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1. UVOD



Poboljsanje uvjeta Zivota stanovniStva je jedan od glavnih zadataka svakog drustva. Kada se
govori o kvaliteti zivota tu se svakako podrazumijeva briga o proizvodnji i distribuciji
zdravstveno ispravne i kvalitetne hrane. Zakonom o hrani, postavljen je temelj novog
integriranog sustava sigurnosti hrane u svrhu osiguranja visoke razine zastite zdravlja ljudi i
interesa potroSaca te zdravstvene ispravnosti hrane (Vodic¢- sljedivost, povlacenje 1 opoziv
hrane, 2011). Sustavi upravljanja kvalitetom (engl. Quality Management Systems - QMS)
neophodni su u svakom sektoru prehrambene industrije kako bi se osigurala kvalitetna i
sigurna hrana za potrosace (Filipovi¢ i sur., 2008). Broj subjekata u poslovanju s hranom koji
usvajaju QMS kako bi poboljsali konkurentnost na globalnom trzistu kontinuirano raste. Zbog
sloZzenih izazova u danasnjem lancu opskrbe hranom, mnogi najveci svjetski trgovci hranom
potrazuju certifikat dobavljac¢a kroz programe Globalne inicijative za sigurnost hrane (engl.
Global Food Safety Initiative -GFSI), koji uklju¢uju: Medunarodni standard za hranu (engl.
International Food Standard- IFS), Britanski maloprodajni standard (engl. British Retail
Consortium- BRC), sigurna kvalitetna hrana (engl. Safe Quality Food- SQF), certifikacija
sustava sigurnosti hrane (engl. Food Safety System Certification -FSSC), dobra globalna
poljoprivredna praksa (engl. Global Good Agricultral Practices -Global G.A.P.), najbolja
praksa u aquakulturi (engl. Best Aquaculture Practices -BAP) i dobra kanadska
poljoprivredna praksa (engl. Canada Good Agricultural Practices -Canada GAP) (NSF,
2015). Ovi globalni standardi obuhvacaju sve dijelove mreze opskrbnog lanca hranom, proces
pakiranja, ambalazni materijal, skladiStenje i distribuciju za primarne proizvodace,
proizvodace 1 distributere. Misija GFSI je jaanje povjerenja potroSaca u hranu kupljenu na
prodajnim mjestima, ujednacavanje pravila kroz standarde, uskladivanje propisa izmedu
zemalja, te smanjenje troskova za dobavljace (Havinga, 2006). U namjeri opstanka na trzistu
koje postaje sve konkurentnije, kompanije sve vise usvajaju standarde hrane i podvrgavaju se
reviziji sigurnosti hrane kako bi odrzale certifikaciju (Erceg, 2015). Certificirani standardi
ukazuju na podizanje nivoa uspjesnosti, pa dolazi do stalnih poboljSanja i novih pristupa u
ovom podrucju. Implementiranje novih i provodenje konstantnog usavrSavanja postojecih
sustava poslovanja, uvjet je opstanka poduzeca na sve konkurentnijim trzistima. IFS
certifikacija kao privatni standard propisuje zahtjeve za sigurnost i kvalitetu hrane za subjekte
u poslovanju sa prehrambenim proizvodima, povecava bilateralne trgovinske tokove, $to
ilustrira rastuci potencijal IFS-a (Ehrich i Mangelsdorf, 2018). Kako kod velikih proizvodaca
hrane raste znacaj normi udruzenja robnih lanaca, IFS Food standard postao je osnovno
mjerilo pri usporedivanju i ocjenjivanju ucinkovitosti funkcioniranja kako proizvodnih
sustava tako i sustava upravljanja sigurnos¢u hrane (IFS Food, 2014). Standard integrira

upravljanje sigurnoS¢u hrane sa sustavom upravljanja kvalitetom, a posljedica toga je



smanjenje troSkova implementacije i odrzavanja sustava. Cilj svega je teZznja poslovnoj
izvrsnosti u segmentu proizvodnje hrane uvodenjem najboljih praksi s usmjerenjem na
potpunu zastitu potrosaca, povecanje korektivnih aktivnosti u proizvodnom procesu i
smanjenje incidenata s hranom (Interni materijal 2, 2017).

Osnovna hipoteza od koje se polazi u ovom radu je vaznost certificiranja IFS Food standarda
kao preduvjeta prehrambenih industrija za podizanje razine uspjesnosti i opstanka poduzeca
na sve konkurentnijem domacem i stranom trzistu. Cilj ovog istrazivanja je prikazati postupke
i na¢in implementacije temeljnih zahtjevea IFS Food standarda proizvodnji mineralnih voda i
bezalkoholnih pica, ukazati na vaznost certificiranja IFS Food standarda kao vaznog
preduvjeta u prodaji mineralne vode i bezalkoholnih pic¢a kroz nove trgovacke lance i lance

brze prehrane.



2. TEORIJSKI DIO



2.1. Znacaj vode

Starogrcki filozof Tales iz Mileta (625.-545. prije Krista), razmatraju¢i nastanak zemlje i
svemira, uspostavio je tezu o vodi kao izvoru zivota iz kojeg je nastala cijela priroda, dok je
Hipokrat (460.-370. prije Krista) napisao da voda ¢ak moze utjecati na ¢ovjekovu osobnost
(Petraccia 1 sur., 2006). Voda je osnovna komponenta Zivih bica, ¢ini oko 60% tjelesne teZine
odraslih muskaraca 1 oko 50-55% kod Zena. Osnovna je bioloska kapljevina jer omogucava
biokemijske reakcije u metabolickim putovima (energijski metabolizam, katabolizam,
anabolizam) koji pretvaraju hranjive tvari u energiju i u novi stani¢ni materijal (Briski, 2016).
Gotovo svaki fizioloski proces je nekako povezan s prisutno$¢u vode (Murray i Undermann,
2003). Voda aktivno sudjeluje u fizioloskim mehanizmima kao §to su stvaranje bioloskih
otopina, modulacija povrSinske napetosti tekuc¢ina, homeostatska regulacija tjelesne
temperature, kiselo-baznog statusa i osmolarnosti (Riveros-Perez i Riveros, 2018). Ukljuc¢ena
je u gotovo sve tjelesne funkcije, a osobito je vazna u termoregulaciji. Tijelo dobiva vodu na

dva glavna nacina:

1. oko 2,1 litre vode unese se u obliku tekucine ili vode u hrani,

2. oko 200 ml nastaje u tijelu oksidacijom ugljikohidrata, masti i bjelancevina.

IzIu¢ivanje vode odvija se isparavanjem iz di$nih putova ili difuzijom kroz kozu (neosjetno
gubljenje vode), znojenjem (ovisno o vremenskim uvjetima ili teSkom tjelesnom naporu, ¢ak i
do 1-2 litre vode na sat), stolicom i mokracom. Odrasla osoba u normalnim okolnostima
izgubi oko 2,3 litre vode dnevno, dok se kod dugotrajne tjelesne aktivnosti gubitak moze
visestruko povecati (Guyton, 2006). Referentni unos vode za odrasle, prema preporuci
Europske agencije za sigurnost hrane (EFSA), pri umjerenoj aktivnosti te umjerenim uvjetima
okoline iznosi 2,5 litre na dan i 2 litre za Zene (EFSA, 2010), §to se naj¢esce prezentira kao 8-
10 ¢aSa vode dnevno. EFSA je odobrila komunikaciju pozitivnih u¢inaka vode na zdravlje
ljudi kroz autorizaciju triju zdravstvenih tvrdnji: voda doprinosi odrzavanju normalnih

tjelesnih funkcija, kognitivnih funkcija, te normalne termoregulacije (EFSA, 2011).

Voda je potrebna u razli¢itim industrijskim procesima, primjerice voda vrlo velike Cistoce
koristi se u farmaceutskoj industriji i proizvodnji poluvodi¢a. Neophodna je za navodnjavanje
usjeva, proizvodnju elektricne energije i rashladne sustave. Iako se stalno obnavlja u

prirodnom okruzenju, voda je univerzalno otapalo pa je podlozna oneciS¢avanju uslijed



antropogenog utjecaja. Ona se svakodnevno rabi u domacinstvu i industriji za prijenos
otpadnih tvari pri ¢emu nastaje veliki volumen otpadne vode. Otpadne vode sadrze razlicite
anorganske i organske spojeve, od kojih su neki Stetni i opasni za zdravlje potrosaca (Carson i
Mumford, 2002; Boelee i sur., 2019), te ostaju dugo u okoliSu kao primjerice postojani
organski spojevi. Upravo zbog raznovrsne namjene vode, koriStenje i upravljanje vodnim
resursima definirano je zakonskim i podzakonskim propisima u Europskoj uniji, a te je akte
Republika Hrvatska kao ¢lanica EU-a prenijela i u svoje nacionalno zakonodavstvo.

2.2. Crpljenje podzemnih voda

Iskoristavanje i kaptiranje izvorskih voda seze u daleku proslost. Na temeljima pronadenih
ostataka znamo da su se neki i danas poznati izvori u nasoj zemlji koristili jo§ u vrijeme Kelta
(Cepelak, 1998). U 7. stoljeéu prije Krista za vrijeme vladavine asirskog kralja Sanheriba
izgraden je prvi akvedukt, 50 km duga gradevina za gravitacijski dovod vode do zidina grada
za opskrbu vodom iz planinskih izvora, iako je u blizini tekla rijeka Tigris (Brinkman, 1991).
U anti¢ko doba su Grei i Rimljani takoder gradili brojne akvedukte za opskrbu vodom dobre
kakvoce jer im je ve¢ dotad bilo poznato da voda neodgovarajuée kakvoce izaziva bolest i
epidemije. Opskrba vodom, sanitarni i kanalizacijski sustavi su i danas osnovne
infrastrukturne potrebe svih zajednica diljem svijeta, jer osiguravaju zdravlje ljudi i
sprecavaju Sirenje bolesti.

Voda pokriva sedam desetina povrSine Zemlje. Vecina vode nalazi se u oceanima i morima,
mali dio u polarnim ledenim kapama i ledenjacima, te podzemnim vodama, a zanemarivi dio,
iako vrlo znac¢ajan za ljudsku populaciju, na kopnu. Vode unutar granica kontinenta nalaze se
u rijekama, potocima 1 jezerima, ukljucujuéi i vodu u tlu. Kopnene vode (povrsinske vode,
podzemne vode, izvori, estuarij) razlikuju se po fizikalno-kemijskom sastavu i
mikrobioloskim znacajkama. U povrSinske vode ubrajaju se tekuéice potoci i rijeke, te
stajacdice jezera, bare i mocvare.

Podzemna voda nalazi se u podzemnom dijelu kopna unutar Spilja, kanala 1 pora u tluiu
stijenama. Glavnina podzemnih voda su meteorske vode (vadozne vode), a na nekim
mjestima mogu biti drugog podrijetla kao Sto su juvenilna i konatna voda (Cech, 2005;
Edmunds i Shand, 2008). Vadozna voda (lat. vadosus- vrlo plitak) ili meteorska voda je
podzemna voda koja nastaje prodiranjem oborina (kiSa, snijeg, inje, rosa i tuc¢a) s povrsine u

prozra¢ni dio ispod povrSine Zemlje. Voda tece prema dolje po povrsini zasiene zone ili



vodne plohe. Klima, zasi¢enost podzemlja, propusnost stijena i vrsta vegetacije utjeCu na
koli¢inu meteorske podzemne vode. Vodna ploha je granica izmedu gornjeg nezasi¢enog
podru¢ja (zona aeracije ili vadozna zona) i donjeg zasi¢enog podrucja u freatskom
vodonosniku. Freatska voda nalazi se iznad nepropusnog sloja i ispunjava sve pore i Supljine.
Vadozna voda sadrzi malo otopljenih minerala 1 sudjeluje u kruZenju vode u prirodi.
Juvenilna (lat. juveanatus-mlad) voda stalno nastaje kemijskim reakcijama tijekom geoloskih
procesa (sinteza H,i O,, kondenzacija vulkanskih para) dok je konatna voda (lat. conatus-
istovremeno roden) voda uklopljena u stijene u vremenu kada su se stijene formirale. Takva
voda ¢esto sadrzi puno otopljenih minerala.

Vodonosnik (lat. aqua-voda, ferre- nositi) je geoloska formacija koja prima, prenosi i otpusta
podzemne vode (Slika 1). Znac¢ajna hidrogeoloska svojstva su im poroznost i vodopropusnost.
Prema gibanju podzemne vode vodonosnici mogu biti: freatski, arteSki 1 krski, te vodonosnik
pukotina i Zila. Freatski vodonosnik sadrzi slobodnu podzemnu vodu ili vadoznu vodu ¢ije je
vodno lice u ravnotezi s atmosferskim tlakom. Oborine obnavljaju podzemnu vodu i tok
podzemne vode je laminaran. Pod nepropusnim slojem arteSkog vodonosnika podzemna voda
je pod tlakom 1 buSenjem zdenca razina podzemne vode dize se iznad krovine. Voda koja
ostaje ispod povrsine tla je subarteSka podzemna voda, a kada se izljeva na povrsinu onda je
arteSka podzemna voda. Ovisno o sastavu geoloskih podzemnih voda i dubini na kojoj se
nalazi, voda otapa vise ili manje minerala, pa su podzemne vode tvrde od povrSinskih voda.
Oborine se svrstavaju u meke vode, jer sadrze malo otopljenih mineralnih tvari. Izvor je
mjesto na povrSini gdje se prazne podzemne vode iz vodonosnika stvarajuci vidljiv tok

(Brigki, 2016).

oda za pite

2. stolna voda

3. izvorska voda

4, prirodna
mineralna voda

Slika 1. Porijeklo pitkih voda (Stojanovié, 2017)



Prirodne mineralne i izvorske vode su prirodno ciste vode koje potjecu iz podzemnih lezista,
slojeva stijena ili drugih geoloskih naslaga, te se zahvacdaju iz izvora zasti¢enih od svih rizika
oneciS¢enja. Prirodne mineralne vode stru¢no se procjenjuju s geoloskog, hidrogeoloskog,
kemijskog, fizikalnog, mikrobioloSkog, te po potrebi farmakoloSkog, fizioloSkog i klinickog
stajaliSta. Osim svojom prirodnom cisto¢om, one se razlikuju od obi¢ne vode za pice po
svojstvima odredenima koli¢inom pojedinih mineralnih tvari, elementima u tragovima ili
drugim sastojcima. Sastav, temperatura i druga bitna svojstva prirodne mineralne vode moraju
ostati stabilna unutar granica prirodne fluktuacije, a na njih ne smiju utjecati moguce

oscilacije izdasnosti izvora, odnosno protoka vode ( Pravilnik, 2015).

2.3. Prirodne mineralne vode

Prirodne mineralne vode imaju slozen kemijski sastav, sadrze mnogobrojne sastojke u
razli¢itim koncentracijama i omjerima, $to najviSe ovisi o sastavu stijena kroz koje prolaze
(Cepelak, 1992). Glavne ionske komponentne prirodnih mineralnih voda najéesée &ine kationi
kalcija (Ca®"), magnezija (Mg®"), natrija (Na*) i kalija (K"), te anioni hidrogenkarbonati
(bikarbonati, HCO3"), sulfati (SO4%) i kloridi (CI™ ) (IvaniSevié, 1998). Opéenito, u mineralne
vode se ubrajaju vode kod kojih je koncentracija ukupnih otopljenih ¢vrstih tvari visa od 1000
mg/ dm*(Briski, 2016).

Klasifikacija prirodnih mineralnih voda odreduje se prema nekoliko glavnih parametara:
temperaturi vode na izvoru (do 20°C - hladne vode, iznad 20°C - termalne vode), ukupnoj
mineralizaciji, dominantnim kationima (natrijeve, magnezijeve, kalcijeve) i anionima
(hidrogenkarbonatne, sulfatne, kloridne), ionima u tragovima (jodna, fluorna) te plinovima
(ugljik dioksid, sumpor). S obzirom na koli¢inu ugljikovog dioksida prirodne mineralne vode
mogu biti negazirane 1 gazirane tj. one koje spontano i1 na vidljiv nain otpustaju ugljicni
dioksid(CO,).

Naime, prolaskom kroz tlo, voda se obogacuje ugljikovim dioksidom 1 otapa stijene kroz koje

prolazi, primjerice karbonatne stijene kalcija i magnezija.

CaCO3 + CO, + H,O — Ca(HCO3)2
MgCO3 + C02 + HZO — Mg(HCO3)2



Takva prirodna mineralna voda tada sadrzi topive hidrogenkarbonatne soli kalcija i
magnezija, te ostale komplekse aniona i kationa, koji kontinuiranim vezivanjem i razlaganjem
tvore slozene sustave (IvaniSevi¢, 1998).

Izlaskom vode iz izvora na povrSinu, pri njenom kontaktu sa zrakom u kojem je udio CO; nizi
nego pod zemljom, uspostavlja se novo ravnotezno stanje, te slobodni CO; izlazi iz vode.
Upravo je ugljikov dioksid, osobito kod prirodnih mineralnih voda bogatih mineralima,
kljutan za odrzavanje ravnoteze topivih hidrogenkarbonatnih soli kalcija Ca(HCOs3),,
magnezija Mg(HCO3); i drugih kationa, sprjeavaju¢i njihov prelazak u tesko topive oblike
karbonatnih soli (CaCOs, MgCO3). Stoga, vracanjem izgubljenog CO2, tj. gaziranjem vode,
osiguravaju se organizmu minerali u bolje iskoristivom, otopljenom, ioniziranom obliku, u
odnosu na slabo iskoristive, teSko topive oblike mineralnih soli koje bi se u suprotnom
istalozile u bocama (IvaniSevi¢, 1998). Prirodne mineralne vode u Republici Hrvatskoj
regulirane su Pravilnikom o prirodnim mineralnim, prirodnim izvorskim i stolnim vodama
(NN 48/15), a u Europskoj uniji Direktivom 2009/54/EC. Svaka prirodna mineralna voda
mora proci propisani postupak priznavanja, nakon ¢ega se uvodi na popis priznatih prirodnih

mineralnih voda za koje je nadlezno Ministarstvo poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja.

2.4. Uporaba i kakvoéa vode

Voda je javno dobro i u Republici Hrvatskoj ima potpunu zastitu, te se voda i vodna dobra
prema vaze¢im propisima ne mogu privatizirati. Uporaba vode, odnosno njihova namjena je
Za.

1. Zahvacanje povrSinskih 1 podzemnih voda, ukljucujuéi 1 izvorske, mineralne, termalne
1 termomineralne vode za razli¢ite namjene (opskrba vodom za pice, stavljanje na
trziSte u izvornom ili preradenom obliku u bocama ili drugoj ambalazi, sanitarne i
tehnoloske potrebe, zdravstvene i balneoloske potrebe, grijanje, navodnjavanje i druge
primjene)
Vodne snage za proizvodnju elektri¢ne energije i pogonske namjene
Uzgoj slatkovodnih riba i drugih vodnih organizama
Plovidbu

Sport, kupanje i rekreaciju

o ok~ 0w

Postavljanje plutajucih ili plovecih objekata na vodama.



Kakvoca vode za kucanstvo i industriju definirana je Zakonom o vodi za ljudsku potrosnju
(NN 56/2013). Voda moze postati sredstvo za prijenos velikog broja razli¢itih mikrobnih
bolesti, ukljucujuéi bolesti uzrokovanje bakterijama, kao Sto su tifus, kolera i Sigeloza. Stoga
se najbolji nacin za utvrdivanje higijenske ispravnosti pitke vode sastoji u dokazivanju
patogenih organizama koji se vodom prenose. Budu¢i da je za dokazivanje svih patogenih
mikroorganizama nemoguce provoditi sve testove, bakteriolozi primjenjuju testove za
dokazivanje bakterija kao indikatora. Ako se te bakterije dokazu, nema sumnje da se zbila
kontaminacija vode. Medu takve ubrajaju se koliformne bakterije, fekalni streptokoki, sulfito-
redukcijske klostridije, Pseudomonas aeruginosa, vrste iz roda Salmonella i vrste iz roda
Proteus (Durakovi¢, 2002).

Za ocjenu ispravnosti u vodoopskrbnom sustavu primjenjuje se Pravilnik o parametrima
sukladnosti, metodama analize, monitoringu 1 planovima sigurnosti vode za ljudsku potrosnju
te nacinu vodenja registra pravnih osoba koje obavljaju djelatnost javne vodoopskrbe (NN
125/2017). Ovim Pravilnikom propisne su maksimalne dopusStene koncentracije (MDK)
aniona, kationa i drugih spojeva, kao i broj te vrsta mikroorganizama u vodi, definirana je
ucestalost uzimanja uzoraka vode, vrste i opseg analize uzoraka te broj analiza, kao i metode
laboratorijskog ispitivanja zdravstvene ispravnosti vode za ljudsku potrosnju.

U podzemnim i izvorskim vodama prisutno je vrlo malo mikroorganizama i ako ih ima, to su
uglavnom autohtone bakterije ¢ija je metabolizamska aktivnost mala zbog niske koncentracije
organskih tvari u vodi. Prisutnost alohtonih bakterija i drugih mikroorganizama od
zdravstvenog je znacaja kada se podzemna voda koristi za javnu vodoopskrbu (Briski, 2016).
Prema EU Direktivi 2009/54/EZ o koristenju i stavljanju na trziSte prirodne mineralne vode,
oprema, cjevovodi, spremnici moraju zadovoljavati higijenskim uvjetima 1 biti izradeni od
materijala prikladnog za vodu tako da se onemogucuje bilo kakva kemijska, fizikalno-
kemijska ili mikrobioloska promjena vode. Ambalaza u kontaktu s mineralnom vodom mora
biti obradena 1 izradena tako da se izbjegnu negativi uinci na mikrobioloSka 1 kemijska

svojstva vode (Babi¢ i Bugum, 2014).



2.5. Tehnologija proizvodnje mineralne vode

Za primjer proizvodnje, ovdje ¢ae se biti opisan postupak proizvodnje mineralne vode u
Jamnici d.d.

Izvori prirodne mineralne vode nalaze se u zoni u kojoj je ograni¢ena industrijska, a pod
kontrolom je i poljoprivredna proizvodnja. NajviSe mineralne vode crpi se iz izvora koja su na
dubinama do 500 metara, a po svojim karakteristikama ulaze u skupinu arteskih vrela. Na
dubini od 500 metara voda je pod tlakom, ima temperaturu od 14°C do 21°C, ovisno o
godisnjem dobu, a prirodno sadrzi uglji¢ni dioksid 1 otopljeno zeljezo. Prirodna mineralna
voda transportira se pumpama kroz zatvorene sustave u rezervoare smjeStene u pripremi
mineralne vode. Spomenute buSotine su izvori visoko i nisko mineralne vode. Razlika tih
voda je u mineralizaciji odnosno koli¢ini prirodno prisutnih otopljenih mineralnih tvari. Voda
koja se dobiva iz visoko mineralnog vrela sadrzi veliku koli¢inu uglji¢énog dioksida (3 g/L)
koji se, prije transportiranja u rezervoar visoko mineralne vode, mora odstraniti, jer bi u
daljnjem postupku ometao postupak uklanjanja Zeljeza tzv. deferizaciju. 1z rezervoara
mjesanice (u kojem se visoko i nisko mineralna voda u odredenom postotku mijesaju) voda se
prebacuje centrifugalnom pumpom preko oksidatora u sedimentacijski rezervoar. U ovom
procesu dolazi do oksidacije zeljeza putem kisika iz zraka koji se dozira u oksidatoru.
Podzemne vode &esto sadrze ione Fe?* iznad dopustenih granica za vode za pice pa se moraju
ukloniti odgovarajuéim postupkom. Ioni Fe?* uklanjaju se oksidacijom s atmosferskim O, uz
aeraciju. Zeljezo u vodi za pi¢e nije zdravstveni problem nego organolepti¢ki jer u ustima
ostavlja okus po metalu. Zbog toga se Fe** oksidacijskim procesom prevodi u netopivi oblik
zeljezo(Ill)-hidroksida koji se nakon oksidacije uklanja taloZenjem 1 filtriranjem. Brzina
oksidacije Fe?* s molekularnim O, raste s porastom pH-vrijednosti pa tako pri pH=7 za 10-20
min oko 90 % Fe?* prelazi Fe** (Stumm, 1997.; Stembal i sur., 2004; Stembal i sur., 2005). Iz
sedimentacijskog rezervoara gdje se Fe(OH); talozi, mineralna voda se centrifugalnom
pumpom transportira preko pjesc¢anog i ugljenog filtera u rezervoar deferizirane vode. U
pjes¢anom filteru procesom filtracije uklanja se zeljezo(IIl)-hidroksid iz vode. Ugljeni filter
ima ulogu zavrSne deferizacije i1 uklanja zaostali miris iz vode (dezodorizacija). Iz rezervoara
deferizirane vode, mineralna voda se centrifugalnom pumpom prebacuje u impregnator gdje
se ugljicni dioksid impregnira u obradenu mineralnu vodu te slijedi punjenje na linijama u

staklenu 1 plasticnu ambalazu.
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2.5.1. Tehnoloski proces punjenja mineralne vode na linijama za staklenu ambalazu

Tehnoloski proces punjenja mineralne vode odvija se na proizvodnim linijjama Kkoje
sacinjavaju sljededi strojevi:
1) Depaletizator — stroj koji ambalazu (sanduke s bocama) uzima red po red, razdvaja sanduke
i pojedina¢no ih putem transportera sanduka $alje na ispakivac.
2) Ispakivaé¢ — stroj koji vadi boce iz sanduka (pomocu pneumatskih hvataca). Razdvajaju se
boce i1 sanduci te transporterima idu na pranje. U slu¢aju nepovratne ambalaze boce se
ispakiravaju s paleta i slazu na transporter boca i odlaze na ispiranje
3) Stroj za pranje sanduka — pere sanduke pomocu mlaznica u dvije zone (topla i hladna
voda).
4) Stroj za pranje boca (peracica) — rad peracice potpuno je programiran i automatiziran. Stroj
se sastoji od vise zona — tankova. Zadane vrijednosti i dopustena odstupanja temperatura,
nivoa otopina, koncentracija i pH razli¢itih zona neprestano se odrzavaju mjerenjem i
regulacijom pomocu odgovaraju¢ih sondi smjestenih u samoj peracici. Osigurava se izlaz
Cistih 1 bioloski ispravnih boca.
5) Inspektor boca — uredaj kontrolira da li je boca oste¢ena (grlo, stjenka, dno), da li je boca
odredenih zadanih dimenzija 1 da li ima neku zaostalu teku¢inu od pranja ili strano tijelo. Ovaj
uredaj kontrolira boce pomocéu posebnih opti¢kih senzora i kamere te ovisno o tome, izdvaja
one boce koje ne odgovaraju visokim standardima. Boce se odvajaju u otpad (lom), ukoliko
su oStecene ili krivih dimenzija ili ponovno na pranje ako se radi o boci koja ima neku
zaostalu necistocu.
6) Grupa strojeva koja je povezana u jednu cjelinu ¢ini ,,monoblok®, najkompleksniji i
najvazniji dio proizvodne linije s obzirom na €injenicu da utje¢e na samu kvalitetu proizvoda.
Sacinjavaju ga:
Ispiralica— ispire boce neposredno prije punjenja na proizvodnoj liniji za punjenje u povratnu
staklenu ambalazu 1 liniji za punjenje u nepovratnu staklenu ambalazu.
Punja¢— puni boce pod pritiskom i to u nekoliko faza:

e istiskivanje zraka iz boce,

e punjenje teku¢inom,

¢ izjednacavanje tlaka u boci s tlakom u punjacu.
Cepilica— neposredno nakon punjenja zatvara boce navojnim zatvaraéem.

7) Etiketirka — stroj koji lijepi etikete na proizvod.
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8) Upakiva¢ — stroj koji pakira oprane, napunjene, zatvorene, etiketirane i oznacene boce u
sanduke. Hvata¢ smjesta povratne boce u sanduk te transporterima ide na paletizaciju. Kod
nepovratne ambalaze boce se pakiraju u kartonske kutije.

9) Paletizator — stroj koji sanduke slaze na palete (Interni materijal 3, 2001).

Gazirana prirodna mineralna voda puni se u (povratnu) staklenu ambalazu u volumenima
(0,25L, 0,5L 11,0 L) te u nepovratnu staklenu ambalazu u volumenima (0,25 L1 0,75 L).

2.5.2. Tehnoloski proces punjenja mineralne vode u plastiénu ambalazu

Tehnoloski proces punjenja mineralne vode u plastiénu ambalazu odvija se na proizvodnim
linijama koje se sastoje od sljedeéih strojeva:

1) Stroj za izradu plasti¢nih boca (puhaljka)

Za proizvodnju boca koristi se postupak puhanja boca iz predoblika. Materijal iz kojeg se
izraduju predoblici je polietilentereftalat (PET). Ovisno o volumenu boce predoblici su
razli¢itih dimenzija i mase.

2) Zracni transporteri boca (prenose napuhane boce do punjackog bloka)

3) Ispiralica — ispire PET boce

4) Punjac- u sustavu punjaca nalazi se i ¢epilica koja, pomocu rotacijskih glava, podeSenih na
zadani okretni moment, zatvara bocu navojnim ¢epom.

5) Etiketirka

6) Upakivac - omatanje paketa u termoskupljajucu foliju

7) Paletizator - slaganje paketa na paletu.

Gazirana prirodna mineralna voda puni se u PET ambalazu u volumenima (0,5L, 1,0L i 1,5
L).

2.6. Proizvodnja osvjeZavajucih bezalkoholnih pi¢a

Osvjezavaju€a bezalkoholna pica su proizvodi dobiveni odgovaraju¢im tehnoloSkim
postupkom od vode ili mineralne vode, Secera, voénog soka, koncentriranog voénog soka,
vocéne pulpe, voéne baze, biljnih ekstrakata, proizvoda od Zzitarica, sirutke, proizvoda od
sirutke, sirupa za osvjezavajuca bezalkoholna pic¢a, s dodatkom ili bez dodatka uglji¢nog
dioksida i aditiva dozvoljenih odgovaraju¢im propisima (Interni materijal 1, 2006). Rezultati

ispitivanja  osvjezavaju¢ih bezalkoholnih pi¢a moraju biti sukladni preporucenim
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mikrobioloSkim kriterijima prema Vodicu za mikrobioloske kriterije za hranu ¢ija je provedba
osigurana Zakonom o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima (NN 81/2013).
Osvjezavaju¢a bezalkoholna pica proizvode se mijeSanjem koncentriranog vocénog soka,
SeCera, vode niske mineralizacije i ostalih sastojaka (konzervansa, aroma, antioksidansa,
regulatora kiselosti, sladila) sa dodatkom CO, ili bez. Voda koja se dodaje kao dio proizvoda
mora udovoljavati propisanim uvjetima za proizvodnju:

- u bakterioloSkom smislu mora biti gotovo potpuno sterilna

- u fizikalnom smislu mora biti bistra, bezbojna, bez mirisa i okusa

- u kemijskom smislu voda ne smije sadrzavati soli karbonatne tvrdo¢e, odnosno mora ih se
svesti na minimum

- voda ne smije sadrzavati ione teSkih metala zeljeza i mangana, organske tvari i necistoce.
PoZeljno je da voda ne sadrzi mineralnih soli vise od 500 mg/l, ali ne i manje od 100 mg/l.

Voda siromasna solima daje bezalkoholnim pi¢ima prazan okus.

Da bi se udovoljilo ovim zahtjevima, vodu je potrebno prethodno kemijski pripremiti i uciniti
je bakterioloski ispravnom. Na vodu koja ulazi u sastav bezalkoholnih pi¢a postavljaju se
obzirom na bakterioloSku cistocu stroziji uvjeti nego na vodovodnu vodu za pice. To je i
razumljivo, jer se vodovodna voda vrlo brzo trosi i ne sadrzi veée koli¢ine organskih tvari
potrebnih za razvoj mikroorganizama, dok voda u sastavu bezalkoholnih pica stoji Cesto
mjesecima, a u svom sastavu ima mnogo mikrobioloski razgradivih komponenti. Zato se voda
prije mijeSanja s koncentriranim voénim sokom, Se¢erom 1 ostalim komponentama
bezalkoholnih pica treba dezinficirati. Dezinfekcija se provodi kloriranjem vode, nakon ¢ega
se klor uklanja na filteru s aktivnim ugljenom. Prolaskom kroz aktivni ugljen iz vode se
uklanjaju 1 mirisi 1 organska oneciS¢enja iz vode. Iza filtera s aktivnim ugljenom, voda prolazi
jo§ kroz mikrofilter prije mijeSanja sa sirupom.

Soli karbonatne tvrdoce se pri proizvodnji bezalkoholnih pi¢a vezu na organske kiseline 1 tako
sprecavaju njihovo pozeljno organolepti¢ko djelovanje. Stvaraju se neutralne kalcijeve soli tih
kiselina, uslijed kojih u gotovom picu dolazi do pojave mutezi, a vezanjem kiselina iz voca
gotovi proizvodi gube na aromi i okusu. Voda se zbog toga omeksava neutralnom izmjenom,
pri cemu joj se u potpunosti uklanja tvrdoca te ponovo mijesa sa sirovom vodom kako bi se
dobila to¢no odredena tvrdo¢a vode pogodna za proizvodnju sokova (Interni materijal 1,
2006).

Priprema Secerovine zapo€inje otapanjem konzumnog Secera saharoze u tanku Secerovine

odakle se pumpama prevodi u tank pastera. U isti tank pastera se takoder pumpama
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dopremaju pripremljene i otopljene male komponente (konzervansi, arome, Kiseline,
antioksidansi) kao i koncentrirani vo¢ni sok. U tanku pastera odvija se mijeSanje svih
komponenti zadanih recepturom uz dodatak pripremljene vode. Nakon mijeSanja slijedi
postupak konzerviranja nastalog sirupa postupkom pasterizacije pri temperaturi od 93°C.
Pripremljeni sirup pasterizira se prolaskom kroz plo¢asti pasterizator u potrebnom
vremenskom periodu. Pasterizirani sirup se sprema u tankove odakle se cjevovodima doprema
do stroja za proizvodnju gaziranog soka (premiksa) u kojemu se mijeSa sirup sa
pripremljenom vodom za sok. Premiks prima sirup preko cjevovoda iz tankova gdje je
spremljen pasterizirani sirup te ga mijeSa da omekSanom vodom koju dobiva iz sustava za
omekSavanje i pripreme vode za sok i dodaje uglji¢ni dioksid. Nakon mijesanja dobiva se
gotov proizvod koji dalje ide na punjenje na iste proizvodne linije na kojima se puni i
mineralna voda.

Niskoenergetska osvjezavajuca gazirana bezalkoholna pi¢a pune se u (povratnu) staklenu
(0,25 L) i PET ambalazu (0,5 L i 1,5 L). Izotoni¢na negazirana osvjezavajuca bezalkoholna

pica pune se isklju¢ivo u PET ambalazu volumena 0,75 L.

2.7. Sigurnost hrane i zakonodavni okvir

Sigurnost hrane je pojam novijeg doba uveden radi povecanja povjerenja u hranu koju
konzumiramo. Sustavi upravljanja sigurno$c¢u hrane vezani su uz razvijene zemlje jer upravo
one mogu sebi dopustiti posjedovanje dovoljne koli¢ine hrane 1 za nju postavljati pitanja o
tome §to jest, a Sto nije sigurno za konzumaciju (Havranek 1 sur., 2014).

Nastojanje da se osigura sigurnost hrane posebno se intenzivirala posljednjih godina. Taj
ucinak nije samo zbog tehni¢kog razvoja u podrucju proizvodnje hrane, nego S§to je i vaznije
izrada novog, sustavnog pristupa problemu. Kvaliteta i zdravstvena sigurnost hrane postali su
cilj ¢ije postizanje zahtijeva predanost i visoku svijest svih sudionika koji pripadaju lancu
proizvodnje hrane. Potrebno je odrediti jasna pravila i smjernice koje odreduju odredene
standarde na tom podrucju. Pravilno funkcioniranje standarda treba doprinijeti stvaranju
trziSta hrane pogodnih za potroSace i, u daljnjoj perspektivi, poboljSanju zdravstvene razine
cjelokupne populacije (Bilska, 2014). Osnovi propis koji regulira podrucje sigurnosti hrane u
zemljama c¢lanicama Europske Unije je opée Zakon o hrani -Uredba (EZ) br. 178/2002.
Detaljni zahtjevi higijene hrane propisani su u sklopu takozvanog ,higijenskog paketa*
posebice u Uredbi (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane i Uredbi (EC) br. 853/2004 o higijeni
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hrane zivotinjskog podrijetla. U tim se Uredbama navode opca pravila za subjekte u
poslovanju s hranom ukljuéujuci uvodenje postupaka temeljenih na na¢elima HACCP sustava
(engl. Hazard Analysis and Critical Control Point), dobre proizvodacke prakse (engl. Good
Manufacturing Practices -DPP) i dobre higijenske prakse (engl. Good Hygiene Practices-
DHP).

2.8. Sustavi kvalitete i sigurnosti hrane

Upravljanje sigurno$¢u hranom u Hrvatskoj bitno je unaprjedeno u posljednja dva desetljeca.
Nacin osiguranja sigurnosti hrane dozivio je promjene na globalnoj razini. Sigurnost hrane
postiZe se na dva osnovna nacina: zakonskim odredbama i privatnom regulativom. Zakonskim
propisima o zdravstvenoj ispravnosti i kontroli hrane prvenstveno se §titi zdravlje potrosaca,
upucuje na mehanizme provedbe te sankcije koje u slucaju potrebe treba primijeniti. Privatna
regulativa u sigurnosti hrane povezana je s trendom koji prevladava kod velikih proizvodnih i
prodajnih lanaca, a predstavlja uvodenje raznih normi. Ve¢ina je normi sli¢na te sve one
imaju jedan glavni cilj: zaStitu potrosaca kroz integrirani proces temeljen na upravljanju
sigurno$¢u hrane, postizanju osnovnih minimalnih uvjeta prihvatljivih za sigurnost hrane te
njihove provjere od trece strane (Knezevic i sur., 2013).

Hrana koja se stavlja na trZiS§te mora biti sigurna za konzumaciju, dobre kvalitete te
zdravstveno ispravna. U posljednjih nekoliko desetlje¢a doSlo je do promjene u nacinu na koji
se razmiSlja o sigurnosti hrane. Kontrolu proizvoda na kraju proizvodnog procesa zamijenila
je prevencija. Moze se reci kako je kontrola usmjerena ka proizvodnom procesu, a tek poslije
samom proizvodu.

Odgovornost za sigurnost hrane i kvalitetu proizvoda viSe nije samo u nadleZnosti sluZzbenih
institucija 1 nadzornih inspekcija, glavna odgovornost je na proizvodacima hrane. Privatni
sektor ima snazan utjecaj na sprjeCavanje kriza izazvanih neispravnom hranom te ublazavanje
njihova utjecaja ako se one ipak pojave. Poduzec¢a kod kojih dode do krizne situacije mogu
izgubiti ugled, smanjuju im se cijene dionica, dolazi do zatvaranja pogona zbog ,,cis¢enja‘“ ili
trajnog zatvaranja, parnica zbog trovanja hranom, isplate premija za osiguranje od
odgovornosti proizvoda, a potraznja za proizvodima je dovoljno smanjena da ugrozi cijela
trzista ili djelatnosti. Osim privatnog sektora u osiguranju sigurne hrane vazna je i drzavna

regulativa, odnosno kontrola sluzbenih inspekcija (Knezevic i sur., 2013).

15



Vaznost kvalitete je porasla u sektoru prehrambene industrije upravo iz razloga visih
oc¢ekivanja kupaca, zakonskih odredbi te pove¢ane konkurencije. Kao odgovor na navedeno
prehrambene industrije sve vise primjenjuju praksu uvodenja sustava upravljanja kvalitetom i
sigurno$¢u hrane. Istrazivanja pokazuju da implementacija QMS-a ovisi 0 organizacijskim
faktorima kao $to su veli¢ina organizacije, tip dobavljaca i kupaca, stupanj automatizacije te
vrsta proizvoda. Proizvodaci prehrambenih proizvoda vjeruju da su kvaliteta, Sirok asortiman
proizvoda te njegova pouzdanost tri najvaznija kriterija kojima se stjeCe lojalnost kupaca s
time da 82 % smatra da je od ova tri kriterija najbitnija upravo kvaliteta (Dora, 2013).

Zbog izuzetne vaznosti osiguravanja kvalitete, ali u prvom redu sigurnosti hrane u mnogim
zemljama uvedeni su propisi koji ju osiguravaju. Propisi se odnose na proizvodnju i
distribuciju hrane. Uz brojne norme, uvedeni su i zakonski akti koji nalazu provedbu i
primjenu sustava upravljanja kvalitetom (Codex Alimentarius Commision, 2003). Za
potroSaca, najvaznija karakteristika kvalitete hrane je njezina sigurnost (HAH, 2016). Bitnu
ulogu u proizvodnji zdravstveno ispravnih proizvoda iz tog razloga imaju standardi kvalitete.
Kupci sve veéu paznju posvecuju sigurnosti hrane zbog povecanog broja bolesti o kojem
svakodnevno izvje$c¢uje Svjetska zdravstvena organizacija (engl. World Health Organization -
WHO), koja iznosi podatak kako je 90 % ljudi izloZeno bolestima upravo preko hrane. Uz
bolesti, svjesnost potroSaca za sigurnost hrane porasla je i zbog sve veceg broja standarda
sigurnosti hrane (Rahmat, 2016).

Sustav osiguravanja kvalitete i sigurnosti hrane u prehrambenim tvrtkama sastoji se od dva
paralelna sustava. Prilikom stavljanja hrane u promet potrebno je voditi raCuna o zahtjevima,
koji se za nju postavljaju na odredenom trziStu. S jedne strane, sustav je organiziran od strane
drzavnih institucija, a temelji se na propisima koji odreduju nacine uspostave sustava kvalitete
1 obavljanje sluzbenih kontrola (Knezevi¢ i sur., 2013). Propis je dokument koji sadrzi
obvezatna zakonska pravila, a donosi ga upravno tijelo. S druge strane, tu je sustav osiguranja
kvalitete temeljen na normama koje su definirala i usvojila strana medunarodna udruzenja.
Norma je dokument donesen konsenzusom i odobren od priznatoga tijela, koji za opcu i
viSekratnu uporabu daje pravila, upute ili znaCajke za djelatnosti ili njihove rezultate radi
postizanja najboljeg stupnja uredenosti u danome kontekstu, a temelje na provjerenim
znanstvenim, tehni¢kim i iskustvenim rezultatima (Zima, 2010). Dobrovoljne su i potpuno
podlozne trziSnim pravilima. Primjena odredene norme namece nove zahtjeve hrvatskim
proizvodacima hrane i distributerima. Takve zahtjeve prvenstveno postavljaju veliki trgovacki

lanci i sami potrosaci.
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Drugi dokumenti razli¢iti od normi su npr. tehnicke specifikacije, kodeks dobre prakse, upute,
preporuke, smjernice, izvjestaji, tehnicki sporazumi i sl. Bitna razlika izmedu normi,
tehnickih specifikacija i drugih dokumenata je razli¢ita razina konsenzusa potrebna za njihovo
donoSenje. Norme 1 tehnicke specifikacije sadrze odredbe koje treba zadovoljiti kakav
proizvod, proces ili usluga (normativni elementi), dok ostale vrste dokumenata sadrze samo
obavijesne odredbe (obavijesni elementi) (HZN, 2010).
Hrvatski zavod za normizaciju (HZN), kao nacionalno tijelo, poti¢e i razvija nacionalne
aktivnosti vezane za normizaciju. Strategija za provedbu slobodnog kretanja roba
podrazumijeva obvezu usvajanja svih europskih normi u sustav hrvatske normizacije.
Najzastupljenije norme i sustavi upravljanja kvalitetom i sigurno$¢u hrane u prehrambenim
poduzeé¢ima Republike Hrvatske su:
e Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)- Analiza opasnosti i kriti¢nih
tocaka
e International Organization for Standardization (ISO) i to najéesée 1SO 22000 i I1SO
9001- Medunarodna organizacija za normizaciju
e International Food Standard (IFS)- Medunarodni istaknuti standardi
e British Retail Consortium (BRC)- Britanska udruga maloprodajnih lanaca
e National Sanitation Foundation international standards (NSF)- Medunarodne norme
Nacionalne sanitarne zaklade
e Global Food Safety Initiative (GFSI)- Globalna inicijativa za sigurnost hrane
e Safe Quality Food (SQF) 2000- Sigurna kvalitetna hrana
e Halal standard za islamsku zajednicu

e Kosher standard za zidovsku zajednicu

Pred hrvatske proizvodace 1 distributere hrane postavljaju zahtjevi za primjenu odredenih
normi, prije svega od strane trgovackih lanaca koji zahtijevaju i certifikate po odredenim
normama za sustave proizvodnje, ali i kao zahtjevi potroSaca kojima je sve vaznija kvaliteta 1
sigurnost prehrambenih proizvoda. Sustavi upravljanja kvalitetom neophodni su u svakom
sektoru prehrambene industrije kako bi se osigurala kvalitetna i sigurna hrana za potroSace.
Broj subjekata u poslovanju s hranom koji usvajaju QMS kako bi poboljsali konkurentnost na
globalnom trzistu kontinuirano raste (Filipovi¢ i sur., 2008).

Neke vjerske zajednice donose svoje norme, koje su kao $to je Halal standard za islamsku

zajednicu te specifi¢ni zahtjevi za Kosher hranu napravljen za zidovsku zajednicu. Posljednjih
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su godina sve popularniji 1 eko certifikati koji jamce proizvodnju prema ekoloskim
standardima (Knezevi¢ i sur., 2013).

Glavni ciljevi uvodenja normi su ucinkovito upravljanje kvalitetom i sigurno$¢u hrane u
prehrambenoj industriji, osiguranje zdrave hrane te rast povjerenja kupaca, $to su preduvjeti
za dugoroéni opstanak na trziStu. Norme pruzaju okvir za uniformnost u zahtjevima,
postupcima kod auditiranja i uzajamno prihvacanje audita te uspostavu povjerenja izmedu

trgovaca i proizvodaca robnih marke, kao i potvrda sposobnosti i kompetentnosti dobavljaca.

2.8.1. Analiza opasnosti i kriti¢nih to¢aka (HACCP)

Inicijativu za razvoj standarda za certificiranje HACCP sustava, pokrenula je nizozemska
prehrambeno-preradivacka industrija. Standard ,,Kriteriji za procjenu operativnog HACCP
sustava“ (engl. ,, Criteria for the assessment and operation HACCP-system*) je prva verzija
nastala 1996. godine. Sest godina potom naziv norme je promijenjen u ,,Zahtjevi za sustav
sigurnosti hrane baziran na HACCP-u* (engl. ,, Requirements for a HACCP-based food safety
system®). Struktura norme zasniva se na sedam osnovnih principa i 12 koraka HACCP-a s
dodatnim zahtjevima za sustav upravljanja kvalitetom (Filipovi¢ i sur., 2008). HACCP je
sustav kontrole koji omogucava identifikaciju, procjenu i uspostavu kontrole nad kemijskim,
fizickim 1 bioloskim opasnostima koje su vazne za sigurnost hrane u bilo kojoj fazi pripreme,
proizvodnje, prerade, pakiranja, skladistenja, prijevoza i distribucije hrane. Obavezan je
prema zakonu u svim zemljama c¢lanicama Europske unije. Prema Pravilniku o pravilima
uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (NN 68/2015) cilj mu
je osigurati odgovarajucu identifikaciju opasnosti, prepoznati opasnost i sprije€iti moguce
probleme koji mogu nasStetiti kvaliteti 1 zdravstvenoj ispravnosti proizvoda. Takoder se
opisuje koriStenje stabla odluke za pomoc¢ identifikacije kriticnih kontrolnih tocaka. U
primjeni HACCP sustava koriste se fizicka i kemijska ispitivanja te vizualna opazanja za
pracenje kriti¢nih kontrolnih tocaka, jer je za mikrobiolosko testiranje potrebno puno vremena

(Savage, 1995).

2.8.1.1. Nacela HACCP sustava

1. utvrdivanje svih opasnosti koje se moraju sprijeciti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu

razinu; analiza opasnosti
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2. utvrdivanje kriticnih kontrolnih toc¢aka (KKT) i kontrolnih to¢aka (KT) u koraku ili
koracima na kojima je kontrola nuzna za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti ili za
njezino smanjivanje na prihvatljivu razinu;

3. utvrdivanje kriticnih granica na kriticnim kontrolnim tockama (KKT) i kontrolnim
tockama (KT) koje razdvajaju prihvatljivo od neprihvatljivog u svrhu spreCavanja,
uklanjanja ili smanjivanja uocenih opasnosti na prihvatljivu razinu;

4. uspostava i provedba ucinkovitih postupaka pracenja kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT) i
kontrolnih tocaka;

5. odredivanje korektivnih mjera koje se poduzimaju ako sustav nadgledanja upozori da
kriti¢na kontrolna tocka nije pod kontrolom,;

6. uspostava postupaka koji se redovito poduzimaju kako bi se verificirala uc¢inkovitost
mjera iz tocaka 1. do 5. ovoga stavka;

7. uspostava dokumentacije 1 vodenje evidencija primjerenih vrsti i veli¢ini subjekta u
poslovanju s hranom, a koje ¢e dokazivati u¢inkovitu primjenu mjera iz to¢aka 1. do 6.

ovoga stavka.

Kod svake promjene proizvoda, procesa ili bilo koje njegove faze, subjekti u poslovanju s

hranom moraju revidirati i azurirati HACCP sustav (Pravilnik, 2015).

2.8.1.2. Analiza opasnosti

Opasnost je bioloski, kemijski ili fizicki agens u hrani ili hrani za Zivotinje ili stanje hrane ili
hrane za Zivotinje s moguénoscu Stetnog djelovanja na zdravlje. Potrebno je utvrditi 1 popisati
sve moguce vece bioloske, kemijske ili fizicke opasnosti za koje se razumno moze ocekivati
da ¢e se pojaviti u svakoj fazi procesa (ukljuCujuéi proizvodnju, nabavu, skladiStenje,
prijevoz 1 rukovanje sirovinama 1 sastojcima te zastoje u proizvodnji). Prilikom toga moze
biti korisno sluziti se vanjskim izvorom informacija (npr. sustavom brzog uzbunjivanja za
hranu 1 hranu za Zivotinje). Potom tim zaduzen za HACCP trebao provesti analizu opasnosti
kako bi utvrdio koje su opasnosti takve da je njihovo uklanjanje ili smanjenje na prihvatljivu
razinu kljuéno za proizvodnju sigurne hrane, te na koji naéin upravljanja mjerama za

postizanje odgovarajucih zahtjeva (Pravilnik, 2015).

Kod provodenja analize opasnosti paznju treba obratiti na:
e vjerojatnost pojave opasnosti i ozbiljnost posljedica na zdravlje

e kvalitativno i/ili kvantitativno ocjenjivanje prisutnosti opasnosti
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e opstanak ili umnozavanje mikroorganizama od znacaja za opasnost
e stvaranje ili postojanost toksina ili ostalih nepozeljnih proizvoda metabolizma
mikroba, kemijskih ili fizikalnih agensa ili alergena u hrani

e oneciS¢enja bioloske, kemijske ili fizikalne prirode sirovina, poluproizvoda ili krajnjih

proizvoda
Vjerojatnost N
o Moguénost neuocavanja Kategorija
pojavljivanja X Tezina opasnosti X ) = )
opasnosti opasnosti

opasnosti

Slika 2. Primjer odredivanja kategorije opasnosti (Interni materijal 2, 2017).

Sve opasnhosti kategorizirane su i ocjenjene ocjenama jedan (1), dva (2) i tri (3) prema
njihovoj vjerojatnosti pojavljivanja, teZini 1 moguénosti neuoc¢avanja. Umnoskom tri ocjene

dobivena je kategorija opasnosti.

Ocjene 1- 2 PRP
Ocjene 3-5 oPRP
Ocjene 6 1 vise KKT

Ako je umnozak ocjena izmedu 1 1 2, kontrolnim mjerama se upravlja putem preduvjetnih
programa, ako je umnoZak ocjena izmedu 3 1 5, kontrolnim mjerama se upravlja putem
operativnih preduvjetnih programa, a ako je umnoZzak ve¢i ili jednak 6 kontrolnim mjerama se

upravlja putem HACCP plana i to su KKT (Interni materijal 2, 2017).

2.8.1.3. Utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka
Kriti¢na kontrolna tocka (KKT) — je korak procesa na kojem se provodi kontrola, a koja je

kljucna za sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili smanjenje pojavnosti ili

uc¢inka opasnosti na prihvatljivu razinu.
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Kontrolna to¢ka (KT) — je korak procesa na kojem se provodi kontrola nad potencijalnim
opasnostima koje su identificirane u analizi opasnosti. KT se identificira prema vrsti
potencijalnih opasnosti kao mjera upozorenja, ali nije procijenjena kao kriti¢na kontrolna
tocka.

Jedna KKT se moze koristiti za kontrolu viSe mogucih opasnosti, ali isto tako mogu postojati
opasnosti za koje je potrebno vise KKT-a. Da bi HACCP sustav bio funkcionalan potrebno je
definirati i odrediti granice izmedu KKT i KT. Pod pojam KT spadaju sve faze proizvodnog
procesa koje se kontroliraju radi potencijalne opasnosti, ali manjak kontrole nad njima ne
dovodi nuzno do povecanog rizika za ljudsko zdravlje. Metoda analize opasnosti moze se
vrsiti s pomocu primjera stabla odluc¢ivanja (Slika 3.) ¢ime je obuhvaceno ocjenjivanje rizika
radi utvrdivanja najrelevantnijih opasnosti i po¢etnog pregleda potrebnih kontrolnih mjera te

stablo odluc¢ivanja radi dodatnog usavrSavanja kontrolnih mjera (Pravilnik, 2015).
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Stablo odluéivanja Kriticne Kontrolne Tocke (KKT)

1. Postoje li preventivhe mjere za utvrdenu opasnost ?

*
l l Promijenite postupak,
Da Ne proces ili proizvod

l 1 Da
2. Je li uspostavljen postupak t

uklanjanja ili smanjenja opasnosti Je li kontrola ovog koraka
na prihvatljivu razinu neophodna za sigurnost
proizvoda?

Ne
v

Da
3.Moze li kontaminacija primjecenom opasnoscu izazvati

problem na prihvatljivoj razini ili bi problem mogao
doseci neprihvatljive razmjere ?
Lo
Da Ne Ne

4. Hoce li sljedeci korak otkloniti primjecenu
opasnost ili je ograniciti na prihvatljivu razinu ?

Ne

} }

kritiéna

STOP

nije kriticna

kontroina
kontrolna tocka

tocka

Slika 3. Stablo odlucivanja (Interni materijal 2, 2017)

2.8.1.4. Kriticne granice na KKT-ovima

Pri svakoj bi kontrolnoj mjeri povezanoj s kriticnom kontrolnom to¢kom trebalo utvrditi
kriticne granice. Kriti¢ne granice odgovaraju krajnjim vrijednostima koje su prihvatljive s

obzirom na sigurnost proizvoda. Njima se razdvaja prihvatljivo od neprihvatljivog. Utvrduju
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se za uocljive 1 mjerljive parametre kojima se moze pokazati da je kriticna tocka pod
kontrolom. Trebale bi se temeljiti na potkrijepljenim dokazima za to da ¢e se izabranim
vrijednostima omoguciti kontrola procesa. U takve se parametre ubrajaju temperatura,
vrijeme, pH vrijednost, sadrzaj vlage, koli¢ina aditiva, konzervansa ili soli, senzorski

parametri poput vanjskog izgleda ili teksture itd. (Pravilnik, 2015).

2.8.1.5. Postupci pracenja na KKT-ovima

Opazanjima ili mjerenjima mora se omoguciti otkrivanje gubitka kontrole na KKT-u te na to
pravodobno upozoriti kako bi se mogle poduzeti korektivne mjere. Kada je to mogucée, proces
bi trebalo prilagoditi ako rezultati pra¢enja ukazuju na trend gubitka kontrole na KKT-u.
Prilagodbe bi trebalo izvrSiti prije no Sto dode do odstupanja (nesukladnosti s kriticnom
granicom). Podatke dobivene pracenjem mora ocijeniti iskusna osoba imenovana u tu svrhu
koja ima znanje i ovlast za provodenje korektivnih mjera kada su one potrebne. Zapazanja i
mjerenja mogu se provoditi kontinuirano ili povremeno. Ako se zapaZanja ili mjerenja ne
provode kontinuirano, potrebno je odrediti ucestalost zapazanja ili mjerenja kojom ce se

dobiti pravovremeni podatci za poduzimanje korektivnih mjera (Pravilnik, 2015).

2.8.1.6. Korektivne mjere

U korektivne mjere trebalo ukljuditi:

e pravilnu identifikaciju osobe (osoba) zaduzene (zaduzenih) za njihovu provedbu,

e sredstva i radnje potrebne za ispravljanje uo¢enog odstupanja,

e jednu ili viSe mjera (koje se ponekad nazivaju ,korekcije” kako bi se razlikovale od
drugih korektivnih mjera) koje treba poduzeti u pogledu proizvoda koji su proizvedeni
u razdoblju kada je proces proizvodnje bio izvan kontrole,

e pismena evidencija o poduzetim mjerama u kojoj su navedene sve potrebne
informacije (na primjer: datum, vrijeme, vrsta mjere, sudionik i naknadna provjera
(Pravilnik, 2015).
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2.8.1.7. Postupci provjere i validacije

U metode provjere mogu biti ukljuceni slu¢ajno uzorkovanje i analiza, pojacane analize ili
ispitivanja na odabranim kriticnim tockama, pojacane analize medu-proizvoda ili kona¢nih
proizvoda, ispitivanje stvarnih uvjeta tijekom skladiStenja, distribucije 1 prodaje te stvarne
upotrebe proizvoda. Ucestalost provjera trebala bi biti takva da se moze potvrditi u¢inkovito
djelovanje postupaka koji se temelje na HACCP-u §to ovisi o znaCajkama poslovanja
(kapacitet proizvodnje, broj zaposlenika, vrsta hrane kojom se rukuje), ucestalosti pracenja,
tocnosti s kojom radnici izvrSavaju svoje poslove, broju odstupanja otkrivenih tijekom

vremena te prisutnim opasnostima (Pravilnik, 2015).

2.8.1.8. Dokumentacija i vodenje zapisa

Ucinkovito i to¢no vodenje evidencije klju¢no je za primjenu postupaka koji se temelje na
HACCP-u. Postupke bi trebalo dokumentirati u planu HACCP-a te neprestano dopunjavati
zapisima o nalazima. Dokumentacija i vodenje evidencija trebala bi biti primjerena vrsti 1
obujmu poslovanja te biti dovoljna da pomogne poduzeéu da provjeri jesu li postupci koji se
temelje na HACCP-u uspostavljeni te da li se odrzavaju. Dokumente i evidencije trebalo bi
cuvati dovoljno dugo nakon isteka roka valjanosti proizvoda za potrebe sljedivosti 1 radi
redovitog preispitivanja postupaka koje provodi subjekt u poslovanju s hranom te kako bi se
nadleznom tijelu omogudila revizija postupaka. Kao dio dokumentacije mogu se
upotrebljavati smjernice 0 HACCP-u koje su izradili stru¢njaci (npr. vodi¢i HACCP -a za
pojedine sektore proizvodnje), pod uvjetom da se tim smjernicama odrazavaju specificne
aktivnosti u poslovanju s hranom kojima se bavi predmetno poduzece. Dokumente bi trebala

potpisati sluzbena osoba poduzeca koja je odgovorna za nadzor (Pravilnik, 2015).

2.8.2. Medunarodna organizacija za normizaciju (1SO)

Medunarodna organizacija za normizaciju (engl. International Organization for
Standardization -ISO) osnovana je 1947. godine u Zenevi. ISO naziv je izabran od gréke
rije¢l ,,Isos” koja znaci jednak. Zadaca ISO organizacije je priprema, prihvacanje 1

objavljivanje medunarodnih normi i ostalih dokumenata ¢ime pomaze razvoju gospodarstva i
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uklanjanju prepreka medunarodnoj trgovini. ISO organizacija je mreza nacionalnih
normizacijskih tijela, i najveéi je izdava¢ medunarodnih normi (Anonymous, 2012). Razvio je
vise od 22399 medunarodnih standarda, a svi su ukljuceni u katalog ISO standarda (ISO,
2018). Osnovna namjena normi (sustava upravljanja) je zastita kupca / korisnika, zaposlenika
i okolisa uvijek i na svakom mjestu. Donose se na medunarodnoj i nacionalnoj razini, a mogu
biti vezane uz kvalitetu, sigurnost, okolis, energetsku ucinkovitost i sl. (Britvi¢, 2011).
Standardi pruzaju smjernice i alate za tvrtke i organizacije koje zele osigurati da njihovi
proizvodi i usluge dosljedno zadovoljavaju zahtjeve kupaca i da se kvaliteta dosljedno
poboljsava (Kostelac i sur., 2016). Smjernice za primjenu norme 1SO 9001:2000 za
prehrambenu industriju (engl. 1SO 15161:2001 Guidelines on the application of ISO
9001:2000 for the food and drink industry) je dokument koji ilustrira medudjelovanje norme
ISO 9001 i HACCP-a te daje direktive za implementaciju 1SO 9001 u prehrambenoj
industriji. U navedenoj normi sigurnost hrane se smatra dijelom kvalitete. No, certifikacija
prema ovoj normi nije bila moguca, ve¢ su se subjekti u poslovanju hranom certificirali prema
normi ISO 9001:2000 (razlika je jedino u specifi¢noj interpretaciji svakog navedenog zahtjeva
u ISO 15161). Ova norma revidirana je normom ISO 22000 (Filipovi¢ i sur., 2008).

Budu¢i da nacionalna inicijativa za certifikaciju HACCP-a u Nizozemskoj i Danskoj nije
postigla medunarodni uspjeh, Danska je iznijela prijedlog za novi medunarodni standard.
Tako je 2001. godine Medunarodna organizacija za norme zapocela s izradom norme sa
zahtjevima za sustav upravljanja sigurnosti hranom temeljen na principima HACCP-a. Norma
ISO 22000:2005 objavljena je u rujnu 2005. godine, te predstavlja prakti¢an okvir za
uskladivanje razliCitith zahtjeva 1 normi u jednoj jedinoj globalnoj normi. Ova norma
obuhvaca: zahtjeve za preduvjetne programe, uklju¢uju¢i dobru proizvodacku praksu i
zahtjeve za implementacijom HACCP-a te sustava upravljanja. Norma, izmedu navedenoga,
ukljucuje i HACCP prema Codex Alimentarius-u, kako bi se lakSe primijenila u tvrtkama
diljem svijeta. Cilj norme je uvesti jedinstveni standard za sigurnost hrane kojeg moze
primijeniti bilo koji subjekt u poslovanju s hranom, integriraju¢i postojece sustave kvalitete
hrane i upravljanja sigurnos$¢u, te tako osigurati ¢vrsti oslonac za povjerenje potrosaca.
Normu ISO 22000:2005 ,,Sustav upravljanja sigurnos¢u hrane— zahtjevi za svaki subjekt u
lancu hrane®, mogu koristiti razlic¢iti subjekti u lancu hrane, od proizvodaca sto¢ne hrane, bilja
ili stoke, do prehrambene industrije, transporta,skladiStenja, maloprodaje, kao i dobavljaci
sastojaka 1 aditiva, preradivaci, proizvodali pakovina, kemikalija, sanitacijskog 1 dr.
materijala. Normu ISO 22000 razvili su stru¢njaci iz prehrambene industrije, maloprodaje,

usluga, predstavnici medunarodnih trgovackih udruga i ostali stru¢njaci iz srodnih podrucja, u
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suradnji s komisijom Codex Alimentarius-a. Ova norma predstavlja model za poboljSanje

poslovanja prehrambene industrije koji se temelji na upravljanju rizikom. Norma se moze

primijeniti samostalno, no u potpunosti je sukladna s ISO 9001:2000, tako da tvrtke koje ve¢

imaju uspostavljen sustav ISO9001 mogu samo prosiriti postojecu normu na ISO 22000. ISO

22000 grupa normi sadrzi normu ISO 22001 — Vodi¢ za primjenu ISO 9001:2000 za

industriju hrane i pica, koja je zamjena norme ISO 15161:2001 (Filipovi¢ i sur., 2008).

ISO standardi za podrucje sigurnosti hrane su:

HRN EN ISO 22000:2006 Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane — Zahtjevi za svaku
organizaciju u lancu hrane (1SO 22000:2005; EN 1SO 22000:2005)

HRS ISO/TS 22002-1:2010 — Preduvjetni programi za sigurnost hrane — 1. Dio:
Proizvodnja hrane (ISO/TS 22002-1:2009)

HRS ISO/TS 22002-2:2013 — Preduvjetni programi za sigurnost hrane — 2. Dio:
Catering (ISO/TS 22002-2:2013)

HRS ISO/TS 22002-3:2013 — Preduvjetni programi za sigurnost hrane — 3. Dio:
Poljoprivreda (ISO/TS 22002-3:2011)

HRS ISO/TS 22002-4:2014 — Preduvjetni programi za sigurnost hrane — 4. Dio:
Proizvodnja ambalaze za hranu (ISO/TS 22002-4:2013)

HRS ISO/TS 22002-6:2016 — Preduvjetni programi za sigurnost hrane — 6. Dio:
Proizvodnja hrane i hrane za zZivotinje (ISO/TS 22002-6:2016)

HRS ISO/TS 22003:2014 — Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane — Zahtjevi za tijela
koja provode audit i certifikaciju sustava upravljanja sigurno$¢u hrane (ISO/TS
22003:2013)

HRN ISO 22004:2016 — Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane — Upute za primjenu
norme ISO 22000 (ISO 22004:2014)

HRN EN 1SO 22005:2008 — Sljedivost u lancu hrane i hrane za Zivotinje — Op¢a
nacela 1 osnovni zahtjevi za osmi$ljavanje sustava 1 primjenu (ISO 22005:2007; EN
ISO 22005:2007)

HRN 1SO 22006:2012 — Sustavi upravljanja kvalitetom — Smijernice za primjenu
norme 1SO 9001:2008 u proizvodnji usjeva (ISO 22006:2009) (GRC Food, 2018).

ISO je izdao normu ,,ISO 9000:2015 — Sustavi upravljanja kvalitetom — Temeljna nacela i

o v e

terminoloski rje¢nik®. U normi su dani osnovni pojmovi, nacela i rjecnik sustava upravljanja

kvalitetom te pruza osnovu za ostale norme za sustave upravljanja kvalitetom. Na samom
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pocetku, u kategoriji osnovnih pojmova, objasnjena je kvaliteta onako kako se ona promatra u
sklopu obitelji normi ISO 9000. Navodi se kako ,,kvaliteta proizvoda i usluga organizacije
ovisi 0 njezinoj sposobnosti da zadovolji kupce i njezinom predvidenom i nepredvidenom
utjecaju na bitne zainteresirane strane“. Namjena je ove norme pomoc¢i korisniku da shvati
osnovne pojmove, nacela i rjeénik upravljanja kvalitetom kako bi mogao djelotvorno i
ucinkovito primijeniti sustav upravljanja kvalitetom i ostvariti vrijednost iz ostalih norma za
sustave upravljanja kvalitetom. Primjenjiva je na sve organizacije neovisno o veli€ini,
sloZzenosti 1 poslovnom modelu. Njezin je cilj povecati svijest organizacije o svojim
duznostima i obvezama u ispunjavanju potreba i ocekivanja kupaca i zainteresiranih strana te
u povecavanju njihovog zadovoljstva njezinim proizvodima i uslugama (HR EN ISO 9000,
2015). ISO 9001 Zahtjevi sustava upravljanja kvalitetom predstavljaju dobrovoljne
instrumente za subjekte u poslovanju s hranom, a samo certificiranje provodi se putem
posebnih certifikacijskih tijela. Pomazu tvrtkama koje posluju s hranom u dijelu utvrdivanja
podru¢ja za vlastita poboljsanja (Knezevi¢ i sur., 2013). Organizacije koje su certificirane
prema starom izdanju norme ISO 9001:2008 imale su prijelazni period od tri godine, pocevsi
s datumom izdanja nove norme, u kojem su svoje sustave upravljanja kvalitetom morale
prilagoditi zahtjevima nove norme. Nakon rujna 2018. certifikati prema ISO 9001:2008 vise
nisu vazeéi. Potreba za promjenom norme je nastala zbog sto boljeg uskladivanja poslovanja
organizacija u novim uvjetima trzista i $to boljem uskladivanju norme 1SO 9001 s ostalim
normama sustava upravljanja. U novom izdanju norme i dalje je zadovoljstvo kupca prioritet
svake organizacije. Ovaj standard temelji se na nizu nacela upravljanja kvalitetom,
ukljucujuéi snazan fokus klijenta, motivaciju 1 implikaciju visokog menadZzmenta, procesni
pristup 1 kontinuirano poboljSanje. Koristenje ISO 9001:2015 pomaze u osiguranju
dosljednih, kvalitetnih proizvoda i usluga, $to zauzvrat donosi mnoge poslovne prednosti
(1SO, 2018).

Sve do izdanja iz 2015. godine norma I1SO 9001 bila je jednostavno skup zahtjeva koje je
trebalo ispuniti, dokumentirati dokaze i to bi bilo dovoljno za certifikaciju. Novo izdanje
donijelo je mozda i najveCe promjene u odnosu na sve prethodne revizije. lako su neki
dijelovi norme ostali nepromijenjeni te su preuzeti iz prethodnog izdanja, prijelaz na 1SO
9001:2015 zahtijeva preciznu analizu i detaljnu pripremu organizacija i auditora. Svi se oni
moraju nositi s brojnim i1 znacajnim promjenama, ne samo u smislu sadrZaja nego 1 u smislu
rasporeda i strukture. Najznacajnije promjene su:

e Promjene u strukturi (eng.High Level Structure - HLS)

e RazmiS$ljanje na temelju rizika
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e Eksplicitan zahtjev za procesni pristup upravljanju

e Vaznost organizacijskog znanja

e, Dokumentirana informacija “umjesto ,, dokument “ i ,,zapis
e Razmatranje konteksta organizacije

e Poboljsana primjenjivost za usluzne djelatnosti

e Promjene u terminologiji (Sickinger-Nagorni i Schwanke, 2016; Britvi¢, 2011).

2.8.3. Globalna inicijativa za sigurnost hrane (GFSI)

Globalna inicijativa za sigurnost hrane zazivjela je 2000. godine, koordinirana od strane
Foruma za trgovinu prehrambenim proizvodima (engl. The Food Business Forum),
organizacije koju ¢ine najveéi maloprodajni lanci u svijetu. Cilj Globalne inicijative za
sigurnost hrane je stalno poboljSanje sustava upravljanja 1 unaprjedivanja sustava sigurnosti
hrane kroz harmonizaciju postojecih normi u podrucju hrane koje su uspostavili proizvodaci
hrane i potrosaci, a sve kako bi se osigurala sigurnost u isporuci sigurne hrane Sirom svijeta
(GFSI, 2018) i kako bi se osiguralo povjerenje potrosaca.
Ciljevi inicijative su:

e osiguranje zastite potrosaca te jacanje i odrzavanje njihovog povjerenja,

e poboljSavanje ucinkovitosti troSkova duz lanca opskrbe hranom, kroz zajednicko

prihvacanje GFSI priznatih standarda od strane trgovaca na malo diljem svijeta,
e osiguranje jedinstvene medunarodne platforme za umreZavanje, razmjenu znanja i
informacija te najboljih praksi sigurnosti hrane.

Glavni princip na kojem se zasniva GFSI je ¢injenica da sigurnost hrane nema natjecateljski
karakter, budu¢i se svaki potencijalni problem moze odraziti na cijeli sektor zbog
globalizacije trzista (Filipovi€ 1 sur., 2008).
Peto izdanje GFSI smjernica izdano je u rujnu 2007. godine, a sadrZi zajednicki dogovorene
kriterije za standarde sigurnosti hrane, prema kojime se standardi mogu usporediti i
vrednovati. Tako su Cetiri standarda priznata od strane GFSI, i to: BRC, IFS, Nizozemski
HACCP 1 SQF. Svaka od ovih shema podudara se sa zajednickim kriterijima definiranima od
strane stru¢njaka za sigurnost hrane, s ciljem da se proizvodnja hrane ucini Sto sigurnijom.
Rezultat svega je smanjenje troskova u lancu opskrbe i smanjenje kontrola (engl. audit).
Vizija GFSI “jednom certificiran, prihvaé¢en svuda” postala je stvarnost. Najve¢i maloprodajni

trgovacki lanci u svijetu (Carrefour, Tesco, Metro, Migros, Ahold, Wal-Mart i Delhaize)
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slozili su se smanjiti kontrole u lancu kroz zajednicko prihvacanje bilo kojeg od cetiri GFSI
prihvacena standarda (Filipovi¢ i sur., 2008).
Zbog slozenih izazova u danaSnjem lancu opskrbe hranom, mnogi najveci svjetski trgovci

hranom se obvezuju certifikat dobavljaca u programima GFSI koji uklju¢uju (Slika 4):

BRC — British Retail Consortium — vodec¢e udruzenje trgovaca u Velikoj Britaniji koje

zastupa sve trgovce

e Canada GAP — program za sigurnost hrane pri proizvodnji, pakiranju, prepakiravanju i
cuvanju svjezeg voca i povréa

e FSSC 2200 — sadrzi potpun certifikacijski program upravljanja sigurno$¢u hrane
temeljan na postoje¢im normama za certifikaciju (ISO 22000, ISO 2203, tehnicke
specifikacije)

e GAA - engl. Global Aquaculture Allinace — vodeca internacionalna organizacija
posveéena unapredivanju ekoloski i socijalno odgovorne akvakulture, kroz razvoj
najbolje akvakulturne prakse, GAA je postao vodeca organizacija za postavljanje
normi u podrucju akvakulture.

e GLOBAL G.A.P — opisuje minimalne zahtjeve za dobru poljoprivrednu praksu, a
namijenjen je uzgajivacima i dobavljacima svjezeg povréa i voca

e GRMS - engl. Global Red Meat Standard — opisuje zahtjeve procesu proizvodnje
Ccrvenog mesa

e IFS — International Food Standard— ukljucuje kvalitetu i sigurnost prehrambenih
proizvoda, a primjenjuje se u proizvodnji 1 preradi hrane. Ova norma je vazna za sve
proizvodace hrane, a posebno one koji proizvode privatne robne marke, jer sadrzi
zahtjeve koji se odnose na specifikacije takvih proizvoda

e PrimusGFS — sadrzi zahtjeve za proizvodace poljoprivrednih proizvoda koji se
konzumiraju svjezi ili minimalno termicki obradeni

e SQF — Safe Quality Food — sadrzi zahtjeve za dobru proizvodacku praksu razli¢itih

vrsta proizvoda (GFSI, 2018)
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Slika 4. Standardi GFSI (GFSI, 2018)

2.8.4. Britanska udruga maloprodajnih lanaca (BRC)

Nakon 1990. godine, aktom o sigurnosti hrane (engl. UK Food Safety Act), maloprodajni lanci
u Velikoj Britaniji postali su odgovorni za hranu koju prodaju deklariranu kao svoj proizvod.
Maloprodaja, kao i svi ostali sektori koji sudjeluju u opskrbi hranom, imaju obvezu poduzeti
sve opravdane mjere u cilju izbjegavanja bilo kakvog problema koji bi mogao ugroziti
zdravlje potroSaca. Primjena ovog principa podrazumijeva tehni¢ku provjeru proizvodnog
procesa dobavljaca od strane svakog pojedinog maloprodajnog lanca koje dobavljaci
opskrbljuju. Godinama su trgovci na malo i ovu aktivnost poduzimali odvojeno, ovisno o
stupnju razvijenosti svog standarda i internoj kontroli. Posljedi¢no, proizvodaci su imali
velike troskove, budu¢i da su morali biti uskladeni s razli¢itim zahtjevima svakog
maloprodajnog lanca kojemu su isporucivali svoju robu, a prolazili su procjene sukladnosti pri
svakom od pojedinacnih zahtjeva. Maloprodajni lanci su takoder imali vece troskove, buduci
da su morali prosiriti svoje Odjele kvalitete kako bi postavili standard prema kojemu su
kontrolirali svoje dobavljace. Kako bi se ovi problemi premostili, u Velikoj Britaniji je
1998.godine izdana Tehni¢ka norma Britanske udruge maloprodajnih lanaca (engl. British
Retail Consortium -BRC). BRC okuplja najveée britanske maloprodajne lance (Tesco,
Safeway, Somerfield, Sainsbury), koji su objavili jedinstvenu listu zahtjeva kojima njihovi

dobavlja¢i moraju udovoljavati. Tehni¢ka norma omogucila je trgovcima na malo da u
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cijelosti zadovolje svoje zakonske obveze u cilju zastite potroSaca. Ujedno, postavila je
zajedni¢ku osnovu za provjeru svih tvrtki koje opskrbljuju trgovce na malo proizvodima s
oznakom, zahtijevaju¢i donoSenje HACCP plana, dokumentirani sustav upravljanja
kvalitetom te kontrolu proizvodnog prostora, proizvoda, postupaka i osoblja. Konacno, u
Velikoj Britaniji je na snazi samo jedan standard te posljedi¢no jedan certifikat, koji priznaju
svi trgovci na malo. Nakon svoje prve verzije, BRC standard je redovito revidiran kako bi
ukljucivao najnovije trendove u podrucju sigurnosti hrane. lako je bio britanska inicijativa,
standard se koristio i u drugim zemljama. Tako je posljednje, 5. izdanje izdano s ciljem
primjene Sirom svijeta, te je BRC tehnicki standard promijenio naziv u Globalni standard za
sigurnost hrane (engl. Global Standard for Food Safety —GSFS) (Filipovi¢ i sur., 2008). BRC
Globalni standardi jamce standardizaciju kvalitetnih, sigurnosnih i operativnih kriterija 1
osiguravaju da proizvodaci ispunjavaju svoje zakonske obveze i pruzaju zaStitu krajnjem
potroSacu. BRC Globalni standardi su Cesto temeljni zahtjev vodecih trgovaca, proizvodaca i

organizacija za hranu (BRC, 2018).

2.8.5. Sigurna kvalitetna hrana (SQF)

Australska vlada i pojedine organizacije poljoprivrednika razvili su 1995. godine sustav za
kontrolu cijelog poljoprivredno-prehrambenog lanca nazvan sigurna kvalitetna hrana (engl.
Safe Quality Food — SQF). Kasnije je sustav preveden u standard SQF 2000. Osnova za
standard su zahtjevi vodica Codex Alimentarius-a te zahtjevi norme ISO 9000. Budu¢i da su i
predstavnici poljoprivrednika imali direktno ucesce u razvoju standarda, SQF je primjenjiv i u
primarnoj proizvodnji. Od 2003. godine SQF je upravljan od strane Prehrambenog i
marketin§kog instituta (engl. Food and Marketing Institute — FMI) u Washingtonu. SQF
Institut razvio je shemu certificiranja koja je medunarodno priznata, a cilj SQF-a je putem te
sheme osigurati kvalitetnu i sigurnu hranu. GFSI prihvatio je SQF norme i uspostavljenu SQF
shemu certificiranja. Prema SQF normama mogu se certificirati organizacije koje se bave
poslovanjem s hranom, a koje zele dokazati da njihovi proizvodi zadovoljavaju sve zahtjeve
za sigurnost hrane. Mnogi trgovacki lanci zahtijevaju SQF certificirane proizvode, tako da je
mnogim proizvoda¢ima SQF certifikacija uvjet da bi mogli plasirati svoje proizvode u
trgovacke lance. SQF izdaje vlastite dokumente i norme za uspostavljanje sustava kvalitetne i
sigurne hrane koji se mogu preuzeti na njihovoj web stranici (Anonymous, 2018). Zbog

razli¢itosti u veli¢ini, procesu i proizvodima te nemoguénoscu koriStenja jednog standarda za
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razlicite subjekte u poslovanju s hranom, razvijeni su razliciti standardi 1 to: SQF 1000 za
primarnu proizvodnju i manje subjekte u poslovanju s hranom, SQF 2000 za vece industrije te
SQF 3000 koji ce se fokusirati na maloprodaju i restorane (Filipovi¢ i sur., 2008).
Implementacija SQF sustava upravljanja rjeSava zahtjeve kupca za sigurnost hrane i pruza
rjeSenje za tvrtke koje opskrbljuju lokalna i globalna trzista hrane (SQF, 2018).
SQF institut daje dozvole za:

1. SQF auditori - mogu obavljati audite prema SQF normama

2. SQF konzultanti - mogu obavljati konzultacije iz podrué¢ja SQF certifikacije

3. SQF treneri - mogu obavljati izobrazbu iz podru¢ja SQF normi (Anonymous, 2018)
SQF Code =zadovoljava potrebe svih dobavljaca u prehrambenoj industriji putem
medunarodno priznatog sustava certificiranja, s naglaskom na sustavnu primjenu HACCP-a
za kontrolu opasnosti od hrane. Implementacija SQF sustava upravljanja rjeSava zahtjeve
kupca za sigurnost hrane i pruza rjeSenje za tvrtke koje opskrbljuju lokalna i globalna trzista

hrane (SQF, 2018).

2.9. Medunarodni istaknuti standardi (IFS)

Medunarodni istaknuti standardi (eng. International Featured Standards -IFS), medunarodno
priznata ,,trgovacka® norma koja obuhvaca osam razli¢itih prehrambenih i1 neprehrambenih
standarda, koji pokrivaju procese duz opskrbnog lanca. Standardi IFS-a ne specificiraju kako
bi ti procesi trebali izgledati, ve¢ samo daje procjenu rizika. Svjetski proizvodaci i trgovci
koriste razlicite standarde kako bi ispunili nove zahtjeve za kvalitetom, transparentnoscu i
ucinkovitosti koje proizlaze iz globalizacije. Da bi se osiguralo da IFS standardi
zadovoljavaju potrebe svih partnera, razvili su ih zajedno dobavljaci, trgovci i tijela za
certifikaciju (HAH, 2018).

Svi IFS (eng. International Featured Standards) standardi su procesni standardi koji pomazu
korisnicima prilikom provedbe zakonskih odredbi u pogledu sigurnosti hrane i / ili proizvoda,
te pruzaju jednolike smjernice o hrani, sigurnost proizvoda i pitanja kvalitete. Tvrtka IFS
certifikatom dokazuje da je uspostavila procese koji su prikladni za osiguranje kvalitete hrane
i / ili sigurnosti proizvoda te da su razmatrane i implementirane specifikacije kupaca.
Certifikat je namijenjen proizvodacima hrane, brokerima, pruZzateljima logistickih usluga,
proizvodac¢ima kucéanskih i higijenskih proizvoda, kao i trgovcima, a popis Standarda je

prikazan je naslici 5 (HAH, 2018).
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Slika 5. Popis IFS standarda (Anonymous, 2019).

2.9.1. Opseg primjene razli¢itih IFS standarda

IFS Food je standard za auditiranje dobavljaca/proizvodaca prehrambenih proizvoda i tice se
samo prehrambenih tvrtki ili tvrtki koje pakiraju rasute proizvode. IFS Food se koristi kada je
proizvod ,,preraden” ili kada postoji opasnost od kontaminacije proizvoda tijekom primarnog
pakiranja.

IFS Logistics je standard za auditiranje tvrtki Cija je aktivnost logistika prehrambenih i
neprehrambenih proizvoda, kao $to je transport, skladistenje, distribucija, utovar/ istovar, itd.
Primjenjuje se za sve vrste aktivnosti: dostavu cestom, zeljeznicom ili brodom; smrznuti/
ohladeni proizvodi ili proizvodi stabilni na temperaturi okoline. Na slici 6. mozemo vidjeti
primjer matrice odredivanja ispravnog IFS standarda s obzirom na djelatnost tvrtke.

Kada prehrambena tvrtka ima svoju vlastitu logistiku i/ ili transportni odjel/ aktivnost
(skladistenje i distribuciju), to je ukljuéeno u IFS Food pod posebnim pod-poglavljem o
transportu 1 skladiStenju. Ako su postupci logistike u vlasniStvu prehrambene tvrtke smjeStene

na istoj lokaciji kao i tvrtka, i ako je zelje tvrtke ili kupca da taj postupak bude IFS Logistics
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certificiran, IFS Logistics audit moZe biti proveden. Ukoliko su aktivnosti logistike i/ ili
transporta usluzne za proizvodacku tvrtku, zahtjevi IFS Food o skladiStenju i transportu

trebaju biti jasno definirani u doti¢nom ugovoru, ili se primjenjuje IFS Logistic.

IFS Broker je standard za auditiranje tvrtki kao S§to su trgovacke agencije, trgovacki
posrednici ili bilo koja druga tvrtka koja nema fizicko posjedovanje proizvoda (npr. koja
nema skladista, pakirnicu ili vozni park, ali su pravne osobe sa posStanskim pretincem,
uredima itd.). Standard se primjenjuje za hranu, proizvode za domacinstvo i proizvode za

0sobnu njegu.
IFS PACsecure je standard za auditiranje proizvoda¢a materijala za pakiranje prehrambenih i

neprehrambenih proizvoda i odnosi se samo na proizvodnju pakiranja i/ ili kompanija za
recikliranje (ISF Food, 2014).
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br. | Glavna aktivnost tvrtke Medunarodno Istaknuti Standard

1 Proizvodnje hrane
(Kada su proizvodi proizvedeni ili ukoliko postoji
opasnost od kontaminacije proizvoda)

2 Proizvodnija proizvoda za domadinstvo i osobnu
njegu

{(Kada su proizvodi proizvedeni ili ukoliko postoji
opasnost od kontaminacije proizvoda)

3 Aktivnosti logistike za hranu, neprehrambene
proizvode, proizvode za domacéinstvo i osobnu
njegu

Aktivnosti logistike samo kao usluga, bez trgovac-
kih aktivnosti

{(kada tvrtka ima fizicki kontakt sa veé primarno
upakiranim proizvodima ili za samo posebne
neupakirane proizvode, kao §to su trupovi mesa,
ili rasuti/tankerski transport (glukozni sirup,
milijeko, Zitarice, i td.))

4 Trgovina hranom i proizvodima za domacinstvo i
osobnu njegu bez kontakta sa proizvodom

(kada nema fizickog posjedovanja proizvoda,
samo nabava-prodaja iz ureda, bez aktivnosti
logistike)

5 Cash & Carry (Plati i nosi)/Trgovina na veliko
(kada je ukljuéena distribucija proizvoda, mali udio
proizvodackih aktivnosti, pod posebnim zahtje-
vima)

Kombinirana certifikacija

6 Trgovanje hranom i proizvodima za domacéinstvo i
osobnu njegu i Logistika hrane i proizvoda za
domaéinstvo i osobnu njegu

(Kombinirani audit za aktivnosti trgovine | Logi-
stike, sa posebnom kombiniranom kontrolnom
listom)

Slika 6. Matrica za odredivanje ispravnog IFS Standarda (ISF Food, 2014)

U borbi za potrosace, certificiranje prehrambenih proizvoda postala je sve ¢eS¢a praksa, ali i
nuznost za proizvodaca. Bez odredenih certifikata uopcée vise nije moguce poslovati, a neki
pak sluze kao dodana vrijednost koja ¢e privuci nove i zadrzati postojeé¢e kupce. Certifikat je
ono S§to bi kupcima i poslovnim partnerima trebalo jam¢iti da je proizvod visoke kvalitete,
siguran, i lako dostupan. Osim toga, od kada je trziste postalo globalno, Sirenje problema oko
sigurnosti hrane postaje vece nego ikada. Kao posljedica toga, tvrtka je prepoznala potrebu za
usmjeravanjem aktivnosti ka certificiranju IFS Food standarda kako bi osigurala Sirenje i
ucvrscivanje pozicije na trziStu te dala potroSacima visoku razinu povjerenja u proizvode koje

kupuju.
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2.9.2. Medunarodni standard za hranu (IFS Food)

Medunarodni standard za hranu (engl. International Food Standard —IFS Food) jedan je od
rezultata rada GFSI udruZenja. Auditi dobavljaca su stalno svojstvo sustava trgovaca i
procedura kroz mnogogodiSnji period. Do 2003. godine su bili provodeni od strane odjela
osiguranja kvalitete pojedinih trgovaca na malo, trgovaca na veliko i prehrambenih sluzbi. Sa
stalno rastu¢im zahtjevima kupaca, pove¢anim odgovornostima trgovaca na malo, trgovaca na
veliko i prehrambenih sluzbi, rastu¢im zakonskim zahtjevima i globalizacijom opskrbe
proizvoda, postalo je nuzno razviti jedinstven Standard za osiguranje kvalitete 1 sigurnost
hrane. Isto tako, rjeSenje se moralo naci kako bi se smanjilo vrijeme potrebno za provodenje
mnogobrojnih audita za ukljutene sudionike. Clanovi Njemac¢kog maloprodajnog saveza
(njem. Handelsverband Deutschland -HDE) i njihovih francuskih kolega (franc.
Féderationdes Enteprises du Commerce et de la Distribution -FCD) izradili su standard
kvalitete i sigurnosti hrane za trgovacke marke prehrambenih proizvoda pod nazivom IFS
Food, koji je namijenjen za procjenu dobavlja¢evog sustava sigurnosti hrane i kvalitete kroz
jedinstven pristup. Standardom sada upravlja IFS Management GmbH, tvrtka koja je u
vlasnistvu FCD 1 HDE, a odnosi se na sve faze proizvodnje hrane nakon primarne
proizvodnje. Za sadrzaj IFS norme koriSten je BRC standard, a struktura je preuzeta iz ISO
9001:2000. IFS standard je zapravo zbroj zahtjeva kojima subjekti u poslovanju s hranom
moraju udovoljiti da bi se certificirali (IFS Food, 2014).

Cilj standarda bio je razviti medunarodnu sigurnosnu normu za tvrtke koje se bave
proizvodnjom privatnih robnih marki za trgovacke lance, s jednoobraznim formulama,
postupcima provjere i uzajamnim prihvacanjem tih provjera. IFS norma osigurava visoku
razinu transparentnosti diljem lanca isporuke robe tj. prometa hrane. Ova norma namijenjena
je trgovcima, proizvodacima hrane i tvrtkama koje se bave auditom. GFSI je odgovoran za
inspekciju i ovlas¢ivanje ovog standarda, a proces provjere testiran je od strane nezavisne
struéne komisije (Europska komisija, 2016).

Prva primijenjena verzija (verzija 3) IFS Standarda je razvijena od strane HDE i pokrenuta je
2003. godine. U sijecnju 2004. dopunjena verzija,verzija 4, je napravljena i uvedena u
suradnju sa FCD. Unutar 2005. godine i 2006. godine, talijanske trgovacke udruge(tal.
Associazione Nazionale Cooperative tra Dettaglianti -ANCD) i (tal. Feder distribuzione) su
se takoder pridruzili Medunarodnom Standardu za hranu te je razvoj verzije 5 bio rezultat
suradnje udruga trgovaca iz Francuske, Njemacke i Italije, kao i trgovaca iz Svicarske i

Austrije. Za IFS Food verziju 6, Medunarodni tehnicki komitet i radne grupe iz Francuske,
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Njemacke i Italije su bile aktivno ukljucene, zajedno sa trgovcima,dionicima i predstavnicima
industrije, prehrambenih sluzbi te certifikacijskih tijela. Tijekom razvoja IFS Food verzije 6,
IFS se pridruzila nedavno formirana radna grupa IFS Sjeverne Amerike, te trgovci iz
Spanjolske, Azije i Juzne Amerike.

IFS obuhvac¢a osam razli¢itih prehrambenih i neprehrambenih standarda, koji pokrivaju
procese duz opskrbnog lanca. Standardi IFS-a ne specificiraju kako bi ti procesi trebali
izgledati, ve¢ samo daje procjenu rizika. Svjetski proizvodaci i trgovci koriste razlicite
standarde kako bi ispunili nove zahtjeve za kvalitetom, transparentno$¢u i uéinkovitosti koje
proizlaze iz globalizacije. Da bi se osiguralo da IFS standardi zadovoljavaju potrebe svih

partnera, razvili su ih zajedno dobavljaci, trgovci i tijela za certifikaciju (HAH, 2018).

Temeljni ciljevi IFS Food, kao i ostalih IFS standarda su:
e uspostavljanje zajednickog standarda sa jedinstvenim sustavom ocjenjivanja
e rad sa akreditiranim certifikacijskim tijelima i kvalificiranim IFS odobrenim
auditorima
e osiguranje usporedivosti i transparentnosti kroz cijeli lanac opskrbe

e smanjivanje troskova i vremena za oboje, dobavljace i trgovce

Iskustvo, promjene u legislativi i revizija GFSI dokument smjernica vodili su ka potrebi za
revizijom. Razvijen je detaljan i opseZan upitnik, koji je omogucéavao svim zainteresiranim
stranama da se ukljuce u daljnji razvoj IFS Standarda za hranu. Taj on-line upitnik je bio
dostupan izmedu sije¢nja i veljace 2011. godine, dozvoljavaju¢i da svi uklju¢eni budu dio
procesa. Svi popunjeni upitnici su detaljno analizirani. Stovise, predstavnici industrije i
certifikacijskih tijela su sudjelovali u svim koracima procesa revizije radi Sto veceg dijeljenja
stru€nosti 1 transparentnosti. Analiza svih upitnika, povezanih sa ulozima primljenim od svih
sudionika, rezultirala je sljede¢im ciljevima, koji su bili temelj za reviziju IFS verzije 5:

e iskljucivanje duplikata

e pregled zahtjeva na razumljivost

e prilagodba standarda trenutnoj legislativi

¢ ukljucivanje kontrolne liste obrane hrane u opéenitu kontrolnu listu audita

e ukljucivanje svih IFS Food doktrina

e poboljSavanje razumijevanja audit protokola

e odredivanje mnogo preciznijih pravila za odredivanje vremena trajanja audita

e poboljSavanje definicija opsega audita
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e prilagodba Standarda u skladu sa novom verzijom GFSI vodi¢ dokumenta (IFS
Food, 2014)

Trenutna vazeca verzija je IFS Food 6.1 i stupila je na snagu 01. srpnja 2018.godine.

Najrelevantnije promjene od 6 do 6.1 su:

dodani su zahtjevi koji se odnose na prijevaru hrane

izmijenjen je zahtjev o upravljanju alergenom

obvezno uklju¢ivanje QR kodova (engl. Quick Response) na IFS certifikat (IFS,
2018)

Tvrtke koje koriste Standard koriste mnoge prednosti IFS od samog pocetka, npr.

vidljivost 1 olakSan pristup trziStu

prihvacanje cijelog opskrbnog lanca

kontinuirano poboljsanje putem diferenciranih IFS bodovnog sustava

upravljanje dobavljac¢ima u IFS bazi podataka

viSejezicni alati za implementaciju kroz smjernice,aplikacija, treninga, web seminara
I e-uenja

mjerljivo poboljSanje procesa i na taj nain prevencije 1 smanjenja troSkova (IFS

Food, 2014).

2.9.3. Op¢i zahtjevi IFS Food standarda

Kod auditiranja u skladu s IFS Food standardom, auditor procjenjuje da li su razli¢iti elementi

tvrtkinog sustava kvalitete 1 sigurnosti hrane dokumentirani, primijenjeni, odrzavani, i

neprekidno poboljSavani, a pregledavaju se slijedeci zahtjevi:

strukturu organizacije u odnosu na odgovornosti, autoritet, kvalifikacije i opis poslova,
dokumentirane procedure i upute koje se ti¢u njihove primjene

nadzor i testiranja: specifi¢ni zahtjevi i odredeni prihvatljivi/ tolerirani kriteriji

mjere koje se poduzimaju u slucaju nesukladnosti

istraga o uzrocima nesukladnosti i provodenje korektivnih mjera

sukladnost izmedu analize podataka sigurnosti i kvalitete i pregleda provodenja u

praksi
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rukovanje, skladiStenje i preuzimanje zapisa kvalitete i sigurnosti hrane, kao $to su

podaci sljedivosti, kontrola dokumenata.

Svi procesi 1 procedure trebaju biti jasni, sazeti, nedvosmisleni, a odgovorno osoblje treba

razumjeti principe sustava upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane. Sustav upravljanja

kvalitetom 1 sigurnosti hrane se temelji na sljede¢oj metodologiji:

identificiranje procesa potrebnih za sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane
odredivanje slijeda i medudjelovanja tih procesa

odredivanja Kkriterija i metoda potrebnih za osiguranje uc¢inkovitih operacija i kontrolu
tih procesa

osiguranje dostupnosti informacija potrebnih za podrzavanje operacija i pracenja tih
procesa

mjerenje, prac¢enje i analizu procesa, i provedbu potrebnih akcija za postizanje

planiranih rezultata i neprestano poboljsavanje (IFS Food, 2014)

IFS Food audit je sustavan, neovisan i dokumentirani proces radi prikupljanja dokaza i

njihovog objektivnog vrednovanja da bi se utvrdio stupanj do kojeg su ispunjeni kriteriji

zahtjeva standarda. Zahtjevi za auditore takoder su jasno odredeni. Samo certificirani auditori

mogu provoditi audit ove norme tj. moraju imati stru¢no znanje o njoj. Audit treba biti

planiran na temelju slijedecih koraka:

pocetni sastanak

ocjenjivanje postojecih sustava kvalitete i sigurnosti hrane; postignuto provjerom
dokumentacije (HACCP , dokumentacija upravljanja kvalitetom)

nadzor lokacije i razgovaranjem sa osobljem

konac¢ni zaklju€ak izveden i1z audita

zavrsni sastanak

IFS Food standard primjenjuje alat za izraCunavanje najkraceg trajanja audita na temelju

sljedecih kriterija:

ukupni broj ljudi (radnici djelomi¢nog radnog vremena, radnici u Smjenama,
privremeno osoblje,administrativno osoblje, itd.)
broj opsega proizvoda

broj koraka procesiranja (,,P”” opsezi) (IFS Food, 2014)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO
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Rad je izraden u pogonu za proizvodnju mineralne vode i bezalkoholnih pi¢a na podrucju
Republike Hrvatske, a detaljniji podaci su u ovom radu izostavljeni zbog zastita interesa
tvrtke. U skladu sa Zakonom o hrani (NN 81/13), tvrtka posluje prema principima HACCP
sustava koji je certificiran. Tvrtka je certificirana i prema normi ISO 9001:2015, dok sustavnu
brigu o okoliSu i energiji dokazuje certificiranim sustavima ISO 14001:2015 i ISO
50001:2011 (Prilog 1) te posjeduje Kosher certifikat i SQMS standard (engl. McDonald’s
Supplier Quality Management System) namijenjen organizacijama koje su dobavljaci
prehrambenih proizvoda za McDonald’s lanac brze prehrane. U pogonu za proizvodnju
mineralne vode i bezalkoholnih pica prikazane su radnje koje je bilo potrebno prethodno
napraviti za potrebe implementacije IFS Food standarda nakon c¢ega je proveden

certifikacijski audit po toc¢kama zahtjeva te zavrSno ocjenjivanje i certifikacija.

3.1. Materijali

Kao materijal rada koristena je norma IFS Food verzija 6. ( hrvatsko izdanje iz travnja 2014.
godine). Navedena norma koriStena je sa svrhom procjene stupnja pripremljenosti i

utvrdivanje nesukladnosti tijekom certifikacijskog audita.

3.1.1. Ocjenjivanje zahtjeva IFS Food standarda

Tijekom certifikacijskog audita zahtjevi Standarda se ocjenjenjuju sa 4 ocjene kroz koje se
procjenjivala trenutna ispunjenost standarda. Svaka ocjena (A, B, C, D) nosi odreden broj
bodova koji su svojim zbrojem u konacnici pokazali ispunjenost.
Prilikom provedbe audita ocjenjuje se priroda 1 znacajnost svakog odstupanja ili
nesukladnosti. Kako bi se odredilo zadovoljenje zahtjeva IFS Food standarda, auditor mora
ocijeniti svaki zahtjev Standarda, a postoje razliciti stupnjevi za procjenu nalaza.
U IFS Food standardu postoje 4 mogucnosti vrednovanja, ocjenjivanje sa:

A. potpuno zadovoljavanje zahtjeva naznacenog u Standardu

B. Skoro potpuno zadovoljavanje zahtjeva Standarda, ali malo odstupanje je nadeno

C. Samo je mali dio zahtjeva primijenjen

D. Zahtjev Standarda nije primijenjen
Bodovi se dodjeljuju za svaki zahtjev prema Tablici 1 (IFS Food, 2014).

41



Tablica 1. Bodovanje primjenjivosti zahtjeva (IFS Food, 2014).

Rezultat Objesnjenje Bodowi

A Potpuno zadovoljavanje 20 bodova
B (odstupanje) Skoro potpuno zadovoljavanje 15 bodova
C (odstupanje) Mali dio zahtjeva je primjenjen 5 bodova
D [odstupanje) Zahtjev nije primjenjen —20 bodova

Osim ovih ocjena, auditor moze odluciti dati tvrtki ,,KO-Nokout” ili ,,Major”. Obje
nesukladnosti vode do oduzimanja bodova od ukupnog iznosa, a ukoliko tvrtka dobije
najmanje jednu od ovih nesukladnosti, certifikat se ne moze dodijeliti. Major nesukladnost se
moze dati na bilo kojem zahtjevu koji nije definiran kao KO zahtjev, a kada postoji znacajan
propust u postizanju zahtjeva standarda, koji ukljucuje sigurnost hrane i/ili zakonske zahtjeve
proizvodnje ili odredisnih zemalja u koje se proizvod plasira. Major se dodjeljuje i kada
nadena nesukladnost moze voditi ka ozbiljnoj zdravstvenoj opasnosti. Major nesukladnost

oduzima 15% moguceg iznosa bodova prema Tablici 2 (IFS Food, 2014).

Tablica 2. Bodovanje Major nesukladnosti (IFS Food, 2014).

Procjena Vrednovanje Rezultat
Major 15% moguceg iznosa se oduzima Nije moguce dodjeliti
certifikat

U IFS Food standardu postoje posebni zahtjevi koji su odredeni kao KO zahtjevi (KO —
Nokaut). Ukoliko tijekom audita auditor ustanovi da bilo koji od tih zahtjeva nije ispunjen od
strane tvrtke to rezultira ne-certifikacijom.

U IFS Food standardu sljede¢ih 10 zahtjeva je definirano kao KO zahtjevi:

1.2.4. Odgovornost Viseg rukovodstva
Vise rukovodstvo treba osigurati da su zaposlenici svjesni svojih odgovornosti vezanih za
sigurnost hrane i kvalitetu i da postoje mehanizmi za mjerenje ucinkovitosti njihovih

djelovanja. Takvi mehanizmi moraju biti jasno definirani i dokumentirani.
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2.2.3.8.1. Sustav pracenja svake KKT

Specifi¢ni postupak nadzora treba utvrditi za svaku KKT kako bi se otkrio bilo kakav gubitak
kontrole nad tom KKT. Zapisi nadzora se moraju oCuvati kroz odgovarajuc¢i period. Svaka
definirana KKT treba biti pod kontrolom. Nadzor i kontrola svake KKT treba predociti putem
zapisa. Zapisi trebaju specificirati odgovornu osobu kao i datum i rezultat aktivnosti nadzora.
3.2.1.2. Osobna higijena

Zahtjevi za osobnu higijenu trebaju postojati i biti primijenjeni od strane svih odgovarajucih

zaposlenika, vanjskih izvodaca radova i posjetitelja.

4.2.1.2. Specifikacije sirovina

Specifikacije trebaju postojati i biti dostupne za sve sirovine (sirovine/sastojke, aditive,
ambalaZni materijal, preradu). Specifikacije trebaju biti aZurirane, jednoznacne i u skladu sa
zakonskim zahtjevima, i ako postoje, sa zahtjevima kupca.

4.2.2.1. Postivanje receptura

Gdje postoji dogovor s kupcem u vezi formule/ recepta proizvoda i tehnoloSkih zahtjeva,
treba se poStovati.

4.12.1. Upravljanje stranim materijalima

Temeljeno na analizi opasnosti i procjeni pripadajucih rizika, procedura za izbjegavanje
kontaminacije stranim materijalima treba postojati. Kontaminirani proizvodi se trebaju
tretirati kao nesukladni proizvodi.

4.18.1. Sustav sljedivosti

Treba postojati sustav sljedivosti koji omogucéava identifikaciju lotova proizvoda i njithovu
vezu sa Sarzama sirovina, ambalaznih materijala u direktnom kontaktu sa hranom, ambalaznih
materijala koji su namijenjeni ili se o€ekuje da budu u direktnom kontaktu sa hranom. Sustav
sljedivosti treba ukljucivati sve vezane prijemne, procesne i distribucijske zapise. Sljedivost
treba biti osigurana i dokumentirana sve do isporuke kupcu.

5.1.1. Interni auditi

Ucinkoviti interni auditi trebaju se provoditi prema definiranom dogovorenom programu
audita i trebaju pokrivati najmanje sve zahtjeve IFS standarda. Obujam i ucestalost audita se
treba odrediti putem analize opasnosti 1 procjene pripadajucih rizika. To se isto odnosi 1 na

sve lokacije skladi$nih prostora koji su u vlasnistvu ili u nayjmu kompanije.
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5.9.2. Procedura za povlacenje i opoziv

Treba postojati uc¢inkovita procedura za opoziv i povlacenje svih proizvoda, §to osigurava da
su svi ukljuceni kupci informirani Sto je prije moguce. Ta procedura treba ukljucivati jasnu
raspodjelu odgovornosti.

5.11.2. Korektivne mjere

Korektivne mjere trebaju biti jasno formulirane, dokumentirane i poduzete, S$to je prije
moguce kako bi se izbjegla daljnja ponavljanja nesukladnosti. Odgovornosti 1 vremenski
rokovi za korektivne mjere trebaju biti jasno definirane. Dokumentacija treba biti sigurno

spremljena, i lako dostupna (IFS Food, 2014).

Tablica 3. Ocjenjivanje KO (eng. ,, Nokaut*) zahtjeva (IFS Food, 2014).

Rezultat Objasnjenje Dodjeljeni bodovi

A Potpuno zadovoljavanje 20 bodova

B (odstupanje) Skoro potpuno zadovoljavanje 15 bodova

C (odstupanije) Mali dio zahtjeva je primjenjen Ocjena ,.C” nije moguca

KO (= D) Zahtjev nije primjenjen 50% mogucéeq iznosa
bodova se oduzima == Nije
moguce dodjeliti certifikat

Kada je KO zahtjev ocijenjen sa ,,D” , 50% od ukupnog moguéeg iznosa bodova se oduzima
automatski znaceci da tvrtka, nije odobrena za IFS Food certifikaciju (Tablica 3).

U Tablici 4. naveden je nacin ocjenjivanja, uvjeti izdavanja izvje$ca audita i certifikata. U
slucaju jednog ili nekoliko KO zahtjeva koji je/su ocjenjeni ocjenom D tijekom audita,
trenutni IFS Food certifikat se suspendira, a na IFS audit portalu se od certifikacijskog tijela u
najkra¢em mogucem roku, koji nije duzi od 2 radna dana nakon audita. Isto se provodi i u
slu¢aju jedne ili viSe major nesukladnosti. Kada je identificirana vise nego jedna Major
nesukladnost potrebno je provesti potpuno novi audit koji se ne provodi ranije od 6 tjedana
nakon audita na kojem je izdana Major nesukladnost i ne kasnije od 6 mjeseci nakon
prethodnog audita. Za ostale greske (npr. dokumentacija), certifikacijsko tijelo je odgovorno
za odredivanje datuma prate¢eg audita. Ukoliko je Major identificirana sa rezultatom >75 %
ispunjenosti zahtjeva te rijeSena na prateCem auditu, rezultat audita je pozitivan, ali tvrtka ne

moze biti certificirana na viSoj razini. Ukupan rezultat bodova standarda koji je >95%
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ispunjenosti zahtjeva rezultira dodjeljivanjem standarda na visoj razini ,,highlevel* (IFS Food,

2014).

Tablica 4. Ocjenjivanje i dodjeljivanje certifikata (IFS Food, 2014).

Rezultat | graqys | AKIVIOST [ o pjesca | COMtfikat
Najmanje 1 Aktivnosti i novi Lvicide dai
KO ocijenjen | Nijeodobren | inicijalni audit | 2\0S>¢C G Ne
: status
saD se dogovaraju
>1 Major i/ili : S
< 7&13 % ) AKLIVNOSH ENOVE |1 e daie
sahtieva Nije odobren inicijalni auqllt status Ne
ispurfjeno se dogovaraju
Poslati zavr$eni Certifikat na
.. plan aktivnosti osnovnoj razini,
Naivite 1 Nije _odob_ren unutar 2 tjedna . ukoliko Major
jviSe ukoliko nisu d orimitk Izvjesce kladnost i
Major i >75 | poduzete daljnje 0 pvr|m| a ukljucujuéi plan nesuv adno S Je
; . L ocetnog . - konacno rijeSena
% zahtjeva aktivnosti i nije iZijﬁc,a Pratedi aktivnosti daje o je
Ispunjenoc | P Otvrdera _;t)ratem audit najvise 6 status kontrolirano
audi mjeseci nakon tijekom prateceg
dana audita audita
Poslati zavrSeni
Ukupni 0?:3\%2? Ir::as plan aktiv_nosti 'IZVj‘eéé.e Da, certi_fikat_ na
rezultat je >75 Food razini unutar 2 tj_edna uklj}léu_]u(fl pl_an osnovnoj razini,
% i< 05 0—/0 nakon primitka od primitka aktivnosti daje 12 mjeseci
plana aktivnosti POé.e tfl 08 status valjanosti
1Zvjesca.
Poslati zavrSeni
Ukupni Vggogganz d plan aktiv_nosti 'IZVj‘eéé.e Dg, c'ertif.i Kat na
rezultat je > razini nakon unutar 2 tj_edna uklj}léuju(fl pl_an vi$0j razini, 12
95 %% = orimitka plana od primitka aktivnosti daje mjeseci.
aktivnosti Poé?tflpg status valjanosti
1Zvjesca.

Certifikat se izdaje za odredenu lokaciju ili odredenu grupu proizvoda, a vazeci je 12 mjeseci

od datuma navedenog u certifikatu. Datum novog audita rauna se prema datumu prethodnog,

a ne prema datumu izdavanja certifikata. Maksimalno vrijeme izmedu datuma odrZanog

audita i izdavanja certifikata je 8 tjedana. Ako auditor nakon ponovljenog audita dodijeli

ocjenu KO ili Major te prethodni certifikat odmah postaje nevaze¢i (IFS Food, 2014).
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3.2. Metode rada

Istrazivanje je provedeno prema kontrolnoj listi za audit norme IFS Food. Praceni su zahtjevi
norme te su napisane potrebne popravne radnje. Lista zahtjeva IFS Food standarda za
organizaciju koja se bavi proizvodnjom mineralne vode i bezalkoholnih pica sadrzi 234
zahtjeva podijeljenih u 6 poglavlja. Zahtjevi koji nisu primjenjivi za organizaciju, izostavljeni

su sa liste.

Poglavlje 1:

Odgovornost Viseg rukovodstva. Ovo poglavlje sadrzi zahtjeve politike, strukture, fokusa na
klijente i reviziju od strane menadZera.

Poglavlje 2:

Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrene. Ovo poglavlje se najvise odnosi na HACCP
sustav, zahtjeve za dokumentiranjem i pohranom podataka.

Poglavlje 3:

Upravljanje resursima. Ovo poglavlje sadrzi zahtjeve za osobnu higijenu, zastitnu odjecu,
trening osoblja i objekte/ sadrzaje za osoblje.

Poglavlje 4:

Planiranje i proizvodni proces. Najvecée poglavlje norme obzirom da je norma vezana za
certificiranje proizvoda i procesa. Govori o, izmedu ostalog, specifikaciji proizvoda, nabavi,
pakiranju, tvornickom okoli$u, odrzavanju objekta, kontroli Steto€ina, sljedivosti 1 dr.
Poglavlje 5:

Mjerenja, analize i unaprjedenje. Govori o internom auditu, analizi proizvoda, povlacenju
proizvoda i korektivnim mjerama i dr.

Poglavlje 6:

Obrana hrane i vanjske inspekcije. Zadnje poglavlje orijentirano je na sve veci problem

prijevare hrane (engl. food fraud) i obrane hrane.

Uprava tvrtke donijela je odluku o uvodenju IFS Food standarda kao primarnom cilju za
2017. godinu., a sljede¢a faza je bila okupljanje tima za certifikaciju. Sluzba upravljanja
sustavima poslovanja zapocela je sa svim projektnim aktivnostima (izrada intranet
dokumentacije sustava, informiranje o zahtjevima, provodenjem potrebnih edukacija za

odgovorne osobe, izvodenje internih audita, integriranje IFS Food standarda u ve¢ postojeci
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sustav upravljanja). Nakon edukacija napravljen je interni audit kako bi se vidjelo $to je u
skladu sa standardom, a Sto treba poboljsati ili napraviti. Novosti su se prvenstveno odnosile
na prijevare vezane uz hranu, obranu hrane te na procjenu i analizu rizika koja je jedno od
osnovnih razlika veé postojecih certificiranih standarda 1SO 9001:2015 i HACCP-a. Clanovi
tima odrzali su interni audit kako bi provjerili postojece stanje i uveli poboljSanja. Potrebne

projektne faze su vidljive iz Slike 7:

Informiranje \

o projektu
obrazovanje/

Stratesko Odabir
planiranje suradnika

Izvodenje Izvodenje lzvodenje Otklanjanje
intemeog B otkrivenih

Predaja
audita poslovodstva, i leusugladeno: -’

certifikata projekta

Slika 7. Dijagram projektnih faza (Interni materijal 2, 2017).

2.2.1. Prijevare vezane uz hranu

Prijevara s hranom je ekonomski motivirana, u svrhu dobivanja ekonomske koristi i s njom je
povezana sve veca pozornost javnosti i stvaranje zabrinutosti. S druge strane, zastita hrane je
ideoloski motivirana od strane pojedinaca ili odredenih organizacija. Potencijalne posljedice
ukljucuju bolest ili smrt, utjecaj na gospodarstvo i trgovinu, utjecaj na usluge javnog
zdravstva, kao 1 drusStvene 1 politicke implikacije. ZaStita hrane zajednicka je briga
prehrambene industrije 1 drzavnih institucija 1 predstavlja prijetnju javnom zdravlju (Spink 1
Moyer, 2011; Puha¢ Bogadi i sur., 2016). IFS Food standard je u novijoj verziji 6 takoder
prepoznao vaznost vezanu uz prijevare (engl. food fraud) gdje je navedeno kako se mora
napraviti procjena u sigurnosti hrane, kako bi se utvrdio rizik od laznih aktivnosti kao §to su
npr. krivo oznacavanje ili krivotvorenje. Kako bi se to sprijecilo treba postojati dokumentirani
plan te se treba provoditi kontrola identificiranih rizika, koji se godi$nje moraju provjeravati
(IFS, 2018).

Tvrtka je napravila procjenu (Prilog 2), a metodologija koja se pri tome koristila je:

1 Ne
2 Ponekad
3 Da
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Ukoliko je odgovor na pitanje NE dodjeljuje mu se broj 1 Sto predstavlja niski rizik od
patvorenja hrane. Ukoliko je odgovor na pitanje PONEKAD dodjeljuje mu se broj 2 $to
predstavlja srednji rizik od patvorenja hrane. Ukoliko je odgovor na pitanje DA dodjeljuje mu
se broj 3 sto predstavlja VISOK rizik od patvorenja hrane. Prema PEST analizi (metoda
politicke, ekonomske, socioloske i tehnoloske analize) svaki od faktora predstavlja 25%

ukupne ocjene, a zbroj svih faktora daje kona¢nu ocjenu rizika patvorenja hrane i to slijedom:

33-55% mala vjerojatnost za prijevaru hrane
56-75% srednja vjerojatnost — poduzeti mjere za prevenciju

76-100% velika vjerojatnost — poduzeti mjere prevencije, promjena dobavljaca

2.2.2. Plan obrane hrane

Zastita hrane relativno je nov pojam u mnogim zemljama EU 1 ostatka Europe. Stoga je nuzno
raditi na podizanju svijesti o zastiti hrane i definiranju metoda upravljanja rizicima koje treba
primijeniti. Oc¢igledno je da se uvjeti za zastitu hrane trebaju integrirati u zakonodavstvo.
Europska komisija provodi procjenu rizika putem Europske agencije za sigurnost hrane
(European Food Safety Authority - EFSA) i osigurava da svi postupci u slu¢aju krize budu
znanstveno utemeljeni, politicki odgovorni i regulirani zakonom (Bénoliel, 2007). Napravljen
je i plan obrane (engl. food defance plan) (Prilog 3) u kojem su razradene vanjske i unutarnje
sigurnosne mjere, kadrovske mjere sigurnosti, sigurnosne mjere u sluc¢aju incidenta.

Cilj je sprijeciti neovlasteni pristup ljudima i/ili ulaz neodobrenog materijala u krug tvornice,
zastititi proizvod od namjerne kontaminacije kroz proizvodni proces, osigurati da su u bilo
koje vrijeme samo ovlastene osobe u objektu, brza reakcija na prijetnje kontaminacije

proizvoda ili dogadaj koriste¢i planirane mjere sigurnosti.

2.2.3. Procjenai analiza rizika

Sve ceS¢e se u strucnoj i znanstvenoj literaturi ukazuje da se procjene rizika ne mogu

provoditi samo u znanstvenim ustanovama ve¢ da ih mora provoditi svaki dionik u
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opskrbnom lancu hrane (Chavez i Seow, 2012; BRC, 2018; IFS, 2018). Sigurnost kod opskrbe
hranom je postao prioritet u mnogim institucijama u posljednjih nekoliko godina. To se
izmedu ostalog moze odnositi na ¢injenicu da su razni incidenti povisili svijest o sigurnosti
hrane, a navedeno se odnosi i na alergene. Incidenti su takoder naglasili potrebu za rano
prepoznavanje problema prije nego Sto potencijalni problemi postanu stvarni rizici. Tako
upravljanje rizicima i provedba procjene rizika kod svih dionika u opskrbnom lancu postaje
sve znacajnija (Blome i Schoenherr, 2011). Kada je postavljena ispravno, analiza rizika
osigurava alat za identifikaciju, procjenu, upravljanje i komunikaciju rizika (Nance i sur.,
2010; Heggum, 2004).

Novost u zahtjevima IFS Food standarda s obzirom na prijasnje verzije je procjena rizika za

alergene i GMO. Tvrtka je napravila procjenu (Tablica 4).

Tablica 4. Procjena rizika za alergene i GMO u proizvodu osvjezavajuceg bezalkoholnog

pi¢a (Interni materijal 2, 2017)

(maka: (-550P-22
Procjena rizka - Prisuinost alergena Verja: 19
Grupa prozvoda: Wl Vernos Rezina 6MO
Fep | Nazvsirovng Aergeni | pristinostu | alrgenau FORL | P | Raznarizka/Nepomena | Giten | Prsunost | Rezina izia/ Napomena
Sensation - : pojae opasnost #-
siovini~ | proizvod
Yuizu - Flavour ) 0 0 1 1 1 Nema prisutnin alergena 0 0 Ne sadri gluten
Sensefion Lineta L degMe\on L 0 0 0 f f 1| Nemaprisuniharggna | 0 0 Ne sadri gluten
Kiwano ” % -
1A VAT, ) 0 0 1 1 1 Nema prisutnin alergena 0 0 Ne sadri gluten
(Sugar, SIT)
Nalrigy benzoat ) 0 0 1 1 1 Nema prsutnin alergena 0 0 Ne sadri gluten

Kod cetvrtog poglavlja zahtjeva bilo je neophodno napraviti procjenu rizika od stranih
materijala, metala, slomljenog stakla i drveta (Prilog 4). Analizom rizika i preduvjetnim
programima utvrden je nizak rizik za zaposlenike, gotov proizvod i potrosace te je iskljucena
moguca prisutnost krhotina stakla, tvrde plastike i drva na svim mjestima gdje se rukuje sa
sirovinama i proizvodima tijekom proizvodnje, pakiranja ili skladiStenja. Na mjestima gdje se
prisutnost stakla ne moZe izbje¢i 1 postoji rizik od krhotina stakla 1 tvrde plastike koje su
potencijalna fizicka opasnost, uspostavljen je monitoring. Redovito se kontroliraju i vode

zabiljeske o istom.
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Politikom stakla (Prilog 5) odreden je nain rukovanja, zamjene i monitoringa staklenih
povrsina te povrsina od tvrde plastike, a odnosi se na zamjenu stakla na prozorima, vratima,
staklenim povrSinama, rasvjetnim tijelima, te svim ostalim povrSinama od stakla i tvrde
plastike koja mogu biti razbijena ili puknuta. Politika stakla odnosi se i na staklenu ambalazu
proizvoda kojom se rukuje tijekom proizvodnje, ali 1 u daljnjoj manipulaciji. OStecenja
uzrokovana namjernim oSteCenjem i oSteCenja nastala slucajno tijekom radnog vremena
odmah se prijavljuju odgovornim osobama na lokaciji koja organizira zamjenu oStecene
povrsine/ razbijenog stakla. Razbijene povrSine od stakla ili tvrde plastike zamjenjuju se u Sto
hitnijem postupku, a prema planu kojeg radi odgovorna osoba. Plan zamjene radi se ovisno

prioritetima i o mjestu gdje se oSte¢ena povrsina stakla ili tvrde plastike nalazi.

Analiza rizika napravljena je i za mjere (dezinsekcija i deratizacija - DD) (Prilog 6). Sustav
kontrole S$tetofina je postavljen na nacin da je u skladu sa vaZzeCom zakonodavnom
regulativom, a da pritom osigurava uvjete adekvatne za proizvodnju, skladiStenje i transport
prehrambenih proizvoda. DD mjere provodi vanjska ugovorna tvrtka definiranim intenzitetom
te se takoder provode interne kontrole postavljenih zamki. Zamke s ljepljivom podlogom,
zamke sa rodenticidima, feromonski mamci i insektroni ucrtani su na shematskom prikazu
postavljenih zamki prema lokacijama. Nakon provedenih obaveznih DD mjera u objektima,
ovlaStena tvrtka dostavlja izvjeS¢a o zateCenom stanju te provedenim mjerama S§to se
evidentira i koristi dalje u izvjes¢ima. Uc€inkovitost postavljenih DD mjera prikazuje se

statistiCki 1 graficki pracenjem trendova.

Programi ¢iScenja i dezinfekcije takoder su trebali biti procijenjeni kroz analizu rizika (Prilog
7.). Ovom procjenom rizika obuhvaceni su Planovi ¢is¢enja koji ukljucuju proizvodni pogon,
laboratorij, radionice, sirupanu, skladiSte, sanitarne ¢vorove, hodnike i uredske prostore te
programi c¢is¢enja koji ukljucuju CIP programe, dezinfekciju i sterilizaciju cjelokupnog
postrojenja za pripremu vode 1 sirupane te same proizvodne linije. Utvrdene su dvije vrste
opasnosti — kemijska i bioloska opasnost za programe ¢iS¢enja te bioloska i fizi¢ka opasnost
za planove CiS¢enja. Evaluacijom utvrdenih rizika i1 analizom opasnosti utvrden je nizak rizik.
Temeljem navedenog izradeni su, izmijenjeni i odrzavani Planovi ¢iS¢enja te Programi

¢iS¢enja na lokacijama proizvodnih pogona.

Prema zahtjevu IFS Food standarda bilo je neophodno napraviti procjenu rizika osobne

higijene djelatnika, vanjskih izvodaca radova i posjetitelja te procijeniti opasnosti (Prilog 8).
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Analizom rizika vezanom za osobnu higijenu zaposlenika i vanjskih izvodaca radova
utvrdeno je da postoje fizicka i1 bioloska opasnost, dok kemijska opasnost nije utvrdena.
Fizicka i bioloSka opasnost ukljucuju odjecu, kosu i bradu, umjetne nokte, nakit i osobne
predmete, porezotine i ozljede koze te jelo, pic¢e 1 puSenje, dok je u biolosku opasnost uz
navedene svrstano jo$ pranje i dezinfedoskcija ruku. Od navedenih opasnosti metodom
ocjenjivanja utvrdeno je da su sve opasnosti srednjeg ili niskog rizika i kao takve su
definirane kroz dokument Preduvjetni programi te kontrola bioloskih opasnosti kroz Planove

uzorkovanja.

Analizom rizika garderobnih ormara i preduvjetnim programima utvrden je nizak rizik vezan
za sigurnost hrane te je iskljuena svaka moguénost utjecaja jedinstvenog garderobnog
ormari¢a odvojenog pregradom (za civilnu i radnu odjeCu) na sigurnost i zdravstvenu
ispravnost hrane (Prilog 9). Analizom briseva povrsina i ruku djelatnika nisu utvrdena

odstupanja ni prekorac¢enja MDK ¢ime se potvrduje prethodno navedeno.

Za metodologiju utvrdivanja rizika koristio se model umnoska, na osnovu kojeg se donose

ocjene o stupnju rizika.

Vjerojatnost pojavljivanja opasnosti X  Tezina opasnosti X  Moguénost neuocavanja

opasnosti = Kategorija opasnosti

Ocjene 1- 2 Niski rizik (N)
Ocjene 3-5 Srednyji rizik (S)

Ocjene 6 1 viSe  Visoki rizik (V)

Sve opasnhosti kategorizirane su i ocjenjene ocjenama jedan (1), dva (2) i tri (3) prema
njihovoj vjerojatnosti pojavljivanja, teZini 1 moguénosti neuoc¢avanja. Umnoskom tri ocjene
dobivena je kategorija opasnosti. Ako je umnozak ocjena izmedu 1 1 2, procjenom rizika
utvrden je nizak rizik, ako je umnoZak ocjena izmedu 3 1 5, utvrden je srednji rizik 1 potrebno
je povremeno provesti kontrolu, a ako je umnozak ve¢i ili jednak 6 utvrden je visoki rizik 1

potrebno je odmah provesti mjere za uklanjanje rizika.
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4. REZULTATI



Rezultati certifikacijskog audita za uvodenje standarda kvalitete i sigurnosti hrane IFS Food
verzija 6 prikazani su u obliku tablica koje su podijeljene po pojedinim podruc¢jima norme
(Tablica5.- Tablica 10). U prvom stupcu naveden je pojedini zahtjev norme. Drugi stupac
prikazuje ,,postupke za provedbu zahtjeva® i oznacavaju Sto je sve tvrtka trebala osigurati i
kroz koju dokumentaciju/ postupke da bi zadovoljila pojedini kriterij. Tre¢i stupac
,Korektivna akcija“ predstavlja radnje koje je trebalo poduzeti kod utvrdivanja nesukladnosti
sa zahtjevom. Cetvrti stupac,,broj zahtjeva/ ocjena* ozna¢ava numeri¢ku oznaku/broj zahtjeva
i ocjenu sustava tijekom audita. U Prilozima (1 do 13) primjeri su dokumentacije koja je dana

na uvid tijekom audita, a na kojima se temeljila i pojedina ocjena.
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Tablica 5. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Odgovornost Viseg rukovodstva“

1. Odgovornost Viseg rukovodstva

1.1. Korporativna politika/kor

orativni principi

Korektivna Broj
ZAHTJEV POSTlé'I:CHITIT]IESXEDBE akcija zaht_jeva/
Ocjena
Vise rukovodstvo treba izraditi | Korporativna politika napisana u obliku
i primjenjivati Kkorporativnu | Politike  kvalitete, Politike zastite
politiku. To treba ukljucivati | okolisa i energetske ucinkovitosti, misije
minimalno: naglasak na kupca, | i vizije tvrtke. Sadrzaj Politike sadrzava
odgovornost prema okoliSu, | specifi¢ne ciljeve za tekucu godinu i uz 111
odrzivost, etiCku i osobnu | to povezane aktivnosti. Navedeni ciljevi ' A '
odgovornost, zahtjeve | su: prosiriti asortiman proizvodnje
proizvoda (ukljucuje: | bezalkoholnih pi¢a s viSe okusa, Prilog 10
sigurnost, kvalitetu, legalnost | rekonstrukcija skladiSta, rekonstrukcija Pri
. . : .. . . rilog 11
proizvoda, procesa i | krovova, broj reklamacija zadrzati na
specifikacije) istoj razini kao i u prethodnoj godini uz
S Korporativnom politikom | tendenciju smanjivanja. Sve relevantne
trebaju  biti  upoznati svi | informacije su priopcene zaposlenicima.
zaposlenici.
Sadrzaj korporativne politike | Ciljevi i programi su postavljeni na
treba biti  podijeljen na | portal tvrtke kao i vremenski rokovi za
specifi¢ne ciljeve za odredene | ostvarivanje ciljeva. Definirano je i tko 112
odjele. Odgovornosti i | je odgovoran za pojedini cilj, koje se ' A '
vremenski rokovi za postizanje | akcije trebaju poduzeti sa strane
ciljeva trebaju biti definirani za | pojedinog sektora/ sluzbe tvrtke.
svaki odjel tvrtke.
Iz korporativne politike, ciljevi | Komunikacija ciljeva iskomunicirana je
kvalitete i sigurnosti hrane | sa djelatnicima putem sastanaka. Zapisi
trebaju se iskomunicirati sa | o tome postoje. 1.1.3.
svim zaposlenicima u | Ciljevi i programi za tekuéu godinu A
odredenim odjelima i trebaju | postavljeni su na portalu tvrtke.
biti u¢inkovito primjenjivani.
Vise rukovodstvo mora | Realizacija ciljeva obradena je u
osigurati da su izvrSenja | Upravinoj ocjeni (dokument u kojem se 1.1.4.
ciljeva redovito pregledavana, | ocjenjuju sustavi upravljanja A
najmanje jednom na godinu. poslovanjem)
Sve vazne informacije vezane | Edukacije zaposlenika odraduju se kroz
za sigurnost hrane i kvalitetu | sastanke, internu  komunikaciju te 115
trebaju  biti  ucéinkovito i | izvjestaje o bitnim elementima kvalitete ' A '
pravodobno  iskomunicirane | i sigurnosti hrane.
prema odgovarajuc¢em osoblju.
1.2. Struktura tvrtke
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna Broj
ZAHTJEV ZAHTIEVA akcija zaht_Jeva/
Ocjena
Organizacijski dijagram treba | Organizacijska shema je revidirana i 191
biti  dostupan  pokazujuci | jasno dokumentirana. ' A '

strukturu tvrke.
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Tablica 5. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Odgovornost Viseg rukovodstva“- nastavak

Strucnosti i odgovornosti,
ukljucujuéi prijenos
odgovornosti treba biti jasno
naznacena.

Definirana su radna mjesta (te zamjene)
u proizvodnji koja su vezana i koja
utjeCu na sigurnost hrane / kljucne
osobe u lancu kao npr. voditelj kvalitete,
voditelj proizvodnje, voditelj smjene,
voditelj linije. Napravljen je shematski
prikaz prijenosa odgovornosti, ali nije
odobren.

Utvrdena je
nesukladnost
pod tockom
1.2.2. gdje je
utvrdeno
postojanje
dokumenta
prijenosa
odgovornosti i
odgovarajuéi
shematski prikaz
ali nije ovjeren
od strane
Uprave te
objavljen na
portalu  tvrtke.
Dan je rok za
rjeSavanje iste.

1.2.2.

Opis poslova sa jasnho
definiranim  odgovornostima
treba postojati i treba biti
primjenjiv za zaposlenike C¢iji
rad utjece na  zahtjeve
proizvoda.

Odgovornosti i ovlasti Uprave jasno su
definirane i razumljive od strane
zaposlenika. Opisi poslova postoje za
kljucno osoblje i ostale zaposlenike.
Opisi radnih mjesta sastavni su dio
Ugovora o radu te se nalaze u odjelu
ljudskih resursa.

1.2.3.

KO br. 1: Vise rukovodstvo
treba osigurati da su
zaposlenici  svjesni  svojih
odgovornosti  vezanih  za
sigurnost hrane i kvalitetu i
da postoje mehanizmi
za mjerenje ucinkovitosti
njihovih djelovanja. Takvi
mehanizmi moraju biti jasno
definirani i dokumentirani.

Rukovodstvo  osigurava  svjesnost
djelatnika o odgovornosti kroz planove
edukacije, zakonski propisane edukacije
(higijenski minimum, rad sa opashim
kemikalijama), edukacijama za rad na
stroju, procedurom osposobljavanja za
nove djelatnike, edukacijama obnove
znanja 0 preduvjetnim programima,
dobroj proizvodackoj praksi, dobroj
higijenskoj praksi, brisevima ruku
djelatnika,internim  edukacijama 0
krivotvorenju i sigurnost hrane. Radne
upute za rad nalaze se dostupne na
svakom stroju,

1.2.4.

Zaposlenici sa utjecajem na
zahtjeve proizvoda trebaju biti
svjesni svojih odgovornosti, te
biti  spremni  demonstrirati
svoje razumijevanje tih
odgovornosti.

Postavljanje su stru¢nih i/ili educirane
osoba za to radno mijesto, provedene
edukacije prema Planu edukacija.
Tijekom audita napravljena je proba na
djelatnicima koji rade na KKT koji su
pokazali odgovarajuce znanje.

1.2.5.

Tvrtka treba imati
predstavnika Za IFS,
ovlastenog od strane Viseg
rukovodstva.

Definiran je predstavnik za IFS, koje su
njegove odgovornosti, te je funkcija
predstavnika jasno postavljena. Odluka
je objavljena na portalu tvrtke.

1.2.6.

Vise rukovodstvo treba
osigurati dovoljne i
odgovarajuée resurse kako bi
se ispunili zahtjevi proizvoda.

Definirani su resursi i plan proracuna
kako bi se osigurali zahtjevi.

1.2.7.
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Odjel odgovoran za
upravljanje  kvalitetom i
sigurnosti hrane treba izravno
podnositi  izvjeS¢a  prema
Visem rukovodstvu.

Definirana je u sluzbi kvalitete
odgovorna osoba koja podnosi izvjestaje
audita, inspekcija, zapisnike verifikacija
prema Visem rukovodstvu.

1.2.8.

Tvrtka treba osigurati da su sa
svim procesima (pisanim i
nepisanim) upoznati
odgovarajudi zaposlenici, 1 da
se isti dosljedno primjenjuju.

Djelatnici su upoznati sa svojim
obavezama vezanim za sigurnost hrane
putem procedura i radnih uputa, metoda
i intranet portala.

1.2.9.

Tvrtka mora imati uspostavljen
sustav koji ¢e joj osigurati da
je  obavijeStena sa  svim
odgovaraju¢im
zakonodavstvom  koje  je
vezano za sigurnost hrane i
pitanja kvalitete, znanstvena i
tehnicka dostignuca i
industrijski kodeks prakse.

Propisan je nacin pracenja zakonske
regulative vezane za sigurnost hrane.
Pravna  sluzba redovito revidira
zakonodavnu regulativu, Clanstva u
udrugama proizvodaca pica

1.2.10.

Tvrtka treba obavijestiti svoje
kupce, §to je najprije moguce,
0 bilo kakvim spornim
pitanjima vezanim za
proizvodacke specifikacije,
posebice 0 svim
nesukladnostima detektiranima
od strane vlasti vezanih za
proizvod, koje mogu imati,
imaju ili su imale utjecaj na
sigurnost i/ili legalnost
doti¢nog proizvoda.To moze
ukljucivati, ali nije ograni¢eno
samo ha pitanja opreza.

U slucaju da vanjska tijela (inspekcije)
dolaskom u tvrtku utvrde odredene
nesukladnosti, tvrtka ima propisani
postupak  opoziva  proizvoda te
razradene jasne upute o potrebnim
koracima.

Tijekom audita napravljena je proba
testa sljedivosti za proizvod gazirane
prirodne mineralne vode od 1 L u PET
ambalazi.

1.2.11.

1.3. Naglasak na kupca

ZAHTJIEV

POSTUPCI PROVEDBE
ZAHTJEVA

Korektivna
akcija

Broj
zahtjeva/
Ocjena

Dokumentirani postupak treba
postojati za prepoznavanje
osnovnih potreba i ocekivanja
kupaca.

Postoje zapisi i trendovi o istrazivanju
trzi$ta, ocjena dobavljaca.

13.1
A

Rezultati  ovih  postupaka
trebaju se ocjenjivati i ukljuciti
u odredivanje ciljeva kvalitete
i sigurnosti hrane.

Kroz dokument Upravine ocjene
prikazani su trendovi i analize razlicitih
kategorija proizvoda, pad odnosno rast
udjela na trzistu.

1.3.2.
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1.4. Preisptivanje rukovodstva

Korektivna Broj
ZAHTJEV POST%;E:T%ESXEDBE akcija zaht_jeva/
Ocjena
Vise  rukovodstvo treba | Analiza trenda zadovoljstva kupaca,
osigurati da se sustavi | izvjeStaji internih audita o uéinkovitosti
upravljanja  kvalitetom i | procesa prezentiraju se kroz dokument
sigurnosti  hrane preispituju | Upravina ocjena.
najmanje godiSnje ili CeSce
ukoliko dode do promjena.
Takvo preispitivanje  treba
sadrzavati, najmanje, rezultate
audita, informacije od kupaca, 141
ucinkovitost procesa 1 ' A '
sukladnost proizvoda, status
preventivnih i  korektivnih
mjera, pratece aktivnosti od
prijasnjeg preispitivanja
rukovodstva, promjene Kkoje
mogu  utjecati na  sustav
upravljanja  kvalitetom i
sigurnosti hrane i preporuke za
poboljsanja.
Preispitivanje treba ukljuéivati | Sustav se pregledava kroz plan i
ocjenjivanje  mjera kontrole | program internih audita. Revizija se
sustava za upravljanje | prezentira kroz dokument Upravina 1.4.2.
kvalitetom i sigurnosti hrane i | ocjena sustava. A
za neprestani proces
poboljsavanja.
Tvrtka treba prepoznati i | Pregled poslovanja tvrtke u okviru
preispitivati  redovito  (npr. | Poslovnika( temeljni dokument tvrtke
internim auditom ili pregledom | na kojem se temelji poslovanje) je vrlo
lokacije) infrastrukturu | dobro dokumentiran i jasno
potrebnu za postizanje | predstavljen, a ukljucuje politiku,
sukladnosti sa  zahtjevima | ciljeve, infrastrukturu, radni i vanjski
proizvoda.To ukljucuje, | okoli§, sustav  opskrbe, strojeve, 1.4.3.
minimalno, sljedece: | prijevoz,  Tvrtka je  podvrgnuta A
zgrade, sustav opskrbe, | redovitom pregledu i sustavu inspekcije.

strojeve i opremu, transport.
Rezultati tog preispitivanja ce,
s obzirom na opasnost koju
predstavljaju, biti razmatrani u

planu investicija.
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Tvrtka treba prepoznati i
preispitivati  redovito  (npr.
internim auditom ili pregledom
lokacije) radnu okolinu
potrebnu za postizanje
sukladnosti sa  zahtjevima
proizvoda.To ukljucuje,
minimalno, sljedece: prostorije
za zaposlenike, stanje okolisa,
stanje higijene, konstrukciju
radnog  prostora,  vanjske
utjecaje (npr. buka, vibracije).
Rezultati tog preispitivanja Ce,
s obzirom na opasnost koju
predstavljaju, biti razmatrani u
planu investicija.

Definirana je ucestalost pregleda
infrastrukture, rezultati se koriste za
buduca infrastrukturna ulaganja.
Definiran je plan investicija.

Pregled poslovanja tvrtke u okviru
Poslovnika je vrlo dobro dokumentiran i
jasno predstavljen, a ukljuCuje objekte
za osoblje, higijenske uvjete, rizik
kontaminacije stranih tijela, stanje
radnog prostora, vanjske utjecaje, uvjete
okolisa, unutarnje i vanjske inspekcije i
revizije, procjene dobavljaca,
laboratorijske inspekcije, verifikaciju
HACCP-a, incidente, reklamacije,
povratne informacije od  kupaca,
sukladnost  proizvoda i  mjerenje
ucinkovitosti procesa, preventivne i
korektivne akcije, promjene. Tvrtka je
podvrgnuta redovitom pregledu i
sustavu inspekcije.

1.4.4.
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2.1.Upravljanje kvalitetom

2.1.1. Zahtjevi dokumentacije

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Sustav za upravljanje | Postoji interni sustav ra¢unalne mreze u
kvalitetom i sigurnosti hrane | tvrtki, gdje su svi prirucnici, procedure i
treba biti dokumentiran i | druga dokumentacija dostupna 2111
sproveden, i treba  biti | djelatnicima. Svi dokumenti koji se A
pohranjen na jednom mjestu | koriste ispravno se odrzavaju.
(prirucnik kvalitete i sigurnosti Prilog 11.
hrane ili elektronski
dokumentiran sustav).
Dokumentirani postupak treba | Postoji  procedura za upravljanje | Utvrdena  je
postojati za kontrolu nad | dokumentima i na¢inom izmjene. nesukladnost
dokumentima i  njihovim pod  to¢kom
izmjenama. 2.1.1.2. gdje je
utvrdena
zastarjela 21.1.2.
verzija na B
dokumentu
Procedura za
upravljanje
dokumentima.
Dan je rok za
rjeSavanje iste.
Svi dokumenti trebaju biti | Revizije dokumenata, tko je odgovoran,
jasno Citljivi, jednoznacni i | vazeCe verzije se nalaze na portalu
sveobuhvatni.Trebaju biti | tvrtke. 2.1.1.3.
dostupni A
odgovarajuéim osobama u
svako doba.
Sva dokumentacija potrebna | Dokumentacija se nalazi na portalu
za sukladnost sa zahtjevima | tvrtke. 2.1.1.4.
proizvoda treba biti dostupna A
U svojoj zadnjoj verziji.
Razlog za bilo koju izmjenu | Voditelj] HACCP tima S$alje zahtjev za
dokumenata vaznih za | izmjenom dokumenata. 2.1.15.
zahtjeve proizvoda mora biti A
evidentiran.
2.1.2. Cuvanje zapisa
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Svi  odgovaraju¢i  zapisi | Stari zapisi su dostupni, vjerodostojni i
potrebni za zahtjeve proizvoda | Citljivi te pregledani sa strane odgovorne
trebaju biti potpuni, detaljni i | osobe. Propisano je vrijeme ¢uvanja. 2.1.2.1.
oCuvani, te trebaju biti A

dostupni na zahtjev.
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nastavak

Zapisi trebaju biti Citljivi 1
izvorni.Trebaju se ocuvati na

Zapisi su Citljivi 1 arhivirani. Naknadna
manipulacija nije moguca.

na¢in da je naknadna 21.2.2
manipulacija A
zapisima zabranjena.
Svi zapisi se trebaju Cuvati u | Definiran je nacin na koji se izvrSavaju
skladu sa zakonskim | izmjene i dopune zapisa, tko je ovlasten
zahtjevima i minimalno jednu | za izmjene, kakve su izmjene dopustene.
godinu nakon isteka roka | Vrijeme cuvanja zapisa je definirano.
odrzivosti  proizvoda.  Za | Dokumentirane informacije na portalu. 2.1.23.
proizvode koji nemaju rok A
odrzivosti, trajanje cuvanja
zapisa treba biti opravdano i to
opravdanje mora biti
dokumentirano.
Svaka izmjena zapisa treba se | Ovlastena osoba mijenja zapise te nove
vrsiti samo od strane ovlastene | verzije zapisa Salje u sluzbu upravljanja 2124
osobe. procesima poslovanja koja zapise A o
Objavljuje na portalu sa novom verzija
te postaje vazeca.
Zapisi trebaju biti sigurno Zapisi se arhiviraju i dostupni su. 2.1.2.5.
pohranjeni i lako dostupni. A
2.2. Upravljanje sigurnosti hrane
2.2.1. HACCP sustav
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Temelj tvrtkinog sustava za HACCP dokumentacija je razumljiva i
kontrolu sigurnosti hrane treba | dostupna na portalu te je temeljena na
biti potpuno primijenjen, zahtjevima Codex Alimentarius-a.
sistematiziran i razumljiv
HACCP sustav, temeljen na
principima Codex
Alimentarius-a. On treba uzeti 2.2.1.1.
u obzir i sve zakonske A
zahtjeve vezane uz
proizvodnju i zemlju isporuke
koji mogu biti izvan tih
principa. HACCP sustav treba
biti primijenjen u svim
proizvodnim lokacijama.
HACCP sustav treba HACCP sustav  obuhva¢a razvoj,
obuhvacati sve sirovine, proizvodnju, nabavu i distribuciju kao
proizvode i grupe proizvoda, skladistenje. Dijagram toka proizvodnje. 2212,
kao i svaki proces od A

zaprimanja do isporuke,
ukljucujuéi razvoj proizvoda i
pakiranje proizvoda.
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nastavak
Tvrtka treba osigurati da je Tehnicki ovjerena dokumentacija je
HACCP sustav temeljen na dostupna.
znan.svtv.eno! I|ter_atur| ili 2913,
tehnicki ovjerenim A
specifikacijama vezanim za
proizvodne procese i
tehni¢kim procesima razvoja.
HACCP sustav treba se Svaka promjena HACCP sustava
preispitivati i potrebne evidentira se kroz zapis verifikacija
izmjene se trebaju napraviti (slucajevi promjena u tehnologiji,
ukoliko je promjena proizvodima, te zakonskoj regulativi) 2.2.1.4.
napravljena u proizvodu, A
procesu ili bilo kojem koraku.
2.2.2. HACCP tim
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Sastavljanje  HACCP tima. | HACCP tim za je definiran, na portalu
HACCP tim treba biti | se nalazi popis ¢lanova HACCP tima sa
multidisciplinaran i mora | funkcijama,kvalifikacijama. Sastoji se
ukljucivati operativno osoblje. | od  QM-a, tehnologa, voditelja
Zaposlenici imenovani | laboratorija, odrzavanja, pripreme vode i
¢lanovima  HACCP  tima | sirupane. 2.2.2.1.
trebaju imati specifi¢no znanje A
o HACCP-u, proizvodu,
procesima te pripadajué¢im
opasnostima. Gdje adekvatno
znanje nije dostupno, treba
potraziti  savjet  vanjskog
struénjaka.
Odgovorni  za razvoj i | Za voditelja HACCP tima definiran je
odrzavanje HACCP sustava | tehnolog koji je prosao edukaciju za
trebaju imati internog vodu | internog auditora, HACCP radionice i 2.2.2.2.
tima i trebaju  primiti | treninge. A
adekvatan trening iz primjene
HACCP principa.
HACCP tim treba imati jaku | HACCP tim je odobren od strane Viseg
podrsku Viseg rukovodstva i | rukovodstva i objavljen na portalu.
treba biti dobro poznat i 2.2.2.3.
uspostavljen u cijelom A
postrojenju.
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nastavak

2.2.3. HACCP analiza

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Potpun opis proizvoda treba | Sve vazne informacije o proizvodu
postojati ukljucujuci sve vazne | nalaze se u specifikaciji proizvoda: opis,
informacije 0  sigurnosti | proizvoda¢, ambalaza, kemijski sastav,
proizvoda poput: sastava, | mikrobiologija, ostali  podaci o
fizi¢kih, organoleptickih, | proizvodu (alergeni i GMO), rok
kemijskih i mikrobioloskih | trajanja, preporuceni uvjeti skladiStenja, 2231
parametara, zakonskih | zakonodavna regulativa A
zahtjeva za sigurnost tog
proizvoda, metode tretmana,
pakiranje, rok odrzivosti,
uvjete skladiStenja, metode
transporta i distribucije.
Namjera upotrebe proizvoda | Namjera upotrebe te upozorenja za
se treba opisati, prema vezi s | osjetljive grupe potrosaca opisane su u
oéekivanom upotrebi | specifikaciji proizvoda. 2932
proizvoda od strane krajnjeg ' A
kupca, uzimaju¢i u obzir
osjetljive grupe potrosaca.
Dijagram tijeka treba postojati | Dijagram tijeka je definiran po wvrsti
za svaki proizvod ili grupu | proizvoda i ambalaze:
proizvoda, i za sve varijacije | — Mineralna gazirana voda povratna
procesa i podprocesa | staklena ambalaza 2933
(ukljucujuéi povrat u | — Mineralna gazirana voda nepovratna ' A
proizvodnji te  ponovno | staklena ambalaza
procesiranje). Dijagram tijeka | — Mineralna gazirana voda PET
mora biti datiran, i jasno | ambalaza
definirati KKT sa pridruzenim | — Negazirani sokovi PET ambalaza
brojevima. U slucaju bilo | — Gazirani sokovi PET ambalaza
kakvih promjena, dijagram | — Gazirani sokovi povratna staklena
tijeka mora biti azuriran. ambalaza
Potvrda dijagrama tijeka na | Pri svakoj izmjeni te minimalno jednom
licu mjesta (CA korak 5) | godisnje provodi se verifikacija koja
HACCP tim mora ovjeriti | ukljuuje pregled dijagrama tijeka na
dijagram tijeka, preko | licu mjesta. 2234
pregleda na licu mjesta, u A
svim operativnim
fazama. Izmjene na dijagramu
tijeka se trebaju napraviti
ukoliko je potrebno.
Analiza opasnosti treba biti | Analizom opasnosti definirane su sve
dostupna za sve fizicke, | fizicke, kemijske 1 bioloske opasnosti,

T : ) . 2.2.3.5.1.
kemijske i bioloske opasnosti, | takoder za osvjezavajuca pica alergeni i A
ukljucujuci alergene, koji se | konzervansi.Analiza opasnosti je
mogu razumno oc¢ekivati. definirana po vrsti proizvoda i ambalaZe.

Analiza opasnosti treba uzeti u | Kategoriziranjem opasnosti u obzir su 29352
obzir  vjerojatnost  pojave | uzeti vjerojatnost pojave opasnosti, - A -
opasnosti 1 tezinu njezinih | tezina  opasnosti te = moguénost

Stetnih utjecaja na zdravlje.

neuocavanja opasnosti.
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nastavak

Odredivanje relevantnih
kritiénih  kontrolnih  tocaka
(KKT) treba olaksati
primjenom stabla odluke ili
drugog(ih) alata, koji iskazuju
logiCan pristup.

Odredivanje KKT provedeno je uz
pomo¢ stabla odlucivanja i
kategoriziranjem opasnosti

2.2.3.6.1.

Za sve korake koji su vazni za
sigurnost hrane, ali koji nisu
KKT, tvrtka treba primijeniti i
dokumentirati kontrolne tocke
(KT). Odgovarajuce kontrolne
mjere trebaju biti
primijenjene.

HACCP planom obuhvaéene su KKT,
Planom  operativnog  preduvjetnog
programa obuhvacene su kontrolne
tocke. Kontrolne mjere i1 limiti su
definirani.

2.2.3.6.2.

Utvrdivanje kriti¢nih granica
za svaku KKT. Za svaku
KKT, odgovarajuc¢e kriticne
granice trebaju biti definirane i
validirane, kako bi se jasno
prepoznalo kada je proces van
kontrole.

Definiranje  kontrolnih  tocaka, te
mjerenja i zapisa nadzora KT.

Kriticne granice su definirane HACCP
Planom

2.2.3.7

KO br. 2: Specifi¢ni
postupak nadzora treba
utvrditi za svaku KKT kako
bi se otkrio bilo kakav
gubitak kontrole nad tom
KKT. Zapisi nadzora se
moraju ocuvati kroz
odgovarajuéi period. Svaka
definirana KKT treba biti
pod kontrolom. Nadzor i
kontrola svake KKT treba
predoliti putem zapisa.
Zapisi trebaju specificirati
odgovornu osobu kao i
datum i rezultat aktivnosti
nadzora.

Za svaku KKT definiran je uzorak,
intenzitet nadzora, vrsta analize, kriticne
granice, dokumentacija,  korekcije,
korektivne akcije kao i odgovornosti.
Sve navedeno propisano je HACCP
Planom. Granice su jasno definirane i
validirane kako bi se jasno prepoznalo
kada je proces van kontrole.

2.2.3.8.1.

Operativno osoblje zaduZeno
za nadzor KKT treba primiti
adekvatan trening/edukaciju.

Proveden je trening zaposlenika koji
provode nadzor na KKT.

2.2.3.8.2.

Zapisi nadzora KKT trebaju se
provjeravati.

Zapisi nadzora nad KKT se verificiraju
od strane odgovornih osoba.

2.2.3.8.3.

KT se moraju nadzirati i taj
nadzor treba biti zapisan.

Nadzor nad KT se uredno vodi i
verificira od strane odgovornih osoba.
Planom operativnih preduvjetnih
programa definiran je intenzitet, granice,
dokumentacija, odgovornosti, korekcije i
korektivne radnje. Postoje uredno
ispunjeni formulari, kontrolni parametri
su to¢no odredeni, granice i ciljne
vrijednosti odgovaraju.

2.2.3.8.4.
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Tablica 6. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane*-

nastavak

U slucaju da nadzor ukazuje
da konkretna KKT ili KT nije
pod kontrolom, adekvatna
korektivna radnja treba se
poduzeti i  dokumentirati.
Takva korektivna radnja treba
uzeti u obzir i svaki
nesukladan proizvod.

Korekcije i korektivne radnje definirane
su kroz Plan kontrole koji ukljucuje
HACCP Plan, Plan operativnih
preduvjetnih programa i Plan
uzorkovanja

2.2.3.9.

Postupak verifikacije se treba
uspostaviti kako bi potvrdili
da je HACCP sustav
ucinkovit. Verifikacija
HACCP sustava se treba
izvr$iti najmanje jednom na
godinu. Primjeri
verifikacijskih aktivnosti
ukljucuju:  interne  audite,
analize, uzorkovanie,
ocjenjivanje, prigovore od
organa vlasti ili kupaca.
Rezultati takve verifikacije
trebaju  biti ugradeni u
HACCP sustav.

Provedena je verifikacija koja ukljucuje
interne audite, analize, ocjenjivanja te
reklamacijske postupke. Objavljen je
Zapis verifikacija.

2.2.3.10.

Dokumentacija koja pokriva
sve procese, postupke,
kontrolne mjere i zapise treba
biti dostupna. Cuvanje
dokumentacije i zapisa treba
biti  primjereno  prirodi |
veliCini tvrtke.

Za sve dokumente definirano je vrijeme
cuvanja u dokumentu Popis
dokumentiranih informacija.

2.2.3.11.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“

3.1. Upravljanje ljudskim resursima
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Svi djelatnici koji obavljaju | Svi djelatnici imaju poloZen proSireni
rad koji utjeGe na sigurnost, | tecaj higijenskog minimuma, djelatnici
sukladnost sa zakonodavstvom | koji rade s kemikalijama imaju tecaj za
i kvalitetom proizvoda treba | rad s kemikalijama.
imati  potrebnu  strucnost 3.1.1.
steCenu edukacijom, radnim A
iskustvom i/ili treningom, koja
odgovara  njihovoj  ulozi,
temeljeno na analizi opasnosti
i procjeni pripadajudih rizika.
3.2. Ljudski resursi
3.2.1. Osobna higijena
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Dokumentirani zahtjevi vezani | Napravljena je PROCJENA RIZIKA -
za osobnu higijenu trebaju Osobne higijene zaposlenika. Svi
postojati. Oni ukljucuju zahtjevi vezani za higijenu zaposlenika
najmanje sljedeca polja: definirani su u dokumentu PRP.
zaStitna odjeca, pranje i
dezinfekcija ruku, jelo i pice, 3.2.1.1.
pusenje, aktivnosti u slucaju A
porezotina ili ozljeda koze,
umjetni nokti, nakit i osobni
predmeti osoblja, kosa i brada. Prilog 8.
Ti zahtjevi trebaju biti
temeljeni na analizi opasnosti i
procjeni pripadajucih rizika u
odnosu na proizvod i proces.
KO br. 3: Zahtjevi za | Zahtjevi vezani za osobnu higijenu i
osobnu  higijenu  trebaju | ponasanje zaposlenika definirani su
postojati i biti primijenjeni | dokumentom PRP (Preduvjetni
od strane svih odgovarajuéih | programi). Vanjski izvodaci radova 3.2.1.2.
zaposlenika, vanjskih | prolaze edukaciju o higijeni i pravilima A
izvodaca radova i | ponasanja u punionici i na lokaciji.
posjetitelja. Edukacije se evidentiraju u obrascu
Edukacija posjetitelja i vanjskih
izvodacCa radova
Sukladnost zahtjeva za osobnu | Zahtjevi vezani za osobnu higijenu 3213
higijenu mora se redovito | kontroliraju se kontinuirano od strane ' A '
kontrolirati. odgovornih osoba, zahtjevi su propisani
dokumentom PRP.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“- nastavak

Vidljivi nakit (ukljucujuci
piercing) i satovi se ne smiju
nositi. Bilo kakve iznimke se

Zahtjevi su propisani dokumentom PRP.
Zaposlenici ne nose nakit i satove u
proizvodnom pogonu.

trebaju iscrpno ocijeniti preko 3.2.14.
analize opasnosti i A
pripadajucih rizika u odnosu
na proizvod i proces.Time se
treba ucinkovito upravljati.
Porezotine i ozljede koze
trebaju biti pokrivene sa
obojenim flasterom/zavojem
(boje drugacije od boje 3215
proizvoda) koji sadrzava Za porezotine se koriste flasteri u boji A -
metalnu traku, gdje je to '
primjenjivo, a u slucaju
ozljeda ruku, kao dodatak
flasteru/zavoju, treba nositi
jednokratne rukavice.
3.2.2. Zastitna odjeca za zaposlenike, vanjske izvodace radova i posjetitelje
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
U tvrtki treba postojati Zaposlenici prolaze minimalno jednom
postupak koji osigurava da su | godisnje trening vezan uz preduvjetne
svi zaposlenici, vanjski programe, novozaposleni prije pocetka
izvodaci radova i posjetitelji rada. Evidencije se vode. Posjetiteljima
svjesni pravila u vezi se prilikom ulaska na lokaciju daje 3.2.2.1.
upravljanja noSenjem i broSura te se unutar pogona krecu s A
mijenjanjem zastitne odje¢e u | odgovornom osobom.
specifi¢nim podruc¢jima u
skladu sa zahtjevima
proizvoda.
U radnim podrucjima gdje je U preduvjetnim programima nije Definirati
potrebno nositi mrezicu za definirana vrsta zastitnih kapa. pravila
kosu i/ili masku za lice, sve Djelatnici odrzavanja i pogonske nosenja
dlake trebaju u potpunosti biti | kontrole nose kape "Silterice" koje ne zaStitnih
pokrivene, kako bi se pokrivaju kosu u cijelosti. Svi kapa koje
sprijecila kontaminacija zaposlenici u pogonu trebaju nositi zasticuju 3.2.2.2.
proizvoda. jednokratne kape kojima zasti¢uju cijelu | cijelu kosu C
kosu. kako bi se
sprijecila ko-
ntaminacija.
Dan je rok za
rjeSavanje.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“- nastavak

Jasno definirana korisni¢ka
pravila trebaju postojati u
radnim

Rukavice koje se koriste su druge boje
od proizvoda.

podru¢jima/aktivnostima gdje 3.2.2.3.
je potrebno nositi rukavice A
(boje drugacije od boje
proizvoda). Sukladnost s tim
pravilima se treba kontrolirati
redovito.
Prikladna zastitna odjec¢a treba | Radnici su prikladno obuceni, a
biti dostupna udovoljenom intenzitet dobivanja radne odjece 3.2.24.
broju za svakog zaposlenika. definiran je Pravilnikom o osobnim A
zaStitnim sredstvima.
Internim auditom utvrdeno je da
Sva zastitna odje¢a mora biti djelatnici nose Cistu i urednu radnu
temeljito i redovito prana. odjecu. Odjecu peru sami zaposlenici
Analiza opasnosti i procjena prema uputama proizvodaca zastitne
pripadajuceg rizika, zajedno sa | odjece. Zapisnik o provedenoj kontroli 3995
znacajnosti pridodanoj Cistoce oprane radne odjece.Zatrazene su ' A '
procesu i proizvodu tvrtke, ponude od vanjskih tvrtki za pranje
treba donjeti odluku da li ¢e radne odjeca. Zasad je propisana
odjeca biti prana od strane procedura za pravilno pranje odjece.
ugovorene praonice, praonice | Definirani su jasni kriteriji. Cistoéu
na lokaciji ili kod zaposlenika. | osoblja provjerava laboratorij provjerom
briseva.
Vodi¢ treba postojati za pranje | Radne upute za pranje radne odjece
zastitne odjece i postupak nalazi se na portalu tvrtke. 3.2.2.6.
treba postojati za provjeru A
njene Cistoce.
3.2.3. Postupci primjenjivi u slu¢aju zaraznih bolesti
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivha .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Treba postojati pisana i | Medicinski pregledi osoblja provode se
iskomunicirana  mjera  za | na pocetku zapoSljavanja i redovito
zaposlenike, vanjske izvodace | putem sistematskih pregleda.
radova i posjetitelje da prijave | Obrazac edukacije vanjskih izvodaca
bilo kakvu infektivnu bolest | radova sadrzava i upitnik o zaraznim 3231
koja moze imati utjecaja na | bolestima. B
. . A
sigurnost hrane. U slucaju
prijavljivanja infektivne

bolesti, moraju se poduzeti
radnje kako bi se smanjio rizik
od kontaminacije proizvoda.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“- nastavak

3.3. Trening i edukacija

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV - zahtjeva/
ZAHTJEVA akcija Ocjena
Tvrtka treba uvesti | Program edukacija definiran je u Sluzbi
dokumentirani program | ljudskih resursa, Obrazac edukacija
treninga i/ili edukacija | ukljucuje: vrstu edukacije, naziv, datum
uzimaju¢i u obzir zahtjeve | odrzavanja, mjesto odrzavanja, trajanje,
proizvoda i trening potreban | edukator, popis sudionika.
zaposlenicima za obavljanje 3.3.1.
njihovog posla, isti treba A
ukljucivati: sadrzaj treninga,
ucestalost treninga,
zaposlenikova duzZnost, jezik,
kvalificirani trener ili
edukator, metodu ocjenjivanja.
Dokumentirani  trening i/ili | Edukacije se provode, evidencije se
edukacija se treba | vode u sluzbi ljudskih resursa.
primjenjivati na sve
zaposlenike, ukljucujuéi
sezonske i privremene
radnike, te  zaposlenike
vanjskih tvrtki, zaposlenih u 3.3.2.
odgovaraju¢im radnim A
podru¢jima. Nakon
zapoSljavanja a prije samog
pristupanja radu, oni trebaju
pro¢i trening u skladu sa
dokumentiranim  programom
treninga / edukacije.
Zapisi trebaju biti dostupni za | Svi djelatnici moraju proci postupke Propisati
sve treninge/edukacije, | edukacije. Obrazac edukacija ukljucuje: | proceduru
sadrzavajuéi: popis sudionika | vrstu edukacije, naziv, datum provjere
(to treba uklju¢ivati njihove | odrZavanja, mjesto odrzavanja, trajanje, | ucinkovitosti
potpise), datum, trajanje, | edukator, popis sudionika. Ne postoji edukacija.
sadrzaj treninga, ime | propisani postupak za dokazivanje Dan je rok za
trenera/edukatora. Treba | uéinkovitosti provedene edukacije. rjesavanje. 3.3.3.
postojati postupak za | Nakon edukacije provesti testiranje, C
dokazivanje ucéinkovitosti | propisati period u kojem djelatnici
programa treninga i/ili | prolaze postupak provjere znanja.
edukacije.
Sadrzaj treninga i/ili edukacije | Program osposobljavanja.
se treba redovito procjenjivati
1 azurirati 1 treba uzeti u obzir
specificnu problematiku 3.3.4.
tvrtke, sigurnost hrane, A

zakonske zahtjeve vezane uz
hranu i promjene na
proizvodu/procesu.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“- nastavak

3.4. Prostorije za higijenu, oprema za osobnu higijenu i prostorije za zaposlenike

. Broj
ZAHTIEV POSTL;;%{ITIT]IESXEDBE Ko;ﬁléitjlgna zahtjeval
Ocjena
Tvrtka treba osigurati | Prostorije za zaposlenike su uredene,
prostorije za zaposlenike, koje | opremljene i odrzavane.
trebaju biti  proporcionalne
veli¢inom, opremljene za broj 341
zaposlenika i konstruirane te ' A '
operativne da se minimalizira
rizik za sigurnost hrane.Takve
prostorije trebaju se odrzavati
u ¢istom i dobrom stanju.
Rizik  od kontaminacije | Zaposlenici  hranu  koju  donose
proizvoda stranim | adekvatno skladiste u hladnjacima u
materijalima porijeklom iz | prostorijama namijenjenim za
prostorija za zaposlenike mora | objedovanje. Prostorije za zaposlenike 3.4.2.
biti ocjenjena i | ne otvaraju se direktno u podrucje A
minimalizirana.Treba uzeti u | proizvodnje. PROCJENA RIZIKA -
obzir i hranu donesenu na | Osobna higijena zaposlenika ukljucuje i Prilog 8.
posao od strane zaposlenika i | procjenu opasnosti od kontaminacije
0sobnim predmetima | proizvoda stranim materijalima
zaposlenika. porijeklom iz prostorija za zaposlenike
Trebaju postojati pravila i | Osigurana je prostorija za presvlacenje
prostorije za pravilno | vanjskih izvodaca radova, zaklju¢ana te
upravljanje osobnim | se mogu ostaviti osobni predmeti
predmetima i hranom | (u prizemlju i na katu).
donesenom na posao od strane 3.4.3.
zaposlenika, hrane iz kantine i A
hrane iz automata za hranu.
Hrana treba biti pospremljena
i/ili  koriStena samo U
odredenim podru¢jima.
Tvrtka treba osigurati | Garderobe su uredene, odvojeni su
prikladne garderobe za | ormarici za civilnu i radnu odjecu.
zaposlenike, vanjske izvodace
radova i posjetitelje. Gdje je 3.44.
. A
potrebno, vanjska osobna
odjeca 1 =zaStitna odjeca se
moraju zasebno pospremati.
Zahodi ne smiju imati direktan | Toaleti su opremljeni teku¢im sapunom i
pristup podruc¢jima gdje se | jednokratnim rucnicima, izdvojeni su iz
rukuje hranom. Zahodi trebaju | proizvodnih podrugja.
biti opremljeni sa
odgovarajuéim uredajima za
pranje ruku. Prostorije za 3.4.5.
higijenu trebaju imati A

prikladnu prirodnu ili umjetnu
ventilaciju. Mehanicki protok
zraka od  kontaminiranog
podru¢ja do Ccistog podrucja
treba se izbjegavati.
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Tablica 7. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“- nastavak

Prikladni uredaji za pranje
ruku trebaju biti osigurani na
ulaznim mjestima i unutar
proizvodnih podrucja, kao i u

Temeljem PROCJENA RIZIKA -
Osobna higijena  zaposlenika. Na
glavnim ulazima u proizvodno podrucje
nalazi se sredstvo za dezinfekciju ruku

prostorijama za zaposlenike. 3.4.6.
Temeljeno na analizi opasnosti A
1 procjeni pripadajucih rizika,
ostala podrucja (npr.
pakirnica) trebaju biti sli¢no
opremljena.
. . .| Na svim umivaonicima u proizvodnom | Sanirati kvar

Uredaji za pranje ruku trebaju . o . . .

. . o . y pogonu 1 sanitarnim cvorovima | ha umiva-
osiguravati minimalno: tekucu ; . , .

. . osigurana je tekuca (topla-hladna) voda, | onicima. Dan
pitku vodu prikladne . . S ) 3.4.7.

. teku¢i sapun, jednokratni rucnici za | je rok za
temperature, tekuéi sapun, .. . N . . B
. ruke. Tijekom audita uoeno da na | rjesavanje.

odgovarajuéu  opremu za . oy . . .

o umivaonicima u zenskoj garderobi,
suSenje ruku.

nema tople vode.
Temeljeno na analizi opasnosti | Temeljem PROCJENE RIZIKA -
i procjeni pripadajucih rizika, | Osobna higijena zaposlenika definirana
L T ) ) . 3.4.8.

treba postojati program za | je mjera kontrole brisa ruku intenzitetom A

kontrolu uc¢inkovitosti higijene
ruku.

propisanim Planom uzorkovanja
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Tablica 8. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces

4.1. Ugovor

Broj
zahtjeva/
Ocjena

POSTUPCI PROVEDBE Korektivna
ZAHTJIEVA akcija

Zahtjevi koji su dogovoreni | Definirani su zahtjevi za kvalitetom
izmedu dvaju ugovorenih strana | ulaznih sirovina i objavljeni na portalu
trebaju  biti  uspostavljeni, | te dostupni sluzbi nabave.

dogovoreni i procijenjeni
vezano za njihovu prihvatljivost
prije nego se zakljuci dogovor o
nabavi. Sve stavke vezane za
kvalitetu i sigurnost hrane
trebaju biti poznate i
iskomunicirane prema svakom
potrebnom odjelu.

Promjene na postojecem | Ugovor s dobavljac¢ima, ponude.
dogovorenom ugovoru trebaju
biti dokumentirane i
iskomunicirane izmedu
ugovorenih strana.

4.2. Specifikacije i formule
4.2.1. Specifikacije

ZAHTIEV

41.1.

41.2.

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/

Ocjena

Specifikacije trebaju postojati i | Specifikacije su objavljene na portalu
biti dostupne za sve gotove tvrtke.
proizvode.Trebaju biti 4.2.1.1.
azurirane, jednoznacéne i u A
skladu sa zakonskim zahtjevima
i zahtjevima kupaca.
KO br. 4: Specifikacije Specifikacije ulaznih sirovina su
trebaju postojati i biti definirane i prethodno dogovorene s
dostupne za sve sirovine dobavljacem sirovina.
(sirovine/sastojke, aditive,
ambalaZni materijal, 42.1.2.
preradu). Specifikacije A
trebaju biti aZurirane,
jednoznacne i u skladu sa
zakonskim zahtjevima, i ako
postoje, sa zahtjevima kupca.
Gdje je to traZzeno od strane Sluzba razvoja definira i dogovara s
kupca, proizvodacke dobavljac¢em sadrzaj specifikacija 42.1.3.
specifikacije trebaju biti sirovina. A
formalno dogovorene.
Specifikacije i/ili njihov sadrZzaj | Provjerena je na auditu mapa proizvoda
mora biti dostupan na bezalkoholnog pi¢a, odobrene
odredenim lokacijama i specifikacije su sastavni dio mape
dostupne svim odgovarajué¢im proizvoda.
zaposlenicima.

4214,
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Tablica 8. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces*- nastavak

Treba postojati postupak za
izradu, izmjenu i odobravanje
specifikacija za sve dijelove
procesa, Sto treba ukljucivati i

Definirana je Procedura izrade
specifikacija.

prethodno odobrenje od kupca, 4'2"6%'5'
ukoliko se specifikacija
dogovara s kupcem.
4.2.2. Formule / recepti
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV . zahtjeva/
ZAHTJEVA akcija Ocjena
KO br. 5: Gdje postoji | Nije primjenjivo.
dogovor s kupcem u vezi 4221
formule/recepta proizvoda i e
tehnoloskih zahtjeva, treba se i
poStovati.
4.3. Razvoj proizvoda/izmjene na proizvodu/izmjene proizvodnog procesa
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Postupak za razvoj proizvoda | Procedura za razvoj novih proizvoda.
treba postojati, koji ukljucuje 43.1.
principe analize opasnosti u A
skladu sa HACCP sustavom.
Formulacija proizvoda, | Ovjereni recept, ovjereni recept za
proizvodni  proces, procesni | probnu proizvodnju, probna
parametri i ispunjavanje | proizvodnja, ovjeravanje recepta i prva 432
zahtjeva proizvoda trebaju biti | proizvodnja. ' A '
ustanovljeni i  trebaju se
osigurati  tijekom  tvornickih
pokusa i testiranja proizvoda.
Test odrzivost ili  drugi | Definiranje  roka trajanja  prema
odgovaraju¢i proces treba se | Proceduri izrade specifikacija, temeljem
izvesti kako bi se, s obzirom na | provedenih ispitivanja testova stabilnosti
formulaciju proizvoda, | proizvoda.

. . i 4.3.3.
pakiranje, proizvodnju i ostale A
deklarirane  uvjete,  rokovi
upotrebe: ,,Upotrijebiti do:” i
»Najbolje  upotrijebiti  do:”
mogli odrediti.

Kod utvrdivanja i wvalidacije | Provode se organolepticka testiranja

roka  odrzivosti  proizvoda | nakon isteka roka trajanja proizvoda.

(ukljuCuju¢i  dugacak  rok

odrzivosti 4.3.4.
proizvoda koji su deklarirani sa A

»Najbolje upotrijebiti do:”),

rezultati organoleptickog

ispitivanja treba uzeti u obzir.

Razvoj proizvoda treba uzeti u | Provodenje organoleptickih testiranja. 435
obzir i rezultate organolepti¢kog ' A '

procjenjivanja.
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Tablica 8. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces*- nastavak

Proces treba postojati kako bi se
osiguralo da je oznacavanje u
skladu sa vaze¢im zakonskim
zahtjevima zemalja u koje se
isporucuje proizvod i u skladu
sa zahtjevima kupca.

Procedura za ovjeru ambalaze nije
revidirana.

Revidirati
proceduru.
Dan je rok za
rjeSavanje iste.

4.3.6.

Tvrtka treba pokazati kroz
studije i/ili provedena
ispitivanja potvrditi nutritivne
informacije ili tvrdnje koje su
spomenute na pakovini (oznaci).
To se odnosi i na nove
proizvode i na cijeli njihov
period prodaje.

Prije pustanja na trziSte novi proizvod se
Salje na analizu u ovlasteni akreditirani
laboratorij, jednom  godiSnje  svi
proizvodi se Salju na analizu aditiva u
ovlasteni laboratorij, organolepticka
testiranja na isteku roka trajanja.

4.3.8.

Napredak i rezultati razvoja
proizvoda trebaju biti adekvatno
zapisani.

Zapisi se vode (razvoj novog
proizvoda), gantogram za razvoj novog
proizvoda.

4.3.9.

Tvrtka treba osigurati da se u
slucaju izmjene u formulaciji
proizvoda, ukljuc¢ujucu preradu i
ambalazni materijal,
karakteristike procesa
procjenjuju kako bi se osiguralo
da su zahtjevi proizvoda
sukladni.

Provodi se putem interne komunikacije.

4.3.10.

4.4, Nabava

ZAHTJIEV

POSTUPCI PROVEDBE
ZAHTJEVA

Korektivna
akcija

Broj
zahtjeva/
Ocjena

Tvrtka treba kontrolirati proces
nabave kako bi osigurala da svi
vanjski materijali i usluge, a
koji imaju utjecaj na sigurnost
hrane i kvalitetu, odgovaraju
zahtjevima. Gdje tvrtka odabere
da neki proces koji ima utjecaj
na sigurnost hrane ili kvalitetu
radi usluzno, tvrtka treba
osigurati kontrolu na takvim
procesom. Kontrola takvog
usluznog procesa treba biti
definirana i  dokumentirana
unutar sustava za upravljanje
sigurnosti hrane i kvalitetom.

Definirani su zahtjevi za kvalitetom
isporu¢enoga repromaterijala i
objavljeni su na portalu. Dokumentacija
sigurnosti hrane usluZznog punjenja
brenda je dostupna i pod nadzorom.

44.1.

Treba postojati postupak za
odobravanje i1 nadzor dobavljaca
(unutarnjih i vanjskih), usluznih
proizvodnji i svih  njenih
dijelova.

Prema proceduri
dobavljata  nabave,
ocjenjivanja dobavljaca.

Ocjenjivanje
Procedura

442,
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Postupak za odobravanje i | Obrazac ocjenjivanje dobavljaca nabave
nadzor treba sadrzavati jasne | i Obrazac  ocjenjivanje  ostalih
ocjenjivacke kriterije kao $to su: | dobavljaca.

auditi, analiticki  certifikati,
pouzdanost dobavljaca i
reklamacije, kao i potrebni
standard djelovanja.

4.4.3.

Rezultat ocjenjivanja dobavljaca | Provedena je procjena rizika dobavljaca,
mora se redovito procjenjivati, i | tijekom audita provjeravali su se zapisi i
ta procjena treba biti temeljena | metode procjene.

na analizi opasnosti i procjeni 4.4.4.
pripadaju¢ih  rizika. Trebaju A
postojati zapisi tih procjena kao
i radnji koje su poduzete kao
rezultat takvog procjenjivanja.

Nabavljeni proizvodi trebaju | Sve prethodno navedeno.
biti provjereni sukladno
postoje¢im  specifikacijama i
njihovoj

autentiCnosti,  baziranth na
analizi opasnosti i procjeni
povezanih rizika. Raspored tih
provjera treba uzeti u obzir i
sljede¢e  kriterije;  zahtjeve
proizvoda, status dobavljaca
(prema procjeni), i utjecaju
nabavljenog proizvoda na gotov
proizvod. Podrijetlo se treba
naknadno provijeriti, ukoliko je
spomenuto u specifikaciji.

4.4.5.

Nabavljene usluge trebaju biti | Sve prethodno navedeno.
provjerene sukladno postojecim
specifikacijama. Raspored tih
provjera treba uzeti u obzir
barem sljedece kriterije:
zahtjevi usluge, status
dobavljaca (prema procjeni) i
utjecaj usluge na  gotov
proizvod.

4.4.6.

4.5. Pakiranje proizvoda

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija Zagtgji‘;a;

Temeljeno na analizi opasnosti i | Procjena rizika sirovina i

procjeni pripadajuéih rizika kao | repromaterijala, zahtjevi za kvalitetom
i o¢ekivanoj upotrebi, tvrtka isporu¢enoga repromaterijala.

treba odrediti klju¢ne parametre
za ambalazni materijal.

45.1.
A

Detaljne specifikacije trebaju Za ambalazu sirovina i kontaktni
postojati za sav ambalazni repromaterijal nabavljene su potvrde o
materijal, koji mora biti u sukladnosti.

skladu sa vaze¢im zakonskim
zahtjevima.

45.2.

74




Tablica 8. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces*- nastavak

Za sav ambalazni materijal koji
mozZe imati utjecaj na proizvod,
potvrda o sukladnosti treba
postojati koja je u skladu sa
vaze¢im zakonskim zahtjevima.
U slucaju da ne postoje
specificni zakonski zahtjevi,
dokaz treba biti dostupan kako
bi se dokazalo da je ambalazni
materijal prikladan za
upotrebu.To se odnosi na
ambalazni materijal koji ima
utjecaja na sirovine, polugotove
proizvode i gotove proizvode.

Za ambalazu sirovina i kontaktni
repromaterijal nabavljene su potvrde o
sukladnosti.

4.5.3.

Temeljeno na analizi opasnosti i
procjeni pripadajuc¢ih rizika,
tvrtka treba verificirati
prikladnost ambalaznog
materijala za svaki bitan
proizvod (npr. organolepticko
ispitivanje, test skladistenja,
kemijska analiza, migracijski
test).

Procjena rizika sirovina i

repromaterijala.

45.4.

Tvrtka treba osigurati da
ambalazni materijal koji je
koristen odgovara proizvodu
koji se u njega pakira. Upotreba
odgovarajuceg ambalaznog
materijala treba se redovito
kontrolirati, a kontrolu treba
dokumentirati.

Analiticka izvjeS¢a i izjave dobavljaca
kontaktnog repromaterijala dostupni su i
nalaze se na portalu.

45.5.

Informacije na pakovini
(deklaraciji) trebaju biti u
skladu sa zakonom, neizbrisive i
trebaju odgovarati
proizvodackim specifikacijama
dogovorenim s kupcima.To se
treba redovito kontrolirati, i
kontrola treba biti
dokumentirana.

Deklaracija odgovara prema vazecoj
zakonskoj regulativi.

4.5.6.

4.6. Lokacija tvrtke

ZAHTJIEV

POSTUPCI PROVEDBE
ZAHTJIEVA

Korektivna
akcija

Broj
zahtjeva/
Ocjena

Tvrtka treba otkriti Sto se nalazi
u njezinom okruzenju (npr. tlo,
zrak) a $to bi moglo imati Stetan
utjecaj na sigurnost i kvalitetu
proizvoda.

U dokumentu preduvjetnih programa
sadrzana je provjera i ocjena.

4.6.1.
A
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4.7. Okolina tvrtke

. Broj
ZAHTIEV POSTléZCHITzIE?/XEDBE Ko;’lilé;il;/na zahtjeval
Ocjena
Okolina  tvrtke treba  biti | Provjerava se okoli§ tvrtke, da li je 4.7.1.
odrzavana &ista 1 uredna. uredan, kroz interne audite. A
Svi vanjski prostori tvrtke | Odrzavaju se vanjske povrsine, redovito 4792
trebaju biti odrzavani u dobrom | pregledavaju kroz obilaske. ' A '
stanju.
Vanjski skladi$ni prostori se | Za proizvode koji se nalaze skladisteni | lzraditi
trebaju smanjiti na minimum. | vani (u vanjskim Satorima) ne postoji | analizu
Gdje je roba skladiStena vani, | analiza i procjena pripadaju¢ih rizika | opasnosti i
analiza opasnosti i procjena | sigurnosti hrane i skladiStenje gotovog | procjenu 473
pripadaju¢ih rizika se treba | proizvoda na otvorenom,te se na taj | pripadajucih C '
napraviti kako bi se osiguralo da | na¢in nije osiguralo da nema rizika od | rizika. Dan
nema rizika od kontaminacije ili | kontaminacije ili Stetnog utjecaja na | je rok za
Stetnog utjecaja na kvalitetu i | Kvalitetu i sigurnost hrane. rjeSavanje
sigurnost hrane. iste.
4.8. Konstrukcija pogona i tijek procesa
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Planovi koji jasno opisuju | Planovi Koji jasno opisuju unutarnje
unutarnje  tijekove  gotovih | tijekove gotovih proizvoda, ambalaznog
proizvoda, ambalaznog | materijala, sirovina, otpada i zaposlenika
materijala, sirovina, otpada, | su objavljen su na portalu i nisu se 4.8.1.
zaposlenika, vode i sl. trebaju | mijenjali. A
postojati.Tlocrt sa  ucrtanim
gradevinama sa prostorijama
treba biti dostupan.
Tijek procesa, od nabave robe Analiza opasnosti
do isporuke, treba postojati — Mineralna gazirana voda povratna
kako bi se kontaminacija staklena ambalaza
sirovina, ambalaznog materijala, | — Mineralna gazirana voda nepovratna
polu-gotovih i gotovih staklena ambalaza
proizvoda izbjegla. Rizik od — Mineralna gazirana voda PET 4.8.2.
kroskontaminacije treba se ambalaza A
minimalizirati kroz u¢inkovite — Negazirani sokovi PET ambalaza
mjere. — Gazirani sokovi PET ambalaza
— Gazirani sokovi povratna staklena
ambalaza
Kategoriziranje opasnosti.
Laboratorijske prostorije i Preduvjetni programi
unutarnju procesna kontrola ne 4.8.4.
smiju utjecati na sigurnost A

proizvoda.
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4.9. Gradevinski zahtjevi za podruéja proizvodnje i skladiStenja

4.9.2. Zidovi
4.9.3. Podovi

4.9.4. Stropovi i stropne instalacije

4.9.5. Prozori i drugi otvori
4.9.6. Vrata i rampe

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Zidovi trebaju biti dizajnirani i | Definirano je ¢iS¢enja zidova, ako
gradeni tako da se izbjegne | postoji  plijesan.  Plan  ¢iScenja 4921
sakupljanje prljavstine, da se | proizvodnog pogona. A '
smanji  kondenzacija i rast
plijesni 1 da se omoguci
¢iséenje.
PovrSina zidova treba biti u | Osigurano preduvjetnim programima. U | Sanirati 4922
dobrom stanju i laka za | prostorijama pripreme vode zbog Gestih | zidove u §to ' B '
¢iS¢enje; treba biti nepropusna i | sterilizacija vidljivo ljuStenje boje na | kracem roku.
otporna zavodu. zidovima.
Podovi dizajnirani u skladu s | Osigurano preduvjetnim programima. 4931
proizvodnim zahtjevima, laki za | Plan ¢is¢enja proizvodnog pogona. R
¢is¢enje, nepropusni i otporni za A
vodu.
Higijenska odvodnja otpadne | Odvodnja vode u pogonu rijeSena je 4.9.3.2.
vode treba biti osigurana. kanalicama koje se redovito odrzavaju. A
Podovi imaju adekvatan nagib | Osigurano preduvjetnim programima. 4.9.3.4.
za otjecanje. A
Stropovi i stropne instalacije | Definiran je plan ¢is¢enja stropova.
(ukljucujuci cijevi,kablove,
lampe itd.) trebaju biti izvedeni
tako da minimaliziraju 4.9.4.1

_ C . A
nakupljanje prljav§tine 1 ne
smiju predstavljati nikakav rizik
od fizi¢ke i/ili mikrobioloske
kontaminacije.

Gdje se koriste spuSteni | Definiran je  plan ciS¢enja prostora

stropovi, pristup praznini se | iznad spustenih stropova. 4.9.4.2.
treba osigurati u cilju obavljanja A
¢iS¢enja,odrzavanja 1 pregleda

kod kontrole $tetoCina.

Prozori i drugi otvori trebaju | Plan ¢is¢enja proizvodnog pogona.

biti dizajnirani i gradeni tako da 495.1.
se izbjegava nakupljanje A
prljavstine.

Gdje postoji rizik  od | Na prozorima koji su predvideni za

kontaminacije, prozori i krovna | otvaranje postavljene su mreZice.

- : . : o 49.5.2.
ostakljenja trebaju ostati | Takoder i na otvore ventilacije. A
zatvoreni i blokirani tijekom
proizvodnje.

Prozori koji se zbog ventilacije | Mrezice se pregledavaju redovito i o 4.953.
otvaraju moraju biti prekriveni | tome vode zapisi. A

zaStitnom mrezom.
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U podru¢jima gdje se rukuje sa

Osigurano preduvjetnim programima.

: : . 4954,
otvorenim proizvodom, prozori
trebaju biti zaSticeni protiv
lomljenja.
Vrata i rampe trebaju biti u | Vrata ne smiju biti oSteCena, redovan | Sanirati
dobrom stanju (npr.bez | pregled i zapisi postoje.Tijekom audita | ulazna vrata
; S AR I y D . 49.6.1.
krhotina, ljuStenja bolje ili | je uoceno oSteéenje i udubljenje na | u danom c
korozije) i da se lako Ciste. vratima zbog udara vilicara. Postoji | roku.
opasnost od ulaska glodavaca.
Vanjska vrata i rampe trebaju | Vanjska vrata su samo-zatvarajuca.
biti izvedena  tako  da
. o . 4.9.6.2.
onemoguce ulaz StetoCina; i A
ukoliko je moguce da su samo-
zatvarajuca.
4.9.7. Osvjetljenje
4.9.8. Klimatizacija / ventilacija
4.9.9. Opskrba vodom
4.9.10. Komprimirani zrak
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Sva radna podrucja trebaju imati | Osigurano preduvjetnim programima. 4.9.7.1.
adekvatno osvijetljenje. A
Sva rasvjetna oprema treba biti | Osigurano preduvjetnim programima. 4.9.7.2.
za$tiCena protiv rasprskavanja. | Zasti¢ene i lampe insektrona. A
Adekvatna prirodna i/ili | Osigurano preduvjetnim programima. 49.8.1.
umjetna  ventilacija  treba A
postojati u svim podruc¢jima.
Ventilacijska oprema filteri, | Plan ¢iS¢enja proizvodnog pogona. 4.9.8.2.
moraju biti lako dostupni za A
¢iséenje.
Oprema za izdvajanje prasine | Osigurano preduvjetnim programima.
. ! . 49.8.4.
treba biti postavljena u svim
podru¢jima gdje se proizvodi A
znatna koli¢ina praSine.
Voda koja se Kkoristi kao | Zahtjevi za kvalitetu vode su ispunjeni,
sastojak u proizvodnom procesu | redovito se analizira voda prema Planu 4.9.9.1.
ili za Cis¢enje, treba biti pitka | uzorkovanja. A
voda i isporucena u dovoljnim
kolic¢inama.
Kvaliteta vode, pare ili leda koji | Uzorkovanje se provodi prema Planu
dolaze u kontakt s proizvodom | uzorkovanja. 4.9.9.3.
treba se nadzirati prema planu A
uzorkovanja koji je temeljen na
riziku.
Kvaliteta komprimiranog zraka | Napravljana procjena rizika sirovina i
.. . . . L 4.9.10.1.
koji dolazi u direktan kontakt s | repromaterijala (komprimirani zrak) A
hranom ili ambalaznim
materijalom treba se nadzirati.
Komprimirani zrak ne smije | Osigurano preduvjetnim programima. 4.9.10.2.
predstavljati rizik od A

kontaminacije.

78




Tablica 8. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces*- nastavak

4.10. Ci¥¢enje i dezinfekcija
4.11. Zbrinjavanje otpada

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Temeljeno na analizi rizika i | Definirane su osobe za C¢iSéenje i
pripadajucih rizika,rasporedi | dezinfekciju. Koja sredstva za ¢is¢enje 4.10.1.
¢is¢enja i dezinfekcije bi trebali | se koriste, koliko se cesto Cisti i A
biti dostupni, primijenjeni i | dezinficira, tko nadzire ¢iS¢enje prema
dokumentirani. Planu ¢iS¢enja i programu ¢is¢enja
Cis¢enje obavlja isklju¢ivo | Osoblje je educirano, provode se 4.10.3.
kvalificirano osoblje. edukacije. Edukacije se ¢uvaju. A
Ucinkovitost i sigurnost mjera | Na koji nacin se kontrolira uc¢inkovitost 4104
za CiS¢enje 1 dezinfekciju treba | ¢iScenja te tko povodi kontrole te koliko ' A. '
biti verificirana i dokumentirana | ¢esto vodi se prema planu ¢iS¢enja
prema planu uzorkovanja. proizvodnje. Napravljena je Procjena Prilog 6
rizika za CiS¢enje. '
Namjera upotrebe pribora za | Koristi se odvojeni probor za ¢iSéenje u 4.10.6.
CisCenje  treba  biti  jasno | punionici te sanitarnim ¢vorovima. A
identificirana.
Trenutno vaze¢i sigurnosno | Vaze¢i STL ovi moraju postojati za sva 4107
tehni¢ki listovi (MSDS) i upute | sredstva za CiSéenje i dezinfekciju. ' A. '
za koriStenje  trebaju  biti | Provjera tijekom audita da li su vazeci.
dostupni za sve kemikalije i | Za sredstva za CiS€enje i sve ostale
sredstva za CiS¢enje. kemikalije dostupni su STL-ovi.
Kemikalije za CiS¢enje trebaju | Kemikalije su pod nadzorom i u 4.10.8.
biti jasno oznacenekoriStene i | posebnom skladistu sa tankvanom kako A
skladiStene na prihvatljiv na¢in, | ne bi do§lo do kontaminacije proizvoda.
Aktivnosti CiS¢enja se trebaju | Osigurano planom proizvodnje i planom
odvijati u periodu kada nema | ¢is¢enja proizvodnog pogona
proizvodnje. Ako to nije
moguce, te operacije se trebaju 4.10.9.
kontrolirati tako da ne utjecu na A
proizvod.
Gdje tvrtka unajmljuje vanjskog | Nije primjenjivo za proizvodni dio i
izvoda¢a usluge CcCis¢enja i | skladiSte, a CiSCenje sanitarnih ¢vorova, 4.10.10.
dezinfekcije, svi zahtjevi pod | garderoba i wureda definirano je A
4.10. se trebaju jasno definirati | Ugovorom.
u doti¢nom ugovoru.
Procedura  za  upravljanje | Osigurano Procedurom za gospodarenje
otpadom treba postojati i treba | otpadom koja je sukladna zakonskoj 4.11.1.
biti primijenjena kako bi se | regulativi. A
izbjegla kontaminacija.
Sve vazeée zakonske odredbe za | Osigurano Procedurom za gospodarenje
zbrinjavanje otpada trebaju biti | otpadom koja je sukladna zakonskoj 4.11.2.
ispunjene. regulativi. A
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Otpad od hrane i ostali otpad se

Osigurano Procedurom za gospodarenje

treba ukloniti $to je najprije | otpadom koja je sukladna zakonskoj 4'1,01\'3'
moguce iz podruéja u kojima se | regulativi.
rukuje sa hranom. Nakupljanje
otpada se treba izbjegavati.
Kontejneri ~ za  sakupljanje | Prostorija za ¢uvanje otpada ,,eko kutak*
otpada trebaju biti  jasno | redovito se odrzava u skladu sa 4.11.4.
oznaceni, prikladno dizajnirani i | Procedurom za gospodarenje otpadom. A
u dobrom stanju,lagani za
¢iS¢enje, i gdje je potrebno za
dezinficiranje.
Otpad se treba sakupljati u | Ispunjavaju se ocevidnici za odvoz 4.11.6.
posebnim kontejnerima u skladu | otpada. Osigurano  Procedurom za A
sa hamjerom zbrinjavanja. gospodarenje otpadom
4.12. Rizik od stranih materijala, metala, slomljenog stakla i drveta
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
KO br. 6: Temeljeno na | Definirano je koja se strana tijela mogu
analizi opasnosti i procjeni | prona¢i u proizvodu te procedura
pripadajucih rizika, | upravljanja sa kontaminiranim 4121
procedura za izbjegavanje | proizvodima. Napravljena je Procjena ' A. '
kontaminacije stranim | rizika - strani materijali, staklo, tvrda
materijalima treba postojati. | plastika i drvo. Pri
L . : rilog 4.
Kontaminirani proizvodi se
trebaju tretirati kao
nesukladni proizvodi.
Upotreba drveta nije dopustena | Gdje se upotreba drveta ne moze izbjeci, 4122
gdje postoji rizik od | rizik treba biti kontroliran i drvo treba .A. '
kontaminacije proizvoda. biti u dobrom stanju i ¢isto. Vode se
zapisnici o oStecenju drvenih paleta.
Potencijalno kontaminirani | Kontaminirani proizvodi moraju se 4.12.4.
proizvodi trebaju se izdvojiti te | odmah izdvajati i to prema proceduri za A
tretirati kao nesukladni. nesukladan proizvod.
Prikladna osjetljivost detektora | Nije primjenjivo za detektor metala.
se treba odrediti. Provjere | Inspektor boca na liniji povratne
ispravnosti detektora se trebaju | staklene ambalaze se kontrolira prema
odvijati redovito. U slu¢aju | HACCP Planu u kojemu su propisane
. A g . 4.12.5.
neispravnosti ili kvara detektora | korektivne mjere. A
metala i/ili stranih materijala,
korektivne mjere se trebaju
definirati, primijeniti i
dokumentirati.
U sluéaju kada se koristi | Zapisnik validacije KKT inspektor boca.
posebna oprema ili metode za 4.12.6.
detekciju stranih materijala |, A

ona (one) trebaju biti propisno
validirana/ validirane i
odrzavana/ odrzavane.
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U svim podru¢jima, npr. | Kontrola stakla u proizvodnji, Kontrola
rukovanje sirovina, | stakla proizvodne linije, Politika stakla i
procesiranje, pakiranje i | tvrde plastike, opisani su postupci
skladistenje, gdje je | prilikom  pucanja  stakla tijekom
analiza opasnosti i procjena | punjenja.
pripadajuc¢ih rizika pokazala
potencijal za kontaminaciju 4.12.7.
proizvoda, prisutnost stakla i A
lomljivih materijala se treba
iskljuciti. Gdje se prisutnost
stakla i lomljive plastike ne
mozZe izbje¢i, trebaju  se
poduzeti odgovaraju¢e mjere za
zastitu od lomljenja.
Svi nepomicni predmeti | Na liniji br. 3 tijekom audita uocena
nacinjeni od ili koji sadrzavaju | napuknuta plastika na elevatoru ¢epova
staklo ili lomljive materijale i | (na spojevima Sto ne predstavlja rizik,
prisutni  su u podru¢jima | ali nije navedeno u obrascu evidencije ). 4.12.8.
rukovanja  sa  sirovinama, | Zapazanja se vode u formularu Kontrola B
procesiranja, pakiranja i | stakla u proizvodnji, Kontrola stakla
skladistenja trebaju biti popisani | proizvodne linije.
u specificni registrator,
ukljucujuci detalje o njihovoj
to¢noj lokaciji.
Lomovi stakla i lomljivih | Zapisi se cuvaju. Formulari Kontrola
materijala se trebaju zapisat. stakla u proizvodnji, Kontrola stakla 4.12.9.
proizvodne linije. A
Procedura  treba  postojati | Politika stakla
opisuju¢i  mjere  koje  se 4.12.10.
poduzimaju u slucaju loma A
stakla i/ili lomljivog materijala. Prilog 5.
Temeljeno na analizi opasnosti i | Preventivne mjere propisane u Procjeni
procjeni pripadajuc¢ih rizika, | rizika - strani materijali, staklo, tvrda
preventivne  mjere  trebaju | plastika i drvo.
postojati za rukovanje
staklenom ambalazom, 412.11.
staklenim  spremnicima il A
drugim vrstama spremnika u
proizvodnom procesu
(preokretanje, ispuhivanje,
ispiranje itd.). Nakon tog koraka
ne smije postojati daljni rizik od
kontaminacije.
4.13. Nadzor Stetocina/kontrola Stetocina
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Tvrtka treba imati primijenjen | Napravljena je Procjena rizika D.D. 4131
sustav kontrole stetocina koji je | mjera, Plan provedbe obveznih DD ' A. '
u skladu sa lokalnim zakonskim | mjera u objektima. Prilog 6

zahtjevima.
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Tvrtka treba imati kvalificirane i

Ugovorna vanjska kompanija provodi

trenirane interne zaposlenike | DD mjere na lokacijama. 4.13.2.
/ili  uposljavati  kvalificirani
vanjski ovlasteni servis.
Provjere kontrole StetoCina i | [zvjestaji provedenih mjera, trendovi
rezultati poduzetih mjera trebaju | DD mjera. 4.13.3.
biti dokumentirane. A
Mamci, zamke i istrebljivaci | Unutarnji mamci za Stetnike (koristi se
insekata trebaju biti | ljepilo), vanjski mamci (koristi se otrov). 4134
funkcionalni, treba ih biti u .A. '
dovoljnom broju i trebaju biti
postavljeni na prikladne
pozicije.
Prispjele posiljke se trebaju | Kontrola stanja dostavnih vozila se vodi. 4135
pregledavati po dolasku na | Ukoliko postoje utvrdena odstupanja ' A' '
odsustvo StetocCina. vrsi se povrat dobavljacu uz
reklamacijski zapisnik.
U¢inkovitost kontrole Steto¢ina | Analiza trendova $tetocina se vodi. 4.13.6.
se treba pratiti uz pomoé A
redovite analize trendova.
4.14. Prijem robe i skladiStenje
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Sva dolazeca roba, ukljucujuéi | Definiran je naCina na koji se vrsi
ambalazni materijali etikete, se | provjera robe, tko vrsi provjeru, koji
— - . X 4.14.1.
treba provijeriti da li je sukladna | zapis se vodi, prema Planu kontrole A
sa  specifikacijama  prema | i Planu ulazne kontrole repromaterijala
unaprijed  odredenom  planu
kontrole.
Skladis$ni uvjeti za sirovine, | Nova hladnjata jo§ nije stavljena u | Voditi zapise o
polu-proizvode i gotove | pogon. Kvar na sustavu za hladenje. tekucoj
proizvode kao i za ambalazni | Pozvan vanjski servis da otkloni kvar. | problematici.
materijal trebaju u svakom | Nema dokumentacije niti zapisa. 4.14.2.
slucaju biti odgovaraju¢i za B
zahtjeve proizvoda (npr.
rashlada, zaStitni pokrovi) i ne
smiju biti Stetni za druge
proizvode.
Sirovine, ambalazni materijal, | Gdje se skladiSte poluproizvodi i gotovi
polu-proizvodi i gotovi | proizvodi. Da li su palete odmaknute 1 4.14.3.
proizvodi se trebaju skladistiti | m od zidova. Na koji naéin su A
tako da se minimalizira rizik od | skladistene kemikalije.
kros kontaminacije.
Prikladni  skladisni  objekti | Osigurano preduvjetnim programima.
trebaju  biti  dostupni  za
upravljanje i skladiStenje radnih 4.14.4.
materijala, procesnih pomagala i A

aditiva. Osoblje odgovorno za
upravljanje skladisnim
prostorima treba biti trenirano.
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Svi proizvodi trebaju biti jasno

Otpustanje proizvoda provodi se preko

oznaCeni. Upotreba proizvoda | poslovnog programa SAP, a nakon 4.14.5.
se treba poduzeti u skladu sa | otpustanja proizvoda isti je dostupan za A
principom FIFO (prvo unutra, | daljnju distribuciju.
prvo van) i/ili FEFO (prvo
istjeCe, prvo van).
4.15. Transport
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Provjera stanja transportnog | Odgovorna osoba u skladistu prije | Propisati
vozila prije utovara. utovara vizualno pregleda stanje | odgovarajuc¢
kamiona ali ne postoje zapisi. e formulare
u kojima ¢e 4.15.1.
se voditi B
zapisi 0
stanju unutar
transportnog
vozila.
Procedura za prevenciju | Propisano je preduvjetnim programom.

o .. 4.15.2.
kontaminacije tijekom A
transporta treba biti
primijenjena.

Prikladni higijenski uvjeti za | Provjera Cisto¢e transportnih vozila, 4155
sva transportna vozila opremu | evidencije ¢iséenja. ' A. '
koja se Koristi za utovar/istovar
trebaju postojati.
Utovarna i istovarna podrucja | Propisano je preduvjetnim programom. 4156
trebaju imati prisutnu opremu za ' A. '
zastitu transportiranih proizvoda
od vanjskih utjecaja.
Gdje tvrtka unajmljuje vanjskog | Definirano je Ugovorom.
izvodaCa transporta, svi vezani
zahtjevi u odjeljku 4.15. trebaju 4.15.7.
biti jasno definirani u doti¢nom A
ugovoru ili vanjski izvodac
transporta  treba  podlijegati
zahtjevima IFS Logistics.
Sigurnost transportnih vozila se | Propisano je preduvjetnim programom. 4.15.8.
treba prikladno odrzavati. A
4.16. Odrzavanje i popravci
4.17. Oprema
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Odgovarajuéi sustav odrzavanja | Plan preventivnog odrzavanja, servisi,
treba postojati,biti odrzavan i | vanjske usluge odrzavanja (puhaljke, 4.16.1.
dokumentiran. To se odnosi i na | kompresore....) A

interne i na vanjske aktivnosti
odrzavanja.
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Svi materijali  koriSteni za

odrzavanje i popravke trebaju

Masti koje se upotrebljavaju moraju biti
namijenjene prehrambenoj industriji tzv.

biti prikladni za upotrebu. »Food grade“ masti te pripadajuci 4'1'66\'3'
certifikat. Tijekom audita provjeren
certikifat za mast koja se koristi za
podmazivanje Cepilice.
Kvarovi pogona ili opreme | Dnevni izvjeStaj o popravcima, U | Promijeniti
(ukljucujuéi dnevniku odrzavanja definirani su | zapise sa
transport)obuhvacenih sustavom | kvarovi ali nije evidentirano vrijeme, | detaljnijim
odrzavanja trebaju biti | nema vremena izlaska na liniju niti | izvjestajima. 4.16.4.
dokumentirani. vrijeme trajanja popravka. Preporuka- B
trendovi
zastoja. Dan je
rok za
rjeSavanje.
Privremeni popravci se trebaju | U dnevniku odrzavanja vode se zapisi o | Definirati
odvijati tako da se ne utjeCe na | priviemenim popravcima, ali nema | vremenski
zahtjeve proizvoda. zapisa u kojem vremenskom periodu | period i
trebaju biti izvrSeni. ewden_tlratl u 4165
dnevniku
y . B
odrZzavanja.
Dan je rok
za
rjeSavanje.
Oprema treba biti prikladno | Oprema koja se Kkoristi mora biti 4.17.1.
dizajnirana 1 specifiCna za | provjerene prije puStanja u pogon / A
namjeravanu upotrebu. sukladnost / zapis. Postoji protokol za
pustanje opreme u rad.
Za svu opremu i alate sa | Deklaracije sukladnosti za sve strojeve i
direktnim kontaktom sahranom, | opremu postoje, te za trane transportere 4.17.2.
certifikat o sukladnosti treba | i trake za transport. A
postojati koji je u skladu sa
vaze¢im zakonskim zahtjevima.
Oprema treba biti dizajnirana i | Propisano je preduvjetnim programima. 4173
smjeStena tako dase operacije ' A. '

¢iS¢enja 1 odrzavanja mogu
uc¢inkovito provoditi.
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4.18. Sljedivost (ukljutujuéi GMO i alergene)

ZAHTJIEV

POSTUPCI PROVEDBE
ZAHTJIEVA

Korektivna
akcija

Broj
zahtjeva/
Ocjena

KO br.7: Treba postojati
sustav sljedivosti koji
omogucava identifikaciju
lotova proizvoda i njihovu
vezu sa SarZama sirovina,
ambalaznih  materijala u
direktnom kontaktu sa
hranom, ambalaznih
materijala koji su hamijenjeni
ili se ocekuje da budu u
direktnom kontaktu sa
hranom. Sustav sljedivosti
treba ukljucivati sve vezane
prijemne, procesne i
distribucijske zapise.
Sljedivost treba biti osigurana
i dokumentirana sve do
isporuke kupcu.

Definiran je nacin osiguranja sljedivosti.
Skladiste gotovih proizvoda, u
postoje¢em poslovnom informacijskom
sustavu, vodi zapise iz kojih je vidljivo
koji je proizvod kada i kome isporucen,
pregled otpreme i stanje zaliha skladista.
Sljedivost je tijekom audita provedena
na proizvodu bezalkoholnog pica 0,25L
povratno staklo. 1z Dnevnika rada
punionice te radnog naloga utvrdena je
ukupna proizvedena koli¢ina od 200
paleta (odnosno 150 000 komada).
Utvrdeno je da su 83 palete distribuirane
po centrima te da su joS 117 paleta na
stanju skladista u tvrtki. Od ukupno
proizvedene koli¢ine utvrdena je 100%
sljedivost proizvoda

4.18.1.

Zapisi nizvodne sljedivosti (od
proizvodnih pogona do kupca)
trebaju biti dostupni.

Citav tijek kolanja robe od proizvodnje
do krajnjega kupca moze se pratiti i
provjeriti u poslovnom programu SAP u
svakom trenutku, ukljuéujuéi sve
podatke o proizvodu (vrsta artikla, lot,
broj transportne jedinice na kojoj se
proizvod nalazi.

4.18.2.

Sljedivost treba postojati za
identifikaciju veze izmedu Sarzi
gotovog proizvoda i njihovih
deklaracija (etiketa).

Oznacavanje transportnog pakiranja je
oznaka koja se nalazi na paletama a
ukljucuje naziv proizvoda, volumen
pakiranja proizvoda, datum proizvodnje
proizvoda, datum trajanja proizvoda,
broj Sarze ( LOT broj), broj palete,
tezinu robe na paleti te odredene bar
kodove proizvoda.

4.18.3.

Sustav sljedivosti treba biti
testiran periodicki, najmanje
jednom godisnje i svaki put se
sustav sljedivosti mijenja.

Sustav sljedivosti testiran je minimalno
2 puta godisnje te vjezba Recall plan(
povrata robe) na razini cijele tvrtke.

4.18.4.

Ukoliko je trazeno od strane
kupca, identificirani
reprezentativni  uzorci  od
proizvodnog lota se trebaju

.....

Kontra uzorci se cuvaju u skladiStu
odlezavanja proizvoda.

4.18.7.
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4.19. Geneti¢ki modificirani organizmi (GMO) // 4.20. Alergeni

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV . zahtjeva/
ZAHTJEVA akcija Ocjena
Za proizvode isporuc¢ene kupcu | Na  specifikacijama proizvoda je
i/ili zemlju sa zahtjevima o | izrazeno da proizvod ne sadrzi i nije 4.19.1.
GMO, tvrtka treba imati | proizveden od GMO, Procjena rizika - A
uspostavljeni sustav i procedure | prisutnost alergena i GMO
za identifikaciju proizvoda koji Tablica 5.
se sastoje od GMO.
Gotovi proizvodi koji sadrze | Baza podataka specifikacija. 4194
GMO ili koji su deklarirani da .A' '
ne sadrze GMO trebaju se
deklarirati u skladu sa vaze¢om
zakonskim zahtjevima.
Specifikacije  sirovina  koje | Alergeni moraju biti deklarirani u
identificiraju alergene koji je | specifikacijama. Lista alergena mora 4.20.1.
potrebno deklarirati, a koji su | postojati. Baza podataka ulaznih A
vazni u zemlji prodaje gotovog | sirovina
proizvoda trebaju biti dostupne.
Proizvodnja  proizvoda  koji | Procjena rizika - prisutnost alergena
sadrze alergene koje je potrebno 4.20.2.
deklarirati treba se odvijati tako A
da se osigura smanjenje kros
kontaminacija koliko je to
moguce.
Gotovi proizvodi koji | Procjena rizika - prisutnost alergena 4203
sadrzavaju alergene koje je ' A. '
potrebno deklarirati trebaju se
deklarirati prema zahtjevima
vazece zakonske regulative.
4.21. Prijevare hrane ,,food fraud“
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Treba postojati dokumentirana | Procjena rizika i plan smanjenja
procjena ugrozenosti hrane, sa | vjerojatnosti pojave patvorenja hrane. 4.21.1.
svim sirovinama i pakiranjima. A
Kriteriji se moraju procjenjivati Prilog 2.
i ranjivost se mora definirati.
Treba postojati plan s obzirom | Procjena rizika i plan smanjenja 4.21.2.
na procjenu ranjivosti. vjerojatnosti pojave patvorenja hrane. A
Procjena ranjivosti mora se | Procjena rizika i plan smanjenja 4.21.3.
minimalno jednom godi$nje | vjerojatnosti pojave patvorenja hrane. A

pregledavati i dopunjavati.
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5.1.Interni audit

odgovarajué¢im intervalima.

. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV ZAHTJIEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
KO br. 8: U¢inkoviti interni | Treba postojati aktualan plan internih
auditi trebaju se provoditi | audita. Plan audit treba biti baziran na
prema definiranom | analizi rizika.
dogovorenom programu
audita i trebaju pokrivati
najmanje sve zahtjeve IFS
standarda. Obujam i 511
ucestalost audita se treba N
. . A
odrediti  putem  analize
opasnosti i procjene
pripadajuéih rizika. To se
isto odnosi i na sve lokacije
skladiSnih prostora koji su u
vlasniStvu ili u najmu
kompanije.
Interni auditi aktivnosti koje | Interni auditi moraju se provoditi za
su kriti¢ne za sigurnost hrane i | sljedivost, plan  kontrole, analize, 512
specifikacije proizvoda trebaju | kalibraciju, dokumentaciju, reklamacije, A '
se odvijati najmanje jednom | nesukladnosti, povlacenja i opozive.
na godinu.
Rezultati audita se trebaju | Auditi se komuniciraju upravi kroz
iskomunicirati prema Visem | upravinu ocjenu sustava i zapisnik 5.14.
rukovodstvu i odgovornim | internog audita. A
osobama u doti¢nom odjelu.
Treba biti dokumentirano kako | Definirano je zapisnikom sa internog
i kada <¢e se ocijeniti | audita na koji se nacdin rjeSavaju 5.15.
korektivne mjere proizasle iz | korektivne mjere / radnje. A
internog audita.
5.2.Inspekcija lokacija tvornice
5.3.Validacija i kontrola procesa
5.4.Umjeravanje, podeSavanje i provjera mjerne i ispitne opreme
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTIEV .. zahtjeva/
ZAHTJIEVA akcija Ocjena
Kriteriji ~za validaciju i | Napravljena je validacija za KKT , a
kontrolu procesa trebaju biti | postavljene granice definirane su i 5.3.1.
jasno definirani. dokumentirane u HACCP Planu. A
U okolnostima gdje je | Na koji se nafin provodi kontrola
kontrola procesa i parametara | procesa, definirati §to se kontrolira, Plan
radne okoline (temperatura, | kontrole.Sva mjerna oprema koja ima
vrijeme, tlak,kemijski | utjecaj na sigurnost i kvalitetu hrane je
parametri itd.) nuzna za | umjerena i/ili kalibrirana, te je sve 5.3.2.
osiguranje zahtjeva proizvoda, | navedeno dokumentirano. Odstupanja A
takvi parametri se trebaju | nije bilo
nadzirati i evidentirati
neprekidno i/ili u
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Treba postojati procedura za | U uputama za rad svih strojeva
brzo obavjestavanje,biljeZzenje | definirano je da operater u slucaju 5.3.4.
i nadzor neispravnosti opreme | neispravnosti stroja obavjestava A
i odstupanja u procesima. odgovornu osobu.
Tvrtka treba identificirati | Popisana je i1 oznaena sva mjerna
mjernu i ispitnu  opremu | oprema. 541
potrebnu za osiguranje A '
sukladnosti sa  zahtjevima
proizvoda.
Mjerna oprema treba biti | Plan kalibracije, tko je odgovoran za
provjerena, podesena i | nadzor, koje su korektivne radnje
umjerena  unutar  sustava | ukoliko dode do odstupanja. Da 1i su
o L 5.4.2.
nadzora, u specifi¢nim | kalibracije aktualne. A
intervalima i u skladu sa
definiranim standardima/
metodama.
Svi mjerni uredaji se trebaju | Propisano planom umjeravanja. 543
koristiti isklju¢ivo samo za ' A '
svoju definiranu namjenu.
Status umjeravanja mjerene | Lista kalibracije.Umjerena oprema ima
opreme treba bitijasno | na sebi oznaku umjeravanja, ili je datum 544
oznaten (naljepnicom na | umjeravanja upisan na listi mjerne ' A
uredaju ili na listi mjerne | opreme
opreme).
5.5.Provjera koli¢ine (kontrola kolic¢ine/koli¢ina punjenja)
5.6.Analiza proizvoda
5.7.Karantena proizvoda (blokiranje/zadrZavanje) i izdavanje
proizvoda
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna Broj
ZAHTIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Ucestalost i metoda provjere | Mjerenje volumena maseno.
koli¢ine se treba odrediti tako
da su zakonski zahtjevi i 55.1.
zahtjevi kupaca, ili ako je A
prikladno, vodi¢ za nazivnu
koli¢inu punjenja odreden.
Procedura treba postojati za | Na auditu provjerena procedura za
definiranje kriterija | osvjezavajuée bezalkoholno pice tzv. 5.5.2.
sukladnosti za  kontrolu | mass balance (bilanca mase) A
koliCine za lotove.
Rezultati tih provjera trebaju | Plan kontrole
biti u skladu sa
SO s 5.5.4,
definiranim kriterijima za sve A

proizvode koji su spremni za
isporuku.
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Treba postojati procedura koja
osigurava da su specifi¢ni
zahtjevi proizvoda ispunjeni,
ukljucujuci zakonske zahtjeve

Definirano je planom uzorkovanja koje
se kemijske ili mikrobioloSke analize
rade u vanjskom kao i internom
laboratoriju. Rezultati analiza trebaju se

i specifikacije. | pratiti. 5.6.1.
Mikrobioloska,fizikalna i A
kemijska analiza potrebna za
tu  namjenu treba  biti
provedena interno i/ili
podugovoreno.
Analize koje su vazne za | Akreditirani laboratoriji za analize.
sigurnost  hrane, bilo Dbi | Paralelna analiza gotovog proizvoda i
pozeljno provoditi u | vrela, brisevi. 5.6.2.
laboratorijima  Kkoji  imaju A
odgovarajuci akreditirani
program/metode (1SO17025).
Procedure trebaju postojati | Dokaz na koji se nacin osigurava da su
koje osiguravaju interne analize sukladne / ring testovi.
pouzdanost internih analitickih | Paralelna analiza gotovog proizvoda, 563
rezultata temeljeno na | vrela i briseva sa vanjskim akreditiranim ' A '
sluzbeno prepoznatim | laboratorijem,potvrda 0 provjeri
analitickim metodama. osposobljenosti  djelatnika za rad u
laboratoriju.
Rezultati analize se trebaju | Planom uzorkovanja definirane su
ocijeniti  brzo.  Prikladne | korektivne mjere. Trendovi rezultata 565
korektivne mjere se trebaju | mikrobioloskih aktivnosti se vode. ' A '
uvesti za  bilo  kakav
nezadovoljavajuéi rezultat.
Gdje se provode interne | Laboratorij je izdvojen i nema direktan
analize, kvalificirano i | ulaz u proizvodnju, analize provodi 56.6
trenirano osoblje treba | educirani  zaposlenici, oprema je ' A '
postojati, kao i prikladna | prikladna.
oprema i prostorije.
Procedura treba postojati, | Procedura pustanja proizvoda (gotovog),
temeljena na analizi opasnosti | Plan uzorkovanja
i procjeni pripadajucih rizika,
za karantenu 5.7.1.
(blokiranje/zadrzavanje) i A
izdavanje svih sirovina, polu-
proizvoda, gotovih proizvoda i
ambalaznog materijala.
5.8.Upravljanje prigovorima od vlasti i kupaca
. Broj
POSTUPCI PROVEDBE Korektivna .
ZAHTJIEV ZAHTJEVA akcija zahtjeva/
Ocjena
Sustav treba postojati za 581
upravljanje prigovorima na | Provodenje reklamacijskog postupka. ' A
proizvode.
Prigovori se trebaju analizirati | Sastavni dio Upravine ocjene.
u svrhu uvodenja preventivnih 5383
mjera koje izbjegavaju ' A '
ponovno dogadanje

nesukladnosti.
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Tablica 9. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Mjerenja, analize, pobolj$anja“- nastavak

Rezultati podataka analize | Rezultati ulaze u ocjenu sustava.
prigovora trebaju biti dostupni 5.8.4.
za sve djelatnike i za Vise A
rukovodstvo.
5.9.Upravljanje kriznim situacijama, opoziv proizvoda, povlacenje
proizvoda
5.10.Upravljanje nesukladnostima i nesukladnim proizvodima
5.11.Korektivne mjere
. Broj
ZAHTIEV POST%;E{ITzIESXEDBE Ko;‘liléit;;/na zahtjeval
Ocjena
Dokumentirana procedura | Definiran je tim za krizne situacije,
treba  biti  definirana  za | brojevi telefona tima, tko se obavjestava
upravljanje kriznim | kada dode di incidentne situacije, na koji 591
situacijama i za moguce hitne | naCin se situacije rjeSavaju, definiranje ' A '
situacije  koje utjeCu na | incidentnih situacija u Planu opoziva.
sigurnost hrane, legalnost i
kvalitetu.
KO br. 9: Treba postojati | Definirano u planu opoziva.
ufinkovita procedura za
opoziv i povlacenje svih
proizvoda, $to osigurava da 592
su svi ukljuceni kupci ' A '
informirani Sto je prije
moguce. Ta procedura treba
ukljudivati jasnu raspodjelu
odgovornosti.
Azurirani detalji kontakata u | Liste kupaca i dobavljaca su dostupne i
slucaju krize (kao $tosu imena | azurirane. 593
i brojevi telefona dobavljaca, ' A '
kupaca i sluzbenih vlasti)
trebaju biti dostupni.
Izvedivost, ucinkovitost i | Testiranja povlac¢enja/opoziva proizvoda
pravodobnost za | provodi se minimalno 1 godiSnje 594
implementaciju procedure ' A '
opoziva treba biti predmet
redovitih internih testiranja.
Procedura treba postojati za Procedura o za upravljanje nesukladnim
upravljanje svim nesukladnim | proizvodima ukljucuje sve navedeno.
sirovinama, polu-proizvodima 5.10.1.
i gotovim proizvodima, A
procesnom opremom i
ambalaznim materijalom.
Odgovornost za upravljanje Definirano je tko je odgovoran za
nesukladnim proizvodom izdvajanje  proizvoda, tko  pusta
treba biti jasno definirana. proizvode iz karantene, na koji nacin se 5.10.2.
osigurava da samo ovlaSteno osoblje A

pusta proizvode iz karantene.
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Tablica 9. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Mjerenja, analize, pobolj$anja“- nastavak

Procedura treba postojati za
evidenciju i analizu
nesukladnosti sa  ciljem 5.11.1.
izbjegavanja  ponavljanja,uz Obrazac za nesukladnost (NCR obrazac)
pomo¢  preventivnih  i/ili
korektivnih mjera.

KO br.10: Korektivne mjere
trebaju biti jasno formulirane,
dokumentirane i poduzete, $to
je prije moguée kako bi se
izbjegla daljnja ponavljanja 5.11.2
nesukladnosti. Odgovornosti i | Obrazac za nesukladnost (NCR obrazac) T
vremenski rokovi za korektivne
mjere trebaju biti  jasno
definirane. Dokumentacija
treba biti sigurno spremljena, i
lako dostupna.
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Tablica 10. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Obrana hrane i vanjske inspekcije®

6.1. Procjena obrane
6.2. Sigurnost lokacije

6.4. Vanjska inspekcija

6.3. Sigurnost osoblja i posjetitelja

ZAHTIEV

POSTUPCI PROVEDBE
ZAHTJIEVA

Korektivna
akcija

Broj
zahtjeva/
Ocjena

Odgovornosti za obranu hrane
trebaju biti jasno definirane.
Odgovorni trebaju biti klju¢no
osoblje ili trebaju imati pristup
najviSem timu rukovodstva.
Dovoljna koli¢ina znanja iz
ovog podrucje treba Dbiti
pokazana.

Tim za obranu je definiran i objavljen na
portalu tvrtke.

6.1.1.

Analiza opasnosti i procjena
pripadajucih rizika za obranu
hrane treba biti provedena i
dokumentirana. Temeljeno na
toj procjeni, i temeljeno na
zakonskim zahtjevima,
podrucja kriticna za sigurnost
trebaju  biti identificirana.
Analiza opasnosti i procjena
pripadajucih rizika za obranu
hrane treba biti provedena
godisnje ili nakon promjena
koje utjeCu na integritet hrane.
Prikladan sustav uzbunjivanja
treba  biti  definiran i
periodi¢no testiran na
ucinkovitost.

Analiza opasnhosti postoji, kao i procjena
ucinkovitosti programa obrane. Revizija
programa obrane (engl. food defense) se
periodicki obavlja.

6.1.2.
A

Prilog 3.

Ako  zakonodavstvo  Cini
registraciju ili inspekciju na
licu mjesta potrebnom, dokazi
trebaju biti osigurani.

Osigurano programom obrane (engl.
food defense).

6.1.3.

Temeljeno na analizi opasnosti
i procjeni pripadajucih rizika,
identificirana podrucja kriticna
za sigurnost trebaju  biti
prikladno zasti¢ena kako bi se
sprije¢io nedozvoljen pristup.
Pristupne tocke se trebaju
kontrolirati.

Programom obrane definirana su
podru¢ja pod kontrolama (kriticna
podru¢ja). Nadzor nad povremenim
djelatnicima, izvodaCima radova,
posjetiteljima, voza¢ima.

6.2.1.

Procedura treba postojati za
sprecavanje uplitanja i/ili da se
identificiraju znaci uplitanja.

Osigurano programom obrane (engl.
food defense ).

6.2.2.
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Tablica 10. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Obrana hrane i vanjske inspekcije“- nastavak

Politika  posjetitelja  treba | Kontrola posjetitelja u proizvodnim
sadrzavati  aspekte  plana | pogonima.

obrane hrane. Osoblje koje
radi na isporukama i utovaru a
koje je u Kkontaktu sa
proizvodom treba biti
identificirano i treba postovati
pristupna  pravila  tvrtke.
Posjetitelji i vanjski izvodaci
radova se moraju identificirati

u podru¢jima u kojima se 6.3.1.
skladisti proizvod i trebaju se A
registrirati u vrijeme

pristupa. Oni se trebaju
obavijestiti na prikladan nacin
o politici lokacije i kontrole
njihovog ulaska.

Svi zaposlenici trebaju pro¢i | Edukacija je provedena.
trening o obrani hrane na
godiS$njoj bazi i uzimajuéi u
obzir zahtjeve proizvoda i
potrebe za edukacijom
zaposlenika ili kada se dogode

: . 6.3.2.
bitne promjene u programu. A
Odrzavanje treninga treba biti
dokumentirano. Praksa
zapoSljavanja i  otpuStanja
radnika treba uzeti u obzir
sigurnosne aspekte kako je
dopusteno u zakonu.
Dokumentirana procedura | Kontrola posjetitelja u proizvodnim
treba postojati za upravljanje | pogonima.
vanjskim  inspekcijama i
. . 6.4.1.
redovitim posjetima. A
Odgovorno osoblje treba biti
trenirano za izvrSenje
procedure.
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U ovom radu prikazan je su zahtjevi norme IFS Food verzija 6. Uz zahtjeve norme navedeni
su i postupci te dokumentacija koju tvrtka treba provesti / izraditi kako bi se zahtjev ispunio.
Tvrtka za proizvodnju mineralne vode i bezalkoholnih pi¢a dotad nije imala implementiran
IFS Food standard, a cilj audita jest upravo dobivanje certifikata te ocjenjivanja zahtjeva
norme u radu. Bitan dio koji je napravljen, a kojeg tvrtka ranije nije imala, odnosio se na
zahtjeve procjene rizika i obrane hrane. Te pripremne radnje te preduvjetni programi su u
tvrtki prethodno provedeni kako bi se moglo pristupiti certifikaciji sustava sa strane
ovlastenog certifikacijskog tijela.
Zahtjevi IFS Food standarda se ocjenjuju sa ¢etiri ocjene sukladnosti:

A — potpuna uskladenost (20 bodova)

B — gotovo potpuna uskladenost (15 bodova)

C — zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

D — zahtjev nije primijenjen (-20 bodova)

Za pojedine zahtjeve standarda utvrdena je potpuna neprimjenjivost te oni nisu ni uvrsteni u
konac¢no ocjenjivanje sustava. Rezultati provedenog inicijalnog audita prikazani su kroz
Tablice 5-10.

Poglavlje 1: Odgovornost viSeg rukovodstva

Poglavlje Odgovornost Viseg rukovodstva sadrzi zahtjeve korporativne politike (Prilog 9,
Prilog 10), strukture, fokusa na klijente i reviziju od strane menadzera, naglasak na kupca,

preispitivanje / ocjenjivanje rukovodstva. U Tablici 5. dan je prikaz dobivenih ocjena.

Ocjenom B ocijenjen je zahtjev ,, Stru¢nosti i odgovornosti, uklju¢ujuéi prijenos odgovornosti
treba biti jasno naznacena“. Utvrdena je nesukladnost pod to¢kom 1.2.2. gdje je utvrdeno
postojanje dokumenta prijenosa odgovornosti 1 odgovarajuc¢i shematski prikaz ali nije ovjeren
od strane Uprave te objavljen na portalu tvrtke. Dan je rok od mjesec dana za rjeSavanje iste.
Clanovi Uprave verificirali su dokument i shematski prikaz koji je zatim objavljen na portalu
tvrtke. Svi ostali zahtjevi su zadovoljeni i ocijenjeni ocjenom A. Ocjena C i D u ovom

poglavlji nije bilo, dok je K.O. zahtjev zadovoljen i ocijenjen ocjenom A.

Od ukupnog broja zahtjeva (22) poglavlja Odgovornost viseg rukovodstva, najveci broj, 95,5

% (21 zahtjev) udovoljava propisane kriterije za potpunu uskladenost s normom, dok je samo
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kod jednog zahtjeva pronadeno odstupanje. Od maksimalnog broja bodova (440), auditom je

dobiveno 435 $to iznosi 98,9 % pozitivno ocijenjenih zahtjeva.

Poglavlje 2: Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane

Poglavlje Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane (Tablica 6.) najvise se odnosi na
HACCP sustav, zahtjeve za dokumentiranjem i pohranom podataka (Prilog 12).
Sadrzi zahtjeve vezane uz upravljanje kvalitetom, uspostavu HACCP sustava, HACCP tim,

analizu opasnosti, kategorizaciju opasnosti (Prilog 13) i opis proizvoda.

Ocjenom B ocijenjen je zahtjev ,,Dokumentirani postupak treba postojati za kontrolu nad
dokumentima i njihovim izmjenama“. Utvrdena je nesukladnost pod to¢kom 2.1.1.2. gdje je
utvrdena zastarjela verzija na dokumentu Procedura za upravljanje dokumentima. Dan je rok
od mjesec dana za provodenje popravnih radnji i rjeSavanje navedene nesukladnosti.

Procedura je revidirana novom verzijom.

Niti jedan zahtjev nije ocijenjen ocjenama C i D dok su dva K.O. zahtjeva ovog poglavlja u

potpunosti zadovoljena i ocijenjena s ocjenom A.

Od ukupnog broja zahtjeva (33) poglavlja Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane,
najveéi broj (96,97 %, odnosno 32 zahtjeva), udovoljava propisane Kriterije za potpunu
uskladenost s normom, dok je kod jednog zahtjeva pronadeno odstupanje (Tablica 6). Od
maksimalnih 660 bodova, auditom je dodijeljeno 655 bodova $to znaci 99,2 %-tnu sukladnost

sa zahtjevima IFS Fooda.

Poglavlje 3: Upravljanje resursima

Kod zahtjeva koji se odnose na Upravljanje resursima (Tablica 7), sadrzani su zahtjevi
vezani za upravljanje ljudskim resursima, osobnom higijenom, zaStitnom odje¢om
zaposlenika 1 vanjskih posjetitelja, postupke u slucaju zaraznih bolesti, edukacije, sanitarne

prostorije te prostorije za zaposlenike.

Ocjenom B ocijenjen je zahtjev 3.4.7. "Uredaji za pranje ruku trebaju osiguravati minimalno:

tekucu pitku vodu prikladne temperature, tekuc¢i sapun, odgovarajuéu opremu za susenje
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ruku”. S ovim zahtjevom, je utvrdena nesukladnost; utvrdeno je da na umivaonicima u
zenskoj garderobi, nema tople vode. Na svim ostalim umivaonicima u proizvodnom pogonu i
sanitarnim ¢vorovima osigurana je tekuca (topla-hladna) voda, tekuci sapun, jednokratni
rucnici za ruke. Propisan je rok od mjesec dana za saniranje kvara. Vanjski izvodaci radova s
kojima tvrtka ima potpisan Ugovor o hitnim intervencijama (popravak vodovodnih instalacija,

elektroinstalacija) otklonili su kvar u zadanom roku.

Ocjenom C ocijenjen je zahtjev pod tockom 3.2.2.2. koji glasi ,,U radnim podru¢jima gdje je
potrebno nositi mrezicu za kosu i/ili masku za lice, sve dlake trebaju u potpunosti biti
pokrivene, kako bi se sprije¢ila kontaminacija proizvoda“. Utvrdena je nesukladnost sa
zahtjevom jer u preduvjetnim programima nije definirana vrsta zastitnih kapa. Tijekom audita
zapazeno je kako djelatnici odrZavanja i pogonske kontrole nose kape "Silterice" koje ne
pokrivaju kosu u cijelosti. Svi zaposlenici u pogonu trebaju nositi jednokratne kape kojima
zasti¢uju cijelu kosu. Potrebno je definirati pravila nosenja zastitnih kapa koje zasticuju cijelu
kosu kako bi se sprijecila moguéa kontaminacija (jednokratne zastitne kape). Dan je rok od
mjesec dana za propisivanje procedure o potrebnoj zastitnoj odjeci 1 obu¢i prilikom ulaska u
pogon. Voditelj] HACCP tima propisao je proceduru te su na ulasku u pogon postavljene

iskljuc¢ivo jednokratne kape.

Zahtjev pod tockom 3.3.3. koji glasi ,,Zapisi trebaju biti dostupni za sve treninge/edukacije,
sadrzavajuci: popis sudionika (to treba ukljucivati njihove potpise), datum, trajanje, sadrzaj
treninga, ime trenera/edukatora. Treba postojati postupak za dokazivanje ucinkovitosti
programa treninga i/ili edukacije takoder je ocijenjen ocjenom C. Utvrdena je nesukladnost,
jer je zabiljezeno kako ne postoji propisan postupak provjere ucinkovitosti provedenih
edukacija. Nakon edukacije treba provesti testiranje, propisati period u kojem djelatnici
prolaze postupak provjere znanja, te verificirati isti. Za oba zahtjeva dani su rokovi za
uvodenje popravnih radnji, odnosno ispravljanje uo¢enih nesukladnosti. U roku od mjesec
dana propisana je procedura u kojoj djelatnici prolaze provjeru znanja pismenu/usmenu
ovisno o prethodnoj edukaciji a za istu je zaduzen voditel] HACCP tima koji verificira

provedeno testiranje.

Ocjena D kod zahtjeva ovog poglavlja nije bilo, ali je potrebna provedba popravnih radnji u
slu¢aju ocjene B i C. Dva K.O. zahtjeva propisana u ovom poglavlju su u potpunosti

zadovoljena i ocijenjena ocjenom A (20 bodova).
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Od ukupnog broja zahtjeva (25) poglavlja Upravljanje resursima, najveci broj (88 %, odnosno
22 zahtjeva) udovoljava propisane kriterije za potpunu uskladenost s normom, dok je kod tri
zahtjeva pronadeno odstupanje (Tablica 7). Od maksimalno moguéih 500 bodova, auditom je

dodijeljeno 465 bodova $to predstavlja 93 %-tno udovoljavanje zahtjevima.

Poglavlje 4: Planiranje i proizvodni procesi

Najveéi broj zahtjeva sadrzan je u poglavlju Planiranje i proizvodni procesi. Prikaz dobivenih
ocjena dan je u Tablici 8. Zahtjevi poglavlja su vezani uz planiranje i proizvodne procese §to
obuhvaca, ugovore s kupcima, specifikacije, formule / recepte, nabavu, pakiranje proizvoda,
lokaciju tvrtke, okolinu tvrtke, konstrukciju pogona i tijek proizvodnje, gradevinske zahtjeve
za podru¢je proizvodnje i skladiStenja (zidovi, podovi, stropovi, prozori, vrata, rampe,
osvjetljenje, klimatizacije), opskrba vodom, komprimirani zrak, ¢iS¢enje i dezinfekcija,
zbrinjavanje otpada, rizik od stranih tijela, nadzor Stetoina, prijem, skladiStenje, transport,

odrzavanje, oprema, sljedivost, GMO i alergene.

Nesukladnost je uoCena kod zahtjeva ,,Proces treba postojati kako bi se osiguralo da je
oznacavanje u skladu sa vazeé¢im zakonskim zahtjevima zemalja u koje se isporucuje
proizvod i u skladu sa zahtjevima kupca“ (toc¢ka 4.3.6). Kao nesukladnost je zabiljezena
zastarjela verzija na dokumentu Procedura za ovjeru ambalaze. Ovaj zahtjev je ocijenjen
ocjenom B te je propisan rok od mjesec dana za rjesavanje nesukladnosti. Procedura je

revidirana novom verzijom od strane rukovoditelja sluzbe.

Ocjenom B ocijenjen je zahtjev pod to¢kom 4.9.2.2. ,Povrsina zidova treba biti u dobrom
stanju i laka za CiS¢enje, treba biti nepropusna i otporna za vodu“. Utvrdena je nesukladnost u
prostorijama za pripremu vode. Zbog cestih sterilizacija je doSlo do ljustenja boje na
zidovima. Donesen je zakljucak da je provedbom sanacije zidova potrebno iskljuéiti ovu

nesukladnost u $to kra¢em roku.

Slijede¢a ocjena B odnosi se na zahtjev: ,,Svi nepomiéni predmeti nacinjeni od ili koji
sadrzavaju staklo ili lomljive materijale i prisutni su u podrucjima rukovanja sa sirovinama,
procesiranja, pakiranja i skladistenja trebaju biti popisani u specifi¢ni registrator, ukljucujuci
detalje o njihovoj tocnoj lokaciji* (tocka 4.12.8). Uocena nesukladnost odnosi se na liniju br.

3, na kojoj je tijekom audita uo¢ena napuknuta plastika na elevatoru ¢epova (na spojevima
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rucke poklopca sa vanjske strane eclevatora) Sto ne predstavlja rizik, ali nije navedeno u
obrascu evidencije. Zapazanja nisu bila uvedena u obrazac Kontrola stakla u proizvodnji i
Kontrola stakla proizvodne linije iako je propisan monitoring. Za ispravljanje nadene
nesukladnosti potrebno je uvesti u navedene obrasce i verifikaciju monitoringa u roku od

mjesec dana koju ¢e provoditi tehnolog pogona.

Zahtjev pod tockom 4.14.2. ,,Skladi$ni uvjeti za sirovine, polu-proizvode i gotove proizvode
kao 1 za ambalazni materijal trebaju u svakom sluc¢aju biti odgovarajuéi za zahtjeve proizvoda
(npr. rashlada, zastitni pokrovi) i ne smiju biti Stetni za druge proizvode* je takoder ocijenjen
ocjenom B. U zahtjevu je utvrdena nesukladnost kod prijema robe i skladiStenja. Na novoj
hladnjaci koja jo$ nije stavljena u funkciju uocen je kvar na sustavu za hladenje. Pozvan je
vanjski servis da otkloni kvar ali nema dokumentacije niti zapisa o istome. Potrebno je voditi

zapise o tekucoj problematici i rijesiti nesukladnost u zadanom roku od mjesec dana.

Ocjenom B ocijenjen je zahtjev "Provjera stanja transportnog vozila prije utovara”. Utvrdeno
je da se ne vode zapisi o stanju transportnog vozila prije utovara (zahtjev pod to¢ckom 4.15.1.).
Za rjesenje ove nesukladnosti potrebno je u zadanom roku od mjesec dana propisati vodenje

odnosnih formulara koje ¢e napraviti 1 verificirati voditelj skladista i skladis$ni djelatnik.

Ocjena B dodijeljena je za ne/ispunjavanje zahtjeva ,,Kvarovi pogona ili opreme (ukljucujuci
transport) obuhvacenih sustavom odrzavanja trebaju biti dokumentirani.“ Uocena je
nesukladnost sa zahtjevom pod tockom 4.16.4.; u dnevniku odrzavanja su definirani kvarovi
ali nije evidentirano vrijeme, nema biljeski o vremenu izlaska na liniju niti u trajanju
popravka. Dan je rok od mjesec dana za revidiranje dokumentacije zapisa sa preporukom

pracenja trendova zastoja koju ¢e provoditi tehnolog sluzbe odrzavanja.

| zahtjev ,,Privremeni popravci se trebaju odvijati tako da se ne utjece na zahtjeve proizvoda“
je ocijenjen ocjenom B. Pod to¢kom 4.16.5. je utvrdena nesukladnost u dnevniku odrzavanja
gdje se vode zapisi o privremenim popravcima, ali nema zapisa u kojem vremenskom periodu
trebaju biti izvrSeni kako se ne bi ugrozila kvaliteta proizvoda. Propisan je rok za revidiranje

dokumentacije od mjesec dana koju provodi tehnolog sluzbe odrzavanja.

Ocjenom C dodijeljena je za zahtjev ,,Vanjski skladi$ni prostori se trebaju smanjiti na
minimum. Gdje je roba skladiStena vani, analiza opasnosti i procjena pripadajucih rizika se
treba napraviti kako bi se osiguralo da nema rizika od kontaminacije ili Stetnog utjecaja na

kvalitetu i sigurnost hrane®. Utvrdena je nesukladnost pod to¢kom 4.7.3., jer za proizvode koji
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se skladiSte vani (u vanjskim Satorima) ne postoji analiza i procjena pripadajucih rizika
sigurnosti hrane i skladiStenje gotovog proizvoda na otvorenom, te se na taj nain nije
osiguralo da nema rizika od kontaminacije ili Stetnog utjecaja na njihovu kvalitetu i sigurnost.
U zadanom roku od mjesec dana, potrebno je izraditi analizu opasnosti i procjenu

pripadajucih rizika za koju je zaduzen voditelj HACCP tima.

Ni zahtjev ,,Vrata i rampe trebaju biti u dobrom stanju (npr.bez krhotina, ostecenja, ljustenja
bolje ili korozije) i da se lako Ciste* nije u potpunosti uskladen te mu je dodijeljena ocjena C.
ZabiljeZena je nesukladnost sa zahtjevom pod to¢kom 4.9.6.1. prema kojem ulazna vrata u
proizvodni pogon iz prostora skladiSta ne smiju biti oStecena. lako redovan pregled i zapisi
postoje, tijekom audita je uoCeno oSteCenje i udubljenje na vratima uzrokovano udarom
vilicara. Stoga toga postoji opasnost od ulaska glodavaca i ostalih Steto¢ina koji bi mogli
ugroziti zdravstvenu ispravnost proizvoda. Saniranje $tete, prema preporuci auditora potrebno

je provesti u ve¢ definiranom roku.

Takoder je bilo prigovora na drvene palete u pogonu, iako je napravljena procjena rizika za
gotov proizvod. Mehani¢arski alat nije bio pospremljen na predvideno mjesto vec je tijekom
audita zateCen na proizvodnoj liniji. U dijelu proizvodnog pogona gdje se puni povratna
staklena ambalaza zbog velikog udjela vlage potrebno je ugraditi jaci sustav ventilacije jer
postojeéi sustav ventilacije nema dovoljan kapacitet pa se vlaga zadrzava u pogonu $to utjece
nepovoljno na ljude, sanitarije i opremu. Navedene primjedbe nisu ocijenjene kao

nesukladnost jer su prethodno stavljene u plan investicija za sljede¢u godinu.

Ocjenom A ocjenjena su tri K.O. zahtjeva, dok je K.O. zahtjev pod brojem 5 (toc¢ka 4.2.2.1)
koji glasi ,,Gdje postoji dogovor s kupcem u vezi formule/recepta proizvoda i tehnoloskih zahtjeva,
treba se postovati® neprimjenjiv za tvrtku pa se nije zbrajao sa ostalim zahtjevima niti utjecao

na zavrs$nu ocjenu. Nije bilo zahtjeva ocijenjenih ocjenom D.

Od ukupnog broja zahtjeva (116) poglavlja Planiranje i proizvodni procesi, najveéi broj
zahtjeva (107, odnosno 92,2 %) udovoljava propisane kriterije za potpunu uskladenost s
normom, dok je kod 9 zahtjeva pronadeno odstupanje. Od maksimalnog broja bodova 2320,
auditom je dobiveno 2255 bodova $to predstavlja 97,2 %-tnu uskladenost sa zahtjevima

standarda.
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Poglavlje 5: Mjerenja, analize, poboljSanja

Poglavlje Mjerenja, analize, poboljSanja sadrzi 30 zahtjeva koja obuhvacaju podrucja internih
audita, inspekcija tvornice, validaciju i kontrolu procesa, umjeravanje, podesavanje i provjeru
mjerne 1 ispitne opreme, provjeru koliine, analizu proizvoda, karantenu proizvoda,
upravljanje prigovorima, upravljanje kriznim situacijama, opoziv i povlacenje proizvoda,
upravljanje nesukladnostima i nesukladnim proizvodima, korektivne mjere.

Svi zahtjevi poglavlja Mjerenja, analize, poboljSanja su ocjenjeni ocjenom potpune
uskladenosti sa sustavom (Tablica 9) ¢ime je postignuta 100 %-tna ispunjenost zahtjeva, te
maksimalan broj od 600 bodova. Sva tri K.O. zahtjeva poglavlja ocijenjena su ocjenom A.

Ocjena B, C i D zahtjeva nije bilo.

Poglavlje 6: Obrana hrane i vanjske inspekcije

Poglavlje Obrana hrane i vanjske inspekcije sadrzi zahtjeve vezane za procjenu obrane,
sigurnost lokacije, sigurnost posjetitelja i osoblja te vanjskih inspekcija. Tvrtka ima
implementiran i odrzavan sustav obrane, planove obrane te povedene edukacije osoblja.
Osoblje kao i vanjski suradnici, vanjski izvodaci radova se nadziru ¢ime se osigurava
sigurnost proizvoda. Prikaz dobivenih ocjena dan je u Tablici 10.

Svi zahtjevi ocjenjeni su ocjenom A, poglavlje ocjenjeno je maksimalnim brojem od 160
bodova, Sto predstavlja 100 %-tnu ispunjenost zahtjeva.

Provodenje IFS Food audita pokazalio je da, radi uklanjanja uocenih nesukladnosti, u tvrtki
treba provesti odredene popravne radnje, ¢ime ¢e steéi uvjeti za dodjelu certifikata u zadanom

vremenskom periodu (Slika 8).

Statisticki pregled konac¢nog broja zahtjeva, ukupnih moguéih bodova za 100 %-tno
ispunjavanje zahtjeva standarda te postignutih bodova dobivenih provedbom audita prikazan

u Tablici 11. Prikaz rezultata KO zahtjeva i ,,major nesukladnosti dan je u tablici 12.
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Tablica 11. Prikaz kona¢nih rezultata provedenog audita

Ocjena zahtjeva A B C D

Broj pojedinih zahtjeva 220 10 4 0

Ukupan broj zahtjeva 234

Broj bodova po

. i 4400 150 20 0
pojedinom zahtjevu

Ukupan broj bodova na

) 4570
auditu

Maksimalan broj bodova 4680

Postotak pojedinih

. 4 4, 1,7
zahtjeva (%) o 3 0

UKUPNA ISPUNJENOST
ZAHTJEVA IFS Food 97,6 %
standarda

Tablica 12. Prikaz rezultata KO zahtjeva i ,,major* nesukladnosti

Broj KO Postignuti bodovi % ispunje- »Major*
zahtjeva KO zahtjeva nosti KO zahtjeva nesukladnost
Od 234 zahtjeva /
9 180 100 nema ,,major
nesukladnost

Rezultati audite prikazani u Tablicama 11. i 12. pokazuju da je kompanija za proizvodnju
mineralne vode 1 bezalkoholnih pi¢a zadovoljila zahtjeve (97,6% ) IFS Food standarda i stekla

uvjet za dodjelu visoke ocjene sustava (ispunjenost zahtjeva >95%) te IFS Food certifikata.
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Slika 8. Certifikat IFS Food standarda (Interni materijal 2, 2017)
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6. ZAKLJUCCI
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Uvidom u cjelokupnu dokumentaciju sustava upravljanja kvalitetom i sigurno$¢u hrane,
proizvodnog procesa i mjerama za analizu poboljSanja, te iz dobivenih rezultata moze se

zakljuciti:

1. Tvrtka je ve¢ prethodno certificiranim sustavima osigurala ve¢inu propisanih kriterija i

osigurala ¢vrste temelje za implementaciju IFS Food standarda.

2. Kroz provedeni audit na izdvojena 234 zahtjeva IFS Food standarda, rezultati su pokazali
potpunu uskladenost u 94 % zahtjeva, gotovo potpunu uskladenost 4,3 % zahtjeva,

uskladenost u manjoj mjeri u 1,7 % zahtjeva.

3. Kona¢ni rezultat certifikacijskog audita pokazao je 97,6 %-tnu ispunjenost zahtjeva
standarda, ¢ime se stekao uvjet za dodjelu visoke ocjene sustava (ispunjenost zahtjeva >95%)

i IFS Food certifikaciju.

4. Certifikat je jamac trgovackim lancima da se na trziSte plasiraju proizvodi koji
zadovoljavaju visoke kriterije norme. Tako se osiguralo plasiranje proizvoda u lanac brze
hrane, ulazak proizvoda u nov trgovacki lanac, podizanje sigurnosti i uspje$nosti na jedan visi

nivo.

4. Implementacijom se postigla bolja kontrola nad proizvodnim procesom $to je rezultiralo
smanjenjem broja nesukladnosti (odrazilo kroz odredeni vremenski period), s ¢ime se

automatski povecala produktivnost i osigurala visoka razina kvalitete i sigurnosti proizvoda.

5. Uprava tvrtke i1 zaposlenici imaju visoku razinu svijesti o vaznosti pravilno uspostavljenih

temelja sigurnosti hrane.

Stru¢ni doprinos ovog rada ogleda se prije svega u Cinjenici da je certificiranje IFS Food
standarda vaZzno za uspjeSan nastup prehrambenih industrija, a samim time 1 proizvodaca

prirodnih mineralnih voda 1 bezalkoholnih pi¢a na domac¢em 1 medunarodnom trzistu.
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PRILOG 1.

Certifikati kvalitete i sustava

BUREAU VERITAS

Certification

JAMNICA d.d.

GETALDICEVA 3
ZAGREB, HRVATSKA

Podacs o lokacijama navedens su u dodatiu ovog certfikata
Bureau Veritas Certification Holding SAS — UK Branch potvrduje da je

proveden audit sustava upravijanja navedene organizacije te je utvrdena
sukladnost sa zahtjevima slijedece norme za sustave upravijanja

1ISO 9001:2015

Opseg certifikacije

RAZVOJ, JA, SKLADISTENJE | MINERALNIH VODA,
VODA I JUCIH PICA TE SKLADISTENJE | DISTRIBUCIJA
OSTALIH PREHRAMBENIH PROIZVODA.

Datum prve certifikacije: 15. lipnja 2005.
Datum pogetka recertifikacijskog cikiusa: 01. lipnja 2017.

Uz uvjet trajne zadovoljavajuce primjene sustava upravijanja organizacijom,
ovaj certifikat vrijedi do: 14. lipnja 2020.

Broj certifikata: CRO20423Q Verzijabe, 01  Datum revizije: 01. lipnja 2017.

Davor Turéic, Rukovodiel sedors (&F BY Hivatska
potpisanc u ime BYCH SAS UK Branch m

t, London E1 8HG,
Adress lokainog ureda: Gt 17, 51000 Rijoka, Hrvatska

UKA SI
upravianja Mogu 8 GoDS kod organzacie keja je certfikat jzcsta. AT
Za provieru valjanosti certficata molmo nazvali: 00 385 51 213 672

0008

UKAS Corine Tnple snge e v 33 "
Jamary 30,20

BUREAU VERITAS

Cenification

Cemf icate
JAMNICA d.d
Getalditeva 3
10000 Zagred, Croatin

sgement System of the sbore

d 1o b in yecandmes
with the espaerreents of the sumdands dotilol bekre
Standard
DIN EN ISO 50001:2011 i
Sector A

Scope of supply
DEVELOPMENT, PRODUCTION, STORAGE AND DISTRIBUTION
OF NATURAL MINERAL WATER AND BEVERAGES

{{ pAKKS

BUREAU VERITAS

Certification

JAMNICA d.d.

GETALDICEVA 3
ZAGREB, HRVATSKA
e

Bureau Veritas Certification potvrduje da je proveden audit sustava
fa navedene izacije te je je
sljedece norme za sustave upravijanja

HACCP Codex Alimentarius
Annex to CAC / RCP 1-1969
(Rev. 4 - 2003)

Opseg certifikacije

RAZV( TERIE| MINERALNIH VODA,
PRIRODNIH IZVORSKIH VOBAI AJUCIH PICA TE s«ums'rsms 1 nls"mBuclJA
S TALIN PRENRAMBENIH PROIZVODA

Datum prve certifikacije: 15. lipnja 2005.
Datum podetka recertifikaciskog cklusa: 13. lipnja 2017.

Uz uyjet trajne zadovoljavajue primjene sustava upravijanja organizacijom,
ovaj certifikat vrijedi do: 14. lipnja 2020.

Broj certifikata: 1438 Verzijabr. 01 Datum revizge: 13. lipnja 2017.
Davor Turé, Rukovodile] sektors I8F BV Hrvatsks

Adkasa kokainog ured: Cloitns 17/A, 51000 Riska, Hrvetska

1Srnfens moc 0 S ked rgureecie e fo cortil ol
Za provieru vaancati cerifkata meiimo nazvat: 00 385 51 213 672

BUREAU VERITAS

Certification

JAMNICA d.d.

GETALDICEVA 3
ZAGREB, HRVATSKA

suu
Bureau Veritas Certification Holding SAS — UK Branch potvrduje da je

proveden audit sustava upravijanja navedene organizacile te je utvrdena
sukladnost sa zahtjevima sliiedece norme za sustave upravijanja

ISO 14001:2015

Opseg certifikacije

RAZVOJ, PROIZVODNJA, SKLADISTENJE | DISTRIBUCIJA PRIRODNIH MINERALNIH VODA,
PRIRODNIH IZVORSKIH VODA | OSVJEZAVAJUCIH PICA TE SKLADISTENJE | DISTRIBUCIJA
OSTALIH PREHRAMBENIH PROIZVODA

Datum pogetka certifikacijskog ciklusa: 06. LISTOPADA 2016.

Uz uviet trajne zadovoljavajuée primjene sustava upravijanja organizaciiom,
ovaj certifikat vrijedi o: 05. LISTOPADA 2019.

Datum prve certifikacije: 06. LISTOPADA 2010.
Broj certifikata: CRO19469E Verzijabr. 01 Datum revizije: 10. LIPNJA 2016.

Davor Turéie, Rukovoditelj sektora 18F BY Hrvatska
potpisana u ime BVCH SAS UK Branch

Adresa cenikacstog Prascot St London €1 8HG, Velka Batans
Adesa lokainog ureda: Ciltina 17a. §1000 Rieka, Hrvalsks

apraviani, mogu s ol o rganzsce o ot zcls
ovjeru valianost cerifkata molimo nazvai: 00 385 51213 672
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Jamnica

PRILOG 2.

Procjena rizika i plan smanjenja vjerojatnosti pojave patvorenja hrane

Procjenarizika i plan smanjenja vjerojatnosti pojave patvorenja hrane

Oznaka:0-SSOP-30
Verzija:1.0

Dobawjaé: Dshler

Naziv grupe: Baze, arome, Sladila

Opis grupe sirovine, sastojka ili repromaterijala: Sirovine i pomo¢ni materijali koji se koriste u proizvodnji bezalkoholnih pi¢a

Kriterij procjene rizika Pitanje Rezultat | Ocjena Napomena Plan smanjenja prijevare hrane
Geografsko podrijetlo Je li ovaj materijal potekao iz zemalja ili regija koje su wlo siromasne? Ne 1 SpQ;?SQEZaEU Nabava sirovina, sastojaka i repromaterijala iz financijski stabilnih regija ili zemalja
Madina politika, uvjeti i promjene Je li ovaj materijal potekao iz zemalja ili regija koje su politicki nestabilne? Ne 1 Suradnja sa dobavja¢ima iz politi¢ki stabilnih regija i zemalja
. } R je li to materijal koji je upleten u prethodne gospodarske incidente te ekonomski Prije narudzbe provesti kontrolu da li su sirovina, materijal ili repromaterijal bili predmet bilo
. |Incidenti u pro$losti . ) o N Ne 1 i . . . L . .
S motiviranom krivotvorenju ili zamjeni kakvih gospodarskih incidenata ili ekonomski motiviranom krivotvorenju
ﬁ Pracenje zakonodawne regulative vezane za proizvode koji se nabavjaju, obavjeStavanje o
% Trenutna zakonodawna legislativa Da li zakonodawna regulativa ograni¢ava upotrebu navedenog materijala Da 3 Konzervansi, sladila [ograni¢enjima vezanima za isto te, ukoliko je moguce, uvodenje zamjenskog proizvoda bez
= zakonskog ograni¢enja
S —— — —— - — - — — -
o Lo Je li bilo kakvih nedawnih upozorenja ili vijesti 0 ekonomski motiviranog krivotvorenja za Praéenje objava ?’Vjet.s'klh’ r?glc.malmh ! rTacmnaIn.lh |nst|tug|]a ° pgtvorenju ”.' Ifrjvotmr(fnju
Globalni utjecaj ovai materiial Ne 1 hrane te usporedivanje sa sirovinama koje se koriste u proizvodnji te dobavjacima koji
) ) sudjeluju u ekonomski motiviranom krivotvorenju (EMK)
O Da li proizvodnja materijala ima ekolo$ki utjecaj, prituzbe zainteresiranih strana Kori$tenje sirovina i suradnja s dobawjacima ¢ija proizvodnja ima manji ekolo$ki utjecaj na
Ekoloski utjecaj S M Ne 1 e R
(ukljuCujuci ekoloske udruge) lokaloj i globalnoj razini
UKUPNO - Utjecaj politickog faktora 11% Napomena:
I Dostupnost pouzdane, kvalificirane i kompetentne radne snage Da li je vidljiva fluktoacija zaposlenika Ne 1 Zadrzavanje produktiwnije i iskusnije radne snage kroz pobolj$anje uvjeta rada i prihoda
< - — - — < —
_“E Sposobnost i dostupnost dobaujaca i vanjskih pruzatelja usluga D? li dplam do_ceste promjena dobavjata i vanjskih wSitelja usluga Sto moze imati Ne 1 Zadrzavanje postojec¢ih provjerenih dobavijaca i vanjskih wr$itelja usluga
= utjecaj na kvalitetu proizvoda
[
=R " - - . . - = - - - o " = - " - - —~
S | Demografija - Etnikifreligijski faktor Dalisu f9m|rane interesne skupine? Da li je onemogucena socijalna interakcija Ne 1 Naba\/ljafue me.lteruala iz drza_\a koje su st?_(:ljalno urec{ena i stabilna drutva koje poticu
%) zaposlenika interakciju vanjskih zaposlenika sa domac¢im stanownistvom
UKUPNO - Utjecaj socijalnog faktora 8% Napomena:
Fluktoacija cijena Da li je cijena ovog materijala subjekt ¢estih i velikih promjena Ne 1 Pracenje fluktoacija cijena na svjetskom, regionalnom ili lokalnom trzi$tu
Cijena Da li je materijal skup. Da li zbog cijene postoji sklonost za zamjenom sastojaka Ne 1 Kotrola skupljih materijala ili sirovina, provodenje analiza kako se radi vece zarade ne bi
jeftinijim varijantama koristili jeftiniji i manje kvalitetni materijali
Prac¢enje zakonodawne regulative te prijava drzawnim institucijama u slu¢aju da se radi o
5 |Swojstva trgovanja Da li se s materijalom trguje prema specificnim svojstvima i posebnim zahtjevima Da 3 Alkohol u aromama |materijalu koji podlijeze posebnim zakonskim zahtjevima. Uz svaku isporuku zahtjevati
< specifikaciju i/ili analiticko izvjeS¢e.
;—: Skuplji materijali i sirovine ¢e$¢e su predmet patvorenja hrane. Osiguravanje specifikacije i
g Veli¢ina trzista Da li materijal ima veliku nov€anu wijednost na medunarodnom trzistu Ne 1 analitickog iz\jeS¢a prilikom svake isporuke i/ili suradnja sa provjerenim stabilnim
e kompanijama koje kroz powijest nisu imale prijave za ekonomski motivirano krivotvorenje.
o n n A m ~ f m PR ) w ™ Y] * 28 n T} T n . n
v Kompleksnost lanca nabave / direktno nabavjanje S.ma.trate li fia je op.slfrbnl lanac tog materijala slozen i / ili dug (ukljucuje vise Ne 1 Prlll!(gm procgsa nabaye kOI‘ISt.I se Sto krafsl opskrbni lanac ¢ime je \jerojatnost ekonomski
distributera i dobavjaca) motiviranog krivotvorenja smanjena na minimum.
. - Da li je opskrbni lanac takav da omogucava viSe to¢aka ulaska za krivotvorene Suradnja s dobavijacima &iji opskrbni lanac kratak te ne podlijeze ¢estim promjenama
Jednostawnost pristupa materijalu - Ne 1 L . X - <
materijale? smanjuje vierojatnost ulaska krivotvorenim materijalima u na$ lanac opskrbe
Direktno nabavijanje Dalli se koriste podugovaradi ili vanjski wsitelji usluge proizvodnje i prijevoza sirovina i Ponekad 2 Preldnost lmaju stabilne i pos'lovno pr'ov]ere'ne kpmpanl]e koje direktno nabawjaju sirovine od
materijala proizvodac¢a te samostalno distriburaju svoj proizvod
UKUPNO - Utjecaj ekonomskog faktora 12% Napomena:
. o Da li se provodenjem propisanih rutinskih ispitivanja (analiza) moze dogoditi da se ne Nabawjeni materijal se rutinski kontrolira u laboratorijima dobavja¢a te u ovastenim
Rutinska ispitivanja . R . X Ne 1 L N . - "
. detektira krivotvoreni sastojak laboratorijima intenzitetom dogovorenim potpisanim Ugovorom o suradnji
L " R . L . . . . Unaprijedivanje tehnologije kod provjerenih dobavjaca ne pove¢ava Vierojatnost krivotvorenja.
X . - o . Da li se koriStenjem novih tehnologija i inovacijama otvara moguénost krivotvorenja X L X N S L o
& |Dostupnost novih tehnologija, licenciranje, patenti R . Ne 1 Provodenje rutinskih kontrola i analiza u ovastenim laboratorijima otkrit ¢e pokusaj
= kojeg je teSko dokazati R !
= krivotvorenja hrane.
% Suradnja s pouzdanim dobavijacima te Ugovorno vezane tajne recepture. Kori$tenje starih
£ |Starost tehnologije Da li je zbog starosti tehnologije materijal lak$e patvoriti Ne 1 tehnologija ne utje¢e na krivotvorenje materijala i sirovina dok uvodenje novih tehnologija
2 dobawvija¢ komunicira sa kupcima.
Standardizacija i certifikacija Da ll se prldr.zlavanjem cerlﬁcwgnlh |v|mplement'|vran|h standar'da'l mqerenlh Ieceptura Ne 1 P.rovF)denJem audita dobavijata procjenjuje se sigurnost i ugovorena kvaliteta nabavjenih
moze dogoditi da se ne detektira krivotvorena ili patvorena sirovina i materijal sirovina
UKUPNO - Utjecaj tehnoloskog faktora 8% Napomena:
Utjecaj politickog faktora 11% 33-55% mala \jerojatnost za food fraud
Utjecaj socijalnog faktora 8% 56-75% srednja \jerojatnost - poduzeti mjere za prevenciju
Utjecaj ekonomskog faktora 12% 76-100% velika Vjerojatnost - podureti mjere prevencije, promjena dobavijaca
Utjecaj tehnolo$kog faktora 8%




PRILOG 3.

Plan obrane hrane

Jamnica

FOOD DEFENSE PLAN Oznaka: 0-SSOP-18
Verzija:1.6
Unutarnje sigurnosne mjere
Cilj: Zastititi proizvod od namjerne kontaminacije kroz proizvodni proces
Vjerojatnost > Mogucnost M
. L PO Tezina | Kategorija ) ) L. ) Odgovorna osoba za
Sigurnost vode i sirovina Opasnost pojavjvania — neol:)(;zi\;z;:]:a — Mijere kontrole Miere za sprjecavanje opasnosti kontrolne mjere
. e Pristup neoviastenih osoba moguce je preskakivanjem ograde ili Direktor pogona,
Pogon Jana - Ogranicen pristup izvori$tu i L s . - L . . L ) o .
ankovima namjernim ru§enjem ograde te nasilnim ulazom u gradevinu u kojoj 1 1 1 1 Ulazimaju samo oviaStene osobe lzvoridte je zaklju¢ano i pod video nadzorom Rukovoditelj tehnoloSke
se nalaz izvoriste sluzbe
. [P ) o - _— - Direktor pogona,
Pogon.Jammca - Ogranicen pristup izvori$tui  |Pristup n'eO\Aaste':mh osoba Inlwogufeje namjernim nasilnim ulazom 1 1 1 1 Ulazimaju samo oastene osobe Invoriste e zakijuéano Rukovoditelj punionice |
tankovima u gradevinu u kojoj se nalaz izvoriste )
sirupane, Tehnolog
Ogranicen pristup cjevovodima za vodu i ) L ) ) Cievovodi su podzemni (vanjski dio) i nadzemni u e
A ) ) L . |[Namjerna kontaminacija vode i poluproizvoda od strane o S . ) - Rukovoditelj punionice i
sirovinama (poluproizvod) u sirupani i pripremi e 1 1 1 1 punionici i pripremi, pristup imaju samo oviatene Znakovi zabrane su postavjeni. )
neoviatenih osoba sirupane,
vode osobe.
Kontaminacija harima koje je tesko detektirat (kemijski agensi i Mikrobiolo$ka kontrola i kemijska kontrola vode, analize Mikrobiolog, poslovoda,
Kontrola sastojaka u vodi i sirovinama L ) Y . J J Iskiag 1 3 1 3 vanjskih laboratorija koji ukljuCuju i radiolo$ke Utwrden Plan uzorkovanja vode i sirovina kontrolor proizvoda, Voditelj
mikrobiolo§ko oneci$cenje) M
parametre laboratorije
Informacije o sigurnosti hrane se traze od Neispravna sirovina, dobawijaé nije proveo kontrolu sirovina i nije 1 1 1 1 Kontrola specifikacije sirovina , food grade, analiticka  |Utwdena kontrola informacija o sigurnosti hrane |Sluzba nabave, Skladistar,
dobavijaca isporugio analiticko izjeS¢e o ispravnosti izjeSca od dobavijaca mikrobiolog
Kontrola sigurnosti kemikalija i opasnih VIEOINOS | s | MO9UENOSt | enoria ) : . : Odgovorna osoba za
» Opasnost pojav jivanja . [ neuotavanja B Miere kontrole Miere za sprjecavanje opasnosti )
materijala ; : kontrolne mjere
Pristup skladi$tu kemikalija je ogranicen. Ulazimaju
Kemikalije, opasni materijali, laboratorijaska .Ula.z nE(.MaSt%Th, OS.Ob.a.l v sklad|“ste opasnvlh bl namjelrno samp 0\l/l|astene osobe koje su polozle ispit rL‘JkoylanJa Skladiste opasnih tvari je zaklju¢ano. Edukacija |Odgovorna osoba za
. o .. lizazvanje oneci§¢enja ili eksplozija, neoviasteno rukovanje s 1 2 1 2 kemikalijama, odgovorne osobe za rad s kemikalijama, ) . . ) ) .
sredstva i sredstva za Ci¢enje, dezinficijensi o ver ) ) . ) . - . o rukovanju kemkalijama oviastenih osoba rukovanje opasnim tvarima
posljedicom oneci$éenja i opasnosti po zdravje zaposlenika. STL-ovi se aZuriraju i postavijeni su u skladistu
kemikalija.
. . . I ) Tvari koje nisu na odobrenoj listi mogu izazvati kemijsku reakciju s . ) ) Lo )
Azurirana lista odobrenih kemikalija i opasnih ) ) ) - - . o AZurira se lista odobrenih kemikalija i opasnih . oo .
. ; ) I ... |drugim opasnim tvarima prilikom skladi§tenja. Namjerno izazivanje N ) ) Lo o Skladiste kemikalija je zaklju¢ano s Odgovorna osoba za
materijala, ukoliko postoje raziike izmedu liste i . - ) ) ) 1 1 1 1 materijala, ukoliko postoje razlike izmedu liste i stvarnog I ) ) .
) L . havarije s posljedicama na sigurnosti zdravstvenu isprawnost . L N ogranicenim pristupom. rukovanje opasnim tvarima
stvarnog stanja provodenje istraznih radnji ) o ; ) stanja provodenje istraznih radnji.
proizvoda, objekt i zdravije zaposlenika
Opasnost od istiecanja opasnog otpada i prodiranje u tlo ¢éime se Potencijalno opasan otpad (kemijski i biolo$ki) se Ugovorna kompanija za
Potencijalno opasan ofpad (kemijski i boloski) moZe onegistiti izvoriétg pajevtime ugrgiena i"silggrnost proilzlvodla. . 1 1 1 1 propisng odlaze, zbri.njava i kon.trqlira. leaganje u Plan zbrinjavanja opasnog ofpada odrzavanje 6ist9<’:e yapjskih
Nedadekvatno odlaganje moZe izazvati havariju i time ugroziti objekt i spremnike za opasni otpad, zbrinjavanje od stane prostora te sortiranje i
zaposlenike ovia$tenog sakupljaca, pratedi listovi za opasni otpad postupanje otpadom




PRILOG 4.

Procjena rizika za drvo

(J - Oznaka: 0-SSOP-21
ajtvucCca PROCJENA RIZIKA - STRANI MATERIJALI, STAKLO, TVRDA PLASTIKA | DRVO
. 2n otz mimarsict voca Verzija: 1.3
Staklene Na proizvodnim linijama nalaze se
powrsine na transporteri predoblika, napuhanih boca i 1 1 1 1 - ZaustaJjanje proizvodnje,
proizvodnim c¢epova koji su izradeni od twde plastike. - Kontaktiranje odgovorne osobe,
:c‘E—-’. linijama Procesna oprema (ispiralica, punjac i + Vizualna kontrola powsina od + lzdvajanje boca koje su bile u
5 cepilica) zasticena je panelima Potencijalna stakla i twde plastike kontaktu s krhotinama,
s izradenima od stakla i/ili twde plastike. |[fizicka opasnost +» Postupanje u skladu s dobrom - Cisc¢enje krhotina,
S |Powsine od Uslijed incidentne situacije uzrokovane |za zaposlenike i proizvodackom praksom, - Popravak ili zamjena ostecene ili
E twde plastike nepaznjom ili dotrajalosti opreme moze potrosace. - Edukacija zaposlenika, puknute staklene powsine ili
A |na proizvodnim doci do ostecenja istih, a time i 1 1 1 1 « Plan preventivnog odrzavanja. powsine od twde plastike,
linijama opasnosti od nalazenja fragmenata « Provodenje vizualne kontrole prije
plastike i stakla u praznoj ambalazi i/ili u pustanja linije u proizvodnju.
gotovom proizvodu.
Prilikom staVvjanja staklenih boca na
liniju mogu se utwditi oStecenja istih
uzrokovanih neadekvatnom proizvodnjom
(pri proizvodnji staklenih boca doslo je
do ostec¢enje grla, tijela boce, mjehurica
u staklu, nakupine stakla na jednom < Zaustavijanje proizvodnje,
dijelu...) ili transportom. Na proizvodnim * Izdvajanje o$tec¢enih boca i boca
linijjama na kojima se wsi punjenje u +» Postupanje u skladu s dobrom koje su bile u kontaktu s
powratnu i nepowvratnu staklenu Potencijalna proizvodackom praksom, krhotinama,
ambalazu, prilikom depaletizacije moze |[fizicka opasnost « Rukovanje ambalazom od strane |- Ci&¢enje krhotina,

o . o R . . 1 2 1 2 X R R . ) .
doc¢i do destabilizacije palete i za zaposlenike i educiranih zaposlenika » Provodenje vizualne kontrole prije
uruSavanja staklenih boca $to moze potrosace. (HACCP,GMP..), pustanja linije u proizvodniju,

Staklene boce |uzrokovati pucanje istih i pojave krhotina « Ulazna kontrola ambalaze. = Ruc¢no izdvajanje boca prije i
stakla u ambalazi (preostaloj ambalazi i nakon puknute boce
ambalazi na transporteru), na « Powrat dobawvjacu.
proizvodnoj liniji i po punionici. Do

= ostecenja staklene ambalaze takoder
= moze doci i u peracicama boca. Postoji
< vjerojatnost pucanja boca u punjackom
g bloku prilikom punjenja i €¢epljenja.
§.
Prilikom proizvodnje staklene ambalaze . . . . -
~ Lo Potencijalna - Specifikacija proizvodaca,
na staklenu ambalaZu se prije i nakon o eix o e - P
. - . . . kemijska 1 1 2 2 - Analiticko izvjesce, « Powrat dobavjacu.
hladenja stavjaju premazi koji moraju . e .
biti odobreni za kontakt s hranom opasnost - Standardni uyjeti kvalitete
Neadekvatna proizvodnja predoblika
moze uzrokovati oste¢enja na istome » Ulazna kontrola repromaterijala - |+ ZaustaJvjanje proizvodnje,
(loSa raspodjela mase, ostecenje gria, ambalaze, * lzdvajanje osStec¢enih predoblika i
hrapava powsina predoblika....). Pri Potencijalna + Postupanje u skladu s dobrom boca koje su bile u kontaktu s
proizvodnji PET boca iz nvedenih fizicka opasnost 1 1 1 1 proizvodackom praksom, krljotinama,
predoblika iste mogu pucati zbog loseg za zaposlenike i » Rukovanje ambalazom od strane |- CiS¢enje krhotina,

Predoblici repromaterijala. Takoder, usipavanjem potrosace. educiranih zaposlenika « Provodenje vizualne kontrole prije
predoblika u uspini koS moze doc¢i do (HACCP,GMP..). pustanja linije u proizvodnju,
ostecenja predoblika i mijeSanja krhotina - Powrat dobawvjacu.
plastike sa predoblicima.

. . . Potencijalna - Specifikacija proizvodaca,
Kod predoblika koriste se premazi od o eix o e . -
smole i boje. kemijska . Analltlckoilzw-es.ce, ) « Powrat dobavjacu.
opasnost - Standardni uyjeti kvalitete




Sastawni dio procesne opreme kojim se

materiialima ukliuuiuéi i repromateriial

© .
o ) . Potencijalna . _—
5 mjeri razlika tlaka medija i referentnog fizicka (J) asnost + Kontrola manometara i + Kontaktiranje odgovorne osobe,
& |Instrumenti tlaka temperatura ..., a postavjeni su u 78 73 osplenike termometara * Popravak ili zamjena oStecene ili
@ |(manometri, sirupani, pripremi vode i na proizvodnim o asnpost 7a ' + Kontrolom tlaka i temperature puknute procesne opreme
@ |termometri....) |linijama. Do pucanja zastitnog stakla k\F;aIitetu mogu se uoCiti puknuc¢a na istima. |* Provodenje vizualne kontrole prije
§ uslijed neadekvatnog rukovanja, . pustanja linije u proizvodnju.
a L , , proizvoda.
nepaznje ili dotrajalosti.
Potencijalna ) Y|zualn§ kor?trola stanja paleta |, Kontaktiranje odgovorne osobe,
. . . . prije zaprimanja u pogon I, . oo
Proizvod se pakira u primarnu, fiziCka opasnost . , * Popravak ili zamjena oSteéenih
a ) N . . + Neadekvatno rukovanje drvenim
(S sekundarnu i tercijarnu ambalaZu. za zaposlenike, N ; paleta
® |Drvene palete . . . paletama moze dovesti do L e ;
a Drene palete sastawi su dio tercijarnog |opasnost za . ) . * Izdvajanje i skladiStenje otpadnih
o . . . oStecenja palete koje moze : .
pakiranja proizvoda kvalitetu R paleta do predavanja oMastenom
. uzrokovati o8teé¢enje gotovog g .
proizvoda. . T sakupljaCu ili powrat dobavjacu.
proizvoda drvenim diielovima
U proizvodnom pogonu, pripremi vode,
pripremi soka, punionci i skladistu
Rasyjetna tijela [rasvjeta je provedena tako da je
prlmjfarena %a svaki “EJ §!<t|vnost|. » Zaustavjanje proizvodnje,
Rasvjetna tijela su zasti¢ena. o . .
- - - - * Izdvajanje boca koje su bile u
Prozori u proizvodnim prostorima su . .
. . Potencijalna kontaktu s krhotinama,
zatvoreni. Vrata su izradena od . N .
o " , fiziCka opasnost « CiSc¢enije krhotina,
nehrdaju¢eg metala ili krute plastike. Do L - .
. . R, za otworenu Mjesecna vizualna kontrola * Provodenije vizualne kontrole prije
Prozori i wata [pucanja stakla na prozorima i/ili twde . ) . . v . .
o ) . . e ambalazu, gotov staklenih pow$ina uz vodenje  [pustanja proizvodnje,
c platike na watima moze doci uslijed . . - -
5 o ) .. proizvod te evidencije + Kontaktiranje odgovorne osobe
S incidentne situacije uzrokovane oo o . e
3 . . . zaposlenike i * Popravak i/ili zamjena oStecenih
a nepaznjom, propuhom ili sabotazom. .y . v »
o potroSace staklenih pows$ina i powsina od
s Kupole na krow zgrade proizvodnog twde plastike u $to kracem roku.
8 pogona su postavjene radi vece koli¢ine
Kupole prirodnog svjetla. Do pucanja kupola
moZe doéi uslijed incidentne situacije
uzrokovane nevremenom i/ili nepaznjom.
Keramicki umivaonici postavjeni u
punionici i skladiSnim prostorima sluze |Potencijalna « Cigéenje krhotina,
Keramicki za odrZavanje higijene ruku zaposlenika [fizicka opasnost D + Kontaktiranje odgovorne osobe
: . . ) . . ) . Mjese€na vizualna kontrola L ) .
umivaonici prilikom manipulacije ambalazom, za proizvod i * Popravak i/ili zamjena oSte¢enih
proizvodima i ostalim popratnim zaposlenike umivaonika u $to kraéem roku.




PRILOG 5.
Politika stakla

: Oznaka: 0-550P-14
(}Eﬂm Politika stakla i tvrde plastike

T SR V‘Efﬁa: 1.2

Politika stakla i tvrde plastike

Politikom stakla odreden je nafin rukovanja, zamjene | monitoringa staklemb poviSina te
povrsina od tvrde plastike.

Politika stakla se odnosi na zamjenu stakla na prozonma, vratima, staklemim povriinama,
rasvjetnim tijelima, te svim ostalim povriinama od stakla 1 tvrde plastl.kz koja mogu biti
razbijena il pukmuta.

Politika stakla se odnosi na 1 staklenm ambalafu proizveda kojom se mkuje tijekom
proizvodnje, ali 1 u daljnjo] manipulaciji.

Ostecenja uzrokovana namjernim o3tecenjem i oStecenja nastala sluéajno tijekom radnog
VIemena moraju s odmah pnjavit odgovormnim osobama na lokaciji (voditeljn puniomice 11l
voditelju skladita).

Voditel] pumonice 1 / ili veditelj skladifta odgovoma je osoba koja orgamizira zamjenn
oitecene povriine / razbijenog stakla.

Razbijene povriine od stakla ili tvrde plastike moraju biti zamijenjena u Sto hitmijem

Oitecene povriine od stakla ili tvrde plastike moraju biti evidentirane 1 zamujenjene prema
plam kojeg radi odgovorna osoba. Plan zamijene radi se ovisno prioritetima i o mjestu gdje se
ostecena povrsina stakla ili tvrde plastike nalazi.

Amalizom mnzika 1 preduvjeinim pmgrami:ma iskljufena je moguca prisutnost stranih
materijala, drveta, krhotina stakla 1 fvrde plastike na svim mjestima gdje se rukuje sa
sirovinams i prmz'irudxr.‘na tijekom prmzvodu]e pakiranja ili skladistenja. Ma II]_.IE:SIIIIIE. gdje se
prisutnost stakla ne moZe izhjeci 1 gdje je velika opasnost od krhotina stakla 1 tvrde plastika
uspostavljen ] Je monitoring w svrhn zashte protiv krhotina koje su potencijalna opasnost. Sve
staklene povriine u proizvodmm podrucjima (priprema, proizvodnja, skladiStenje) naveden
su u dokumentu s navedenom lokacijom gdje se nalaze. Redovito se kontroliraju i vode
zabiljeske o istom. Kontaminirani proizvedi se tretirajo kao nesukladan proizvod.

Swvaka proizvodna lokacija u zasebmim formmlarima ima tofan popis staklemb povrima 1
jednom mjesefno provodi se kontrola istih te se evidentira da b je doélo do oStedenja.

Staklena ambalaza

Ostecena 1/ ili razbijena staklena ambalaZa uklanja se u posebno za to predvidene kontejnere
koji se nalaze uz proizvodne hnije. Transporteri s praznom ambalaZom su natknvem u cilju
izbjegavanja slofajnog prekamn)a stakla.

I5P1S AN PRIMJERAK. DORUMENT & JE NEKONTROLIRANI
lzradio: lvana Pefricevic Pregledao: vana Kmjevic  Odobrio: vana Pelnicevic Dabsm: 18.04._2017.
Sirana: 1 od 1



PRILOG 6.

Procjena rizika DD mjere

PROCJENA RIZIKA DD mjere

Oznaka: 0-SSOP-29

Verzija: 1.1

Glodavci
(Stakori, midevi,
vieverice...)

Sirenje zaraze, kontaminacija proizvoda,
razmnozavanje. Mogu izazvati o$tecenje na
proizvodu i sirovinama $ire¢i veliki broj
patogena (Salmonell sp., Listeria spp., €. coli,
hantaviruse te kugu....)

Biolo$ka

QOdrzavanje lokacije Cistom, zidovi, krovovi i
podovi bez ostecenja, wata se drze zatvorenima i
prijanjaju do poda, otpad koji nastaje tijekom
proizvodnje se uredno uklanja, eko kutak se
odrzava ¢istim. Vozila koja dovoze sirovine i
repromaterijal te koja odvoze gotov proizvod
kontroliraju se na Cisto¢u tovarnog prostora.

Punionica, skladiste sirovina
i repromaterijala, skladiste
gotovog proizvoda.

Postavjanje liepljivih zamki u proizvodno i
skladi$no podrucje, postavijanje zamki s
otrovom na vanjskom podrugju. Interna
tiedna kontrola zamki, kvartalno provodenje
DD mijera od strane oviaStene kompanije.
Vizualna kontrola vozila

Ponavjanje provodenja DD
mijera - izvanredna akcija,
zamjena i povecavanie broja
zamki za $tetnike. Powrat
nesukladnih sirovina i
repromaterijala dobavjacu,
¢iscenje kamiona prije
utovara

Zohari

Zohari zagaduju svoju okolinu fekalijama te na
na hrani i materijalima ostavjaju specifican
smrad. Mogu direkino zagaditi proizvode,
sirovine i materijale buduci da prelaze preko
prijavstima te mehanicki mogu prenijeti
patogene.

Bioloska

Pranje i ¢i§¢enje podova, podovi i zidovi bez
o$tecenja, wrata su zatvorena i prijanjaju do
poda, kanalice u pogonu se redowno ¢iste, otpad
iz proizvodnog podrucja se redovito prazni kao i iz
prostorija za zaposlenike (garderobe,
blagovaonica i snanitari ¢vorovi. Vozila koja
dovoze sirovine i repromaterijal te koja odvoze
gotov proizvod kontroliraju se na gistocu tovamog
prostora.

Punionica, skladi$te sirovina
i repromaterijala, skladiste
gotovog proizvoda, prostorije
za zaposlenike.

Vlazna kontaktna dezinsekcija, aplikacija
insekticidnih gelova, postavjanje
feromonskih klopki, zapraSivanje

insekticidnim prahom. kvartalno provodenje

DD mijera od strane oviaStene kompanije

Vizualna kontrola vozila

Ponawjanje provodenja DD
mjera - izvanredna akcija.
Powat nesukladnih sirovina i
repromaterijala dobavjacu,
¢iscenje kamiona prije
utovara

Muhe

Visoko mobilni $tetnik koji moZe na svom tijelu
nositi Siroki raspon organizama koji uzrokuju
bolesti. Mi broj je muha koje dolaze u
interakciju sa ¢oviekom, a one koji dolaze su
medu naj$tetnijim wstama $tetnika. Prenose
bolesti te kontaminiraju hranu i ambalazu.

Bioloska

Postavijanje mreZica na prozore koji se otvaraju,
wata su zatvorena, otpad se redovito uklanja iz
svih podrucja. Vozila koja dovoze sirovine i
repromaterijal te koja odvoze gotov proizvod
kontroliraju se na ¢istocu tovarnog prostora.

Punionica, skladi$te sirovina
i repromaterijala, skladiste
gotovog proizvoda, prostorije
za zaposlenike.

Interno - upotreba insektrona
Eksterno - Viazna kontakna dezinsekcija,
aplikacija insekticidnih gelova, postavjanje
feromonskih klopki, zapra$ivanje
insekticidnim prahom, kvartalno provodenje
DD mjera od strane ovia$tene kompanije.
Vizualna kontrola vozila

Zamjena ljepljivih traka u
insektronima, ponavijanje
provodenja DD mijera. Povrat
nesukladnih sirovina i
repromaterijala dobavjacu,
¢iscenje kamiona prije
utovara

Mravi

Smatraju se najmanje opasnim Stetnicima, ali
mogu imati utjecaj na sigurnost hrane. Do
kontaminacije hrane moze doci mehanickim
preno$enjem patogenih i ostalih $tetnih
mikroorganizama kada mravi prelaze preko
onecis¢enog podrucja.

Bioloska

Postavjanje zamki za mrave, redovito uklanjanje
otpada

Skladiste sirovina i
repromaterijala, prostorije za
zaposlenike.

VlaZna kontakina dezinsekcija, aplikacija
insekticidnih gelova, postavjanje
feromonskih klopki, zapra$ivanje

insekticidnim prahom, kvartalno provodenje

DD mjera od strane ovia$tene kompanije

Ponavjanje provodenja DD
mjera - izvanredna akcija

Ostali $tetnici
(8i8midi, lisice,
mije...)

Ostali $tetnici uzrokovati Stetu na gotovom
proizvodu i sirovinama i repromaterijalu
uzrokovanu fizickim djelovanjem ili fekalijama.

Bioloska

Prosotori oko lokacije se odrZavaju Cistima i
preglednima, sva wrata su zatvorena

SkladiSte sirovina i
repromaterijala, skladiste
gotovog proizvoda, eko
kutak.

Ukoliko se primijeti prisutnost nekog od
navedenih Stetnika, naruéuju se posebne
zamke od strane oviaStene twrtke, te
nadlezne veterinarske inspekcije.

lzvanredna akcija




PRILOG 7.

Analiza rizika ¢iS¢enja

PROGRAMI CISCENJA

Provodenje CIP pranja te Sukladnost sa
Stvaranje biofilma mikroorganizama na L vanjslfolpr:jlnje I Fieszekcua postavijenim Ponoviti CIP pranje,
cjevovodima, u punjacu, pipama Bioloska 2 ! 2 linije intenzitetom ranicama definiranim sterilizacija linije
g U punjacy, pip propisanim Programom gPIanom uzorkovania jatini
Proizvodne linije Giscenja I
o . - h Provodenije kontrole zadnje Sukladn_ost_ sa [ -
o Prisutnost kemikalija radi neadekvatnog " - L postavijenim ProduZti wijeme ispiranja
o e ; Kemijska 2 1 2 ispirne vode ifili prve h T
; ispiranja linije nakon provedenog pranja napunjene boce granicama definiranim |linije o
E : Planom oPRP Rukoyoqltelj
g Provodenje CIP pranja te Sukladnost sa punionice
= Zasicenje pjeSc¢anih i ugljenih filtera, razvoj vanjsko pranje i dezinfekcija . . .
= ) . . L L s . postavijenim Ponoviti CIP pranje,
mikroorganizama i stvaranje biofilma u BioloSka 2 1 2 linije intenzitetom A - L
) T ) - o granicama definiranim | sterilizacija pripreme
cjevovodima i tankovima na cijelom putu vode propisanim Programom )
’ Planom uzorkovanja
Priprema ¢iscéenja
Prisutnost kemikalija radi neadekvatnog . ) Sukladn_ost_ sa ProduZiti wijeme ispiranja
R o ) ; " Provodenije kontrole zadnje postavijenim . A
ispiranja postrojenja u pripremi nakon Kemijska 1 1 1 o A .. |cjevovoda i tankova u
rovedenod prania ispirne vode granicama definiranim rioremi
P g pran) Planom oPRP prp
Provodenje CIP pranja,
dezinfekcija Cepilice i Sukladnost sa
Stvaranje biofilma mikroorganizama na Biolotka ) 1 ) punjaca te alkalno pranje i postavijenim Ponoviti CIP pranje,
3 cjevovodima, u punjacu, pipama dezinfekcija linije granicama definiranim sterilizacija linije
g Proizvodne linije intenzitetom propisanim Planom uzorkovanja
% Programom ¢&i§¢enja
< . . Sukladnost sa
[*] ) - i Provodenije kontrole zadnje .
= Prisutnost kemikalija radi neadekvatnog " . . postavijenim T,
S ispirania liniie nak d . Kemijska 2 1 2 ispirne vode ifili prve h definirani Ponoviti ispiranje linije Rukovoditeli
8 piranja linije nakon provedenog pranja napunjene boce granicama definiranim voditel]
8 Planom oPRP punionice
= Provodenje CIP pranja Sukladnost sa
g Nastajanje biofilma u tankovima i cjevovodima _ . ) J p. J. postavijenim " .
8 pripreme sirupa te vode za sok Biolo$ka 1 1 1 intenzitetom propisanim granicama definiranim Ponoviti CIP pranje
.°>_>. Programom ¢is¢enja Planom uzorkovania
8 Priprema/sirupana Sul l:;] n I
Prisutnost kemikalija radi neadekvatnog ) ) uxa .os.sa ProduZiti wijeme ispiranja
B o . Provodenije kontrole zadnje postavijenim . .
ispiranja postrojenja sirupane nakon Kemijska 1 1 1 o h .. |cjevovoda i tankova u
rovedenod prania ispirne vode granicama definiranim fioremi
p g pranj Planom oPRP erip




PRILOG 8.

Procjena rizika osobne higijene djelatnika

PROCJENA RIZIKA - Osobna higijena zaposlenika Oznaka: 0-SSOP-27

Verzija 1.1

Odjeca

Zaprljanje (kamenciéi, zasu$eno blato, dlake
kucnih ljubimaca, mrvice hrane...) na civilnoj
odjec¢i moze dovest do zaprljanja povrsina
proizvodnih linja (fransportera, usipnih koseva
predoblika, usipnih koSeva ¢epova, staklene

ambalaze).

Obavezno nosenje zasiine odjece,
presvlacenje i odlaganje zastine i civine
odjece u garderobnim ormari¢ima na
lokaciji

osiguravaju sanitarne mjere zastite
proizvoda, sluze za zastitu zdravlja
zaposlenika, a udovoljavaju pravilima zastite
na radu.

Opomena djelatnicima/vanjskim
izvodacima radova te edukacija

Kosa i brada

Vlas kose i dlaka s brade mogu dospjeti na
povrsinu proizvodne linije, u usipne koSeve
predoblika i cepova, staklenu ambalaZzu, a time
postoji vierojatnost da bi ist mogli dospjeti u
proizvod.

Obavezno nosenje zastine kape koja je
sastavni dio propisane zasfiine odjece

Osobe zaposlene u neposrednoj
proizvodnji moraju biti uredno podsiSane, a
muskarci i obrijani. Zaposlenici moraju nositi

zastine mreze ili marame, odnosno kosu
drzati pod kapom.

Edukacija zaposlenika

Umijetni nokti, nakiti ostali osobni predmeti
zaposlenika mogu uzrokovati dospjeti na povrsinu
proizvodne linije, u usipne koseve predoblika i

U proizvodnom pogonu zabranjeno je :
1 No$enje nakita — dozvolieno je nosenje

Konstantan nadzor od strane nadredenih,

Fizicka jetni i jencanog prstena. R . -
Lri?liﬁtrcl:sr;(:)k:i' Gepova, staklenu ambalazu, a fme posbij Zabranit noenje nakita, umjetnih nokfju i | -, Unoéenj;lpriborz-zgz;J puéer{je i ostalih interni audit
prédmeti vjerojatnost da bi isti mogli dospjeti u proizvod. osobnih predmeta u podrudje punionice i osobnih sredstava Opomena, edukacija i sankcije
zaposlenika Tak(l)dler, osobni predmet i nlaklt ITK)gl..I skladista. 1 Upotreba laka za nokte, Make-Up-a,
predstavljat opasnost za zaposlenika u smislu da o Lo .
- . . A . umjetnih noktju i umjetnih trepavica,
moze zapeti za proizvodni liniju i dovest do
ozliede.
Porezotine ili Zavoji i flasteri mogu pasti sa rana dospjeti u Obavezno je koriétenje flastera i zavoja koji za sllucajl OZIJed? osiguran I osnovni " "
. 5 N N —— sanitetski materijal u ormari¢ima prve Edukacija zaposlenika
ozZljede koze proizvod nisu u boji koze "
pomoci.
objedovanje se vrsi iskljucivo u predvidenim
. : . . S Zabraniti puenje u svim radnim prostorijama za objedovanje, konzumiranje
Jelo, pice i Opusci mogu dospjeti na proizvodne povrsine i u - o Lo " " N . - "
pusenje sam proizvod prostorijama, te uno$enje hrane i piéa u toplih napitaka i osvjezavajucih pica. Opomena, edukacija i sankcije
podrugje punionice i skladista. Pusenje je dozvolieno samo na oznacenim
mjestima
Zaprljanja (blato, dlake kuénih ljubimaca, ostataka Zastina odjeca se red.ovno ocjinrazal\/a? (pere) Radna odje¢a pere se od strane samih . . .
; ; A - ' od strane zaposlenika. Zastitha i civiina " h Opomena. Interna i eksterna(higijenski ) - -
Odjeca hrane) mogu izazvati razvoj mikroorganizama na - - B zaposlenika prema uputama navedenima . - ; Kontrola brisa zastitne odjece
N . S . - odje¢a se odlazu u garderobnim A minimum) edukacija djelatnika
fransporterima, povrsinama linija i samoj ambalaZi s na istoj
ormari¢rima na lokaciji
Kontaminacija radnih povrsina i ambalaZe vlasi
Kosa i brada kose‘ i d.lakom s b‘rade sto rrToze.lzazvan ;?orést Obavezno nosenje zastine kape Kosa se obaveznq rnora drzat pgd kapom, Opomena, edukacija i sankcije
broja mikroorganizama., a time i povecati rizik brada mora biti uredno podsisana
kontaminacije proizvoda vanjskim utecajem
Umjgtni nokti., " Popncualpa opasqost_od raz.}/o.Ja o Zabraniti noSenje nakita, umjetnih nokfiju i | Nokti na rukama moraju biti ¢isti i podrezani.
nakit, osobni | mikroorganizama ispod umjetnih nokiiju i nakita to ih P ionice i | Ruk ik \ ionicu i skladi Kaciia i il
redmeti moZe uzrokovati konaminaciiu povrsina, a fme i osobnih predmeta u podrugje punionice i uke prilikom ulaska u punionicu i skladiste Opomena, edukacija i sankcije Konstantan nadzor od strane nadredenih
P N N ’ skladista. oprane i dezinficirane onst gdzor od strane nadredenin,
zaposlenika proizvoda interni auditi
... |Porezotine i ozliede su potencijalna mjesta infekcija Sve ozliede moraju se prijavit nadredenom Za slucaj ozliede osiguran je osnovni
Porezotine ili < o - . : P - . " . - - "
- . X Sto moZe predstavljati opasnost za proizvodne te iste moraju biti previiene i zamotane sanitetski materijal u ormari¢ima prve Opomena, edukacija i sankcije
Bioloska oZjede koze

povrsine i gotov proizvod

zavojem koji je drugacije boje od boje koze

pomogéi.

U proizvodnom pogonu zabranjeno je :

Jelo, pice i Jelo, pice i opusg cagatere} su medij za razvoj Jelo i pice Je{ doz.voljeno sr{m) uzato 1 Pif, jesti pusif — dozvolieno je iskljudivo na Opomena, edukacia i sankciie
pusenje mikroorganizama predvidenim prostorijama e . .
mjestima koja su za to oznacena
Zaposlenici u proizvodnom pogonu moraju
Postupak pranja ruku provodi se sukladno |ruke temeljito oprati sapunom (sredstvom za
shemama postavlienim uz svaki umivaonik. pranje ruku) i vodom te dezinficirati:
. I i i 0 prije pocetka rada, . - . N "
P_ra“'e ' Neadekvaino oprane ruke izvor su MJ?SB Za pranje ru[<_u su 05lgu.rana u " prie p _— Opomena. Interna i eksterna(higijenski Bris ruku zaposlenika prema planu
dezinfekcija mikrobiologkog onediséenia proizvodnom podrudju te su osigurana [ svaki put nakon koristenja toaleta, minimum) edukacia djelatnika orkovania
ruku ! 9 ! ) sredstva kao tekuca voda prikladne [ svaki puta nakon jela, pica ili pusenja, nimu ukacia dj ! uz van

temperaure, tekuc¢i sapun i oprema za
susenje ruku.

(I svaki puta ukoliko rukama dodirnu
povrsinu koja je oneciséena.




PRILOG 9.

Procjena rizika garderobnih ormara

PROCJENA RIZIKA - garderobni ormarici

Oznaka: 0-SSOP-26

Verzija 1.1

Na proizvodnim linijama nalaze se
transporteri predoblika, napuhanih boca i
Cepova koji su zatvoreni i zasti¢eni.
Takoder punjacki (ispiralica, punjac i
o Fizicka Ce‘.)"".:a).Je za_ntvoren .I zastlcer? t_ako daje 1 1 2 2 N | Vizualna kontrola » Zaustavljanje proizvodnje,
= vanjski utjecaj smanjen na minimum. Za . o
£ . . * Postupanje u skladu s dobrom |+ Kontaktiranje odgovorne osobe,
© povratnu staklenu ambalazu takoder je . . L .
= L . . . proizvodackom praksom, * lzdvajanje boca za koje se smatra
3 utjecaj zaposlenika minimalan buduéi da " . .
P L . . » Edukacija zaposlenika, da mogu biti nesukladne,
N boce koje izlaze iz peracice prolaze kroz . . Lo "
S ins pektor, te su zasticene » Kontrola briseva powrSina i ruku |+ Provodenje vizualne kontrole prije
o y . . . - . L . .
Kemijska Nema 1 1 1 1 N djelatnika. pustanja linije u proizvodnju.
Minimalan je utjecaj budu¢i da nema
Biologka |zr§vnog doticaja sva .5|r0\_/|r!om, a utjecaj na} 1 1 2 5 N
primarnu ambalazu je minimalan(pogledaj
fizii€ku opasnost)
= Fizicka atvoreni su susta\/l_pa nema utjecaja na 1 1 1 1 N
S proizvod + Postupanje u skladu s dobrom . . .
s g inodack K » Zaustavjanje proizvodnje,
g & [Kemijska Nema 1 1 1 1 N [Protzvodackom praksom, « Kontaktiranje odgovorne osobe
3 2 + Edukacija zaposlenika
8 v - S "
= Biolodka Minimalan je utjecaj.budum fia su tosve 1 1 1 1 N
zatvoreni sustavi
_ o N ticai . Y
5 Fizitka ema C:|0 icaja sa pronzyodoml buduci da 1 1 1 1 N
N manlpullra]u S gotovim pr0|zvodom + Postupanje u skladu s dobrom o . .
> roizvodadkom praksom » Zaustavljanje proizvodnje,
o 3 |Kemijska Nema 1 1 1 1 NP . praxsom, « Kontaktiranje odgovorne osobe
23 » Edukacija zaposlenika
% Biologka Nema QOtigaj? sa proizyodom. buduci da 1 1 1 1 N
manipuliraju s gotovim proizvodom




PRILOG 10.
Politika kvalitete
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Jamnica

" POLITIKA KVALITETE

Bianicka drostvo damnica, napved hrealska proevodel priradmh soncralnine vode i
osvjezavajucin bezalkoholnih pica, v skladu sz svojom misijam i vizijer te strateskim
smjercvima, vazedom zokarodavron requlativom i meduraracnm standardima kan
odgavornz  kompanija svoju politike kvalitste i sigurnesti brane  lemelji na
uryan zirancm | protesionatnem vpravljanju posiovanjerr,

Jamnica u svojem gjelokupnem djelovanju aktivio se i dos sdno opredizliuje e
provoderje einelinih nadela politile 2valitcte, sigurnosti krane i zastite potrosaca:

1. Paslovan|g, potlovni procest | pro zvods Jamnice zosnevani su na nacel'ma
sustava upravianja kvaliteto m prama normi 150 3001:201 5 HACCE nacdelima i
pritmenom dobre proizvodecke prakse.

2. Neprekidra pracene - jatanjs eadvvolpbva svib dionike, poscbice kupaca i
potroéaca hase je zlavno opradjzljenje,

3. Ispunjavanjem primjenjivih zahtizva i pormativivh akatz te <ontinuainnine
pracenjem pokazatalia brnemao o kvalitel, sdravstvena] ispravieastii sigurrosti
nasih proizvoda,

4. Usmjeranl smo 2 trane pokoljavanje sustava uaravljanja kvaliternm vodimn
brigu o ukupnon: Zivetnom ¢ klusu nedih proizvecle.

5. Integriranim pristupem uspostavljamo odgovorrasti s h aktera, pastavijamn
ciljeve kvzlitete i nadzirema sve razine nadib dj=latnostii usluga.

4. Zubtijevamo visoke higijenske stancarde asoblja. radnib arastorja i oprema, W
pravoviem=nn i primjereno asposobl avamao nase ¢jeldtnike o sigurrosti hrare
i vazrosti sustava upravljania kvalitetom

7. Csigurzvamo zzpodhavanja prema kriterijinna izwsnassi, rmzy jamra
karpztenciye le moly amo zapesicnike na snazar incividuzlar doprinesi e
tirnsi vac. o

&, Jziljuzzstite peotrosara niiquravamn nading breoyg oriopdavenga i
uoopzonvany; kroz gelekuon: crzhramoeni lanac uspostavlien &
sustay samakontrale <n)i se temal|i na analizi rizika | preduv;etrim
programimes.
Q. Transparentno, 0GUOvOrNaG | Savjesro pas DYANGe LSTEenc (¢
na pamizan: kvaltele pro 2vodai usluga L2 gelekupn! razvaj,

Precsjedrik Uprave Jamnice
Durio Sah

& /é/ﬁﬂéc




PRILOG 11.

Politika zastite okolisa i energetske

19.09.2018.

POLITIKA ZASTITE OKOLISA
| ENERGETSKE UCINKOVITOSTI

3

o

Dionicko drustvo Jamnica najvedi je hrvatski proizvodac prirodnih mineralnih voda i
osvjezavajucih bezalkoholnih pic¢a. Jamnica d.d. kao odgovorna kompanija svoju politiku
zastite okolisa i energetske ucinkovitosti temelji na organiziranom i profesionalnom
upravljanju sustavima u duhu odrzivog razvoja.

Odluéni smo u nakani istodobnog ostvarenja daljnjeg gospodarskog razvoja, odgovorne i
snazne zastite okolisa te trajnog poboljsanja okolisnih i energetskih performansi / ucinka za
koje smatramo da su neraskidivo povezani. Zdrav okolis, racionalno koristenje energije, nabava
energetski ucinkovitih proizvoda i usluga, projektiranje koje unaprjeduje energetsku
ucinkovitost i zdravo poslovanje medusobno su isprepleteni u opcoj teznji za boljom
kvalitetom zivljenja. U skladu s tim vodimo, brigu o ukupnom Zzivotnom ciklusu nasih
proizvoda.

Svi energetski ucincii okolisni aspekti prate se i kontroliraju uz racionalno koristenje i potrosnju
energije s ciljem smanjivanja i uklanjanja negativnih utjecaja na okolis.

Na taj nacin moguce je stalno revidiranje i izostravanje vizije, politike i zadataka zastite okolisa
i energetske ucinkovitosti u ostvarenju dviju osnovnih strateskih odrednica: stalno
poboljsavanje energetskih performansi te sprjecavanje zagadenja i smanjivanje svih vrsta
onecis¢enja u lokalnom, nacionalnom i globalnom okruzenju.

Temelj sustava predstavlja ispunjavanje svojih obaveza uskladenosti uz postivanje svih
zakonskih i ostalih zahtjeva koje se Jamnica obvezala postivati, a koji se odnose na koristenje i
potroinju energije i energetsku ucinkovitost te na svoje okolisne performanse.

Upravljamo okolisem prema odrednicama medunarodne norme SO 14001:2015, upravljamo
energijom prema odrednicama medunarodne norme ISO 50001:2011.

Definirali smo okvir za postavljanje i pregled ciljeva. Osigurali smo resurse i informacije nuzne
za postavljanje ciljeva. Koristimo sve preventivhe mjere uz primjenu najboljih dostupnih
tehnologija te prema racionalizacijskim, inovacijskim i edukacijskim procesima u pitanjima
zastite okolisa i energetske ucinkovitosti.

To je okosnica odgovornog i stru¢nog, modernog i profesionalnog upravljanja okolisem i
upravljanja energijom te trajnog poboljsanja okolisnog i energetskog ucinka uzimajuci u obzir
svaku fazu zivotnog ciklusa nasih proizvoda i usluga.

U ostvarenju kvalitetnog upravljanja okolisem i energijom ostvarujemo podrsku svih
zaposlenih ¢ija osobna odgovornost je nedjeljiva karika u lancu uspje$nosti
cjelokupnog sustava.

Predsjednik Uprave Jamnice
Dario Sali¢

ﬁ /;ae
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PRILOG 12.

Dokumentacija upravljanja sustavima poslovanja

~.—’*/:,‘| \i"’ @ http://iso.jamnica.hr/jamnica/

P~ ﬂ‘ @ Dokumentacija upravljanja ... l L_ . f_rﬁj,: §

File Edit View Favorites

Jamnica

a Dokumentacija upravljanja susta'

[#)- | Upravijsnje sustavima poslovar
¥).| Certfikati

{__] Poslovanje Jamnice d.d.
-] Dokumentscijs Jamnice d.d.
;| QOrganizacijsks shema Jsmnice

>

{__| Zskonodavstvo i normizacija

>

{__| Pravna dokumentacija Jamnice

[ Dokumentscije proizvodnih pog
(| Sustav upravijens ckolizem
#]-{] Sustav upravijanja energijom
[#)-{__) Sustav upravijsnjs sigumoZéu t
_’_| Sustav upravijanjs zdravijem i
[#)-{_) Auditi sustava upravijanje
3| Projekt

3-{ ] Pomoé

]_’_' Postavite pitanje, komentare, p

Zsdnja promjena dokumentacije:
09.01.2018.

Tools

Help
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Jamnica
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Dokumentacija upravljanja sustavima poslovanja
Jamnice d.d.




Kategorizacija opasnosti na procesnom koraku ¢epljenja

PRILOG 13.

Jamnica

KATEGORIZIRANJE OPASNOSTI

Oznaka: H1_00

Verzija: 2.5
L Vjerojatnost . Mogucnost .
Prosjecni Vrsta Kontrolno o Tezina . .| Kategorija .
. Opasnost Kontrolna metoda . pojavljivanja .| neuocavanja . PRP / Operativi PRP / HACCP plan
korak opasnosti mjesto . opasnosti . opasnosti
opasnosti opasnosti
Ostecenje Cepa i
boce, nepravilno  Automatskakontrolaradacepilice, b
. ogon —
Fizic¢ka éepljenje, kontrolazadepljenosti, Cenils 2 3 1 6 HACCP plan
) . epilica
neodgovarajuca vizualnakontrola, Plan kontrole
ambalaza
i} . o Pogon —
Kemijska Necistoca Plan ¢i§¢enja . 1 1 1 1 PRP
Cepilica
Cepljenje Neadekvatno
¢epljenje moze
izazvati razvoj
] mikroorganizama. Plan kontrole, Verifikacija — Pogon — o
Bioloska ) ) ) . 2 2 1 4 Operativni PRP
Neadekvatno Mikrobiologka analiza Cepilica

¢epljenje moze

izazvati ostecenje

grla boce.




ZIVOTOPIS

Ana Kurtanjek rodena je 1979. godine u Nasicama. Osnovnu Skolu pohadala je u Purdenovcu
dok je opéu gimnaziju zavrSila u NaSicama. Diplomirala je 2004. godine na Prehrambeno-
biotehnoloskom fakultetu SveuciliSta u Zagrebu 1 stekla titulu diplomiranog inZenjera
prehrambene tehnologije. Nakon zavrSenog diplomskog studija, zaposlila se u Jamnici d.d.
najprije kao pripravnik, a zatim kao mikrobiolog pa samostalni mikrobiolog. Program
stru¢nog osposobljavanja prolazi tijekom 2010. godine na Hrvatskom Zavodu za javno
zdravstvo. Na mjestu voditelja kontrolno analiti¢kog laboratorija radi od 2011. godine.

Daljnje obrazovanje ukljucuje edukacije na znanstvenim i struénim skupovima, radionicama,
te€ajevima, seminarima pod vodstvom certifikacijskih kuéa 1 Hrvatskog Zavoda za javno
zdravstvo ¢ime je stekla 54 ECTS boda. Poslijediplomski specijalisticki studij Kvalitete 1

sigurnosti hrane upisala je u akademskoj godini 2013/2014. Udana je i majka jednog sina.



