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Sazetak:

Od najranijih civilizacija proizvodnja hrane bila je aktivnost u kojoj se drzava kao regulator
kvalitete trudila sprijeciti falsificiranje, oneciS¢avanje ili krivotvorenje, odnosno patvorenje
hrane. Tri su nacina kontaminacije hrane — fizicki, kemijski 1 mikrobioloski. Detekcija fizickog i
kemijskog onecisc¢enja bila je izvediva u starijoj povijesti, dok mikrobioloska detekcija dolazi do
izrazaja tek uvodenjem modernijih tehnologija  poput koriStenja mikroskopa. Razvoj
medunarodne trgovine i transporta rezultirao je Sirenjem bakterija, virusa i patogena izvan
njihovih specificnih geografskih staniSta, ali 1 konkretizirao potrebu za donoSenjem
medunarodnih zakona, standarda i praksi vezanih uz manipulaciju i1 sigurnost hrane. Americki
zakoni o hrani te europski zakonici (kodovi) spojili su se u drugoj polovici dvadesetog stoljeca
formiranjem zajednickih institucija (UN) te donoSenjem unificiranih pravila o sigurnosti hrane.

Razvoj HACCP sustava pokrenut je u to doba i pretvorio je HACCP sustav u najraSireniji

sustav kvalitete i kontrole ispravnosti hrane u globalnoj prehrambenoj industriji danasnjice.

Kljucne rijeci: Onecis¢enje hrane, fizicka, kemijska, mikrobioloska kontaminacija, HACCP



Summary:

Since the earliest civilizations, food production has been an activity where the state, as a
quality regulator, has tried to prevent falsification and adulteration of food. There are three way
of food contamination — physical, chemical, and microbiological. Detecting the physical and
chemical adulteration was possible in older history, whereas the detection of microbiological
adulteration became possible only after the introduction of modern technologies, such as a
microscope. The development of international trade and transport resulted in the spread of
bacteria, viruses, and pathogens outside their specific geographic habitats, but also specified the
need to adopt international laws, standards and practices connected with the handling and the
safety of food. American food-related laws and European codes combined in the second half of
the twentieth century by forming joint institutions (UN) and adopting unified food safety
procedures.

The HACCP system was developed at that time and has since become the most spread

system for controlling the quality and integrity of food in the global food industry today.

Key words: Adulteration of food, physical, chemical, microbiological contamination,
HACCP



Popis koriStenih kratica

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point
CDC - Centers for Disease Control and Prevention

FAO — Food and Agriculture Organization of the united Nations
CAC — Codex Alimentarius Commission

USDA — U.S. Department of Agriculture

FDA — Food and Drug Administration

FDC — Federal Food, Drug and Cosmetic Act

TQM — Total Quality Management

PCDA — Plan, Do, Check, Act

ISO — International Organization for Standardization
NASA — National Aeronautics and Space Administration
NACMCEF — National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods
CIES — The Food Business Forum

GMP — Good Manufacturing Practice

GHP — Good Hygienic Practice

GAP — Good Agricultural Practice

GSP — Good Storage Practice

HAH — Hrvatska agencija za hranu

CCFH — Codex Committee on Food Hygiene

NN — Narodne novine

IFS - International Food Standards



FSSC - Food Safety Management Systems
BRC - Brand Reputation through Compliance

GFSI — Global Food Safety Initiative



Predgovor

Nakon sedam godina provedenih u profesionalnoj kuhinji, odabir teme vezane uz sigurnost i
kvalitetu hrane i prehrambenih namirnica Cinila se kao logi¢an korak. Primjena sustava za
sigurnost hrane u prakti¢cnom, svakodnevnom obliku nerijetko nadopunjuje i $iri teorijske okvire

iz kojih dolazi.

Nadalje, HACCP sustav, kao dominantni sustav kontrole sljedivosti i kvalitete hrane nije nuzno
revolucionarni pomak naprijed; on se nadovezuje na viSedesetljetne prakse vezane uz

manipulaciju hranom i prehrambenim namirnicama.

Zahvalio bih profesoru KreSimiru Buntaku te posebno stru¢nom suradniku Matiji Kovaci¢u na

ukazanom povjerenju te nesebi¢noj pomoci i Korisnim smjernicama za izradu ovog rada.
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1. Uvod

U svakom uredenom drustvu, sigurnost i kvaliteta hrane i prehrambenih namirnica je od
vitalne vaznosti. lako je hrana, kao i druge robe koje se proizvode, distribuiraju i prodaju unutar
gospodarstva, podlozna ekonomskim mjerilima, vaznost kvalitete prehrambenih proizvoda ima
dalekoseznije posljedice od pukog zadovoljavanja potreba i ocekivanja potrosaca (ili
neuspjevanja istog), u ekonomskom smislu.

Steta uéinjena nekvalitetnom ili pokvarenom hranom utje¢e na zdravlje i radne sposobnosti
stanovnistva, radni kapacitet drustva, opterecuje zdravstveni sustav, uzrokuje dodatne troskove,
redistribuciju raspolozivih resursa, smanjenje gospodarske ucinkovitosti drustva, promjene u
socijalnim dinamikama i potrosnji i sli¢no.

Obzirom na to da koristenje nekvalitetnih (ili ¢ak pokvarenih, gledano unutar kategorije
hrane) proizvoda proizvodi negativne posljedice u vise kategorija, ne ¢udi prisutnost aktivnosti i
regulacija u podrucju proizvodnje hrane i prehrambenih namirnica od kada postoje zapisi o
civilizacijama. Kontrola kvalitete proizvodnje s vremenom postajala je, s jedne strane, sve
potrebnija, kako je drustvo pocelo shvacati lose posljedice nekvalitete prehrambenih namirnica, i,
s druge strane, sve preciznija, koriste¢i nove tehnologije u detekciji sastojaka koji su Stetni za
ljudsko zdravlje, pa i, u odredenim slu¢ajevima, smrtonosni.

Olovo, arsen, zZiva 1 drugi vrlo Stetni sastojci nerijetko su se mijesali u prehambene namirnice
iz raznih razloga (povezivost, tekstura, boja, volumen hrane); iz danaSnje perspektive vecinu
Stetnih sastojaka mozemo promatrati samo kao primjere iz proSlosti. DanaSnja regulacija
prebacena je najceS¢e u segment pronalaZzenja mikrobioloskih onecis¢enja, odnosno patogenih
mikrooganizama. Obzirom na volumen proizvodnje i mogucnosti plasiranja hrane na trziste,
nerijetko dolazi do higijenskih nesukladnosti u procesima transporta 1 skladiStenja namirnica,
koje rezultiraju pojavom patogena.

Ovaj rad prikazati ¢e razvoj bitnih elemenata koji su oblikovali danaSnje prakse u

implementaciji i kontroli kvalitete hrane i prehrambenih proizvoda.
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1.1. Cilj i svrha zavrSnog rada

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) sustav je najpoznatiji sustav
upravljanja kvalitetom i sigurno$¢u hrane, no protokoli koje on donosi nisu jedini dostupni kao
rjeSenja koje organizacije mogu implementirati u svoja poslovanja. Prikazom razvoja koncepta
kontrole hrane i prehrambenih namirnica, cilj ovog rada je pojasniti ¢injenicu da danas u svijetu
postoji vise certificiranih sustava koji se bave upravljanjem i1 kontrolom kvalitete u cjelokupnom

lancu hrane.
1.2. Metodologija

Zavr$ni rad napisan je metodom sekundarnog istrazivanja. Naime, iako postoje organizacije
nazocne na lokalnoj razini ¢ija je osnovna djelatnost proizvodnja hrane i prehrambenih
proizvoda, zbog sustava poslovnih tajni te cuvanja poslovnih statistickih podataka, vrijednosti i
rezultata, primarno istrazivanje nije bilo moguce. Zbog toga se informacije i podaci prikupljaju iz

dostupne literature, koju Cine:
e knjige sa srodnom tematikom
e informacije i podaci dobiveni iz relevantnih baza podataka, dostupni putem interneta.

e informacije i podaci dobiveni s internetskih stranica raznih regulatornih agencija kod

nas i u inozemstvu, dostupni putem interneta.

Knjige su pisane vecinom na engleskom jeziku, obzirom na to da teme vezane uz povijest 1
razvoj regulacije uspostavljanja i kontrole kvalitete hrane i prehrambenih proizvoda te sigurnosti
hrane nisu obradivane u znac¢ajnijem broju od strane domacih autora.

Rad je podijeljen na tri podruéja - opis vrsta i primjera one¢iS¢enja i patvorenja hrane;
povijesti regulacije unutar dva dominantna geografska podrucja — Sjeverne Amerike i Europe;

kratki 1 opCeniti opis HACCP sustava i plana.
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2. Vaznost sigurnosti hrane

Sigurnost hrane ocituje se u dvostrukom mjerenju — ekonomskom, u obliku troskova
uzrokovanim djelatnostima kojima uspostavljamo i kontroliramo sustav kvalitete, troskova
prouro¢enim nekvalitetom te njezinim uklanjanjem, troskova iz podrucja javnog zdravstva te
smanjenih prihoda zbog smanjene ucinkovitosti gospodarskog sektora, te zdravstvenom u obliku
oboljenja, laksih i tezih, uzrokovanih trovanjima hranom i prehrambenim namirnicama i rijetkim

ali moguéim, slucajevima smrti uzrokovanim trovanjem hranom.
2.1. Posljedice nesigurnosti hrane

Odjeljak zapocinje s nekoliko americkih statistickih podataka, koji daju prvenstveno
ekonomsku tezinu, iscrtavajuéi zatim i kontekst problema. lako je civilizacija usla u dvadeset i
prvo stoljece i Salje letjelice na susjedne planete a cestama su krenula autonomna vozila, bolesti
uzrokovane prehranom nisu se puno promijenile od pocetaka zapadne povijesti.

Prema procijeni CDC-a, ameri¢ke agencije za kontrolu i prevenciju bolesti (CDC, 2018),
svake godine od bolesti uzrokovanih prehranom oboli oko 48 milijuna stanovnika Sjedinjenih
Ameri¢kih Drzava. Veéina oboljelih ne prijavljuje oboljenje institucijama, bolesti su kratkog
vijeka, tretirane su kod kuce te ne postoji saznanje o specificnom uzroku. Samo u procijenjenih
20 % patogeni su identificirani (9,4 milijjuna slucajeva), od kojih je preko 55 tisuca
hospitaliziranih bolesnika te preko tisucu 1 tri stotine smrtnih slucajeva.

Nadalje, prema C.I.P. Thomas (Thomas, 2014), ERS (Economic Reaserch Service) je
izraCunao da pet bakterijskih patogena - Campylobacter, Salmonela, Listerie monocytogenes, E.
Coli 0157:H7 i E. Coli non—0157:H7 uzrokuju financijsku Stetu od 6,7 milijardi americ¢kih dolara
godisnje, kumulativno u kategorijama smanjene poslovne sposobnosti, troSkova lijecenja 1
smanjenja dugorocnih prihoda zbog preuranjene smrtnosti.

Takoder, postoje i dugoro¢ni troskovi koji nisu ukalkulirani u ukupan iznos poput troskova

dijaliza, alokacije javnih sredstava koristenih za potrebe lijecenja i sli¢no.
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2.1.1. Uzroci bolesti izazvanih prehranom

Prema Foodborne disease handbook, vol 2 (Hui, 2001), bolesti od kojih ljudi obolijevaju a
prenose se hranom mogu se podijeliti u tri grupe:

e Crijevne bolesti

e Paraziti

e Otrovi
2.1.1.1. Crijevne bolesti

Zarazne bolesti uneSene kroz usta putem prehrane a izazivaju oStecenja u probavnom

sustavu. Prijenosnici su bakterije i virusi. Primjeri takvih bakterija prikazani su u tablici 1.

Tablica 1: Bakterije i virusi koje uzrokuju crijevne bolesti

Bakterija Opis

Izaziva bolest brucelozu. Bolest je najvise prisutna u ruralnim podruc¢jima,
Brucella javlja se i kao profesionalna je bolest radnika na pakiranju mesa, veterinara,
poljoprivrednika i uzgajivaca stoke.

. . Bakterija je uzro¢nik tuberkuloze u goveda, moze preskociti barijeru vrste i
Mycobacterium bovis . . e ey . o
izazvati infekciju sliénu tuberkulozi kod ljudi.

_ . Izaziva infekcije mokraénog mjehura (najéesce u zena), zatim meningitis u
Escherichia coli . . .
novorodene djece te razne sepse i infekcije rana.

Clostridium botulinum | Izaziva botulizam, ostecenje mi$ica i Zivaca, te smrtnost.

Norovirus Izaziva povracanje i proljev.

......

Salmonella enteritidis .. .. o . e
Zivotinje su izvori zaraze — perad, goveda, svinje, gmazovi i kuéni ljubimci.

Uzrokuje infekciju listeriozu, odgovorna je za trecu najvecu smrtnost (nakon

Listeria monocytogenes . - . . o . g
ylog salmonele i clostridium botulinuma), izaziva meningitis u novorodencadi.

Izvor: Tablica je rad autora
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Kao $to je to prikazano u tablici 2, postoji niz bakterija koje se mogu razviti u hrani,
¢ineci je nesigurnom za konzumiranje, izazivajuéi razlicite bolesti i tako narusiti kvalitetu Zivota

ljudi ali s druge strane moze znaciti i pojavu troskova zbog ne kvalitete za organizaciju.

2.1.1.2. Paraziti

Paraziti su organizmi koji stanuju na domacinu ili unutar svog domacina, kojim se hrane.

Najcesc¢i paraziti koji se razvijaju unutar covjeka navedeni su u tablici 2.

Tablica 2: Paraziti koji nastanjuju ¢ovjekov probavni sustav

Vrsta parazita Opis

Koristi ljude kao kona¢ne domacine, svinje su srednji ili sekundarni

o ] domacin (primarni domacéin je onaj u kojem parazit dosegne zrelost i spolno
Svinjska trakavica . ) N o
se reproducira). MozZe rasti u probavnom traktu, razviti se u misi¢ima,

pluc¢ima, ¢ak i mozgu. Uzrokuje cisticerkozu.

Nametnici na unutarnjim organima ¢ovjeka, macaka, goveda, svinja, pasa,
Metilji (trematoda) Stakora, ovaca i drugih kraljeznjaka, napadaju Zu¢ne kanale, jetru, guSteracu,

pluéa, vena, mokra¢ni mjehur itd.

Lisicja trakavica Obicno se ugradi u jetru, kasnije izazivajuci glavobolje, mucnine,
povracanja, bolove u trbuhu, rijetko i Zuticu te hepatomegaliju (povecanje

jetre).

Trihinela Izaziva trihinelozu, ulaze putem nedovoljno termicki obradenog svinjskog
mesa no rijetko mogu uéi u organizam putem medvjedeg mesa, vepra, nekih

morskih sisavaca i slicno. Prodiru u misice, izazivaju upalne reakcije.

Toxoplasma gondii Uzrokuje toksoplazmozu, najces¢e kod novorodencadi, takoder ¢est u

konaktu sa mackama.

Izvor: Tablica je rad autora

Jednako kao i kod bakterija, postoji niz parazita koji mogu biti prisutni u hrani ili
namirnicama koje se upotrebljavaju za proizvodnju hrane. Takvi paraziti mogu znatno povecati

zdravstveni rizik za ¢ovjeka, nakon §to covjek konzumira hranu u kojoj se nalaze. Paraziti kao
17




takvi mogu se pojaviti zbog losSeg skladiStenja, odnosno uvjeta koji prevladavaju u skladistu kao 1
uvjeta transporta. S obzirom na to, neophodno je voditi racuna o uvjetima ¢uvanja hrane, odnosno
o nacinu rukovanja hranom i namirnicama buduci da upotreba namirnica koje nisu kontrolirane

moze rezultirati pojavom niza rizika, a za organizaciju moze znaciti troSkove zbog ne kvalitete.
2.1.1.3. Otrovi

Otrovi su smrtonosni u odredenim koli¢inama, no moguce ih je prona¢i u prehrambenim
namirnicama. U dugom roku, konzumacija otrova moze rezultirati padom kvalitete zivota §to

moze znaciti i pojavu razli¢itih bolesti, pa i smrtnih ishoda.

Tablica 3: Najc¢esci otrovi

Otrov Opis

Dolazi od plijesni Aspergillus flavus (u kontejnerima i silosima Zita, voca,
) kokosa, kakaovca, kukuruza) te moze biti prisutan u mlijeku i siru (putem
Alfatoksin ] ] ]
prehrane krava) i spada u kancerogene tvari ( dovode se u izravnu vezu sa

nastankom raka), napada jetru, termostabilna je molekula.

Ulazi putem piva, vina, kelja pupcara, plave ribe, pitke vode... izaziva
Arsen povecani rizik za rak mjehura, pluca i koze, razvoj dijabetesa 2 te sréanih i

krvozilnih bolesti.

Moze se naci u kosticama treSanja, viSanja, marelica, jabuka, menioke

Cijanid (kasava) u Juznoj Americi. Manje koli¢ine izazivaju povisenu temperaturu,

.....

o ) Uzrokuju anafilaksiju ( akutnu, po zivot opasnu alergiju) svrbez, osip,
Kikiriki alergeni o o ]
oticanje grla i nizak krvni tlak.

Produkti industrijskih procesa, kancerogeni i teSko razgradivi. Najcesce
Diotoksini ulaze kroz kontaminiranu sto¢nu hranu, moze izazvati karcinome,

poremecaje imuloskih sustava, defekte novorodencadi i tako dalje.

Izvor: Tablica je rad autora

U tablici 3 prikazani su neki od otrova koji se mogu nalaziti u namirnicama koje konzumira
covjek. Buduc¢i da mogu izazvati brojna oStecenja, prilikom uzgoja sirovina te ¢uvanja namirnica,
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pripreme i same konzumacije, neophodno je osigurati uvijete koji nece rezultirati znacajnijim

rizikom vezanim uz zdravlje i sigurnost osobe koja konzumira namirnice.

2.1.2. Zdravstveno ispravne i neispravne namirnice

Budu¢i da prisustvo supstanci koje su opisane u poglavljima 2.1.1.1 do 2.1.1.3. mogu
ugroziti zdravlje 1 sigurnost drustva, Zakonodavac je regulirao posebnim Zakonom minimalne
uvijete koje hrana koja se konzumira, odnosno upotrebljava mora ispunjavati kako bi bila sigurna
za konzumaciju. S obzirom na to, Zakon o hrani jasno definira pojmove zdravstveno ispravnih i
zdravstveno neispravnih namirnica. Definicija zdravstvene ispravnosti namirnica (Narodne
novine, 1997) :

o Clanak 2.
o Namirnicama, u smislu ovoga Zakona, smatra se sve §to se upotrebljava za hranu
ili pi¢e u nepreradenom ili preradenom obliku. Namirnicom, u smislu ovoga
Zakona, smatra se 1 voda koja sluzi za javnu opskrbu pucanstva kao voda za pice,
ili kao voda za proizvodnju namirnica i predmeta opée uporabe.
e Clanak 5.

o Zdravstveno neispravnim smatraju se namirnice odnosno predmeti opée uporabe:

1. ako su im sastav ili senzorska svojstva zbog fizikalnih, kemijskih,
mikrobioloskih ili drugih procesa izmijenjeni u tolikoj mjeri da nisu prikladni
za prehranu ili drugu namjenu,

2. ako sadrze patogene mikroorganizme ili patogene parazite,

3. ako sadrze bakterijske toksine, mikotoksine, histamin i njemu sli¢ne tvari
iznad koli¢ina utvrdenih propisima,

4. ako sadrze prirodne toksine ili druge prirodne toksi¢ne tvari u koli¢inama
Stetnim za zdravlje,

5. ako sadrze pesticide, metale, nemetale, ostatke veterinarskih lijekova 1 druge

otrovne tvari u koli¢inama Stetnim za zdravlje,
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6. ako sadrze aditive koji nisu dopusteni za proizvodnju namirnica ili predmeta
op¢e uporabe ili ako sadrze nedopustene koli¢ine aditiva koje su utvrdene
posebnim propisima,

7. ako sadrze radionuklide iznad propisane granice ili su ozraCeni iznad granice
utvrdene propisima,

8. ako su mehanicki oneciS¢ene primjesama koje mogu biti Stetne za zdravlje
ljudi ili izazivaju odbojnost,

9. ako potjecu od uginulih zivotinja ili od Zivotinja oboljelih od bolesti koje
Stetno utjecu na zdravlje ljudi,

10. ako sadrze i druge mikroorganizme, parazite ili tvari u koli¢inama Stetnim za

zdravlje ljudi.

Da bi se kvalitetno pratio razvoj patogenih stanja te mikrobioloskih opasnosti moramo

razdijeliti namirnice odnosno hranu u dvije grupe:

e namirnice koje su podlozne mikrobioloskom kvarenju — meso i perad, jaja, mlijeko i
mlijecni proizvodi, ribe, rakovi i Skoljke, orasi i dodaci orasima, zacini, gljive, sojino
brasno i srodne sirovine, zelatina, tijesto, povrce, zitarice, kvasac i neke boje i ukrasi iz
prirodnih izvora,

e namirnice koje nisu mikrobioloski osjetljive — sol, Secer, kemijski dodatci za ocuvanje
hrane, ukiseljena hrana i agensi kvasca, ve¢ina guma i zgus$njavala hrane, sinteticke boje,
hrana kojoj su dodani antioksidanti, slani 1 kiseli zacini, ve¢ina masti i ulja, kiselo voce

(Aéamovié & Kljajié, 2003).

Nadalje, kemijske opasnosti unutar namirnica odnose se na kemijske spojeve koji se ili
prirodno nalaze u namirnicama (ali u tolikim koli¢inama da postaju toksi¢ne, zatim kemijske
spojeve kojima je definirana dozvoljena koli¢ina te kemijski spojevi koji su zabranjeni u
namirnicama), ili su dodani putem proizvodnih aktivnosti (sjetve, Zetve, uzgoja, klanja) te
aktivnosti obrade, skladiStenja i distribucije ziveznih namirnica. Kemijski spojevi koji su umjetno
dodani dijele se na dvije grupe:

e poljoprivredne kemikalije — pesticidi, fungicidi, herbicidi, antibiotici, hormoni rasta i
umjetna gnojiva
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e kemijski spojevi koji se dodaju hrani poput pojaCivaca okusa, boja, aroma, dodataka
hrani, hranjivih dodataka poput minerala i vitamina i sli¢no, te sekundarni direktni i
indirektni kemijski spojevi koji se koriste u procesima proizvodnje i proizvodnim

pogonima poput maziva, sanitarnih sredstava, sredstava za ¢is¢enje, boja 1 premaza.

e Fizicke opasnosti ukljuuju svaku fizicku kontaminaciju hrane, poput kontaminacije

komadi¢ima drveta, kamenja, stakla, metala, plastike, papira i kartona i sli¢no.

Drugim rije¢ima, kako bi se namirnice mogle koristiti one moraju biti zdravstveno ispravne, a
kako bi se utvrdila njihova zdravstvena ispravnost potrebno je izvrsiti kontrolu sljedivosti
namirnica, odnosno sve namirnice moraju biti skladistene u kontroliranim uvjetima Kkoji
podrazumijevaju strogo reguliranu temperaturu, vlagu u zraku kao i prisustvo bakterija ili
parazita koji bi mogli ugroziti zdravstvenu ispravnost namirnica.

S obzirom na to, organizacija mora voditi ra¢una o na¢inu kontrole i nacinu skladistenja
namirnica kao i o nacinu na koji ¢e smanjiti rizik od pojave ugroze zdravstvene ispravnosti

namirnica.
2.2. Troskovi kvalitete

U procesu proizvodnje svaka organizacija polazi od ideje izrade proizvoda koji sadrzi trazenu
kvalitetu, kako od strane proizvodaca tako i od potrosaca. TroSkovi za kvalitetu, promatrani kao
preventivni troS§kovi, sastoje se u spreCavanju odstupanja od zadane kvalitete — preventivnim
mjerama te ispitivanjima.

Za razliku od troSkova za kvalitetu, druga grupa troskova jesu troskovi zbog ne kvalitete,
znani 1 kao kurativni troskovi - troskovi ,lije¢enja‘“. Dijele se na unutarnje troskove, vezane uz
nedostatke u proizvodnji, te vanjske troSkove koji nastaju u slucajevima kada je, da bi se sanirala
Steta plasiranjem inferiornih proizvoda, potrebno odraditi niz aktivnosti koje predstavljaju
dodatni trosak.

Unutrasnji troSkovi ili troskovi unutarnjih manjkavosti (T. Lazibat & Mati¢, 2000) vezani su
uz pojavu Skarta u proizvodnji, dorada, analizama propusta, ponovljenim kontrolama i

ispitivanjima i snizenjem cijene zbog nize kvalitete.
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Troskovi vanjskih propusta ukljuc¢uju troskove zamjena ili popravaka (u jamstvenom roku),
nagodbi prema prituzbama, vra¢enim proizvodima te odstetama.

Bitno je napomenuti da se, uz takve, materijalno definirane troSkove, mogu pojaviti i
nevidljivi troskovi u obliku pada ugleda organizacije i pada povjerenja kupaca u kvalitetu

proizvoda, §to rezultira smanjenim prihodima u buducénosti.

2.3. Troskovi vezani uz sigurnost hrane

U istrazivaCkom radu Dumiéi¢ i Gajdi¢ pojasnjavaju da, prema Zakonu o hrani pojam
»subjekt u poslovanju s hranom®, podrazumijeva svaku fizi¢ku ili pravnu osobu koja je ukljucena
u poslovni proces vezan uz hranu i prehrambene proizvode, te je odgovorna osigurati nesmetanu
provedbu odredbi propisa o hrani unutar poslovanja kojim upravlja. Odgovorni za hranu u svim
fazama proizvodnje, prerade i distribucije koje su pod njihovom kontrolom duzni su osigurati da
hrana koju stavljaju na trziste bude u skladu s propisanim zahtjevima objavljenih pravilnika.
Kako Dumici¢ & Gajdi¢ (2011) navode:

,, 10 Se prvenstveno odnosi na:
e Ispunjavanje zahtjeva higijene
e Obvezu uvodenja sustava samokontrole utemeljene na na¢elima HACCP sustava
e Osiguravanje sljedivosti u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane
e Ispunjavanje zahtjeva u odnosu na oznacavanje hrane
e Ispunjavanje zahtjeva s podrucja kvalitete hrane*.

TroSkovi vezani uz higijenu ukljucuju, s jedne strane, odrzavanje Cistoce svih puteva kojima
se namirnice krecu, prostora u kojima se skladiSte te prostora, radnih ploha, uredaja 1 alata koji su
ukljuceni u procese proizvodnje i prerade namirnica. Drugi segment su zaposlenici — pravilna
edukacija, polaganje higijenskog minimuma, odrZzavanje osobne cCisto¢e putem sredstava za
Cis¢enje 1 adekvatne odjece 1 obuce, periodi¢ki zdravstveno-sanitarni pregledi pri Hrvatskom
zavodu za javno zdravstvo 1 sli¢no.

Opcenito govoreci, troskovi vezani uz sigurnost hrane mogu se podijeliti na:

e TroSkove uvodenja sustava sa HACCP nacelima - predstavljaju troSkovi vezani uz

edukaciju zaposlenika za uvodenje i provedbu HACCP sustava u poslovno okruzenje ili

troskovi vanjske organizacije za uvodenje 1 provodenje HACCP sustava, definiranje
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protokola, plana te troSkovi potrebnih preinaka u opremi i prostorima u kojima se HACCP
plan i sustav implementira.

Troskove osiguravanja sljedivosti u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane
- sljedljivost je dio HACCP sustava, a zada¢a mu je da prenese krajnjem kupcu relevantne
informacije o hrani, te na taj na¢in jam¢i sigurnost i ispravnost hrane. Svi sudionici u
lancu opskrbe duzni su osigurati kvalitetu 1 sigurnost namirnice, tako da se radi preciznije
sljedljivosti prehrambenom proizvodu dodjeljuje LOT broj, serijski broj i odreduje rok
trajanja upotrebe (,upotrijebiti do“ i ,najbolje upotrijebiti do*). Po tim zadanim
parametrima mogucée je pratiti proizvod od proizvodaca do prodajnog mjesta.

TroSkove vezane uz ispunjavanje zahtjeva u odnosu na oznacavanje hrane — troSak svih
aktivnosti koje obuhvacaju oznacavanje hrane- ukljucuju trgovacke nazive, nazive robnih
marki, simbole ili slikovne prikaze koji se odnose na hranu, podatke te sve rijeci koje
moraju po zakonima biti na etiketi, ambalazi, popratnom dokumentu i sli¢no. Nadalje, sva
hrana koja dolazi na trziste Republike Hrvatske mora biti na hrvatskom jeziku te
latini¢nom pismu.

Troskovi ispunjavanja svih zahtjeva u podrucju kvalitete hrane — objedinjuje troskove
vezane uz ispunjavanje zahtjeva za kvalitetu hrane vezu se kumulativno za sve predhodno

navedene Kriterije.

Propisi koji reguliraju navedeno na podrucju Republike Hrvatske precizirani su u slijede¢im

pravilnicima:

Pravilnik o higijeni hrane (NN br. 99/07, 27/08); uskladen s Uredbom 852/2004,

Pravilnik o higijeni hrane zZivotinjskog podrijetla (NN br. 99/07); uskladen s Uredbom
853/2004, Pravilnik o sluzbenim kontrolama koje se provode radi verifikacije postupanja
u skladu s odredbama propisa o hrani 1 hrani za Zivotinje, te propisa o zdravlju 1 zastiti

zivotinja (NN br. 99/07, 74/08); uskladen s Uredbom 882/2004,

Pravilnik o sluzbenim kontrolama hrane Zivotinjskog podrijetla (NN br. 99/07); uskladen

s Uredbom 854/2004,

Pravilnik o mikrobioloSkim kriterijima za hranu (NN br. 74/08, 156/08); uskladen s
Uredbom 2073/2005,
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e Pravilnik o provedbenim mjerama za odredene proizvode na koje se primjenjuju propisi o

hrani (NN br. 154/08); uskladen s Uredbom 2074/2005,

e Pravilnik o oznacavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane (NN br. 41/08) (uskladen s
Direktivama 2000/13/EZ, 87/250/EEZ, 89/396/EEZ, 2008/5/EZ, 2002/67/ EZ,
1999/10/EZ te Uredbom (EZ) br. 608/2004.
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2.4. TroSkovi zbog nesigurnosti hrane

U sustavu upravljanja kvalitetom aktivnosti poput planiranja te upravljanja troskovima od
velike je vaznosti. Uz standardne obracune troskova nabave sirovina, proizvodnje i/ili prerade,
manipulacije, skladiStenja i1 transporta proizvodene robe, troSak sustava kontrole kvalitete
jednako je bitan. Obzirom na to da svaki pojedinacni korak u proizvodnom procesu ima svoje
troSkove te da se unutar svakoga mogu dogoditi pogreske ili nezadovoljavajuce procedure, svaki
od tih procesa trazi i kontrolu odnosno skup aktivnosti kojima se preveniraju kvarovi, nedostaci i
Steta; kako u jasno opipljivim vrijednostima (materijalna i financijska Steta), tako i u pozicijama
koje nisu mjerljive u procesu proizvodnje, no utjeu na poslovanje tijekom obracunskog
razdoblja. Troskovi kvalitete jesu troskovi koji nastaju prilikom osiguravanja zadovoljavajuce
kvalitete te zadobivanja povjerenja u nju. S druge strane u troskove kvalitete mozemo ubrojiti i
gubitke koje organizacija trpi zbog nedostizanja potrebne kvalitete. Zbog toga troskove dijelimo
u dvije skupine:

e troSkovi za kvalitetu — preventiva, i
e troskovi zbog kvalitete (odnosno nekvalitete) — kurativa.

Preventivne radnje u praksi ukljuc¢uju aktivnosti poput dodatnih kontrola i nadzora
temperaturnog rezima dostave sirovina — izloZenost vi§im temperaturama koje se ¢esto javljaju
pri transportu u vrijeme ljetnih mjeseci zbog transportnih propusta mogu, primjerice, prouzrociti
mikrobioloska oneciS¢enja sirovina poput svjezeg mesa. Uvodenje sustava nadzora temperature
komore u transportu putem data loggera te ispis temperatura i vlage je jedan je od standardnih
kontrolnih postupaka.

Kurativne radnje obuhvacaju, istom vrstom primjera, povrat robe zbog propadanja ili
kvarljivosti uzrokovane neadekvatnom temperaturom pri skladiStenju robe kod proizvodaca, a
prije isporuke kupcu.

Obje grupe troskova imaju isti uzrok (neadekvatna kontrola temperature), s time da je prva
nastala prije procesa proizvodnje i mogla je biti preventivno sprije¢ena, dok je druga rezultat lose
kontrole kvalitete te se prikazuje kroz povrat (pokvarene) robe, te obvezu proizvodaca da lo$
proizvod zamijeni novim, ispravnim. U troSkove povrata robe moraju se zbrojiti i troSkovi
pravovaljanog rijeSavanja otpada (pokvarene robe) obzirom na to da je vratena roba

mikrobioloski kontaminirana.
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3. Povijest sustava za kvalitetu i sigurnost hrane

Povijest regulacije ispravnosti hrane i prehramenih namirnica seze u duboku povijest. Od

davnina postoji praksa umetanja nepotrebnih, cCesto i Stetnih supstanci u hranu, s ciljem

ostvarivanja vece zarade. Takve prakse kod nas su nazvane patvorbom hrane i prehrambenih

namirnica.

Hranom, u pogledu njezine cistoCe, bavila se 1 Biblija, iako je definiranje cCisto¢e bilo

motivirano religioznim pobudama, neusporedivo sa danas$njim sustavom uspostavljanja i kontrole

kvalitete u prehrambenoj industriji:

,Potom dade Gospod Mojsiju 1 Aronu ovu naredbu: 'Kazite sinovima Izraelovim: od
svih Cetveronozaca na zemlji smijete jesti ove zivotinje: sve §to ima papke razdvojene,
i to papke posve razdvojene, i $to ujedno preziva medu CetveronoScima, to smijete
jesti. Ali ne smijete jesti od prezivaca i od onih, §to imaju papke razdvojene: devu, jer
ona doduse preziva, ali nema papaka razdvojenih — on vam mora biti necist. Isto tako
svinju; ona ima dodusSe papke razdvojene, i to papke posve razdvojene, ali ne preziva
— ona vam mora biti neista. Mesa njihova ne smijete jesti 1 strvine njithove ne smijete
se dodijevati — to vam mora biti necisto. Od svih u vodi Zivotinja smijete jesti ove: sve
zivotinje u vodi, u morima i rijekama, Sto imaju peraje i ljuske, ove smijete jesti. A
sve Zivotinje u morima i rijekama, $to nemaju peraje 1 ljuske izmedu svega, Sto se giba
u vodi, izmedu svih zivih bica, §to su u vodi — one neka su vam gnusoba. Gnusoba
imaju vam one biti! Od mesa njihova ne smijete nista jesti, strvina njihova neka vam
se gadi. Sve zivotinje u vodi, $to nemaju peraje 1 ljuske, neka su vam gnjusoba.
Izmedu ptica neka vam se gade ove — ne smiju se jesti, nego su gnusoba: orao,
strvinar, jastrijeb, piljug, sve vrste sokola; sve vrste gavrana; noj, lastavica, galeb, sve
vrste kobaca; lovni ¢uvik, gnjurac, uSara, labud, pelikan, plamenac, roda, sve vrste
Capalja, pupavac 1 §iSmiS. Sve krilate zivotinje, Sto idu na Cetiri, neka su vam gnusoba!
Izmedu svih malih krilatih Zivotinja, §to idu na Cetiri, smijete jesti samo one, $to imaju
nad svojim nogama dva stegna, da mogu njima skakati po zemlji. Od ovih smijete
jesti ove: sve vrste skakavaca selaca, sve vrste skakavaca prozdrljivih, sve vrste

skakavaca brzonogih i1 ssve vrste skakavaca skoCaca. A sve druge male krilate
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zivotinje S§to imaju Cetiri noge, neka su vam gnusoba! Po slijede¢im zivotinjama vi
¢ete se onecistiti — tko se dotakne stvine njihove, necist je do vecera. I svaki, koji
ponese komad stvine, mora oprati haljine svoje i necist je do vecera; po svim
zivotinjama, Sto imaju papke razdvojene, ali ne posve razdvojene i ne prezivaju. One

neka su vam neciste, 1 tko ih se dotakne, necist je! ...... “ (Sari¢, 2007)

Zakoni u starom Egiptu branili su krivotorenje mesa i mesnih preradevina, a zakoni u Indiji
zabranjivali su mijeSanje drugacijih primjesa u Zitarice. Razni zakoni vezani uz ispravnu
proizvodnju hrane pisani su u starim kulturama Kine, Indije, Gréke i Rima (Lasztity, 2009).

Rimljani su razvili sustav pravila vezan uz prodaju hrane koji je bio kompleksan kao i
danasnja, moderna legislativa. Dokumentacija iz prvog stoljeta nase ere opisuje patvorbu
maslinova ulja dodavanjem primjesa poput drva, lis¢a i raznih bobica, te patvorbu vina
teku¢inama dobivenim od razli¢itog bilja.

Arapski znanstvenici, poput fiziCara, astronoma i kemicara Al-Khazinija, pazljivo su pratili i
vodili evidenciju o kontroli kvalitete razli¢itih roba, ukljucujuci i prehrambene namirnice.

Srednji vijek u Europi nije se razlikovao puno od ranije povijesti: na podrucju Svetog rimskog
carstva prakse poput umetanja gipsa u kruh, dodavanja boje u vina (magente) ili stavljanja brasna
u kobasice bile su uobicajene (Bonneck, 2017).

Poznati slucajevi takvih Stetnih praksi bili su Cesti pri proizvodnji vina. Za vrijeme srednjeg
vijeka, Ceste 'slaborodne godine' i slabe berbe grozda dovodile su do problema izazvanih
prevelikom potraznjom u usporedbi sa proizvedenim koli¢inama. Da bi se povecale koli¢ine vina,
dodavani su zacini, trave, gorus€ica, slanina, ziva, arsen, sumpor pa i olovo, ¢ime bi se prikirivao
gorak okus. ,,Colica Pictonum* ili trovanje olovom bilo je ¢esto u raznim dijelovima Europe.
Onesciscenje mlijeka (umijesalo bi se 50 % mlijeka, drugu polovicu smjese ¢inili bi brasno,
Secer, gips, guma, jeCam, riza, sapun ili govedi mozak..) dovelo je u konac¢nici do stope smrtnosti
dojencadi od 40 % u 19 stolje¢u (Bonneck, 2017).

Potrebno je naglasiti da su zakoni i pravila o hrani i ZiveZnim namirnicama bili u pocetku ( te
dugi niz godina, sve do druge polovine 19. stolje¢a) pisani sa namjerom zaStite kupaca
(potrosaca) od kupoprodajne prevare. Pokusala se regulirati proizvodnja hrane da bi kupac dobio
tocno onu hranu koju je 1 platio na kupoprodajnom mjestu. Razvojem tehnologija, zapoc¢injanjem

cijele nove grane znanosti (mikrobiologija) pozornost sustava upravljanja i kontrole kvalitete
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prebacen je na podrucje javnog zdravstva, odnosno oCuvanja zdravlja stanovnistva, te poboljSanja

kvalitete prehrane, time i kvalitete i trajanja ljudskog zivota.
3.1. Europa

Drugom polovinom 19. stolje¢a kontaminacija te patvorba hrane i prehrambenih namirnica
rasla je velikom brzinom, $to je nagnalo mnoge curopske zemlje da krenu u borbu protiv takvih
Stetnih praksi. Ispitivanja cCisto¢e hrane pokazale su da proizvodaci Cesto u prehrambene
proizvode stavljaju razne dodatke Stetne za zdravlje (Thomas, 2014). Takoder, intenziviranje
medunarodne trgovine dovodilo je do prenasanja Stetnih mikroba i bakterija na teritorije gdje do
tada nisu bili prisutni.

Mnogo razli¢itih aktivnosti poduzeto je da bi se oformila baza propisa kojima se regulirala
kvaliteta hrane a koji bi bili medusobno medunarodno kompatibilni, jer dobiveni rezultati su bili
interpretirani od strane mnogih stru¢njaka sa razli¢itih strana svijeta. Prva medunarodna sanitarna
konferencija - na kojoj se raspravljalo, uz definiranja kvalitete pitke vode i 0 sanitarnim
smjernicama vezanima uz pojave zaraznih bolesti poput kolere - odrzana je u Parizu 1851 godine
(Howard-Jones, 1975), nazocilo je tadasnjih dvanaest drzava, odnosno devet danasnjih europskih
drzava (moramo uzeti u obzir da, primjerice, U vrijeme odrZavanja prve konferencije nije
postojala Kraljevina Italija, koja je formirana tek deset godina kasnije) — Cetiri drzave — Sardinija,
Toskana i dvije Sicilije, te Austrija, Francuska, Velika Britanija, Grcka, Rusija, Portugal, Turska i
Spanjolska.

Slijedile su (Howard-Jones, 1975) konferencije u Parizu (1859), Konstantinopolu (1866) i
Becu (1874). Slijede¢a konferencija odrzala se u Sjedinjenim Americkim DrZzavama
(Washington, 1881), na kojoj se $iri broj zemalja ukljuenih u postojece sanitarne standarde,
ukljuéivanjem drzava poput SAD-a, sedam latinoameric¢kih drzava, Haitija, Hawaii (tada drzava
za sebe, prikljucena Sjedinjenim Ameri¢kim DrZzavama tek 1959. godine), Kine, Japana, Liberije,
te uz dolazak izaslanika Kanade, Nizozemske, Portugala, Spanjolske... Ukupno je organizirano
Cetrnaest konferencija, zaklju¢no sa zadnjom odrzanom u Parizu 1938. godine.

Razvojem mikroskopa, znanstvenici poput Roberta Kocha dokazali su da su uzrocnici
bolesti zivi organizmi (bakterije), Sto je u to vrijeme bilo vazno za detektiranje rasprostranjenih
bolesti poput kolere, tuberkuloze i sli¢no. Tehnoloski razvoj omogucio je shvacanje da hrana
moze biti kontaminirana i mikrobioloski; otkrilo se i dokazalo da Zivezne namirnice mogu u sebi
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nositi mikroorganizme koji izazivaju cijeli spektar oboljenja kod ¢ovjeka. U Becu je 1891. godine
odrzan sastanak (Vojir, 2012) kemicara iz prehrambene industrije i mikrobiologa, §to je, kao
poslijedicu, dovelo do ustolicenja Znanstvene komisije u Becu, koja je utrla put formiranju te
publikaciji (u periodu od 1907. do 1911. godine) skupa pravila vezanih uz ispravnost hrane i
ziveznih namirnica, kozmetike te predmeta u svakodnevnoj upotrebi pod nazivom Codex
Alimentarius Austriacus.

Codex Alimentarius Austriacus nije bio obvezujuc¢i dokument, viSe skup preporuka vezanih
uz Cisto¢u 1 zdravstveni standard pri proizvodnji, skladiStenju, transportu i prodaji hrane i

ziveznih namirnica. Ciljevi koje se je htjelo postiéi su slijede¢i (Vojir, 2012) :

e Zastita zdravlja potrosaca te zastita potrosaca od prevare (prilikom namjerno pogresno

ili neprecizno navedenih sastojaka prehrambenog proizvoda)
e Zatita proizvodaca i trgovaca od nelojalne konkurencije
e Procjena trzi$ne vrijednosti dobara unutar zakonom propisanih okvira, te
e Nutritivni aspekti u smislu zastite od bolesti izazvane prehranom.

Isto tako, u poc¢ecima, svaka zemlja je imala svoja pravila i legislative (svoj kod) vezane uz
sigurnost hrane, ali zbog rasirenog medudrzavnog i medukontinetalnog transporta i trgovine
shvatilo se da je potrebno kreirati zajednicku bazu pravila.

Naime, uskladivanje svih pojedina¢nih zakona svake drZave sa ostalima, prate¢i pri tome
svaku promjenu u zakonodavstvima ali i promjene u tehnologijama koje su se brzo mijenjale i
poboljsavale bila bi nemoguc¢a misija.

Iz tog razloga, na temeljima Codexa Alimentariusa Austriacusa, predsjednik austrijskog
odbora za za Codex Alimentarius Austriacus Dr. Hanz Frenzel je, nakon razgovora sa
stru¢njacima ostalih europskih zemalja, predlagao na sastancima Werderove fundacije u Bernu
1954. 1 1956. godine uvodenje zajednickog, europskog koda (skupa pravila) za hranu
(Forschbach, 1961) . Iste, 1956. godine, u Becu se osniva komisija nazvana Europska komisija za
Codex Alimentarius koja odmah pocinje sa radom, definiraju¢i minimalne zajedni¢ke smjernice
za razliite varijante istih namirnica koje bi bile primjenjive u svim drzavama. Stvoren je Codex
Alimentarius Europaeus, a 1961. godine, pri Ujedinjenim Narodima (FAO, organizacije UN za

poljoprivredu 1 hranu) osnovalo se nadzorno tijelo pod nazivom Codex Alimentarius
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Commission, CAC (komisija), koje se slijede¢e godine pridruzilo Svjetskoj zdravstvenoj
organizaciji, te kreiralo bazicnu skupinu propisa vezanih uz hranu i prehrambene namirnice

nazvanu jednostavno Codex Alimentarius.
3.2. Sjedinjene Americke Drzave

Pocetke razvoja kontrole i sigurnosti hrane mozemo povezati sa predsjednikom Abrahamom
Lincolnom, koji je 1862. godine (FDA, 2018) oformio Ministarstvo za poljoprivredu (U.S.
Department of Agriculture - USDA). Postavio je kemicara Charlesa M. Wetherilla da vodi
Kemijski odjel (Division of Chemistry), koji se kasnije pretvorio u Biro za kemiju (Bureau of
Chemistry) 1901. godine, pa kasnije, 1906. godine u danasnju Agenciju za hranu i lijekove (Food
and Drug Administration — FDA). Vodenje Biroa 1883. preuzima Dr. Harvey W. Wiley, glavni
kreator prvog zvani¢nog americkog zakona o hrani (Pure Food and Drugs Act) , potvrdenog u
americkom kongresu 1906. godine. Istoga dana (30. lipnja) potvrden je i drugi, The Meat
Inspection Act. Potvrda oba zakona bila je potaknuta reakcijom americke javnosti na knjigu
Uptona Sinclaira The Jungle (1906).

Naime, Sinclairova nakana bila je da u knjizi prikaze tezak zivot americ¢kih useljenika, koji
su cesto zivjeli 1 radili u nehumanim uvjetima. Knjiga je sadrzavala fotografije radnika u
ameri¢kim klaonicama koje su zgrozile javnost. Opisi losih sanitarnih i higijenskih uvjeta doveli
su do bojkota proizvodaca mesa 1 mesnih preradevina, Sto je dalje proizvelo pritisak na
zakonodavstvo i rezultiralo donosenjem zakona (Thomas, 2014).

Temelj zakona pocivao je na regulaciji oznafavanja proizvoda, umjesto odobrenja prije
stavljanja na trziSte. Takoder, zakon je zabranjivao dodavanje bilo kakvih sastojaka koji bi
zamjenjivali hranu, prikrivali Stetu, predstavljali opasnost po zdravlje ili predstavljali oneciS¢enu
ili raspadnutu tvar. Ako je proizvoda¢ odlucio navesti teZinu ili mjeru hrane, to je trebao uciniti
precizno; naljepnica na proizvodu ne smije biti obmanjujuca ili lazna u bilo kojem obliku, a
prisutnost i koli¢ina jedanaest opasnih sastojaka, ,,ukljucujuci alkohol, herion i kokain“ (The
Mastery Institute, 2002) morali su biti navedeni (kokain je van zakona stavljen 1914. godine
primjenom Harrison Narcotics Act-a a heroin 1924. godine odlukom Kongresa da zabrani uvoz

opijuma u SAD).
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Navedeni zakoni unapredivali su se i proSirivali, jedno od najvaznijih pro$irenja potvrdeno je
1938. godine — The Federal Food, Drug and Cosmetic (FDC) Act — koji nosi dodatna vaznija

prosirenja:
e Povecanu kontrolu kozmetike i terapeutskih supstanci

e Zahtjev da se novi lijekovi dokazu kao sigurni prije stavljanje na trziste

e Definiranje maksimalnih vrijednosti koje ne naruSavaju zdravlje kod neizbjeznih a

otrovnih 1 Stetnih supstanci u proizvodu
e Definiranje standarda identiteta, kvalitete i punjenja spremnika za hranu
e Uvodenje kontrole proizvodnih pogona i
e Uvodenje 1 definiranje pravnog lijeka u slucaju Stete.

Agencija za hranu i lijekove izdala je 1949. godine knjigu sa smjernicama za prehrambenu
industriju, Procedures for the Appraisal of the Toxicity of Chemicals in foods, znanu i kao Crna
knjiga (Black book), koja je preciznije definirala toksi¢ne supstance te njihove dozvoljene

koli¢ine u prehrambenim proizvodima (Lehman, 1949).
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4, Sustavi upravljanja sigurnosc¢u hrane

U svijetu ne postoji jedan, univerzalni sustav upravljanja sigurno$c¢u i kvalitetom hrane.
Doneseni propisi rezultat su rada, s jedne strane, raznih drzavnih sluzbi, a s druge, udruzenja —
javnih i privatnih, vodenih zajednickim interesima.

Nadalje, obzirom na slojevitost sustava proizvodnje hrane ,,0d farme do tanjura®“, nerijetko se
standardi razlikuju po poziciji — proizvodaci rade po grupi standarda koje distributeri ili trgovci
priznaju, no isti mogu koristiti drugacije standarde. Isto tako, trgovci mogu uvjetovati
proizvodacima da, uz standarde koje proizvodaci koriste, implementiraju i standarde koje trgovci

(klijenti) traze.

4.1. 1SO standard 22000

»Normativni dokumenti niza 22000 globalne su norme kojima se osigurava sigurna hrana u
lancu opskrbe* (Zavod za norme, 2021).

Razvojem industrije i Sirenjem trzista i logistike u medunarodne i interkontinentalne okvire,
vremenom su velike kompanije s jedne strane, a drzave sa druge pocele razvijati i koristiti vlastite
sustavime, pravila i zakone koji nisu nuzno bili sukladni sa ostatkom svijeta ili trzista. Ukazala se
prigoda da se, unutar sustava normizacije kvalitete ISO 9000 (koja sluzi da pomogne
proizvoda¢ima da ispune ocekivanja i1 potrebe kupaca, klijenata i ostalih dionika sukladno
regulatornim okvirima koji su vaze¢i za odredenu robu ili uslugu) formira novu familiju normi
pod brojem 22000, koja upravlja sigurnoSéu hrane. Kao i svaka ISO norma, i ISO 22000 je
genericka, ondosno moZe se primjenjivati na sve organizacije vezane uz uzgoj, proizvodnju,
distribuciju i prodaju hrane i prehrambenih proizvoda. Norma im omogucuje:

e planiranje, implementaciju, operacionalizaciju 1 poboljSanje sustava upravljanja
sigurnosti hrane, sukladno identificiranim zahtjevima

e demonstrirati i dokazati sukladnost sa zahtjevima koje na orgaizaciju postavljaju
pozitivni zakonski propisi drzave

e evaluirati zahtjeve kuppaca i dokazati sljedivost s identificiranim zahtjevima

e komunicirati rizike vezane za osiguranje sigurnosti hrane svim zainteresiranim

stranama unutar lanca opskrbe
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e osiguranje sljedivosti organizacije sa zahtjevima i izjavom koju je definirala u poltii
osiguranja sigurnosti hrane
e osiguranje sukladnosti sa zahtjevima zainteresiranih strana

e omogucuje certificiranje sustava upravljanja sigurno$¢u hrane od strane nezavisnog

tijela (ISO 22000:2018, 2018) (Buntak & Kovagié,, 2020)

4.2. HACCP

HACCP je sustav koji identificira, procjenjuje i kontrolira rizike i opasnosti koje su prisutne
pri proizvodnji hrane, te definira korake bitne za odrzavanje sigurnosti hrane.

Naziv HACCP je akronim (Hazard Analysis Critical Control Point) za procese procjene rizika
i definiranje i analizu kriti¢nih kontrolnih tocaka. I jedna i druga aktivnost (ili grupa aktivnosti)
poduzima se zbog uspostavljanja sustava koji ¢e jamciti zdravstvenu ispravnost hrane .
Analiziranje rizika pri tome se ne svodi samo na analiziranje procesa proizvodnje hrane, vec
kompletnog puta 'od polja do tanjura’ — proizvodnje sirovine (mesa, Zitarica, povréa, voca),
transporta, skladistenja, prolaska sirovine kroz cijeli proces prerade i dobivanja konacnog
prehrambenog proizvoda, te puta gotovog prehrambenog proizvoda kroz proces maloprodaje ili
kroz ugostiteljske procese.

Fraza koja se za to koristi u engleskom jeziku je ,,from field to fork®. Takoder, sreCemo 1 fraze
poput ,.from farm to table* koja najceSce opisuje kraci, direktan put od poljoprivrednika u
restoran, bez posrednika (industrije i trgovine). Takoder, trebamo razlikovati pojmove poput
»food producer (proizvoda¢ hrane u gotovom obliku pogodnom za konzumaciju, poput
vocarstva) te ,,food processor*( preradivac hrane koji nabavlja sirovinu koju ne proizvodi, te od
nje 1 pomocu nje radi zavrs$ni prehrambeni proizvod, poput tvornice koja otkupi voce te od njega

napravi marmeladu ili voéni sok).

4.3. GFCl inicijativa

GFCI (Global Food Safety Initiative) je privatna organizacija koja je osnovana i upravljana
unutar medunarodne trovacke udruge Consumer Goods Forum. Organizacija je ustrojila svoje
(medunardno priznate) standarde za hranu koji se odnose na proizvodace (industriju i farmere).

Glavne zadac¢e GFCI jesu: uskladivanje nadzornih praksi i pravila izmedu razli¢itih organizacija
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u razli¢itim drZzavama, upravljanje troSkovima radi njihova smanjenja, udruzivanje znanja i
zajednicka suradnja sudionika unutar platforme.

Inicijativa je razvila nekoliko skupina standarda, poput BRC, FSSC, GLOBAL G.A.P., IFS i
drugi (GFSI, 2021).

4.4. Dobre gospodarske prakse

Prije pojave sustava ISO standarda, pa i globalne primjene HACCP sustava, gospodarske
grane koje se bave proizvodnjom i distribucijom hrane usvojile su prakse koje su se pokazale

dobrima, u smislu odrZavanja kvalitete hrane.

4.4.1. Dobra poljoprivredna praksa (GAP)

Dobra poljoprivredna praksa mora osigurati da proizvedena hrana bude sigurna te hranjiva za
kupce. Proizvodnja kre¢e na farmi, u vodi (moru, jezeru), na polju ili u Sumi. Bitno je da se
postuju odredena pravila i nacela — zemlja u kojoj se sade kulture ne smije biti kontaminirana
otrovima, kemikalijama ili otpadom bilo kakve vrste. Takva oneciS¢enja rezultirati ¢e kasnijim
problemima poput neadekvatne ili Stetne prehrane.

Potrebna je kontrola cijelog okruzenja od strane poljoprivrednika s ciljem zaStite hrane od
herbicida, fungicida, raznih oboljenja zivotinja 1 biljaka i sli€no. Primjena dobre poljoprivredne
prakse, ukljucujuci i dobru higijensku praksu trebala bi osigurati da proizvedene kulture (ili meso
1 mesne preradevine) ne predstavljaju bilo kakav zdravstveni rizik za krajnjeg korisnika.

Dobre skladiSne prakse primjenjuju se u sluCajevima kada se kulture skladiSte na farmi,

postoje Cetiri ISO procedure koje se odnose na skladiStenje Zitarica i mahunarki (ISO 6322).

4.4.2. Dobra proizvodacka praksa (GMP)

Proizvodnja se treba organizirati 1 izgraditi na nacin da arhitektura pogona minimalno
omogucuje kontaminaciju proizvoda. Takoder, odrZavanje, CiS¢enje 1 dezinfekcija bitne su
aktivnosti oko Cijih potreba takoder treba promisliti prostor, u smislu da se minimalizira
mogucénost prenosa zaraza ili oneciS¢enja putem zraka. Po potrebi, uvjeti proizvodnje moraju biti
sukladni sa zahtjevanim kriterijima potrebne temperature i vlage u prostoru. Prostori moraju

ucinkovito sprecavati ulazak bilo kakve vrste nametnika.
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Kontrola proizvodnih procesa mora biti usmjerena prema reduciranju rizika od onecis¢enja.
Odrzavanje i ¢iS¢enje prostora obuhvaca i upravljanje otpadom, te mjere protiv nametnika.
Osobna higijena jednako je bitan faktor u odrzavanju prostora Cistim i bez opasnosti za
kontaminaciju hrane. Transport podlijeze standardima u kategorijama Cisto¢e te uvjetima
skladiStenja, u sluajevima da hrana treba biti ohladena, smrznuta ili transportirana po
specificiranim vrijenostima vlage . Cijeli sustav treba biti dobro odrzavan i mora ga se moci

lagano Cistiti i odrzavati.

35



5. HACCP

Da bi dosli do pocetaka HACCP sustava, moramo u kratkim crtama spomenuti sustav koji je
direktno predhodio nastajanju HACCP-a - TQM (Total Quality Management), sustav kvalitete
implementiran u Japanu te globalno proslavljen od strane americkog matematicara i statistiCara

Williama Edwardsa Deminga.

5.1. TQM (Potpuno upravljanje kvalitetom)

Potpuno upravljanje kvalitetom (Total Quality Management) je sustav kvalitete ¢iji razvojni
put je zapoCeo postavljanjem statisticke analize i kontrole kvalitete 1923. godine od strane
americkog statistiara Waltera Shewharta — zaposlenog u Bell Telephone laboratories, izradio je
sustav statisticke kontrole znan kao Shewhartov ciklus. Stewhart je objavio svoju metodu 1931.
godine (,,Economic control of quality of manufactured product®). Joseph Juran je na nacelima te
metode izdao svoju ,,Quality control handbook® , 1951. godine.

Deming je u drugoj polovici 40-tih godina proslog stolje¢a pozvan u Japan od strane generala
McArthura da odrzi nekoliko predavanja vezanih uz statisi¢ku kontrolu, no on je S vremenom
prosirio fokus razgovarajuci sa ljudima iz menadzmenta japanskih kompanija o svojoj viziji
menadzmenta 1 nacina upravljanja sustavima, posebice upravljanja kvalitetom. Japanskim
menadzerima se koncept svidio, te je Deming dobio prostor za uvodenje svojeg sustava,
razvijaju¢i 1 implementiraju¢i ideju da porast kvalitete smanjuje troSkove, a povecava
ucinkovitost u poslu (PDCA krug, ili Demingov krug), uz kontinuiranu kontrolu i unapredivanje
postojecih koraka 1 metoda.

Interesantno je napomenuti da njegove ideje tada nisu pronasle razumijevanje u Sjedinjenim
Americkim DrZzavama; americki menadZment smatrao je da je njihov sustav upravljanja dobar i
bez potrebe za mijenjanjem. Tek nakon S$to je japanska privreda porasla i postala ozbiljan
konkurent americkim kompanijama u mnogim sektorima (auto industriji, primjerice), americke
kompanije su prihvatile Demingove metode, pozivaju¢i samog Deminga za pomo¢ u
implementaciji ( kompanija Ford bila je prva, pocetkom osamdesetih godina 20. stoljeca).

Sustinska razlika izmedu TQM sustava, te sustava kontrole koji su bili implementirani i na

snazi u poslovnom (proizvodnom svijetu ) ranije bila je u tome da :
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- Tadasnji postojeci sustavi kontrole provjeravali su proizvode u izlaznoj fazi; nakon $to
bi proizvodi izasli sa trake, metodom uzorkovanja provjeravale bi se tehnicke i
kvalitativne karakteristike te eventualno pronalazili nedostaci.

- TQM sustav nalaze da se sustav implementacije i kontrole kvalitete ugradi u svaki
proizvodni korak, od nabave, transporta i skladiStenja sirovina do izlaska zavrSnog
proizvoda.

Na takvom konceptu potpunog upravljanja kvalitetom bazira se HACCP.

5.2. Razvoj HACCP-a

HACCP je sustav koji je razvijan u 60-tim godinama dvadesetog stolje¢a (pokrenut 1959.
godine) od strane NASA-e (Ameri¢ke drzavne civilne uprave za zrakoplovna i Ssvemirska
istrazivanja i razvoj), koja je, u suradnji sa americkom prehrambenom kompanijom Pillsbury
(proizvodacem zitarica i drugih prehramenih proizvoda) Zeljela razviti hranu koja bi bila bez
patogena (i takoder se mrvila $to je moguce manje), te imala maksimalno vrijeme upotrebe
(,,shelf life«), a za potrebe americkih astronauta prilikom letova i boravka u svemiru (Weinroth,
2018).

Rigorozan sustav kontrole namirnica razvijen od strane NASA-e pokazao se neupotrebljiv u
prehrambenoj industriji SAD-a. Naime, nakon §to su sirovine i gotovi prehrambeni proizvodi bili
podvrgnuti kontroli, pokazalo se da, po takvom standardu, malo prehrambenih proizvoda moze
zadovoljiti uvjete zadane NASA-inim kriterijima. Bilo je potrebno modificirati sustav do
odredene mjere gdje bi bio upotrebljiv u komercijalnoj proizvodnji hrane u Americi (Weinroth,
2018).

Paralelno sa razvojem programa kontrole hrane za potrebe svemirskih letova, koji su vodili
timovi NASA-e (pod ravnanjem dr. Paula Lachancea) i Pillsburyja (vodeni dr. Howardom
Baumanom), Pillsbury je pofeo implementirati 1 prilagodavati sustav u svojim proizvodackim
pogonima, Sto je dovelo do prve javne prezentacije HACCP sustava 1971. godine na prvoj
americkoj nacionalnoj konferenciji za sigurnost hrane. Slijede¢e godine kompanija Pillsbury
pocela je odrzavati predavanja za osoblje FDA vezano uz podru¢je HACCP sustava i njegova
djelovanja, te je HACCP inplementiran u proizvodnju konzervirane hrane sa niskim postotkom
kiselina ( poput konzerviranog kukuruza, tune, graha i slicno) (Weinroth, 2018).
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Godine 1980. Svjetska zdravstvena organizacija radi izvjeStaj o HACCP sustavu, a 1983.
europski ogranak preporucuje implementaciju; 1985. godine Americka akademija znanosti daje
ocjenu da je sustav adekvatan u proizvodnji zdrave hrane; 1992. godine prezentirano je sedam
bazi¢nih principa na kojima HACCP pociva. Codex Alimentarius komisija izdaje 1993. godine
smjernice za primjenu HACCP sustava.

Do ozbiljnog napretka u implementaciji HACCP —a u prehrambenoj industriji, to¢nije u
proizvodnji mesa i mesnih preradevina, dolazi tek u devedesetima, i to zbog nesretne epizode —
izbijanja epidemije E. coli 0157:H7 povezane uz nedovoljno termicki obradene govede
pljeskavice lanca brze prehrane Jack-in-the-Box, 1993. godine (Seo, 2014). Od posljedica
trovanja umrlo je Cetvero djece, a razboljelo se oko 700 ljudi. Lanac brze prehrane je odmah
unajmio stru¢njaka za sigurnost hrane, dr. Davida Thenoa, koji je implementirao HACCP u Jack-
in-the-Box, te ga pretvorio u prvi lanac brze prehrane u svijetu koji koristi HACCP.

Ameri¢ko nacionalno savjetodavno vije¢e za mikrobioloske kriterije hrane (The National
Advisory Committtee on Microbiological Criteria for Foods, NACMCEF) definiralo je smjernice
za HACCP koje su ukljucivale i genericke planove i stabla odluc¢ivanja 1992. godine, a Codex
Alimentarius Commission je privatila HACCP sustav 1993. godine.

Daljnji rad na finalizaciji HACCP sustava rezultirao je regulatornom odlukom iz 1996.
godine (U.S. 9 CFR Part 304), uvode¢i HACCP u americku mesnu industriju. 2003. godine,
nakon nekoliko godina upotrebe HACCP sustava, americka ekonomska sluzba pri americkom
ministarstvu poljoprivrede (USDA) izracunala je da, zbog koristenja HACCP sustava, broj bolesti
uzrokovanim prehranom se smanjio za oko 20 % (Ollinger & Mueller, 2003 ).

Da bi se ujednacili propisi, procedure i1 prakse te unificiralo shvacanje sustava, kako unutar
Sjedinjenih Americkih DrZava tako 1 na medunarodnom nivou, 25. ozujka 1994. godine
organiziran je Medunarodni HACCP savez (International HACCP Alliance), sa sjediStem pri
teksaSkom Texas A&M sveuciliStu. Zadaca saveza je udruzivanje industrije, obrazovnih
institucija, profesionalnih organizacija, sluzbi vlada drzava, stru¢njaka sa sveuciliSta i iz
industrije te drugih zainteresiranin kompanija koje imaju interes vezan uz proizvodnju mesa,

peradi i mesnih preradevina.
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Slika 1: HACCP logo, medunarodni

Izvor: https://getlogovector.com/download-logo-vector-235/# (pristupljeno 31.05.2021)

Takoder, 2000. godine dolazi do formiranja Globalne inicijative za sigurnost hrane (Global Food
safety Initiative) od strane CIES organizacije (The world business forum) — neprofitne
organizacije ¢iji su Clanovi najve¢i maloprodajni lanci u svijetu — Wal-Mart, Metro, Tesco,
Carrefour, Migros i drugi — radi formiranja benchmark standarda koji bi prevazilazio razlike u
razliitim sustavima koje zasebne drzave imaju, poput International Food Safety Standarda
(Francuska i Njemacka), Foundation of Food Safety Certification u (Nizozemska), Safe Quality
Foods program u (Velikoj britaniji) i sli¢no.

HACCP je nadogradnja ve¢ razradenim sustavima kvalitete poput Dobre proizvodacke
prakse (Good Manufacturing Practice, GMP), Dobre higijenske prakse ( Good Hygienic Practice,
GHP), Daobre poljoprivredne prakse (Good Agricultural Practice, GAP) i Dobre skladi$ne prakse
(Good Storage Practice, GSP).

5.3. HACCP nacela

HACCP sustav temelji se na sedam nacela. To su, prema definiciji HAH-a (Hrvatske
Agencije za Hranu):

e Analiza opasnosti. Oznacava moguce opasnosti povezane s hranom kao i nacine kojima

su ove opasnosti identificirane. Opasnosti mogu biti bioloske (djelovanje

mikroorganizama), kemijske (toksini) ili fizikalne (komadi metala, krhotine stakla itd.)
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Vrlo cesto opasnosti se javljaju zbog loSe manipulacije 1 rukovanja sirovinama i
poluproizvodima, te gotovim proizvodima.

e Odredivanje kriticnih kontrolnih to¢aka. U proizvodnom procesu postoje tocke od polazne
sirovine, kroz proizvodni proces, pa sve do faze isporuke krajnjem kupcu pri kojima se
moguca opasnost moze kontrolirati odnosno eliminirati. Primjeri takvih kontrolnih tocaka
su npr. kuhanje, hladenje, pakiranje i detekcija metala.

o Uspostavljanje zastitnih mjera s kritiénim granicama za svaku kontrolnu tocku. Npr. za
kuhanu hranu kao kriti¢énu toCku moze se uspostaviti minimalna temperatura kuhanja i
vrijeme potrebno za eliminaciju Stetnih mikroorganizama, ovisno o vrsti
mikroorganizama i zahtjevima struke u tom pogledu.

e Uspostavljanje postupaka pracenja kriticnih kontrolnih tocaka. Te postupke mogu
sacCinjavati npr. (prilikom kuhanja) odredivanje naina i osobe koja bi trebala pratiti
temperaturu kuhanja. (jacanje sustava odgovornosti)

o Uspostavljanje korektivnih radnji koje trebaju biti poduzete kada je pracenje pokazalo da
kriti¢ne toCke nisu osigurane na adekvatan nacin. Npr., ponovna obrada ili odlaganje
hrane ako nije uspostavljena zadana minimalna temperatura.

e Uspostavljanje postupaka kojim se potvrduje da sustav ispravno funkcionira. Postupci
kojima potvrdujemo korektnost metode. Npr., vrijeme ispitivanja rada uredaja i
instaliranje mjeraa temperature sa povratnom spregom koji zapisuje podatke koji
potvrduju da uredaj za kuhanje ili pecenje ispravno funkcionira..

e Uspostavljanje ucinkovitog vodenja evidencije prema dokumentima HACCP
sustava. Ovaj korak ukljucuje uspostavu zapisa o opasnosti i metodama za njihovu
kontrolu, pra¢enje sigurnosnih zahtjeva i1 poduzete radnje kako bi se ispravili moguci
nastali problemi. Svaki od ovih principa mora biti temeljen na pouzdanim znanstvenim
tvrdnjama, npr. na temelju objavljenih pravovremenih mikrobioloskih studija ili ¢injenice

o temperaturnim ¢imbenicima neophodnim za kontroliranje patogena prenosivih hranom.

Bitno je napomenuti da, prilikom uspostavljanja HACCP nacela, moramo uzeti u obzir i
specificnost svake poslovne okoline unutar koje se HACCP implementira. Dakle, uzimanjem u

obzir specifi¢nosti kako prostora, tako i proizvodnih oblika, tehnologija, skladi$nih i transportnih
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kapaciteta potrebno je definirati specificni HACCP plan i protokol, o ¢emu viSe u slijede¢em

poglavlju.
5.4. Primjena HACCP sustava

Vezano na Codex Alimentarius (skup medunarodnih standarda vezanih uz hranu) , uz
angazman Svjetske zdravstvene organizacije te Organizaciju za hranu i poljoprivredu pri
Ujedinjenim narodima, primjenu HACCP sustava definirao je Odbor za Cisto¢u hrane (Codex
Committee on Food Hygiene, CCFH) putem HACCP aneksa 2019. godine, na slijedec¢i nacin:
HACCP sustav je primjenjiv i svrsishodan za sve faze u proizvodnji hrane od uzgoja, Zetve,
prerade, distribucije i prodaje proizvoda. Pri tome je implementacija HACCP sustava pogodnija u
proizvodnim procesima (industriji) prehrambenih namirnica.

Vazan element HACCP sustava je obrazovanje i1 osposobljavanje osoblja za primjenu
sustava. Zbog toga je potrebno od strane zainteresirane kompanije ili tvrke pripremiti
odgovarajuce programe kojima bi se obrazovali ne samo zaposlenici zaduzeni za implementaciju,
sprovodenje i kontrolu HACCP sustava, ve¢ i ostali zaposlenici.

Definiranje kriti¢nih tocki u proizvodnim 1 poslovnim procesima je klju¢no. U slucaju da se
definira opasnost, odnosno rizik po zdravlje potrosaca, a propusti se postaviti kriti¢na tocka,
potrebno je ponovno projektirati operaciju. Bitno je da svaka opasnost bude naznacCena
odgovaraju¢om kriticnom to¢kom, koja se moza pratiti i korigirati po potrebi, da bi se izbjegla
Steta.

Postavljanje kriti¢nih tocaka ovisi o specificnosti radnih procesa svake organizacije. Drugim
rije¢ima, ne postoji univerzalni obrazac po kojem se definiraju kriticne tocke; sama organizacija,
sukladno svojim specifi¢nostima, definira probleme ili rizi€na podrucja te vezano uz njih definira
kriticne tocke. Primjera radi, moZemo navesti dva proizvodna pogona koji koriste iste strojeve,
istu tehnologiju pri proizvodnji istog proizvoda. No, zbog razlike u prostoru te drugacije
pozicioniranosti ili rasporeda strojeva, mogu se detektirati drugaciji rizici odnosno opasnosti, te
drugacije postaviti kontrolne tocke.

Promjene u proizvodnji, procesu ili promjene samog proizvoda mogu prouzroditi i promjene
kontrolnih tocaka. Svaka veca promjena trebala bi inicirati ponovno promisljanje novog stanja,

uz eventualne korekcije rizika i kontrolnih to¢aka (A¢amovi¢ & Kljaji¢, 2003).
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5.5. HACCP plan

Smjernice definirane od strane Organizacije za hranu i poljoprivredu Ujedinjenih naroda
(FAO) opisuju sastavljanje HACCP plana (FAO, 2021):

Uspostavljanje HACCP tima: da bi u potpunosti razumjeli sustave, te bili sposobni
identificirati sve rizike te definirati sve kritiéne kontrolne tocke, vazno je da se HACCP
tim sastoji od stru¢njaka razliCitih profesija. Tim se treba sastojati od vode tima,
struénjaka za proizvod u Cijem se proizvodnom procesu definira HACCP sustav i
protokol, te raznih drugih struénjaka ¢ija podrudja specijalnosti pruzaju znanja 0
opasnostima 1 rizicima vezanim uz specifi¢nosti procesa, poput kemicara, toksikologa,
proizvodnih inZenjera, mikrobiologa i slicno. Takoder se i druga zanimanja mogu
konzultirati, ovisno o specifiénostima procesa i rizika. Ako dode do bilo kakvih promjena
u procesu, potrebno je prepraviti HACCP plan sukladno promjeni. Prva aktivnost HACCP
tima je definiranje opsega studije. Pokriva li se kompletan proizvodni, procesni ili
poslovni sustav HACCP analizom 1 kontrolom, ili samo odredeni dio (dijelovi)?

Opis proizvoda: prije definiranja svih rizika, potrebno je dati puni opis proizvoda,
uklju¢ujuéi i opis potreba i1 ocekivanja kupaca od istog. Fizicke, kemijske i
(mikro)bioloske specifikacije, vrsta ambalaZze ili pakiranja, opis nac¢ina na koji ¢e se
proizvod uskadistiti i transportirati, rok trajanja te definirane temperature skladiStenja i
transporta (ako postoji potreba za to). Uz navedeno pozeljno je priloziti 1 sve informacije
navedene na deklaraciji te primjerak deklaracije.

Definiranje upotrebe proizvoda: obzirom na to da baratamo hranom odnosno
prehrambenim proizvodima, vazno je znati na koji nacin ¢e se proizvod koristiti. Moze li
se konzumirati u kupljenom (sirovom) obliku; treba 1i se prije konzumacije termicki
obraditi (kuhati, ispe¢i). Isto tako je vazno navesti ciljanu grupu potrosaca, u slucaju da je
proizvod namijenjen primjerice dojencadi ili starijoj populaciji 1 slicno. U obzir treba
uzeti 1 mogucénost pogreSne upotrebe ili zloupotrebe proizvoda ( primjerom -
konzumacija hrane za ku¢ne ljubimce od strane ljudi).

definiranje dijagrama toka: Zadatak u ovoj fazi je crtanje detaljnog dijagrama toka cijelog
procesa, ili jednog od (ili vise) njegovih dijelova, ovisno o tome §to HACCP prati. Ovoj

fazi bitno je znanje stru¢njaka za sam proizvod, zbog razli¢itih potreba ili regulacija na
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razli¢itim trzi§tima, vezano uz isti proizvod. Cak se i unutar iste drzave mogu pojaviti
zahtjevi za razliCitim varijantama proizvoda.
Provjera to¢nosti dijagrama toka na lokaciji: nakon izrade dijagrama toka, tim odlazi na
lokaciju te provjerava tocnost 1 istinitost dijagrama usporedujuci nacrt procesa sa stvarnim
stanjem. Na taj se nain provjerava jesu li sve informacije to¢no i precizno prenesene ,,na
papir”, odnosno odgovara li kompletan zapis stanju u stvarnosti. Tim informacijama
trebaju se dodati i ,,sekundarne informacije* — od informacija vezanih uz podrucja poput
marketinga, analiza druStveno-ekonomskog okruzenja, do opisa procesa poput susenja,
skladistenja i sli¢no. Bilo kakve preporuke vezane uz poboljSanje sustava kvalitete
takoder bi trebale biti navedene u ovom dijelu.
Identificiranje i analiza rizika: najbitniji dio HACCP plana - svi rizici, postojeci i
potencijalni trebaju se uzeti u obzir i navesti u planu. Kako smo ve¢ naveli, rizici su
podijeljeni u tri kategorije: bioloski, kemijski i mehanicki. Vjerojatnost da ¢e se opasnost
ostvariti naziva se rizikom. Rizik moze biti izrazen u vrijednosti izmedu nula (0) i jedan
(1), ovisno o vjerojatnosti pojavljivanja opasnosti. Nakon definiranja i evidentiranja
opasnosti, analiza opasnosti postavlja se u kontekstu zdravstvenog rizika za ljude ili
zivotinje. Rizik se moze klasificirati 1 kao niski, srednji ili visoki. Nakon prepoznavanja
opasnosti, definiraju se aktivnosti kojima se kontrolira prepoznata opasnost na nacin da se
prevenira, eliminira ili smanji opasnost na prihvatljivu razinu. Aktivnosti mogu
ukljucivati 1 obuku zaposlenih za aktivnosti definirane dobrim praksama (GAP, GMP,
GHP).
Definiranje kriticnih kontrolnih tocaka: svaki korak naveden u dijagramu toka
potencijalni je prostor za odredivanje kriti¢ne tocke. Pri svakom navedenom koraku tim
analizira proces te procjenjuje je li potrebno unutar promatranog koraka postaviti kriti¢nu
kontrolnu toc¢ku. U slucaju da tim identificira opasnost, no ne postoji nacin da se
implementira adekvatna kontrolna mjera, proizvod se proglaSava nesigurnim za ljudsku
upotrebu. Proizvodnja bi se trebala obustaviti do trenutka kada je mogucée postaviti
kontrolne mehanizme i definirati kriti¢nu tocku (sa moguénoscéu korektivnog djelovanja).
Definiranje granica prihvatljivih vrijednosti za svaku kriticnu kontrolnu tocku: granice
prihvatljivih vrijednosti moraju biti definirane i vrednovane za svaku kriticnu tocku.
Kriteriji ukljucuju parametre poput temperature, vlage, kiselosti (pH), pa ¢ak i1 provjera
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ispravnosti proizvoda organoleptickim metodama. Grani¢ne vrijednosti moraju biti
navedene u HACCP planu.

o Definiranje procedura nadzora: stalni nadzor je neophodan, pomocu njega potvrduju se
kretanja parametara proizvoda unutar zadanih vrijednosti (granica). Metoda nadzora mora
biti dovoljno osjetljiva da je sposobna brzo reagirati i ukazati na nepravilnosti. Brzina
korektivne aktivnosti je bitna jer tako smanjuje ili ¢ak potpuno ponistava mogucu Stetu.

o Definiranje korektivne aktivnosti: u slucaju da nadzor zakljuci da se grani¢ne vrijednosti
nisu ispostovale, Sto ukazuje da je proces van kontrole, moraju se poduzeti korektivne
aktivnosti. U obzir se uzima i najgori predvideni scenario, ali i procjena opasnosti, rizika i
ozbiljnosti problema. Zaposlenici koji rade na otklanjanju opasnosti trebaju biti adekvatno
izuCeni za poduzimanje korektivnih aktivnosti i mjera. Korektivne aktivnosti trebale bi
vratiti vrijednosti kontrole kriticne tocke natrag unutar propisanih vrijednosti. Ako postoji
moguénost, pozeljno je postaviti sustav koji je u moguénosti alarmirati zaposlenike ve¢ u
trenucima priblizavanja grani¢nim vrijednostima.

e Provjera HACCP plana: nakon definiranja plana i provjere kriticnih kontrolnih tocaka,
cijeli plan mora biti provjeren. Pokretanje HACCP sustava i plana u pra¢enom procesu
zahtjeva kontrolu 1 provjeru periodicki. Svaka provjera odraduje se od strane zaduZenog
zaposlenika, prate¢i sve zadane parametre 1 vrijednosti zaposlenik potvrduje ispravnost
HACCP kontrole, te da proizvod zadovoljava specifikacije ili ocekivanja kupca.
Aktivnosti internog audita potvrditi ¢e namjeru da se HACCP plan sprovodi kako je

predvideno.
Nacini na koje auditi mogu ocijeniti sustav jesu:

e prikupljanjem uzoraka na razli¢iti nac¢in od prikupljanja uzoraka zaposlenika Kkoji
kontrolira sustav

e pitanjima upucenima zaposlenicima koji nadgledaju kriti¢ne kontrolne tocke

e promatranjem rada zaposlenika kod kriti¢nih kontrolnih tocaka

e angaziranjem vanjskog auditora kao neovisne osobe.

e Vodenje evidencije
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Evidencija je najbitniji element HACCP sustava, jer njome se dokazuje ispravnost postupaka
i procedura od pocetka do kraja nadgledanih procesa, te omogucuje prikaz sljedljivosti. Takoder
dokazuje uskadenost sa zadanim vrijednostima, unutar propisanih grani¢nih vrijednosti. Takva
evidencija moZze se iskoristiti u slu¢ajevima obrana u slucajevima tuzbe. Evidencija ukljucuje i
sve procese 1 procedure vezane uz GMP, GHP, kontrole kriticnih to¢aka, devijacije te korektivne
radnje. Zapisi mogu biti ru¢ni ili zavedeni u kompjuteru, vodec¢i ra¢una da su vrsta i oblik zapisa

sukladni veli¢ini i kompleksnosti organizacije.
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6. Diskusija

Sustavi kontrole kvalitete u proizvodnji prihvatili su sustav HACCP kao jedan od vodecih
metoda sustava upravljanja i kontrole kvalitete u industriji hrane. HACCP je, kao metoda,
standardizirala i precizirala sve postupke i kriterije koji prate kvalitetu i sigurnost hrane i
prehrambenih proizvoda, pretvarajuci podatke koji su ranije bili podrazumijevani sami po sebi u
jasno definirane i evidentirane protokole. Tako gledano, HACCP je korak naprijed u
proceduralnom smislu.

Usporeduju¢éi HACCP sa drugim sustavima i protokolima, poput sustava ISO, IFS
(International Food Standards), FSSC (Food Safety Management Systems) ili BRC (sadasnji
Brand Reputation through Compliance, britanski sustav takoder globalno priznat, proizasao iz
nekadasnjeg British Retail Consortiuma), tesko se oteti dojmu da, u konekstu konkretnih okvira
poslovanja, HACCP nije donio revolucionarne pomake — u svojem istrazivanju izdanom 2011.
godine, Dumici¢ 1 Gajdi¢ navode podatak da 60 % anketiranih menadZera nisu utvrdili porast
profita, a 61 % nisu primjetili smanjenje troSkova zbog uvodenja normi za upravljanjem
kvalitetom i sigurno§¢u hranom. Istrazivanje, naravno, time pokazuje da 40 % anketiranih jesu
primjetili razlike, svejedno pokazuju¢i da su promjene u ukupnom broju slucajeva nijansirane i
¢esto nedovoljno istaknute ili financijski opravdane.

Jedan od evidentnih nedostataka je i nepostojanje jednog jasnog i nedvosmislenog protokola
koji bi se dokazao kao apsolutno najbolji i sveobuhvatni standard na medunarodnoj razini.
Organizacije mogu birati, §to Cesto 1 €ine, izmedu razli¢itih sustava, poput, primjerom, sustava
ISO 22000 ili 1SO 9001 sa HACCP sustavom, IFS sustava i sli¢no. Nerijetko proizvodaci biraju
sustave prema preferencijama klijenata i kupaca i njihovom procijenom dodatne vrijedonsti koju
implementirani sustav donosi — odbacujuéi jedan sustav u korist drugog. Obzirom na to da su
postoje¢i medunarodni sustavi temeljno prili¢no sli¢ni, nemoguce je, na osnovu trenutnih razlika

jasno ukazati na najbolji i najkvalitetniji sustav upravljanja kvalitetom i sigurno$¢u hrane.
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7. Zakljuéak

Razvojem novih tehnologija i primjenjenih znanosti, prvenstveno mikrobiologije i medicine,
covjeCanstvo je u mogucénosti danas preciznije dijagnosticirati uzrocnike bolesti vezanih uz hranu
i prehrambene proizvode, te time i kvalitetnije postaviti terapije kojima se takva oboljenja
reduciraju.

lako je kontrola kvalitete hrane bila prvenstveno namijenjena zastiti potroSaca od strane
proizvodaca koji su oneciS¢avali hranu i time dobivali na volumenu te zbog toga zaradivali vise
novaca, s vremenom naglasak sustava kvalitete u prehrambenoj industriji stavljen je u kontekst
javnog zdravstva. Brojne bolesti te ekonomski multiplikatori istih natjerali su drustva da bolje
ustroje sustave vezane uz ispravnost hrane; s druge strane jasno artikulirana potreba i potraznja
potrosaca za kvalitetnim, zdravim, prirodnim i hranjivim namirnicama dovela su do promjena u
strukturi poslovnih organizacija, ne samo kroz kvalitetnije promisljanje proizvodnih procesa, vec¢
do promjena u na¢inu razmisljanja vlasnickih i menadzerskih struktura.

U zadnjih stotinu godina zakoni i legislative vezane uz hranu su se prosirile, poboljsale i
organizirale u obliku medunarodnih normi i standarda, smanjujuc¢i broj bolesti vezanih uz
prehranu.

Kreiranjem sustava kontrole kvalitete HACCP drugom polovinom dvadesetog stoljeca
polako i nezaustavljivo ustoli¢io se je standard za kontrolu kvalitete prepoznat diljem svijeta,
koriSten u kombinaciji sa drugim sustavima za ispravnost hrane u svim fazama koju hrana kao
namirnica prolazi do krajnjeg kupca: u proizvodnji, preradi, skladiStenju, distribuciji te prodaji.

Buduca istrazivanja tek moraju dokazati superiornost HACCP sustava u usporedbi sa
drugim postoje¢im medunarodnim standardima, ako je to uopée mjerljivo. Obzirom na to da je
HACCP sustav sproveden unutar starijih sustava koji su se koristili u praksi, trebalo bi istraziti
razliku izmedu egzogenih i1 endogenih procesa na nafin da se odijele rezultati dobiveni
regulacijom okruZenja od rezultata dobivenih primjenom HACCP sustava. Trenutna istrazivanja
nisu svojim obujmom i prezentiranim rezultatima i podacima dovoljna za donosenje jasnih

zakljuc€aka.
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Zavrsni/diplomski rad iskljuéive je autorske djeio studentz koji je istl izradio te student
odgovara za istinitost, izvornost i ispravnost teksta rada. U radu se ne smiju Koristiti
dijelovi tudtih radova (knjiga, ¢lanaka, doktorskih disertacija, magistarskih radova, izvora s
interneta, i drugih izvora) bez navodenja izvora i autora navedenih radova. Svi dijelovi
tudih radova moraju biti pravilno navedeni i citirani. Dijelovi tudih radeva kaji nisu
pravilno citirani, smatraju se plagijatom, odnosno nezakonitim prisvajanjem tudeg
znanstvenog ili struénoga rada. Sukladno navedenom studenti su duzni potpisati izjavu o

autorstvu rada.
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autor zavrinog rada pod naslovom

ToluEgy TTEOLATIE 15PCANUST RALE » Haa® (upisati naslov) te da u

2 % o S Le T LA i e A S .

navedenom radu nisu na nedozvoljeni naéin (BEz pravilnog citiranja) koristeni
dijelovi tudih radova.

Student
(upisati ime i prezime)

;\/\% PRI KdBEanG

\ (vlastoruéni potpis)

Sukladno Zakonu o znanstvenaj djelatnost i visokom obrazovanju zavrine/diplomske
radove sveuéiliita su duZna trajno objaviti na javnoj internetskoj bazi sveuéilisne knjiznice
u sastavu sveuéiliSta te kopirati n javnu internetsku bazu zavrénih/diplomskih radova
Nacionalne i sveuéilidne knjiZnice. Zavrini radovi istovrsnih umjetni¢kih studija koji se
realiziraju kroz umjetni¢ka ostvarenja objavljuju se na odgavarajuéi nadin.

" - a

Ta, _RO®IY  XuEREUC (ime i prezime) neopoziva izjavljujem da

sam suglasan s javnom objavom zavrsnog %

rada pod naslovom Tedtpst ReGotacie \GRoaduisn  Yulwe | HAQT S5l (upisati
<

naslov) ¢iji sam autor

Student.
(upisati ime i prezime)

CE NIV R

\ (vlastoruéni potpis)
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