno mjesto vrsi isporuku znao
koju koli¢inu 1 kakve robe kupac zeli. Osim pismene narudzbe voza¢ prikuplja narudzbe
telefonom. Jedan dio narudzbe koju voza¢ dostavlja je dio koji poduzece Vindija prikupi preko
svojih trgovackih putnika. Na temelju narudzba radi se otpremnica za trgovce na temelju koje

vozac zna koliko 1 koja roba ide odredenom kupcu.

Otpremnica je robni dokument koji prati robu u slucaju kada mijenja vlasnika odnosno

kada se roba razduzuje sa skladista.
Prilikom preuzimanja potrebno je provijeriti slijedece:
-provjeriti posiljku(kvalitativno i kvantitativno),
-provjeriti popratnu dokumentaciju,
-provjeriti adresu prodavaonice,

-provjeriti vrstu i ispravnost robe.
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PRIPREMA

1.TEHNOLOSKA

-analiza i utvrdivanje
prijevoznih uvjeta

-izbor vozila
2.0RGANIZACIJSKA

-utvrdivanje
organizacije i
eksploatacije

-kontrola eksploatacije
3.KOMERCIJALNA

-zakljucivanje
prijevoznog ugovora

-nalog za obavljanje
zadataka, izdavanje
prijevozne
dokumentacije

PRIJEVOZNI PROCES

PRIJEVOZ

OKONCENJE

1. Preuzimanje i
ukrcaj tereta

2. Sve radnje oko
slaganja, zastite i
¢uvanja tereta

3. Prijevoz
4. Iskrcaj i prodaja
tereta

1.TEHNICKO

-priprema  vozila za
novi zadatak

2.KOMERCIJALNO

-analiza prijevozne
dokumentacije,
obradun, pisanje i
slanje  faktura  za
prijevoz, kontrola
naplate

Slika 7. Prijevozni proces, izradio autor iz razlicitih izvora
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7.2. TehnoloSka priprema
Tehnoloska priprema obuhvaca odabir vozaca i prijevozno sredstvo. U poduzecu svakim

vozilom upravlja jedan voza¢ te su svakom vozilu odnosno vozacu dodijeljene odredene relacije.

Za ovaj primjer opisan u radu, vozilo koje je obavljalo posao bilo je vozilo marke MAN
LLC nosivosti 2,2 tone te spada u kategoriju lakih teretnih vozila. Budu¢i da se prevoze lako

pokvarljive robe vozilo je namijenjeno upravo toj svrsi te je izvedbe hladnjace sa agregatom.

Vozila moraju biti sa hermeticki zatvorenim vratima na zadnjem ¢eonom zidu, rashladna
komora mora imati odredene uredaje za pri¢vr$éivanje robe (nalaze se u komori, a kontrolni

instrumenti u kabini vozaca). Temperatura se prilikom prijevoza mora vise puta kontrolirati.

Dokumentacija koja se mora nalaziti u vozilu su prometna dozvola te polica osiguranja te

vozacka dozvola C1 kategorije koju mora posjedovati vozac.

Vrlo vazan ¢imbenik kod prijevoza lako pokvarljivih roba je temperatura na kojoj se
moraju prevoziti odredene namirnice. Za mlije¢ne namirnice to je temperatura na kojoj nece doci
do smrzavanja ali 1 na kojoj ne¢e do¢i do kvarenja robe. Vecu osjetljivost ima roba koja je
smrznuta te zahtijeva temperature za duboko smrzavanje. Kod neispravnih sustava hladenja ta
temperatura se ne moze ostvariti te postoji rizik od kvarenja robe. Na pocetku radnog dana
potrebno je staviti Cisti tahografski listi¢ koji ¢e sluZiti u slucaju prometne kontrole i kao

dokument za analizu prijevoza.
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8. IZVRSENJE PRIJEVOZA

8.1. Radnje na ukrcajnom mjestu
Vozac je na mjesto ukrcaja doSao u 15 min nakon pono¢i. Utovar tereta trajao je 15 min u

skladistu Vindije u ulici u Varazdinu.

Utovar se obavljao pomocu vili¢ara,(slika 8 prikazuje vilicar) ukupno je utovareno 8
paleta robe dimenzija 1200x800. Ukupna masa utovarene robe iznosila je oko 1710 kg. Na
mjestu utovara vozac je preuzeo teretni list za robu koju prevozi te otpremnice za primanje robe.
Nakon §to su obavljene radnje utovara robe i nakon S§to je voza¢ provjerio koli¢inu 1 vrstu robe

vozacd je zatvorio teretni prostor robe. Sa mjesta utovara vozac je krenuo pola sata nakon pono¢i.

Utovarena roba pakirana je u ambalazu, kartonske kutije, prikazano na slici 9 ¢ija je svrha

zaStita tereta i lakSa manipulacija sa teretom kao i lakse slaganje robe na palete.

Slika 9: Kartonska ambalaza
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8.2. Radnje na prijevoznom putu

Vozaé je na prijevoznom putu proveo 2 sata u jednom pravcu. Prijevozni put je bio
drzavnom cestom prema Zagrebu. Tijekom voznje nije bilo nikakvih zastoja te je vozac¢ postivao
ogranicenja brzine te optimalnu brzinu vozila. U povratku vozac se je vracao istim putem kao Sto
se moze vidjeti na slici 10 te mu je trebalo isto toliko vremena. U periodu od 10:30 do 10:45

napravljena je krac¢a pauza od 15 min.

Slika 10: Prijevozni put

8.3. Radnje na iskrcajnom mjestu
Sva mjesta istovara koja su u ovoj relaciji sadrzana imaju u osnovi isti postupak. U radu

¢e se opisati jedan.

Prvo mjesto istovara bilo je 03:40 sati. Mjesto istovara je Konzum na Crnomercu na
kojem je istovareno najvise tereta. Dolaskom na mjesto istovara Crnomerec vozaé je parkirao

vozilo na prekrcajnu rampu gdje su se vilicarom istovarile palete namijenjene za to odrediste.
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Budu¢i da roba obavlja mehanizacijom vrijeme istovara je bilo relativno kratko u odnosu na

koli¢inu tereta.

Nakon obavljenog istovara primatelj je ovjerio otpremnicu potpisom i zigom te je

zadrzao jedan primjerak dok je ostala 3 zadrzao vozac.

Broj iskrcajnih mjesta bio je 10, gotovo sva mjesta su obavljena vrlo brzo sa vremenom
stajanja kra¢im od 10 minuta. Mjestima na kojima su stajanja ve¢a odnose se na mjesta gdje su
istovarene vece koli¢ine robe. Na ostalim mjestima voza¢ je kao pomocno sredstvo koristio

transportna kolica.
Zadnje vrijeme istovara bilo je u 9:30 te je nakon toga vozac krenuo prema Varazdinu.

Podaci na tahografskom listicu nakon 12 sati viSe nisu dio radnog procesa ve¢ voznja

vozaca za vlastite potrebe.
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9. OKONCANJE PRIJEVOZA

9.1. Tehnicko okoncanje
Tehni¢ko okoncanje podrazumijeva aktivnosti vezane uz provjeru vozila i pripremu

vozila za novi posao.
Tehnicko okonc¢anje u pravilu obavlja radionicko osoblje odnosno sam vozac.

Preventivni tehnicki pregledi mogu biti dnevni ili periodicki. Dnevni pregled obavlja se

dnevno, a periodicki u odredenim rokovima.
Vizualnim pregledom vozac¢ na vozilu moze utvrditi:
1.stanje i ispravnost pneumatika,
2.ispravnost vanjskih retrovizora,
3.ispravnost uredaja za osvjetljenje puta i vozila,
4 cCistocu vozila,
5.curenje neke od tekucina ispod vozila,

6.opce stanje u kojemu se vozilo nalazi.

9.2. Administrativno okoncanje
Administrativno okoncanje obavljaju djelatnici ekonomske sluzbe u poduzecu Vindija.
Prijevoznik je duzan voditi vlastitu evidenciju troSkova goriva i kvarova te Cuvati tahografski

listi¢ (slika 11) u zakonski predvidenom roku od dvije godine.
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Slika 11 Tahografski listi¢

Iz tahografskog lista i§¢itaju se podaci:
-ukupni prijedeni put: 190 km
-prijedeni put s teretom: 110 km
-ukupno vrijeme rada: 12 sati

-vrijeme voznje: 6 sati i 20 min
-vrijeme stajanja: 5 sati i 40 min

-prevezena koli¢ina tereta: 1710 kg
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10. ZAKLJUCAK

Pravilno skladiStenje i transport trebaju osigurati kvalitetu i zdravstvenu ispravnost hrane
tijekom cijelog distribucijskog lanca — od proizvodaca hrane, preko transporta i skladiStenja do
isporuke hrane trgovackim lancima, hotelima, restoranima i krajnjim potrosa¢ima. Pravilno
rukovanje, skladistenje i transport hrane u hladnom lancu prvenstveno ukljucuje osiguranje i
nadzor pravilnog temperaturnog rezima nuznog za osiguranje zdravstvene ispravnosti proizvoda.
U hladnom lancu klju¢na su dva ¢imbenika za odrzanje kvalitete i neSkodljivosti proizvoda:
temperatura i vrijeme. Dopustena su ogranicena razdoblja bez kontrolirane temperature zbog
prakti¢nosti rukovanja tijekom pripreme, prijevoza, skladiStenja, izlaganja i posluzivanja hrane,

pod uvjetom da to ne predstavlja rizik za zdravlje.

Treba biti svjestan da transport ukljucuje niz nepredvidivih faktora koji utjeu na kretanje
temperature. Medutim, pracenjem hladnog lanca cilj je osigurati kvalitetu 1 sigurnost proizvoda
kroz cijeli distributivni lanac. Potrebno je stalno provjeravati transportna vozila/kontejnere u
kojima se proizvodi prevoze, Sto ukljuCuje kontrolu cisto¢e i suhoée unutrasnjosti vozila,
kemijska oneciS¢enja, jake mirise, zagadenost insektima, gljivicama ili plijesni, zaStitu
transportirane robe od vremenskih neprilika ili drugih faktora te pogodnost vozila za prijevoz

takve robe.

Svjezi izgled hrane povecava prodaju, a kupci Cesto kvalitetu namirnice poistovjecuju s
kvalitetom prodajnog mjesta. Stoga kvaliteta i zdravstvena ispravnost proizvoda moraju biti 65
ciljeva svima koji su ukljuceni u prehrambeni lanac, od proizvodaca, preko distributera do

trgovaca i ugostiteljskih objekata koji proizvode isporucuju do krajnjeg potrosaca.

U Varazdinu, 3.10.2019.
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Internet izvori:

5) www.prometna-zona.com/cestovni.html
6) www.zdrava-prehrana.com

7) www. sciencelearn.org.nz

8) www.boston.com

9) www.dukat.hr

10) www.dnevnik.hr

11) www.thequickanddirtydirty.com

12) www.trucks.com

13) www.iveco.hr

14) www.lukarijeka.hr/hr/terminali/terminal_za_kondicionirane_terete/default.aspx
15) www.containercontainer.com

16) www.skyscrapercity.com

17) www.engbate.com/plans-afoot-to-set-up-nationwide-cold-storage-chains-forfruits.html
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Popis slika

Slika 1: Meso i mesne preradevine; Izvor: https://www.agroportal.hr/vijesti/16783
Slika 2: Mlije¢ni proizvodi; Izvor: internet stranica www.dukat.hr

Slika 3: Vocée i povrée; Izvor: internet stranica wWww.agroburza.hr

Slika 4: Kamion — hladnjaca; Izvor: https://autoline.hr

Slika 5: Kamioni za prijevoz lako pokvarljive robe; lzvor: http://sedlic.hr/transport-prijevoz-
robe/

Slika 6: Data loger; lzvor: https://www.madgetech.com/products/prhtemp2000/
Slika 7: Izradio autor iz razli¢itih izvora

Slika 8: Vilicar

Slika 9: Kartonska ambalaza

Slika 10: Prijevozni put

Slika 11: Tahografski listi¢
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