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1. UVOD



Sustavi upravljanja kvalitetom (engl. Quality Management System; QMS) neophodni su u
svakom sektoru prehrambene industrije sa ciljem osiguranja kvalitete i sigurnosti hrane za
potrosaca. Proteklih je desetlje¢a vaznost kvalitete u sektoru prehrambene industrije porasla
zbog: visih oc¢ekivanja kupaca, zakonskih regulativa, povecane konkurencije i sl.. Kao odgovor
na navedeno prehrambene industrije sve viSe primjenjuju praksu upravljanja kvalitetom (engl.
Quality management; QM). QM tvrtke ovisi o organizacijskim faktorima kao $to su veli¢ina
organizacije, tip dobavljaca, stupanj automatizacije te vrsta proizvoda.

Zbog slozenih izazova u danasnjem lancu opskrbe hranom povecan je i broj subjekata u
poslovanju s hranom koji usvajaju QMS kako bi povecali svoju konkurentnost na globalnom
trziStu. Najvazniji sustavi upravljanja kvalitetom na globalno trzistu ukljueni U programe
Globalne inicijative za sigurnost hrane (eng. Global Food Safety Initiative: GFSI) su:.
Internacionalni standard za hranu (eng. International Food Standard: IFS-food), Institut za
kvalitetu i sigurnost hrane (eng. Safe Quality Food: SQF), Britanski maloprodajni standard
(eng. British Retail Consortium: BRC), organizacija za certifikaciju poljoprivrednih proizvoda
(eng. GLOBAL G.A.P — Good Agriculture Practise), certifikacijska shema za sustav sigurnosti
hrane (eng. Food Safety system Certification:FSSC), najbolja praksa u akvakulturi (eng. Best
Aquaculture Practices: BAP). GFSI je osnovan kako bi se osiguralo da hrana isporuc¢ena
potroSacima bude pod veéim nadzorom te sukladno tome sigurnija. Ovi globalni standardi
odnose se na hranu, ambalaZzu, materijale za pakiranje, distribuciju primarnih proizvodaca kao
i distributera, a svaki od njih podudara se sa zajednic¢kim kriterijima koji su definirani od strane
strucnjaka za sigurnost hrane, s ciljem da se proizvodnja hrane ucini §to sigurnijom.
Internacionalni standardi (eng. International Featured Standards-IFS) su standardi priznati od
GFSl-a, a obuhvacaju standarde za hranu, proizvode i usluge. Oni osiguravaju da tvrtke koje su
certificirane po IFS-u proizvode proizvod i pruzaju usluge koje su u skladu sa specifikacijama
kupaca, sa ciljem kontinuiranog pobolj$anja procesa. Cilj IFS-a je osigurati transparentnost za
potroSace u cijelom lancu opskrbe te smanjiti troSkove dobavljaca i trgovaca. IFS-food standard
je GFSI priznat standard za auditiranje proizvodaca hrane. Fokus standarda je na sigurnosti i
kvaliteti procesa i proizvoda, a odnosi se na tvrtke za preradu hrane i tvrtke koje se bave
pakiranjem proizvoda, u slu¢ajevima kad postoji opasnost od kontaminacije prilikom pakiranja.
Iz tog je razloga IFS-food standard izrazito vazan za sve proizvodace hrane. Studije su pokazale
kako proizvodaci prehrambenih proizvoda vjeruju da su kvaliteta, Sirok asortiman proizvoda te
njegova pouzdanost tri najvaznija kriterija kojima se stjee povjerenje kupaca s time da najveci
dio smatra da je od ova tri kriterija najbitnija kvaliteta.

Kroz ovaj ¢e se rad prikazati temeljni ciljevi standarda kvalitete i sigurnosti hrane te doprinos

uvodenja sustava (IFS-food) na uspjesnost poslovanja poduzeca. Cilj je prikazati postupke



kao 1 na¢in implementacije IFS-food standarda u proizvodnom pogon za preradu morske soli
kako bi se povecala ucinkovitost proizvodnje, pojatao nadzor sigurnosti i kvalitete
proizvodnje te povecala konkurentnost na trzistu RH i EU. Usporedbom zate¢enog stanja,
prilikom inicijalnog audita, u pogonu za preradu soli i zahtjeva IFS-food standarda pokazati
¢e u kojoj mjeri je potrebno poduzimati popravne radnje sa svrhom potpunog zadovoljavanja

postavljenih zahtjeva.



2. TEORIJSKI DIO



2.1. Morska sol

Povijest soli stara je i fascinantna kao i povijest ljudskoga roda. Sol slovi kao ljekovita, mo¢na
tvar. Tako je prirodni, a ne sintetski aditiv, sol je i opasna supstanca. U proslosti skupocjena kao
zlato, danas najjeftinija i istodobno dragocjena supstanca. Rimski su vojnici kao svoju plac¢u
dobivali sol, tako je do danas u engleskom jeziku jedan od naziva za placu ostao izraz —
“salary”. Najstarija izvjeSc¢a o primjeni soli u medicini datiraju iz 3. tisué¢ljeca p.n.e. i potjeu
od slavnog egipatskog graditelja i lije¢nika Imothepa. On opisuje kako sol isuSuje inficiranu
ranu i moze zaustaviti upalni proces. Stoljece kasnije sol se pojavljuje i u starogrckoj medicini
(Hipokrat). Ve¢ su tada Grei razlikovali morsku od kamene soli. Paracelzus (1493. do 1541.
god.) je smatrao da se samo posoljena hrana moze ispravno probaviti. On je bio jedan od prvih
koji je preporucao slane kupke u lije¢enju koznih bolesti, a u 16. stoljecu sol je zauzela mjesto
svoje mjesto u ljekarnama (1).

Sol se na trziste stavlja pod nazivom ,,sol*, pri ¢emu je obavezno navodenje podatka o podrijetlu
soli (morska, kamena, iz kopnene slane vode). Jodirane soli u svom nazivu imaju oznaku
»jodirana®, a naziv ,,sol“ moZze se u tom sluc¢aju nadopuniti i izrazom ,,kuhinjska sol. S obzirom
na veli¢inu Cestica izrazom ,,sitna“ moze se oznaciti soli Cije su Cestice takve veli¢ine da
najmanje 80% soli prolazi kroz sito veli¢ine rupica 1,3 mm u kvadrantu. Izrazom ,,fina* moze
se oznaciti sol ¢ije su Cestice takve da 80% soli prolazi kroz sito veli¢ine rupica 0,5 mm u
kvadrantu. Izrazom ,.krupna‘“ oznacava se sol ¢ija je veli¢ina Cestica vecih od Cestica sitne.
Prema hrvatskom Pravilniku o soli, sol mora udovoljavati slijede¢im zahtjevima: mora
sadrzavati najmanje 97% NaCl (racunato na suhu tvar), ne bi smjela sadrzavati vise od 0,5%
vode, osim morske soli koja moZe sadrzavati do 5% vode, ne bi smjela sadrzavati strane
primjese vidljive neposrednim opazanjem, mora biti bez mirisa i bijele boje s neznatnom

nijansom druge boje, i 20%-tna vodena otopina mora reagirati neutralno na lakmus-papir (2).



2.2. Tehnologija proizvodnje morske soli

Sol je proizvod kristalizacije koji se pretezno sastoji od natrijevog klorida (NaCl), a moze
sadrzavati 1 magnezijeve i druge soli u razli¢itim koli¢inama ovisno o podrijetlu i postupku
proizvodnje. Morska sol se dobiva iz morske vode (2).

Proizvodnja u solanama zapocinje u prvom bazenu u kojem je koncentracija NaCl najmanja
(morska voda) dok zavrSava u zadnjem, u kojem je morska voda toliko prezasi¢ena da se sol

talozi na dnu bazena. IsuSivanje se obavlja samo u ljetnim mjesecima kada su najpovoljniji

uvjeti za proizvodnju. Za primjer proizvodnje, opisati ¢e se postupak proizvodnje soli u Solani
Nin d.o.o. (Slika 1.) (3).

Legenda:
B KRISTALIZACUA
N 1. ISPARENJE
B 2. ISPARENJE
BN 3. ISPARENIJE
4. ISPARENJE
AKUMULACLE

Slika 1. Bazeni za isparenje Solane Nin (3)

U Ninu se morska sol proizvodi u otvorenim bazenima uz koriStenje isklju¢ivo prirodne
energije sunca i vjetra, a solana za svoju proizvodnji ima i ekoloski certifikat. Morska voda se
uguscuje kroz Cetiri faze, odnosno Cetiri isparenja, koja predstavljaju Cetiri skupine bazena
(Slika 1). U cetiri faze isparenja, 1. isparenje, 2. isparenje, 3. isparenje, 4. isparenje
svakodnevno se vrsi uzorkovanje vode i odredivanje gustoc¢e. Kada morska voda u bazenima
odredene faze dosegne trazenu gustocu, prelijeva se iz jedne faze u drugu (npr. iz 1. isparenja

se prelijeva u 2. isparenje; iz 2. isparenja u 3. isparenje itd.). Nakon posljednje faze uguscivanja
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(4. isparenje), voda se prelijeva u zavrsnu fazu zvanu kristalizacija. U fazi kristalizacije morska
sol se iz zasi¢enih salamura talozi na dnu bazena za kristalizaciju i tu se vrsi berba. Da bi se
dobio sloj od 1 mm morske soli, potrebno je ispariti 8 mm slatke vode. U Solani Nin sol se
sakuplja u viSe navrata. Prva ,,zetva“ se vrsi kada se stvori sloj od 15-20 mm morske soli, za
Sto je potrebno da ispari od 120-160 mm slatke vode, a nakon toga se bazeni kontinuirano nakon
svake Zetve pune zasiéenom salamurom. Zetve soli u solani se provode tijekom ljetnih mjeseci,
ukoliko vremenski uvijeti to dozvoljavaju (velik broj suncanih dana). Prije sakupljanja soli
Zetve iz bazena od-dekantira se salamura, kako bi se sol procijedila, odnosno maksimalno

prosusila (3).

2.3. Tehnoloski proces proizvodnje prehrambene morske soli

Prerada morske soli u tvrtki za preradu morske soli na podru¢ju RH u kojoj je proveden
predcertifikacijski audit za ovaj rad sastoji od pranja, mljevenja, jodiranja, prosijavanja i
pakiranja soli. Za pravilno odvijanje procesa proizvodnje i postizanje zahtijevane kvalitete
nuzno je osigurati ispravnost i pouzdanost procesne i mjerno-ispitne opreme koja se koristi

tijekom odvijanja procesa proizvodnje (4).

2.3.1. Prijem i skladiStenje sirovine

Sirova sol se od dobavljaca brodom doprema u Rijecku luku. Prilikom istovara s broda i prije
otpreme u skladiste, sol se pregledava, a tek nakon pregleda zaprima u skladiste. Prijem sirovine
se vrsi u preradivatkom pogonu koji se nalazi u blizini Rijecke luke. Ukoliko se prilikom
pregleda utvrdi da sirova sol ne udovoljava zahtjevima Cistoce, ista se degradira u sol za
posipanje cesta te se fizi¢ki odvaja od Ciste prehrambene soli. Osim pregleda sirovine, vizualno
se kontrolira i ¢isto¢a kamiona koji prevoze sol. Stjenke prikolice kamiona moraju biti Ciste.
Jestiva sol/sirovina se skladi$ti u poluotvorenom skladistu, a da bi se zastitila od vanjskih
utjecaja sol se prekriva zaStitnom mreZzom. Sol se Cisti 1 prije same upotrebe za preradu u
proizvodnji, djelatnici c¢iste povrsinski sloj soli koji se degradira u sol za posipanje cesta.
Utovarivacem koji sluzi za prebacivanje soli od skladista do uspinih koseva nikada se ne struze
najnizi sloj koji je u kontaktu s tlom, ostavlja se sloj od oko 5 cm kako bi se uklonila moguénost

da strana tijela s tla (npr. kamencici) zavrse u proizvodu (4).



2.3.2. Prerada morske soli

Sol se iz skladiSta sirovine utovarivacem prenosi do usipnih koSeva iz kojih se preko
transportnih traka i zatvorenih transportera prenosi do mijesalice (u mijeSalici dolazi do
ispiranja eventualnih preostalih necistoc¢a), transporterima iz mijesSalice dalje do mlina
(mljevenje na granulacije od 0,5 mm do 6 mm), uredaja za jodiranje, Susare (susenje pri
temperaturama od 110-160 °C) i sita (koja sluze za prosijavanje i odvajanje pojedinih
granulacija). Postoje razli¢ite veli¢ine sita od 0,2 mm do 6 mm, koja se koriste u ovisnosti o
potrebama proizvodnje. Nakon prosijavanja sol izlazi na tri silosa (silosi se razlikuju po
granulacijama soli) i pakira se u ,jumbo® vreée. Svaka proizvedena vreca dobiva svoju
deklaraciju i lot broj. Prilikom proizvodnje soli kontrolira se jodat koji mora biti u zakonskim
okvirima (propisano internim materijalima HACCP sustava od 26-39 mg/kg). Na pocetku i
tijekom svake dnevne proizvodnje sol koja prije pakiranja ne udovoljava kriterijima kvalitete
(Cistoca, jodiranje...) oznacava se kao ,,dorada“. Takva sol se zbog svojih senzorskih svojstava,
koristi /prodaje kupcima koji sol ne koriste za prehrambene svrhe (cestarska sol, sol za tretiranje
koze). Dio soli koja je je kao ,,dorada“ oznacena zbog manje koli¢ine jodata moze se doraditi
tj. na liniji pakiranja dojodirati (,,rework*). Dojodiravanje soli je korektivna mjera HACCP

plana (4).

2.3.3. Jodiranje

Jod je esencijalni element nuzan za normalnu funkciju Stitnjace 1 stvaranje hormona Stitne
Zlijezde. Koli¢ina joda u tijelu je oko 10 mg, od ¢ega je najveci dio (70-80%) kovalentno vezan
u §titnoj Zlijezdi (5). Stitnjaca je endokrina Zlijezda koja se nalazi s prednje strane vrata ispod
krikoidne hrskavice, a sastoji se iz dva povezana reznja (6). Postoje dva bioloski aktivna oblika
hormona $titnjace. To su tiroksin (T4) i 3,5,3’trijodotironin (T3) koji se razlikuju u gradi.
Hormoni §titnjace utjecu na gotovo sve stanice u organizmu. Njihov znacajan utjecaj oCituje se
kroz mnoge fizioloSke procese u organizmu poput razvoja, rasta i metabolizma. Na taj nacin
utjecu na odrZavanje normalnog i zdravog organizma. Utjecaj na metabolizam ocituje se
povecanjem bazalnog metabolizma. Jedna od posljedica toga je povecanje potrosnje kisika 1
ATP hidroliza, §to rezultira pove¢anom proizvodnjom topline. Osim toga, hormoni §titnjace
utjeCu i na metabolizam masti. Povecane koncentracije hormona stimuliraju otpustanje masnih
kiselina povecavajuéi njihovu koncentraciju u plazmi, stimuliraju metabolizam ugljikohidrata,
ukljucujuéi povecanje inzulin ovisnog unosa glukoze u stanice i povecanje glukoneogeneze te
glikogenolize. Uz hormonom rasta, hormoni $titnjace imaju znacajan utjecaj na rast djece.

Utjecu i na kardiovaskularni sustav povecavajuéi broj sréanih otkucaja, sr¢anu kontraktilnost



te poticu vazodilataciju i pove¢anu prokrvljenost brojnih organa. Premalo hormona dovodi do
usporavanja mentalnih funkcija, dok previse hormona uzrokuje anksioznost i nervozu. Glavni
sastavni te izrazito utjecajni dio hormona $titnjace je jod. Ovaj mikro element, simbola I je
najtezi kemijski element koji se pojavljuje u bioloSkim organizmima. U prirodi, u tlu, jod je
rijedak element $to je djelomi¢no uzrok nedostatak joda u mnogim Zzivim organizmima,
ukljucujuéi ¢ovjeka. Jod se u organizam unosi hranom i pi¢em, stoga je izbor namirnica jako
vazan. Namirnice najbogatije jodom su: morske ribe, alge, jaja, jogurt, sir, jodirana sol (7).
Kako bi prevenirali razvoj poremecaja uzrokovanih nedostatkom joda, ve¢ina zemalja je razvila
javno-zdravstveni program koji se temelji na jodiranju soli kao strategiju koja osigurava
nadomjestak joda (8). Za razliku od pojedinih namirnica koje sadrze vecée koli¢ine joda, sol se
konzumira u relativno konstantnim koli¢inama (oko 10 g/dan), neovisno o ekonomskom
statusu, a pokazala se i kao izvanredan nosac joda (7). Iz tog se razloga jodiranje soli preporuca
kao sigurna, isplativa i odrziva strategija za uklanjanje poremecaja nedostatka joda (IDD —
lodine deficiency disorder). Sa stajaliSta javnog zdravlja odredivanje koli¢ine joda kao i
potro$nja u populaciji je iznimno vazna s obzirom da probleme moze prouzrokovati nedostatak
joda kao i prekomjeran unos. Posljedica velikog nedostatka joda nije samo guSavost nego i
hipotireoza, kretenizam, smanjena plodnost, poveéana perinatalna smrt kao i smrtnost tek
rodene djece. Uz posljedice koje uzrokuje nedostatak joda sve je vise dokaza koji pokazuju da
i prekomjeran jod moze uzrokovati probleme, poremecaj Stitnjace (9).

Problem nedostatka joda u Hrvatskoj se kao i u vecini razvijenih zemalja rjeSava jodiranjem
soli, ¢ime se istovremeno provodi prevencija gusavosti. U tu se svrhu uglavnom koriste kalijev-
jodid (KI) i kalijev-jodat (KIO3) (6). Prema Pravilniku o soli jodiranje se smatra ispravnim ako
prosjecna vrijednost odredivanja nije niza od 13,5 mg/kg niti visa od 25,3 mg/kg izrazeno kao
jod ili 18-33 mg/kg izrazeno kao KI. Osim jodirane soli na trziste je dopusteno stavljanje i soli
koja nije jodirana zbog posebnog tehnoloskog postupka proizvodnje ili posebnih vjerskih ili
nutritivnih skupina kojima je namijenjena. Takve soli stavljaju se na trZiSte pod nazivima: crna
sol, gruba kristali¢na sol, ljuskasta sol, solni cvijet, keltska sol, francuska morska sol, siva sol,
gruba mljevena sol, havajska morska sol, koSer sol, organska sol, dimljena morska sol i
himalajska sol (2). U tvrtki Pag 91 d.o.o. jodiranje soli vr$i se pomocu kalijevog jodata (KIO3),
a odredivanje koli¢ine vrsi se titrimetrijski, uredajem za odredivanje koli¢ine kalijevog jodata
(Titrino plus 848). Temeljem utroSene koli€inom natrijevog tiosulfata uredaj odreduje koli¢inu
K103 u uzorku soli. Koli¢ina KIO3 0d 26-39 mg/kg proporcionalna koli¢ini KI od 15-23 mg/kg
(10).



2.3.4. Pakiranje i skladiStenje

Sol koja je pakirana u vrecama od 1000 kg nakon provedenog postupka prerade ide na linije
pakiranja ili skladiStenje. Na linijama pakiranja pakira se u odgovarajuca pakiranja koja ovise
0 potrebama prodaje (pakiranja: 250 g, 500 g, 1 kg, 2 kg, 5 kg, 10 kg, 25 kg). Pakirani proizvodi
se do otpreme cuvaju u skladisnim prostorima. Na Slici 2. prikazan je dijagram tijeka

tehnoloskog procesa proizvodnje prehrambene soli od prijema do otpreme (4).

MLIJEVENIJE

PAKIRANIJE

OTPREMA

gl

Slika 2. Dijagram tijeka tehnoloS§kog procesa proizvodnje prehrambene soli (3)



2.4. Kvaliteta i sigurnost hrane

Sigurnost hrane je konstantna briga ljudi jo$ od prije otkriéa mikroorganizama. Zapisi o
bolestima koje se prenose hranom datiraju iz pocetaka konzumacije hrane, ve¢ su i pracovjeci
patili od bolesti koje su se prenosile pokvarenom hranom, a najraniji zapisi smrti uzrokovane
hranom pripisuju se konzumaciji kobasica kontaminiranih Clostridium botulinum. Napori na
poboljsanju sigurnosti opskrbe hranom nikada nisu prestali, oni su konstantni i dinamicni (11).
Nastojanje da se osigura sigurnost hrane posebno se intenzivirala posljednjih godina. Taj u¢inak
nije samo zbog tehnickog razvoja u podrucju proizvodnje hrane, nego $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
podru¢ju. Pravilno funkcioniranje standarda trebalo bi doprinijeti stvaranju trzista hrane
pogodnih za potrosace i, u daljnjoj perspektivi, poboljSanju zdravstvene razine cjelokupne
populacije (12).

Pojam ,kvaliteta“ se koristi u brojnim segmentima svakodnevnog Zivota, a o njemu su
raspravljali brojni filozofi. Za Platona je to bio ,,odredeni stupanj savrSenstva®, za Aristotela
,»vrlina na temelju koje su stvari definirane na odredeni nacin®, za Cicerona je to ,,Svojstvo
nekog objekta®, dok je Lao Tsu bio uvjeren da je kvaliteta ,neSto $to se moze stalno
usavrSavati“. U pocecima razvoja znanosti o hrani kvaliteta se definira kao "nedostatak
nedostataka™ (12).

Vaznost kvalitete je porasla u sektoru prehrambene industrije upravo iz razloga visih o¢ekivanja
kupaca, zakonskih regulativa te povecéane konkurencije. Kao odgovor na navedeno
prehrambene industrije sve vise primjenjuju praksu managementa kvalitete (QM quality
management). Istrazivanja pokazuju da implementacija QM ovisi 0 organizacijskim faktorima
kao §to su veli¢ina organizacije, tip dobavljaca i kupaca, stupanj automatizacije te vrsta
proizvoda. Proizvoda¢i prehrambenih proizvoda vjeruju da su kvaliteta, $irok 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 (13).

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 (14). Za potro$aca, najvaznija karakteristika kvalitete hrane je njezina
sigurnost (15). 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 izvjesc¢uje 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 standarada sigurnosti hrane (16).
Harmonizirani standardi uvelike su olak$ali trgovinu hranom, i oni Cesto predstavljaju
preduvjete takve trgovine. U nekim sluc¢ajevima uskladivanje ipak nije pozeljno iz razloga kao
Sto su kulturne razlike ili socioloski i ekonomski ¢imbenici, ali u kontekstu sigurnost hrane
uskladivanje je uvijek pozeljno. Uskladivanjem Se osigurava visoka razina javnog zdravlja te
dosljednost sustava kontrole i sigurnosti hrane diljem svijeta ¢ime se izbjegavaju negativni
trgovinski efekti. Razvijene zemlje zahtijevaju da uvozni proizvodi budu u skladu sa strogim
zakonima o hrani pojedine zemlje prilikom uvoza. To je posebno izazovno za zemlje u razvoju
koje su zbog nedostataka tehnoloskog napretka, proizvodnih kapaciteta i infrastrukture
ogranicene udovoljavanju zahtjeva razvijenijih zemalja. U slucajevima kada ¢ak i1 postoje
medunarodni standardi, neke razvijenije zemlje mogu primijeniti stroZze zakone i propise o
sigurnosti hrane zbog procjene rizika. Zbog toga zemlje u razvoju moraju osmisliti strategije za
upravljanje svojim ograni¢enim moguénostima kako bi se postigla usporediva razina zastite
hrane koja postoji u razvijenijim zemljama (17).

Sigurnost hrane blisko je povezana i sa obranom hrane kao i mikrobiologijom. Niti jedna hrana
nije lisena mikrobne komponente, §to ukljucuje i konzerviranu hranu. Hrana koju konzumiramo
ne hrani samo nase vlastite stanice ve¢ i mikroorganizme koji naseljavaju nas gastrointestinalni
trakt. Pod pretpostavkom da hrana nije sterilna, organizmi u hrani utje¢u na kvalitetu hrane.
Procesi fermentacije, bili slucajni ili namjerni, mijenjaju okus, izgled i nutritivnu vrijednost
prehrambenih proizvoda. Kvarenje predstavlja nepozeljan ishod djelovanja jednog ili vise
mikroorganizama te iz tog razloga, sigurnost hrane kao i sposobnost agensa u hrani da uzrokuju
bolesti, ima dubok utjecaj na drustvo (11).

EFSA (European Food Safety Authority) je provela sveobuhvatno istrazivanje koje je imalo za
cilj bolje razumijevanje stavova potroSaca Europske unije o rizicima koji se pojavljuju u
prehrambenom lancu. Cilj je bio da se budu¢im komunikacijskim aktivnostima vezanim za
temu rizika, na nivou u EFSA-e i nadleznih tijela zemalja ¢lanica, posveti Sto viSe pozornosti.
Istrazivanje je provedeno u 25 zemalja Europske unije (N = 6268), a njime je obuhvacena i
Hrvatska. Ispitivana je informiranost i zabrinutost potrosaca o rizicima vezanim uz hranu, kao
i potrebe i preferencije potrosaca obzirom na komunikaciju povezanu s istima. Pokazalo se kako
su potrosaci diljem Europske unije iskazali ve¢u zabrinutost zbog utvrdenih rizika nego onih u
nastajanju. Zbog mogucénosti prijevara hranom iskazana je veca razina zabrinutosti nego kod

ostalih vrsta rizika u nastajanju, a najzabrinutiji u Europi su upravo hrvatski ispitanici (njih vise
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od 90 % je iskazalo prili¢nu ili veliku razinu zabrinutosti s obzirom na prijevare vezane uz
hranu (15).

Jedno od klju¢nih pitanja koja dominiraju na prijelazu ovog stoljeca je: kako osigurati opskrbu
dostatnom, ekoloski odrzivom, hranjivom, sigurnom i pristupa¢nom hranom? Osiguravanje
sigurnosti opskrbe hranom i odrzivog agro-prehrambenog sustava nije lak zadatak s obzirom
na utjecaje klimatskih promjena i potrebe za smanjenjem emisije staklenickih plinova kao i
ocuvanja klju¢nih resursa za vezu voda-energija-hrana. Povecana globalna populacija i
tranzicija u trziSnim gospodarstvima u nastajanju prema dijetama pretezno Zzivotinjskog
podrijetla, stvaraju dodatni pritisak na osiguranje dostatne proizvodnje hrane. Buduca
istrazivanja i politike moraju biti integrativni i osjetljivije na utjecaje sigurnosti hrane i aspekte
prehrane. To ¢e biti kljuéno za postizanje prehrambene sigurnosti i zdravog nacina Zivota uz
istodobno osiguravanje dostatnosti i odrzivosti proizvodnje sigurne i pogodne hrane na putu
prema 2050 $to ne mora uvijek rezultirati ishodom koji donosi dobit. Samo u istrazivackim i
politickim politikama koje se odnose na slozenost sustava hrane, mo¢i ¢emo krenuti prema
buduéim politikama prehrane koje ¢e nas dovesti na pravi put za postizanje sigurnosti opskrbe
hranom prilikom ¢ega je bitna suradnja svih karika prehrambenog lanca te dobro informirani i

angazirani gradani (18).

2.4.1. Obrana hrane

Hrana koju jedemo i vodu koju pijemo rutinski se testira na niz bioloskih i1 kemijskih
kontaminanata, koji mogu biti opasni za ljudsko zdravlje, a dio su zakonskih zahtjeva o
sigurnosti hrane (19). Opskrba hranom je jedan od kriti¢nih elemenata o kojem je danasnje
(20). Rutinska testiranja sigurnosti hrane provode se sukladno vazeéoj zakonskoj regulativi
pojedine drzave, sve sa ciljem otkrivanja bioloSkih 1 kemijskih kontaminanata koji se u hrani
mogu pojaviti  prirodno ili sluajno tokom procesa prerade. Namjerne kontaminacije
prehrambenih lanaca jo$ su uvijek rijetkost, medutim moguce posljedice namjernog oneciséenja
hrane mogu biti velike (19).

U danasnje vrijeme incidenti koji se odnose na namjernu kontaminaciju prehrambenih
proizvoda predstavljaju veliki problem u cijelom lancu opskrbe hranom. 1z tog je razloga
potrebno na svakoj razini podizati svijest o obrani hrane (eng. Food defense) u svakom koraku
lanca opskrbe, od polja do stola. Obrana hrane doprinosi ublazavanju potencijalnih rizika
namjernog oneciS¢enja i prijevara s hranom, koje u kona¢nici mogu imati Stetne posljedice na

ljudsko zdravlje kao i gospodarstvo. U okvirima Europske unije, obrana hrane predstavlja
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relativno nov koncept, za razliku od Sjedinjenih Americkih Drzava od kuda izvorno koncept
obrane potjece. Postoji nekoliko definicija obrane hrane, a jedna od njih govori slijedece:
,,Pojam obrane hrane je napor da se zastiti hrana od namjernih djela kontaminacije u
slucajevima gdje postoji namjera da se uzrokuje Steta velikih razmjera za zdravlje potrosaca i
stabilnost ekonomije”. Djela namjernog zagadenja mogu biti posljedica: terorizma,
nezadovoljnog zaposlenika, potrosaca ili mogu biti ekonomski motivirana. Obrana hrane
definirana je i kao: ,, Skup mjera i radnji reguliranih postupcima kojima se osigurava sigurnost
hrane i pi¢a kao i njihovih lanaca opskrbe od zlonamjernih i ideoloski motiviranih napada Koji
uzrokuju kontaminaciju i prekid opskrbe “ (20).

Postoji nekoliko dokumentiranih primjera namjerne kontaminacije opskrbe hranom. Jedan od
istrazivanih dogadaja je iz 1984. godine u Oregonu. U ovom incidentu, sljedbenici Bhagwan
Shri Rajneesha koji su zivjeli su na ran¢u u Dalles, Oregon, imali su priliku da utje¢u na ishod
izbora za Serife i sudce. Priliku su vidjeli u tome da lokalno stanovnistvo zaraze Salmonellom,
kojom su kontaminirali salatu koja se prodavala u lokalnim trgovinama i restoranima. Ukupno
je prijavljeno 700 sluéajeva salmoneloze (20)

Obrana hrane usmjerena je na zastitu postrojenja koja se bave preradom hrane, a gdje je to bitno
I na mjesta distribucije hrane. Opcenito planovi kontrole uklju¢uju kontrolu ulaznih sirovina,

kontrolu pogona za preradu te otpremu gotovog proizvoda (Slika 3.) (20).
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Slika 3. Slojevi obrane hrane (20)
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Prijetnje koje se pokuSavaju sprijeciti sustavom obrane hrane i principi sigurnosti hrane koji se

provode, jedni nasuprot drugima prikazani su na Slici 4. (19)
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Slika 4. Razlike u principima sigurnosti hrane i zastite hrane vezano uz kontaminante,

motivacije i zakonsku regulativu (19)

Izbor kemijskih kontaminanata koji se mogu Koristiti u zlonamjernim napadima na
prehrambenu industriju, sastoji se od nekoliko koraka procjene kako bi se identificirao
najprikladniji agens. Pocetni popis mogu¢ih kontaminanata se sastojao od vise od 50 odabranih
kemijskih spojeva koji su ispunjavali jedan ili vise od slijedecih kriterija:

e KoriStenje u nekim ve¢ pozantim incidentima trovanja

e Na listi kao toksicna industrijska kemikalija

e Na listi pesticida, ukljucujuci i herbicide i rodentide

e Na listi farmakoloskih supstanca, ukljucujuéi veterinarske lijekove (19)
Strategije obrane hrane mogu se provoditi na nacionalnoj i lokalnoj razini. Postoje razlike
izmedu modela nacionalne procjene rizike te modela procjene opskrbnog lanca ili
proizvodnje. Na razini nacionalne strategije Sjedinjene Americke Drzave usvojile su
CARVER+ Sok metodu, gdje je CARVER kratica za:

e  Criticality” — kriti¢nost — Mjera javnog zdravlja i ekonomskog utjecaja napada kao

posljedica veliCine serije i mreze distribucije.
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e, Accessibility “ — pristupacnost — Mogucnost fizickog pristupa 1 izlaza gdje se to moze

promijeniti tokom vremena kao rezultat primjene protumjera.

e Recuperability” — oporavljivost — Sposobnost sustava upravljanja hranom da se

oporavi od napada.

e Vulnerability “ — ranjivost — Lako¢a izvrSenja napada. Ona se takoder moze mijenjati

tokom vremena kao posljedica primjena protumjera.

e  Effect” — ucinak — Iznos direktnog gubitka od napada mjerenog pomocu gubitaka u

proizvodniji.

e, Recognizability““ — prepoznatljivost — Jednostavnost i lakoca prepoznavanja mete (22).
Sok predstavlja sedmi atribut, a procjenjuje zdravstvene, ekonomske i psiholoske uginke
napada na industriju hrane (21). Alat za procjenu ranjivosti (VA — ,,vulnerability assessment )
moze se razviti da djeluje na razini postrojenja za preradu hrane ili na razini pojedinac¢nih
procesa prerade. Alat se usredotoCuje na tri kljucna elementa koji odrazavaju postojece
ranjivosti i sredstva za njihovo ublazavanje za organizaciju koja bi potencijalno mogla biti
ugrozena. Ti elementi su: kritiCnost, pristupac¢nost i ranjivost, a pristup se naziva kontrola
kriti¢nih kontrolnih to¢aka za analizu ranjivosti (VACCP — ,, Vulnerability Analysis Critical
Control Point ,,). Neovisno o analizi ranjivosti razvijena je i kontrola kriti¢nih kontrolnih to¢aka
za prijetnje (TACCP — ,Threat Analysis Critical Control Point*), kao i procjena rizika
povezanih sa prijetnjama. TACCP je sustav upravljanja rizicima kroz procjenu prijetnji,
identifikaciju ranjivosti i provedbu kontrole materijala i proizvoda, nabave, procesa, prostora,
distribucijske mreze i poslovnih sustava. Osmisljen je kako bi se povezao sa metodologijom
upravljanja rizikom i sigurnosti hrane HACCP-om (,,Hazard Analysis and Critical Control
Point®) (21). Prehrambene industrije najces¢e ukljucuju program zastite hrane u postojece
sustave sigurnosti hrane. GFSI (,, Global Food Safety Initiative”) je definirao upravljanje
sigurno§¢u hrane kao ,.kiSobran‘ koji ukljuéuje HACCP (opasnost / sigurnost hrane), TACCP
(prijetnja / obrana hrane), VACCP (ranjivost / prijevara hrane) (Slika 5.)(21).
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SUSTAV UPRAVLJANIJA

SIGURNOSCU HRANE prema GFSI

SIGURNOST HRANE OBRANA HRANE PRIJEVARE
i
HACCP TACCPF VACCP
opasnosti prijetnje ranjivost
il
Prevencija nenamjernih Prevencija Prevencija namjernog
slucajnih krivotvorenja namjernih krivotvorenja krivotvorenja
- Temeljeno na - Motivirano - Ekonomski
znanosti ponasanjem ili motivirana
- Bolesti koje se ideoloski
prenose
hranom

Slika 5. Kisobran GFSI upravljanja sigurno$¢u hrane (21) (23)

2.4.2. Prijevare vezane uz hranu

Prijevare vezane uz hranu (eng. Food Fraud) rezultat su interakcije motiviranih pocinitelja sa
mogucénostima te nedostatka kontrolnih mjera. To je oblik kriminalnog ponasanja bez obziran
na definiciju zlo¢ina. Posljedice prijevara hranom mogu biti razorne. Ugled prehrambenih tvrtki
I cijelog opskrbnog lanca se srozava, price postaju viralne, narusava se povjerenje kupaca,
dolazi do kolapsa trzista, odgovorni za upravljanje se otpustaju, procesuiraju i kaznjavaju. Op¢i
udinci prijevara hranom pokazuju sli¢nosti s drugim korporativnim prijevarama. Opcenito je
uvjerenje da su prijevare vezane za hranu uglavnom vanjska prijetnja koju uzrokuju
organizirane kriminalne skupine koje Zele preuzeti lanac opskrbe hranom. U stvarnosti je ¢eSci
problem samih sustava proizvodnje hrane, i prijevare su poc¢injene od legitimnih aktera lanca
opskrbe koji iskoristavaju kriminalne prilike koje im se pruzaju (24).

Zakonodavni temelj dan je kroz Uredbu EZ br. 178/2002 gdje se navodi zastita interesa
moc¢i donijeti mjerodavne odluke u vezi hrane koju konzumiraju. Cilj je prevencija prijevara ili
zavaravajucih postupaka, patvorenja hrane i svih drugih postupaka koji mogu potrosaca dovesti

u zabludu. Ne dovode¢i u pitanje posebne odredbe zakona o hrani, oznacivanje, oglaSavanje i
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prezentacija hrane ili hrane za Zivotinje, ukljucujuci njezin oblik, izgled ili pakiranje, materijale

koriStene za pakiranje, nacin na koji je dizajnirana ili okruzenje u kojem je izloZena, te

informacije koje su o0 njoj dostupne putem bilo kojeg medija, ne smije potrosaca dovoditi u
zabludu (25).

Operativna definicija koja se koristi u ,, Food Fraud Network”: ,,Prijevare vezane uz hranu su

namjerno krsenje propisa o hrani s ciljem ekonomske odnosno financijske dobiti.*

Vrste prijevara vezanih uz hranu (Slika 6.):

Krivotvorenje/patvorenje hrane (osobito hrane koja je brand, i hrane sa zasticenom
oznakom).

Krsenje propisa o oznacavanju hrane (rok trajanja; mjesto podrijetla; dodavanje vode;
datumi; oznake; zdravstvene tvrdnje; prehrambene tvrdnje; sastojci; mjesto podrijetla;
priprema i/ili prerada; masa i/ili volumen; itd.).

Zabranjene tvari (aditivi; promotori rasta; pesticidi; veterinarsko medicinski proizvodi;
itd.) npr. dodatak melamina kako bi se povecao udio proteina, upotreba Sudan boja u
zacinima.

Razrijedeni proizvodi (s vodom koja ne udovoljava zahtjevima vode za pice; ulja
razrijedena toksi¢nim uljima).

Zabranjeni proizvodi ili proizvodi neprikladni za prehranu ljudi.

Zamjena / supstitucija (tvari; divlje/uzgojene Zivotinje; itd.) -npr. suncokretovo ulje
djelomi¢no zamijenjeno mineralnim uljem, divlja/uzgojena riba.

Prikrivanje(npr. svinjetina u koju su dodani hormoni kako bi se prikrila bolest, Stetno
bojenje npr. svjezeg voca kako bi se prikrili nedostaci).

LaZna certifikacija.

Krivotvorenje dokumenata (upotreba).

Broj registracije ili odobrenja (nedostatak ili upotreba laznog broja).

Drugo.(26)
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KRIVO
OZNACAVANIJE

KRIVOTVORENIJE
/ PATVORENIJE

NEDOZVOLIENO
POBOLJSANJE

Slika 6. Vrste prijevara vezanih uz hranu (23) (26)

Neke vrste prijevare, definicije i primjeri prijevara hrane navedeni su u Tablici 1. Najpoznatiji
incidenti prijevara hrane ukljuc¢uju Sudan crvenu boju (2003. godine) koja se dodavala za
obojenje zacina i umaka kako bi bili privla¢niji kupcima, nakon toga melanin koji je pronaden
u hrani za dojencad i mlijeku u prahu (2007. godina), melanin u hrani za zivotinje (2007-2008.
godine), konjsko meso u govedini (2012. godine). Konjsko je meso pronadeno u velikom broju
proizvoda koji su bili deklarirani kao govedi, iako to nije bila prijetnja za zdravlje ljudi,
posljedice opoziva imale su katastrofalan u¢inak na mesne industrije, op¢enito prehrambenu

industriju kao i ekonomiju Velike Britanije (27).
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Tablica 1. Vrste prijevara, definicije i primjeri prijevara hranom (27)

Vrsta prijevare

Definicija

Primjer

Krivotvorenje

Sastavni dio gotovog proizvoda je lazan;
sadrzi strane supstance ili necistoce.

Melanin dodan u mlijeko.

Petljanje

Legitimni proizvodi i ambalaza koriste se
na lazan nacin. Ovo ukljucuje i krivo
deklariranje / oznacavanje.

Promjena informacija o
isteku  roka trajanja,
stavljanje religioznih

oznaka na proizvode Kkoji
nisu proizvedeni na
definirani nacin za takvo
oznacavanje.

Prekoracenje i

Legitimni proizvod proizveden je u vise

legitimni proizvod.

y o . . Krivo  izvjeStavanje o
neovlastena primjeraka nego S$to je dogovoreno roizvodnii
proizvodnja ugovorima. P -
e . . Ukradeni proizvodi dolaze
Legitimni proizvod je ukraden te se izdao P e
Krada . X skupa sa  legitimnim
kao legitimno nabavljen. : .
proizvodima.

T Prodaja i distribucija legitimnih proizvoda | Hrana za pomo¢
Diverzija 1 crno | . NS Sy .
trriste izvan namijenjenih im trZiSta. UkljuCuje | preusmjerena na trziSta

krijumcarenje. gdje pomoc¢ nije potrebna.
Nezakoniti proizvod dizajniran je na na¢in | Hrana koja nije
Simuliranje da izgleda ali u potpunosti ne kopira | proizvedena sa  istim

jamstvima sigurnosti.

Kopija popularne hrane
koja nije proizvedena s
istim jamstvima sigurnosti
kao original.

Povreda prava intelektualnog vlasnistva,
moze ukljucivati sve aspekte laznog
proizvoda i pakiranja krivotvorenjem.

Krivotvorenje

IFS food standard je u najnovijoj verziji 6.1 takoder prepoznao vaznost prijevara vezanih uz
hranu (eng. ,,food fraud*). Standardom je navedeno da se mora napraviti procjena u sigurnosti
hrane, kako bi se utvrdio rizik od laznih aktivhosti kao §to su npr. krivo oznacavanje ili
krivotvorenje. Da bi se to sprijecilo treba postojati dokumentirani plan te se treba provoditi

kontrola identificiranih rizika, koji se godi$nje moraju provjeravati (28).

2.4.2.1. Prevencija prijevara vezanih uz hranu hranom

Prevencija prijevara vezanih uz hranu je sloZzena ne samo zbog analitickih metoda detekcije
nego kao i interdisciplinarno primjenjiva teorija. Prijevare ove vrste obi¢no nemaju opasnost
na zdravlje potrosaca te tradicionalni sustavi kontrole ne otkrivaju prijevare kod hrane. Klju¢ne
aktivnosti u smanjenju moguénosti prijevara su otkrivanje, odvracanje i sprjeCavanje.
Nastojanja da se prijevara otkrije ili potvrdi biti ¢e u buducnosti znanstveno slozen i izazovan
proces. lako je otkrivanje najsloZeniji korak, prvi bi korak trebao biti razmatranje na koji nacin
sprijeciti 1 kako smanjiti moguénost prijevare. Kada se jednom shvate postupci i metode

kriminalnih radnji vezanih uz hranu, mo¢i ¢e se definirati uéinkoviti i djelotvorni sustavi
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protumjera te kontrolni sustavi. Uloga znanosti o hrani i tehnologiji biti ¢e u razvoju specifi¢nih
testova i metoda koji sprjecavaju prijevare. U nekim slucajevima provjere autenti¢nosti biti ¢e
veliki i skupi izazovi te ¢e rjeSenja biti protumjere kontrolnih sustava. Najvaznija uloga znanosti

biti ¢e sveobuhvatni pogled na spreavanje prijevara vezanih uz hranu (27).

2.5. Normizacija

Normizacija je djelatnost uspostavljanja odredaba za opc¢u 1 viSekratnu uporabu koje se odnose
na postojece ili moguce probleme radi postizanja najboljeg stupnja uredenosti u danome
kontekstu. Jedan od najranijih poku$aja standardizacije je stvaranje kalendara. Prve pisane
zapise o normizaciji, odnosno tehnickim normama, nalazimo u 2. st. prije Krista kada je prvi
kineski car Quin Shinhung Di utemeljio norme u cestogradnji, norme za oruZje i ratnu opremu,
propisao razmak izmedu osovina kotaca u kolima te Sirinu gradskih vrata. Danas,
standardizacija nadilazi specifikacije proizvoda te ukljucuje globalna pitanja kao S$to su
zdravstvo, okoli§ i1 sigurnost. Standardi ¢ine osnovu uspjeha organizacija koje ih koriste te
omogucuju bolji nacin zivljenja za sve. Normizacija se moze definirati i kao: Proces skra¢enog
puta, nastao kao rezultat svjesnog napora u drustvu da se smanji broj nekih predmeta. On dovodi
ne samo do smanjenja postojece slozenosti, nego nastoji sprije¢iti nepotrebnu slozenost u
buduénosti (29).

Bilo koja organizacija moze tvrditi da je razvila “normu”, ali “nisu sve norme stvorene jednako”
(30). Prema definiciji 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 s ciljem postizanja najboljeg stupnja uredenosti u danome kontekstu *“. Normizacija
je: ,,Djelatnost uspostavljanja odredaba za opéu i opetovanu uporabu koje se odnose na
postojece ili moguce probleme radi postizanja najboljeg stupnja uredenosti u danome
kontekstu “ (31).

2.5.1. Razlike izmedu propisa i norme

Prilikom stavljanja hrane u promet potrebno je voditi rauna o zahtjevima, koji se za nju
postavljaju na odredenom trzistu. U Tablici 2. prikazane su osnovne razlike koje se donose na
obvezujuce ili neobvezujué¢e dokumente vezane uz hranu (propis / norma) (32).

Propis je dokument koji sadrzi obvezatna zakonska pravila, a donosi ga upravno tijelo. Zakon
je nakon Ustava najvisi i najvazniji pravni akt, a svi drugi pravni akti u drzavi moraju biti s
njime u skladu. Norma je dokument donesen konsenzusom i odobren od priznatoga. Norme se

temelje na provjerenim znanstvenim, tehni¢kim i iskustvenim rezultatima. Drugi dokumenti
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razli¢iti od norma su npr. tehnicke specifikacije, kodeks dobre prakse, upute, preporuke,
smjernice, izvjestaji, tehnicki sporazumi i sl. Bitna razlika izmedu norma, 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) (30).

Tablica 2. Razlika propisa i norme (32)

PROPIS NORMA
Primjena  Obavezna Dragovoljna
Izrada Tijelo drzavne uprave radi Natemelju znanstvenih tehnickih i iskustvenih
osiguravanja javnog interesa.  spoznaja konsenzusom zainteresiranih strana.
Donosi ga Tijelo drzavne uprave. Normirano tijelo.

2.6. Sustavi kvalitete i sigurnosti hrane
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. Broj subjekata u poslovanju s hranom koji usvajaju QMS kako bi poboljsali
konkurentnost na globalnom trzistu kontinuirano raste (33).
Prehrambena industrija, poduzeca, se bez obzira na veli¢inu, susreéu sa raznim izazovima te se
prilikom stavljanja proizvoda na trziSte pred proizvodace postavljaju odredeni zahtjevi:

e proizvodac je odgovoran za sigurnost proizvoda

e moraju se zadovoljiti bitni zahtjevi potroSaca kao Sto su npr. kvaliteta, sigurnost i dr.

e moraju se ispuniti zakonski propisi

e mora se uskladiti poslovanje sa zahtjevima globalnog trziSta, a to podrazumijeva i

odredenu medunarodnu standardizaciju (34).

Organizacije su danas primorane sve c¢eS¢e nositi se s kompleksnim problemima kako bi
uspjesno napredovale, ostale kompetitivne u globaliziranom ekonomskom okruzenju te ispunile
o¢ekivanja i zahtjeve kupaca. Sto se ti¢e kvalitete proizvoda i usluga, potrebe i zahtjevi kupaca
neprestano se povecavaju ¢ime se upravljanje kvalitetom namece kao neizostavni dio
upravljanja svake organizacije. Ovjeravanjem certificiranog sustava upravljanja kvalitetom i
dosljednim ovjeravanjem upravljanja proizvodnjom proizvoda¢ pokazuje svoja nastojanja da
izbjegne pojavu nesukladnosti i §to je vise moguce ispuni zahtjeve kupca. Kroz dobro razmotren
I primijenjen sustav upravljanja kvalitetom organizacijama se otvara put prema ugradnji

kontinuiranih pobolj$anja u svoje unutarnje i vanjske procese. Sustav upravljanja kvalitetom
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podupire uskladivanje svih aktivnosti prema dogovorenim ciljevima organizacije kako bi ona
odrzala kompetentnost u okruzenju u kojem djeluje, smanjila troskove, rijesila se procesa koji
ne stvaraju dodanu vrijednost i zadovoljila potrebe kupaca (35).

Integracija pojedinih elemenata sustava upravljanja rezultira prirodnim naéinom rada
organizacije. TeSkoce u integraciji sustava uglavnom se odnose na funkcioniranje organizacije
u kojima su neka pravila postavljena hijerarhijski, a to je nemoguce mijenjati. U tvrtkama
integrirani sustavi najbolje funkcioniraju ako je jedna osoba odgovorna za sustav upravljanja
(36).

Najvazniji cilj tvrtke koja proizvodi i distribuira hranu trebao bi biti osiguranje kvalitete i
sigurnosti hrane. Zbog toga su uvedeni propisi u zemljama Europske unije koji se odnose na
proizvodnju i distribuciju hrane. Koriste se i norme koje obvezuju tvrtku za provedbu i
koriStenje viSe sustava upravljanja kvalitetom. Metode, preporuke ili smjernice su samo dio
sadrzaja Sirokog spektra rjeSenja za postizanje visoke kvalitete proizvoda. Dobra kvaliteta
proizvoda nije stvar slucajnosti ve¢ rezultat planiranog i koordiniranog djelovanja. Najvazniji
cilj je eliminirati sve ¢imbenike koji mogu negativno utjecati na kvalitetu proizvoda (12).
Sustav osiguranja kvalitete i sigurnosti hrane u prehrambenoj industriji se sastoji od dva
paralelna sustava. S jedne strane nalazi se sustav koji je organiziran sa strane drzave i on se
temelji na zakonskim propisima. S druge strane javlja se sustav na temelju privatnih standarada,
normi. Svjetska trgovinska organizacija (eng. World Trade Organization: WTO) razlikuje tri
tipa privatnih norma koje se odnose na sigurnost hrane. Ta se klasifikacija temelji na tome tko
izraduje norme. Pojedinacne firme izraduju pojedinacne norme (pretezno trgovci hranom na
malo), koje su prihva¢ene duz njihovoga nabavnog lanca (npr. norma BRC — British Retail
Consortium). Kolektivne nacionalne norme izraduju organizacije koje rade unutar granica
pojedine drzave, uklju¢uju¢i udruge industrije i nevladine organizacije. Neke od takvih norma
su posebno osmisljene za ustanovljavanje zahtjeva za hranu iz odredene drzave ili regije. Druge
imaju medunarodni utjecaj primjenom u globalnom lancu hrane (npr. GLOBAL GAP, IFS-
International Featured Standards). Tre¢i niz norma, kolektivne medunarodne norme,
osmisljene su kako bi ih prihvatile organizacije u razli¢itim drzavama (npr. niz norma
Internacionalne organizacije za standardizaciju / sustav upravljanja sigurno$¢u hrane eng.
International Organization for Standardization — Food safety management system: 1ISO 22000).
To znac¢i da organizacija koja izraduje norme ima medunarodno Clanstvo. Otkada je trziSte
hrane postalo globalno i problem sigurnosti hrane postaje veéi nego ikada. Sudionici lanca
hrane sve viSe uocavaju potrebu da na medunarodnoj razini usklade norme koje ¢e osigurati

potpuni sustav upravljanja sigurnos¢u hrane i omoguditi im da proizvedu 1 na trzite stave
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potpuno sigurnu i kvalitetnu hranu. Normama se utvrduju razli¢iti zahtjevi za sigurnost
proizvoda, sljedivost proizvoda, zastitu sigurnosti i zdravlja ljudi, kvalitetu proizvoda, zastitu
okolisa itd. (37).
Uredba (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane u ¢lanku 5. propisuje da: “Subjekti u poslovanju s
hranom uspostavljaju, provode i odrzavaju trajni postupak ili postupke temeljene na nacelima
sustava HACCP “ (38). Stoga su propisani zakonski propisi kao $to je analiza opasnosti i
kritiénih kontrolnih to¢aka (eng. Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP),
obavezni za sva prehrambena poduzeca. S druge strane primjena normi je dobrovoljna i ovisi 0
odluci uprave poduzeca.
Pred hrvatske proizvodace i distributere hrane takoder se sve ¢eS¢e 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 i sigurnost prehrambenih proizvoda (37). Najvazniji sustavi upravljanja
kvalitetom u prehrambenoj industriji su:

e Global Food Safety Initiative (GFSI)

¢ International Food Standard (IFS-food)

e British Retail Consortium (BRC)

e Safe Quality Food (SQF) 2000

e Food safety management systems 1SO 22000 (33)
Najzastupljenije norme i sustavi upravljanja u prehrambenim poduze¢ima Republike Hrvatske
su:

e Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

e Sustav upravljanja kvalitetom I1ISO 9001

e Sustav upravljanja sigurno$¢u hrane ISO 2200

e International Food Standard (IFS-food)

e British Retail Consortium (BRC)

¢ National Sanitation Foundation international standards (NSF)

e Halal //Kosher
Klju¢ni kriteriji na kojima se temelje navedene norme (osim ISO 9001) su:

e Dobra proizvodacka praksa DPP

e Dobra higijenska praksa DHP

e HACKCP sustav tj. Analiza kriti¢nih to¢aka proizvodnje

e Zahtjevi za upravljanja kvalitetom (33)
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2.6.1. Analiza opasnosti i kriti¢nih to¢aka (HACCP)

Analiza opasnosti i kriticnih tocaka (engl. Hazard Analysis and Critical Control Point,
HACCP) — je sustav kontrole koji omogucava identifikaciju, procjenu i uspostavu kontrole nad
kemijskim, fizickim i bioloskim opasnostima koje su vazne za sigurnost hrane u bilo kojoj fazi
pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, skladiStenja, prijevoza i distribucije hrane (39).
Obavezan je prema zakonu u svim zemljama ¢lanicama Europske unije. Cilj mu je osigurati
odgovarajucu identifikaciju opasnosti, prepoznati opasnost i sprijeciti moguce probleme koji
mogu nastetiti kvaliteti 1 zdravstvenoj ispravnosti proizvoda. To se provodi kroz primjenu
metode kontrole i pracenja tocke koja se smatra kriticnom u procesu proizvodnje. Izvori
opasnosti mogu biti: bioloski, kemijski ili fizikalni. HACCP sustav se smatra naju¢inkovitijim
alatom koji omogucuje sigurnost hrane. Osigurava da hrana nece biti zagadena ili
kontaminirana te da ¢e biti sigurna za potrosaca. To je pro aktivni sustav koji stavlja naglasak
na prevenciji (12).

HACCP sustav ukljucuje identifikaciju, evaluaciju i kontrolu potencijalnih opasnosti prije nego
se dogode. Temelji se na nekoliko nacela, koji su opisani na razli¢ite nac¢ine. U ozujku 1992.
Nacionalni savjetodavni odbor za Mikrobioloske kriterije za hranu (NACMCF) objavio je
dokument koji definira opasnost kao biolosko, kemijsko ili fizikalno svojstvo koje moze
uzrokovati da hrana ne bude sigurna za konzumaciju. Taj dokument predstavlja sedam nacela
HACCP sustava, daje definicije pojmova koji se koriste i opisuje pocetne korake u izradi
HACCEP plana. Takoder se opisuje koriStenje stabla odluke za pomo¢ identifikacije kriti¢nih
kontrolnih tocaka.U primjeni HACCP sustava koriste se fizicka 1 kemijska ispitivanja te
vizualna opazanja za pracenje kriticnih kontrolnih tocaka, jer je za mikrobiolosko testiranje

potrebno puno vremena (40).

2.6.1.1. Nacela HACCP sustava

1. utvrdivanje svih opasnosti koje se moraju sprije€iti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu
razinu; analiza opasnosti

2. utvrdivanje kriticnih kontrolnih to¢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 kritiécnim kontrolnim to¢kama (KKT) i kontrolnim
tockama (KT) koje razdvajaju prihvatljivo od neprihvatljivog u svrhu sprecavanja,

uklanjanja ili smanjivanja uocenih opasnosti na prihvatljivu razinu;
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4. uspostava i provedba ucinkovitih postupaka prac¢enja kriti¢nih kontrolnih tocaka (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 u¢inkovitost mjera
iz toCaka 1. do 5. ovoga stavka;

7. uspostava dokumentacije 1 vodenje evidencija primjerenih vrsti 1 veliini subjekta u
poslovanju s hranom, a koje ¢e dokazivati u€inkovitu primjenu mjera iz toc¢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 (39).

2.6.1.2. Analiza opasnosti

Opasnost je bioloski, kemijski ili fizicki agens u hrani ili hrani za Zivotinje ili stanje hrane ili
hrane za zivotinje s moguc¢nos$cu stetnog djelovanja na zdravlje. Potrebno je utvrditi i popisati
sve mogucée 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 i
rukovanje sirovinama i sastojcima te zastoje u proizvodnji). Prilikom toga moze biti korisno
sluziti se vanjskim izvorom informacija (npr. sustavom brzog uzbunjivanja za hranu i 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 klju¢no za

proizvodnju sigurne hrane (kona¢nog proizvoda) (39).

2.6.1.3. Utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka

»Kriti¢na kontrolna toc¢ka (u daljnjem tekstu: KKT)« — je korak procesa na kojem se provodi
kontrola, a koja je kljuna za sprjeavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili
smanjenje pojavnosti ili u¢inka opasnosti na prihvatljivu razinu

»Kontrolna tocka (u daljnjem tekstu: 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 kriticna kontrolna
tocka (39).

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
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procesa koje se kontroliraju radi potencijalne opasnosti, ali manjak kontrole nad njima ne
dovodi nuzno do povecéanog rizika za ljudsko zdravlje. Metoda analize opasnosti moze se vrsiti
s pomocu primjera stabla odlucivanja (Slika 7.) ¢ime je obuhvaceno ocjenjivanje rizika radi
utvrdivanja najrelevantnijih opasnosti i pocetnog pregleda potrebnih kontrolnih mjera te stablo

odlucivanja radi dodatnog usavr$avanja kontrolnih mjera (39).

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj korak? < |

l l Izmjeniti korak, procesa ili proizvod

DA NE T

Da li je kontrola u
— » DA

| ovom koraku nuzna?

¢

NE — » NijeKKT |, STOP

v

P2. Da li je ovaj postupak specificno

osmisljen da ukloni opasnoat ili ju smanjina —— 5 DA

prihvatljivu razinu?

!

NE
P3. Da li se moZe dogoditi kontaminacija
utvrdenom opasnoscéu u sluéaju neutvrdene
prihvatljive razine ili se moze povecati do

neprihvatljive razine?

' v

DA NE » Nije KKT —  STOP

!

P4. Da li ¢e neki slijedeci korak pripremiti

ukloniti ili smanjiti utvrdenu opasnost na — > NE — g7 <«

prihvatljivu razinu

v

DA —— 5| NijeKKT |——| STOP

Slika 7. Stablo odlu¢ivanja (40)
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2.6.1.4. Kriticne granice na KKT-ovima

Pri svakoj bi kontrolnoj mjeri povezanoj s kriticnom kontrolnom tockom trebalo utvrditi
kritine granice. Kriticne granice odgovaraju krajnjim vrijednostima koje su prihvatljive s
obzirom na sigurnost proizvoda. Njima se razdvaja prihvatljivo od neprihvatljivog. Utvrduju se
za uocljive i 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. (40).

2.6.1.5. Postupci praéenja 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 moguce, proces
bi trebalo prilagoditi ako rezultati pracenja 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 ¢e se dobiti

pravovremeni podatci za poduzimanje korektivnih mjera (40).

2.6.1.6. Korektivne mjere
U korektivne mjere trebalo ukljuditi:
e pravilnu identifikaciju osobe (osoba) zaduzene (zaduZenih) za njihovu provedbu,
e sredstva i radnje potrebne za ispravljanje uocenog 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 (40).

2.6.1.7. Postupci provjere (i validacije)
U metode provjere mogu biti ukljuceni slucajno uzorkovanje i analiza, pojacane analize ili

ispitivanja na odabranim kriticnim toCkama, pojacane analize medu-proizvoda ili kona¢nih
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proizvoda, ispitivanje stvarnih uvjeta tijekom skladistenja, distribucije i 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, to¢nosti s
kojom radnici izvrSavaju svoje poslove, broju odstupanja otkrivenih tijekom vremena te

prisutnim opasnostima (40).

2.6.1.8. Dokumentacija i vodenje evidencije

Ucinkovito 1 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 i
obujmu poslovanja te biti dovoljna da pomogne poduzecu 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 i radi
redovitog preispitivanja postupaka koje provodi subjekt u poslovanju s hranom te kako bi se
nadleZznom tijelu omogucila 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 specifiéne aktivnosti u poslovanju
s hranom kojima se bavi predmetno poduzece. Dokumente bi trebala potpisati sluzbena osoba

poduzeca koja je odgovorna za nadzor (40).

2.6.2. Standardi medunarodne organizacije za normizaciju (ISO)

ISO — International Organization for Standardization (Medunarodna organizacija za
normizaciju) osnovana je 1947. godine u Zenevi. ISO naziv je izabran od gréke rije¢i "1sos"
koja zna¢i jednak. Zadac¢a ISO organizacije je priprema, prihvacanje i objavljivanje
medunarodnih normi i ostalih dokumenata ¢ime pomaze razvoju gospodarstva i uklanjanju
prepreka medunarodnoj trgovini. ISO organizacija je mreza nacionalnih normizacijskih tijela,
I najve¢i je izdava¢ medunarodnih normi (41). Razvio je vise od 22399 medunarodnih
standarda, a svi su ukljuceni u katalog ISO standarda (42). Osnovna namjena normi (sustava
upravljanja) je zastiti kupca / korisnika, zaposlenika i okoli$ uvijek i na svakom mjestu. Donose
se na medunarodnoj i nacionalnoj razini, a mogu biti vezane uz kvalitetu, sigurnost, okolis,

energetsku ucéinkovitost i sli¢no (Slika 8.) (43).
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4 » InZenjerske tehnologije
‘7\ j&l‘ = Tehnologije materijala
Elektronika, informacijske tehnologije i telekomunikacije
» Prijevoz i distribucija dobara
Opcenitosti, infrastruktura, znanost i usluge
Poljoprivreda i prehrambene tehnologije
® Zdravstvo, sigurnost i okolis
= Gradevina

= Specijalne tehnologije

Slika 8. Raspodjela ISO normi prema industrijskim granama (35)

Podrijetlo ISO norme 9000 povezuje se s nabavkom oruzja u Drugom svjetskom ratu, sa nekim

promjenama prihvacena je 1987 kao ISO 9000. Manje revizije usvojene su 1994, najveca se

dogodila 2000, dok je zadnja revizija norme bila 2015 godine. ISO 9000 predstavlja

medunarodnu normu i to je opéa norma upravljanja Sto znaci da se ista norma moZze primijeniti

na bilo koju tvrtku, malu, srednju ili veliku te na bilo koju aktivnost i u bilo kakvoj vlasnickoj

strukturi. Obitelj ISO 9000 rjesava razlicite aspekte upravljanja kvalitetom 1 sadrzi neke od

najpoznatijih ISO standarda. 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 (44).

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 zivotinje (ISO/TS 22002-6:2016)
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HRS ISO/TS 22003:2014 — Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane — Zahtjevi za tijela koja
provode audit i certifikaciju sustava upravljanja sigurnos¢u hrane (ISO/TS 22003:2013)
HRN 1SO 22004:2016 — Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane — Upute za primjenu norme
ISO 22000 (1SO 22004:2014)

HRN EN 1SO 22005:2008 — Sljedivost u lancu hrane i hrane za zivotinje — Opc¢a nacela i
osnovni zahtjevi za osmisljavanje sustava i primjenu (ISO 22005:2007; EN ISO 22005:2007)
HRN ISO 22006:2012 — Sustavi upravljanja kvalitetom — Smjernice za primjenu norme 1SO
9001:2008 u proizvodnji usjeva (ISO 22006:2009) (45).

U hrvatskoj praksi najéesce se primjenjuju slijedece norme (sustavi upravljanja):

ISO 9001:2015 — sustav upravljanja kvalitetom

ISO 14001:2015 — sustav upravljanja okolisSem

ISO 45001 - sustav upravljanja zdravljem i sigurno$¢u na radu
ISO 22000/HACCP — sustav upravljanja sigurno$¢u hrane

ISO 26000:2010 — sustav upravljanja socijalnom odgovornoséu
ISO 27001:2013 — sustav upravljanja informacijskom sigurno$c¢u

ISO 50001:2018 — sustav upravljanja energetskom ucinkovitoséu (43)

Broj izdanih certifikata godi$nje koji prikazuje primjenu norme ISO 9001 prikazan je Slikom
9. (46).

1105937

1058504

1036321 1034180

1022877
1017279

1009845

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Slika 9. Broj certifikata izdanih prema ISO 9001 (46)
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2.6.2.1. Sustav upravljanja kvalitetom - 1ISO 9001:2015

ISO 9001:2015 (eng. Quality management systems — Requirements) postavlja kriterije za sustav
upravljanja kvalitetom i jedini je standard u normnom nizu ISO 9000 koji se moze certificirati
(iako to nije uvjet). Moze ga koristiti bilo koja organizacija, velika ili mala, bez obzira na
njegovu djelatnost. Zapravo, postoji vise od milijun tvrtki i organizacija u viSe od 170 zemalja
certificiranih prema 1SO 9001.0vaj standard temelji se na nizu nacela upravljanja kvalitetom,
ukljucujuéi snazan fokus klijenta, motivaciju i implikaciju visokog menadzmenta, procesni
pristup i kontinuirano poboljsanje. Koristenje ISO 9001:2015 pomaze u osiguranju dosljednih,
kvalitetnih proizvoda i usluga, $to zauzvrat donosi mnoge poslovne prednosti (42).

ISO je izdao normu ,,ISO 9000:2015 — Sustavi upravljanja kvalitetom — Temeljna nacela i
terminoloski rje¢nik®. U normi su dani osnovni pojmovi, nacela i rjec¢nik sustava upravljanja
kvalitetom te pruza osnovu za ostale norme za sustave upravljanja kvalitetom. Na samom
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
o njezinoj sposobnosti da zadovolji kupce i njezinom predvidenom i nepredvidenom utjecaju na
bitne zainteresirane strane “. Organizacije koje su ve¢ certificirane prema prethodnom izdanju
norme iz 2008. godine dobile su rok od tri godine, pocevsi s datumom izdanja nove norme, u
kojem svoje sustave upravljanja kvalitetom moraju prilagoditi zahtjevima nove norme. Nakon
rujna 2018. certifikati prema ISO 9001:2008 vise nisu vazec¢i. Vremenski slijed izdanja norme

prikazan je na Slici 10. (47).

L 2015.
-

6 2008. *Rizici | prilike
*HLS

*Procesni
@ 2000. pristup
*Procesni *PDCA krug
1994. peltup
- *PDCA krug
*Preventivne
radnje
@ 1987.
*Procedure

Slika 10. Vremenski slijed izdanja norme ISO 9001 (35)
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Sve do izdanja iz 2015. godine norma ISO 9001 bila je jednostavno skup zahtjeva koje je trebalo
ispuniti, dokumentirati dokaze i to bi bilo dovoljno za certifikaciju. Novo izdanje donosi mozda
i najveCe promjene u odnosu na sve prethodne revizije. Usporedna struktura norme ISO
9001:2008 i 1ISO 9001:2015 prikazana je u Tablici 3, a razlike nazivlja su prikazane u Tablici
4. lako su neki dijelovi norme ostali nepromijenjeni te su preuzeti iz prethodnog izdanja,
prijelaz na ISO 9001:2015 zahtijeva preciznu analizu i detaljnu pripremu organizacija i
auditora. Svi se oni moraju nositi s brojnim i zna¢ajnim promjenama, ne samo u smislu sadrzaja
nego i1 u smislu rasporeda i strukture. Najznacajnije promjene su:

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

e Razmisljanje na temelju rizika

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 (35) (43)
Tablica 3. Struktura poglavlja izdanja norme ISO 9001:2008 i ISO 9001:2015 (48)

1SO 9001:2015 1SO 9001:2008
0. Uvaod 0. Uvod
1. Podrucje primjene 1. Podrugje primjene
2.  Upucivanje na druge norme 2. Upucivanje na druge norme
3. lzrazi i definicije 3. lzrazi i definicije
4.  Kontekst organizacije 4. Sustav upravljanja kvalitetom
5. Vodstvo 5. Odgovornost uprave
6. Planiranje '
7.  Podrska 6. Upravljanje resursima
St 7. Realizacija proizvoda
9.  Procjena provedbe '
10. Poboljsavanje 8. Mjerenje, analiza i poboljSavanje

Tablica 4. Glavne razlike u nazivlju izmedu 1SO 9001:2008 i ISO 9001:2015 (48)

1SO 9001:2008 1SO 9001:2015

Proizvodi Proizvodi i usluge
Dobavljac Vanjski pruzatelj usluga
Dokument, zapis Dokumentirana informacija
Radno okruzenje OkruZenje za rad procesa
Kupljen proizvod Proizvodi i usluge ostvareni izvan organizacije
Iskljucenja Ne koristi se
Dokumentirani postupak Ne koristi se

Priru¢nik kvalitete Ne koristi se

Preventivne radnje Ne Kkoristi se

Ne koristi se Poslovodstvo

Ne koristi se Rizik
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2.6.3. Certifikacijska shema za sustav sigurnosti hrane (FSSC 22000)

Vrlo Cesti zahtjev poslovanja kod proizvodace robnih marki je primjena sustava upravljanja
sigurno$¢u hrane prema FSSC 22000 (Food Safety System Certification). Sustav ¢ine zahtjevi
norme SO 22000:2005 (sustavi upravljanja sigurnosc¢u hrane , zahtjevi za svaku organizaciju
u lancu hrane) i norme ISO/TS 22002-1:2009 (preduvjetni programi za sigurnost hrane). On
predstavlja ucinkovit sustav upravljanja sigurno$s¢u hrane prihvaéen od strane Globalne
inicijative za sigurnost hrane (Global Food Safety Initiative - GFSI). FSSC 22000 je zbog toga
potpuna norma koju prihvacaju svi trgovacki lanci u poslovanju s hranom (49).

Zahtjevi preduvjetnih programa za sigurnost hrane su vezani za izgradnju i raspored zgrada,
raspored prostorija i radnog prostora, infrastrukturu objekata, odlaganje otpada, prikladnost
opreme, njezino ¢isc¢enje i odrzavanje, rukovanje nabavljenim materijalima, mjere sprjecavanja
krizne kontaminacije, ¢iS¢enje i sanitacija, suzbijanje Stetnika, prostori za osobnu higijenu i
zaposlenike, dorada, postupci povlacenja proizvoda, skladistenje, informacije o proizvodu i
svijest potrosaca, zastita hrane, bio opreznost i bio terorizam. Da bi se organizacija certificirala
prema FSSC 22000 ona mora uspostaviti, dokumentirati i primijeniti sustav upravljanja hranom
prema zahtjevima FSSC 22000. Certifikaciju provode akreditirana certifikacijska tijela koja se
akreditiraju prema normi ISO/IEC 17021. Certifikacija se sastoji od pred-audita i audita,
certifikat vrijedi tri godine, svake godine se provodi redovni nadzor, a svake tri se provodi
postupak recertifikacije (41).

Prva verzija sustava sigurnosti hrane FSSC 22000 objavljena je 2009. godine (Slika 11.). Od
tada je certificirano gotovo 18.000 mjesta, a dodana su i nova podruc¢ja norme. Sredinom 2017.
izasla je Verzija 4.1 koja sadrzi slijede¢a podrucja certificiranja:

. Poljoprivreda ISO/TS 22002-3

. Proizvodnja hrane ISO/TS 22002-1

. Proizvodnja ambalaze za hranu I1SO/TS 22002-4

. Proizvodnja hrane i hrane za zivotinje ISO/TS 22002-6

. Ketering ISO/TS 22002-2

. Maloprodaja BSI/PAS 221

. Transport i1 skladiStenje NEN/NTA 8059

. FSSC kvaliteta 1SO 9001

Iz navedenog je vidljivo da je FSSC 22000 cjelovita shema certificiranja za sustave upravljanja
kvalitetom i sigurnosti hrane i hrane za zivotinje koja je u skladu sa standardom ISO 22000
"Zahtjevi za svaku organizaciju u prehrambenom lancu"”, a model certificiranja moze se

koristiti u cijelom lancu opskrbe hranom (50).
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 Kao dio NASA programa stvoren je HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point.

+ Utemeljen je GFSI. Jedan od glavnih ciljeva bio mu je postavljanje mjerila
sigurnosti hrane 1 certifikacijske sheme sa ciljem uskladivanja standarada
sigurnosti hrane )

* Objavljuje se norma ISO 22000: 2005, koju nije odobrio GFSI zbog nedostatka
preduvjetnih programa i zakonskog vlasni$tva sheme certifikacije.

J

« Top 7 trgovaca slazu se da ¢e smanjiti dupliciranje certifikacije prihvaéanjem bilo |
kojeg od GFSI standarda

J

« PAS 220: 2008 je izdan kako bi osigurao dovoljno preduvjetnih programa za 1SO
2ol 22000: 2005.

J

N

* lzdan je FSSC 22000 kao kombinacija ISO 22000: 2005 i PAS 220: 2008 (ISO /
TS 22002-1). Sadrzaj FSSC 22000 je odobrio GFSI.

J

« FSSC 22000 u potpunosti je priznat sa strane GFSI. Izdani su prvi certifikati.

» FSSC dodaje nova poglavlja za proizvodace ambalaze koja dolazi u kontakt s
hranom.

» FSSC doseze 5000 certifikata diljem svijeta.

€€C€€C€CCC€CC L

» FSSC dodaje novo poglavlje za proizvodace hrane za zZivotinje.

» FSSC doseze 10 000 certifikata diljem svijeta.

» FSSC dodaje nove module sustava upravljanja sigurnos¢u hranom.

» FSSC 22000 izdaje verziju 4. Ova nova verzija obuhvaca ugostiteljstvo,
maloprodaju i transport i skladiStenje.

* Osim izdavanja FSSC Global Market programa, FSSC 22000 doseze prekretnicu
od 15.000 certifikata Sirom svijeta.

Slika 11. Povijesni razvoj FSSC standarda (50)
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2.6.4. Globalna inicijativa za sigurnost hrane (GFSI)
Globalna inicijativa za sigurnost hrane (GFSI - Global Food Safety Initiative) okuplja klju¢ne
sudionike prehrambene industrije kako bi zajedniCki potaknula kontinuirano poboljSanje
sustava upravljanja sigurno$¢u hrane Sirom svijeta. S vizijom ,,sigurne hrane za potrosace
svugdje “, Celnici prehrambene industrije stvorili su GFSI 2000. godine kako bi pronasli
suradnicka rjeSenja kolektivnih problema, osobito kako bi se smanjili rizici sigurnosti hrane,
dupliciranje revizije i troSkovi te istovremeno izgradili povjerenje diljem lanca opskrbe. GFSI
zajednica radi na dobrovoljnoj osnovi, a sastoji se od vodecih svjetskih stru¢njaka za sigurnost
hrane iz maloprodaje, proizvodnih prehrambenih tvrtki, kao i medunarodnih organizacija,
vlada, akademske zajednice i pruzatelja usluga globalnoj prehrambenoj industriji. Cilj GFSI
inicijative je stalno poboljsanje sustava upravljanja i unaprjedivanja sustava sigurnosti hrane
kroz harmonizaciju postoje¢ih normi u podruc¢ju hrane koje su uspostavili proizvodaci hrane i
potrosaci, a sve kako bi se osigurala sigurnost u isporuci sigurne hrane Sirom svijeta (51).
Drugim rije¢ima, GFSI je Zelio uspostaviti zajednicki harmonizirani pristup prema kojem bi
certifikacijska tijela svojim aktivnostima za predstavnike prehrambene industrije osiguravala
princip “certificiran jednom, prihvacen svugdje”. Glavni razlog za takvom inicijativom je bila
¢injenica S§to je u vrijeme osnivanja GFSI-ja, gotovo svaki proizvodac ili maloprodajni lanac
zahtijevao od svojih dobavljaca da budu certificirani prema onoj normi o sigurnosti hrane koju
su doti¢ni preferirali. Rezultat toga je bila situacija da su dobavljaci morali biti visestruko
certificirani 1 to sadrzajno gledano, vrlo slicnim, a sustinski identi¢cnim normama. Iz
navedenoga su proizasli glavni ciljevi GFSI-ja:
e Uklanjanje ponavljanja i poboljsati operativnu efikasnost u globalnom sustavu hrane.
o Definirati cjeloviti i efikasan globalni sustav sigurnosti hrane.
e Utvrditi ekvivalentnosti te omoguciti priblizavanje sustava upravljanja sigurnos$é¢u
hrane, a u cilju smanjenja rizika krajnjih korisnika (41).
Zbog slozenih izazova u danasnjem lancu opskrbe hranom, mnogi najveci svjetski trgovci
hranom se obvezuju certifikat dobavljac¢a u programima Global Food Safety Initiative (GFSI)
koji ukljucuju (Slika 12.):
e BRC — 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 sigurnoS¢u hrane
temeljan na postoje¢im normama za certifikaciju (ISO 22000, ISO 2203, tehnicke

specifikacije
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e GAA - 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 uzgajivac¢ima i dobavlja¢ima svjezeg povréa i voca

e GRMS — Global Red Meat Standard — opisuje zahtjeve procesu proizvodnje crvenog
mesa

e |IFS — International Food Standard— ukljucuje kvalitetu i sigurnost prehrambenih
proizvoda, a primjenjuje se u proizvodnji i 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 (51)
| R Gmy (GRMD)
primus L | \CELZ Eaiacuise ’-._,52;‘__.3%' - CANADAGAP«
GLOBALGAP

GLOBALNI AKVAKULTURNI ELa R L] 2
s P s

' ﬁ
@ !,F,§ (%SQFW (") FSSC 22000

Featwred Standards

Slika 12. Standardi GFSI (51)

Ovi globalni standardi se bave hranom, ambalazom, materijalima za pakiranje, skladiStenjem 1

distribucijom za primarne proizvodace, proizvodace i distributere (52).
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2.6.5. Britanski maloprodajni standard (BRC)
BRC (British Retail Consortium) Global Standard je vodeca organizacija za zastitu potroSaca i
robne marke koju koristi preko 26.000 ovlaStenih dobavljaca u vise od 130 drzava, s
certifikatom izdanom kroz globalnu mrezu akreditiranih certifikacijskih tijela. BRC Globalni
standardi jamc¢e standardizaciju kvalitetnih, sigurnosnih i operativnih kriterija i osiguravaju da
proizvodaci ispunjavaju svoje zakonske obveze i1 pruzaju zastitu krajnjem potrosacu. BRC
Globalni standardi su Cesto temeljni zahtjev vodecih trgovaca, proizvodaca i organizacija za
hranu (53). BRC norme su nastale kako bi se osigurala sukladnost proizvodaca, dobavljaca i
sposobnost trgovaca da jamce kvalitetu i sigurnost prehrambenih proizvoda koje prodaju.
Britanski trgovci na malo udruzili su se u organizaciju naziva British Retail Consortium (BRC).
BRC je do sada razvio pet norma za prehrambenu industriju te predstavlja sve britanske vece
trgovce na malo. BRC norme su razvijene kako bi se pomoglo trgovcima na malo da u cijelosti
zadovolje svoje zakonske obveze glede zastite potroSaca, pruzajuci zajedni¢ku osnovu za
provjeru svih tvrtki koje prehrambenim proizvodima opskrbljuju trgovce na malo. U vrlo
kratkom periodu BRC norme postale su cijenjene i u drugim organizacijama unutar
prehrambenog sektora, te se smatraju mjerilom za najbolju praksu u prehrambenoj industriji.
Koriste se i izvan Velike Britanije, pa polako postaju globalne, ne samo za dobavljace u
maloprodaji nego ih i mnoge tvrtke koriste kao osnovu za procjenu svojih dobavljaca i
proizvodnju svojih robnih marki. Prihvacene su od vecine trgovaca prehrambenom robom kao
jednako vrijedne drugim normama poput IFS, SQF, FSSC 22000 (41). BRC norme obuhvacaju
Siroko podrucje u poslovanju s hranom tako da danas na trzistu postoji pet BRC normi:

1. Sigurnost hrane - Food Safety

2. Gotovi proizvodi - Consumer Products

3. Pakiranje i ambalaza — Packaging

4. Skladistenje i distribucija - Storage & Distribution

5. Agenti i brokeri - Agents and Brokers
Svaka od tih norma se redovito provjerava i revidira najmanje svake 3 godine nakon opseznih
konzultacija sa svim zainteresiranim stranama (41). Peto izdanje norme za hranu izdano je 4.
sijecnja 2008. godine, dok je norma za pakovine revidirana tri puta. Obje norme razlikuju se
brojem inovacija i novosti, a one ukljucuju:

e jasne i detaljnije zahtjeve

e veci fokus na procjenu potencijalnih opasnosti

e novi, posebno dizajnirani treninzi i tecajevi
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povecan naglasak na upravu/menadzere kako bi se angazirali na razvoju
zadovoljavajuceg sustava upravljanja kvalitetom

implementacija 12 koraka HACCP-a

Nastavno na uspjeh i rasprostranjenost globalne norme za hranu, BRC je izdao prvo izdanje

norme za pakovine 2002. godine, 2003.godine normu za potrosacke proizvode (Consumer

Products Standard), a 2006. godine BRC globalnu normu za skladistenje i distribuciju (54).

2.6.5.1. Sigurnost hrane (eng. Food Safety - BRC)

Norma Food Safety sastoji se od:

1.

Visa zadaca upravljanja i kontinuirano poboljsavanje - Senior Management
Commitment and Continual Improvement - polaziste za u¢inkoviti plan sigurnosti hrane
je zadacéa viseg rukovodstva za provedbu BRC Globalnog standarda i kontinuirani
razvoj. To ukljucuje pruZzanje odgovaraju¢ih resursa, ucinkovitu komunikaciju,
preglede sustava, poduzete radnje i mogucnosti za poboljSanje.

Plan sigurnosti hrane - The Food Safety Plan (HACCP)- BRC Global Standard zahtijeva
razvoj ucinkovite analize opasnosti i kriticne kontrolne tocke (HACCP) temeljenog na
zahtjevima medunarodno priznatog sustava Codex Alimentarius.

Sustav kvalitete i sigurnosti hrane - Food Safety and Quality Management System -
zahtjeve za upravljanje sigurno$cu i kvalitetom hrane. To ukljucuje zahtjeve za
specifikacije proizvoda, odobrenje dobavljaca, sljedivost i upravljanje incidentima i
povlacenje proizvoda.

Standardi prostora / okolisa - Site Standards — oc¢ekivanja za proizvodno okruzenje,
ukljucujuéi raspored i odrzavanje zgrada i opreme, cisenje, kontrolu Stetocina,
gospodarenje otpadom i kontrola stranih tijela.

Kontrola proizvoda - Product Control — zahtjevi za projektiranje i razvoj proizvoda,
ukljucuju¢i upravljanje alergenom, provenijencija proizvoda i sastojaka, pakiranje
proizvoda i pregled i ispitivanje proizvoda.

Kontrola procesa - Process Control — uspostava i odrzavanje sigurnih kontrola procesa,
kontrola tezine / volumena i kalibracije opreme, te osiguravanje provedbe
dokumentiranog HACCP plana

Osoblje — Personnel - definira standarde potrebne za obuku osoblja, zastitnu odjecu i
osobnu higijenu (53).

37


http://www.codexalimentarius.org/

2.6.6. Institut za kvalitetu i sigurnost hrane (SQF 2000)
SQF - Safe Quality Food Institute (Institut za kvalitetu i sigurnost hrane) je americka
organizacija koja certificira sustave upravljanja sigurnosti hrane. SQF Institut razvio je shemu
certificiranja koja je medunarodno priznata, a cilj SQF-a je putem te sheme osigurati kvalitetnu
I sigurnu hranu. GFSI - Global Food Safety Initiative 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. SQF Code 7 je najnovije izdanje
SQF norme koja zamjenjuje prijasnje norme SQF 1000 i SQF 2000. Certifikacijska tijela koja
provode certifikaciju prema SQF shemi moraju ishoditi dozvolu od SQF Instituta i moraju se
akreditirati. SQF institut daje dozvole za:

1. SQF auditori - mogu obavljati audite prema SQF normama

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

3. SQF treneri - mogu obavljati izobrazbu iz podrucja SQF normi (41).
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 1 pruza rjesSenje za tvrtke koje opskrbljuju lokalna 1 globalna trzista hrane (55).
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2.7. Medunarodni standard za hranu (IFS-food)

International Food Standard (IFS-food) jedan je od rezultata rada GFSI udruzenja. Razvili su
ga udruzeni ¢lanovi Njemackog maloprodajnog lanca — Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels (HDE) i njihov francuski kolege — Fédération des Entreprises du Commerce et
de la Distribution, (FCD) kako bi dobili osnovu za izradu standarda kvalitete i sigurnosti hrane
za trgovacke marke prehrambenih proizvoda, a prihvacen je i od strane Nacionalne udruge
njemackih trgovaca 2002. godine. 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 prihva¢anjem tih provjera. IFS-
food norma osigurava visoku razinu transparentnosti diljem lanca isporuke robe tj. prometa
hrane. Ova norma namijenjena je trgovcima, proizvodac¢ima hrane i tvrtkama koje se bave
auditom. Za tu svrhu, GFSI je kompilirao kljuéne kriterije koji omogucuju mjerenje normi
sigurnosti hrane i izgraduju temelj za opcée prihvacanje IFS-food-a. GFSI je odgovoran za
inspekciju i ovlas¢ivanje ovog standarda, a proces provjere testiran je od strane nezavisne
strué¢ne komisije (56).

2.7.1. Medunarodni standardi (IFS)

IFS (eng. International Featured Standards), medunarodno priznata ,.trgovacka™ norma koja
obuhvaca 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 1 trgovci koriste razlicite standarde kako bi ispunili
nove zahtjeve za kvalitetom, transparentno$¢u 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 (57).

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, pruzateljima logisti¢kih usluga, proizvodacima

kucanskih i higijenskih proizvoda, kao i trgovcima, a popis standarada je prikazan u Tablici 5.

(7).
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Tablica 5. Popis IFS standarada (57)

*2IFS
*IFS

Global Markets
HPC

*IFs

Food

*IFS

Global Markets
Food

*°IFS
*°IFS

*IFS

Logistics

*2IFS

*IFS

Broker

*IFS
*2IFS

Food Store

IFS HPC je standard koji osigurava sigurnost proizvoda, smanjuje troskove i
osigurava transparentnost u vezi s cijelim proizvodnim lancem proizvoda za
kucanstvo i osobnu njegu.

IFS Global Markets - HPC je standardizirani program sigurnosti ne-prehrambenih
proizvoda za maloprodaju, kao i proizvoda¢e HPC proizvoda. Program je hamijenjen
pruzanju podrske "malim i/ ili manje razvijenim tvrtkama" u razvoju njihovih sustava
upravljanja sigurno$¢u proizvoda i ¢ine¢i prvi korak prema implementaciji IFS HPC
Standarda.

IFS Food je standard za auditiranje tvrtki koje se bave proizvodnjom hrane ili tvrtki
koje pakiraju prehrambene proizvode. IFS food se primjenjuje samo ako se proizvod
"proizvodi ili obraduje" ili ako postoji opasnost od onei$¢enja proizvoda tijekom
pakiranja.

IFS Global Markets - Food je standardizirani program procjene sigurnosti hrane za
maloprodaju, kao i brendirane proizvode prehrambene industrije. Program je
namijenjen podupiranju "malih i/ ili manje razvijenih poduzec¢a" u razvoju njihovih
sustava upravljanja sigurno$c¢u hrane i ¢ine¢i prvi korak prema implementaciji IFS
Food standarda.

IFS Wholesale / Cash & Carry standard razvijen je kako bi optimizirao auditorske
postupke trgovaca na veliko i cash&carry trgovaca. Te dvije razliCite vrste
poslovanja smatraju se vaznim poveznicama izmedu proizvodaca i trgovaca, kao i
komercijalnih klijenata. Osim Sirokog spektra proizvoda kojima se trguje, oni takoder
mogu obavljati odredene postupke obrade i / ili prerade i razvijati vlastite robne
marke. Ovisno o oshovnoj djelatnosti tvrtke, primjenjuje se kontrolni popis, bilo za
veleprodaju ili maloprodaju.

IFS Logistics primjenjuje se i na prehrambene i na neprehrambene proizvode te
obuhvaca sve logisticke aktivnosti, kao $to su utovar, istovar i transport. Standard se
moZe primijeniti na sve vrste prijevoza; teSkim teretnim vozilima, vlakovima,
brodovima, zrakoplovima te svake druge vrste prijevoza (kontrolirano na temperaturu
ili na sobnoj temperaturi).

Cilj IFS Global Markets Logistics programa je olaksati pristup trziStu na lokalnoj
razini, stvoriti medusobno prihvaéanje duz opskrbnog lanca i osigurati okvir za
mentorstvo, razvoj i procjenu malog i manje razvijenog pruzatelja logistickih
usluga. Te tvrtke mogu naici na poteSkoce pri provedbi u¢inkovitih procesa sigurnosti
proizvoda i kvalitete zbog veli¢ine, nedostatka tehni¢ke stru¢nosti ili ekonomskih
resursa. Program ukljucuje protokol za vodenje procesa kontinuiranog poboljsanja u
Sustavima upravljanja sigurno$¢u logistike. Ona nudi fleksibilnu primjenu
stepenastog pristupa u smislu vremena, pocetne razine i konacne razine za
postizanje. Stovise, IFS Global Markets-Logistics nudi dobru priliku da se napravi
prvi korak prema punoj certifikaciji IFS Logistics.

IFS Broker primjenjuje se na tvrtke koje su prvenstveno uklju¢ene u "trgovinske
aktivnosti” i koje same odabiru svoje dobavljace, kupuju ili trguju robu od njih, a
zatim isporuce izravno svojim kupcima, izravno naplacuju Kupcu navedenu robu, bez
ikakvog direktnog kontakta s proizvodom.

IFS PACsecure je standard za auditiranje primarnih i sekundarnih proizvodaca
ambalaze.

IFS Food Store je standard proizasao iz Zelje vode¢ih maloprodajnih trgovaca
francuske prehrambene industrije, koji su ¢lanovi FCD-a (Fédération des Entreprises
du Commerce et de la Distribution), kako bi se dobilo ¢injeni¢no mjerenje koliko je
dobro njihovi trgovacki lanci kontroliraju sigurnost prodanih prehrambenih
proizvoda.
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2.7.2. Tijek razvoja medunarodnog standarda za hranu (IFS-food)
Prva primjenjena verzija (verzija 3) IFS-food standarda (Medunarodni standard za hranu, eng.
Internacional food standard) je razvijena od strane HDE (udruga njemacke maloprodaje, njem.
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels) i pokrenuta je 2003. godine. U sije¢nju 2004. u
suradnji sa FDC (francuska federacija trgovackih i distribucijskih poduzeca, fr. Fédération des
Entreprises du Commerce et de la Distribution) napravljena je i uvedena dopunjena verzija,
verzija 4. Godina 2005/2006, talijanska trgovacka udruga trgovaca na malo tal. Associazione
Nazionale Cooperative tra Dettaglianti (ANCD) i Federdistribuzione 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 izradu IFS-food
verzije 6, bili su aktivno ukljué¢eni Medunarodni tehnic¢ki komitet i radne grupe iz Francuske,
Njemacke i Italije, zajedno sa trgovcima i predstavnicima industrije, prehrambenih sluzbi te
certifikacijskih tijela. Tjekom razvoja IFS-food verzije 6, IFS-u se pridruzila i radna grupa IFS
Sjeverne Amerike te trgovci iz Spanjolske, Azije i Juzne Amerike (58) (59). Trenutna verzija
norme je IFS-food 6.1, izdana je u studenom 2017, a konsolidirana je sa IFS-food verzijom 6
od travnja 2014, prilikom ¢ega su u obzir uzete nuzne adaptacije. Ova verzija standarda se
primjenjuje s postoje¢om normom od 01. srpnja 2018 (28).
Temeljni ciljevi IFS-food, kao i ostalih IFS Standarada 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 dobavljace i trgovce (58).

2.7.3. Op¢i zahtjevi za sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane (IFS-food)
Opcenito, kod auditiranja u skladu s IFS-food standardom, auditor procjenjuje da li su razliciti
elementi tvrtkinog sustava kvalitete i sigurnosti hrane dokumentirani, primijenjeni, odrzavani,
1 neprekidno poboljSavani, a pregledavaju se slijedeci zahtjevi:
e strukturu organizacije u odnosu na odgovornosti, autoritet, kvalifikacije i opis poslova,
e dokumentirane procedure i upute koje se ti¢u njihove primjene
e nadzor i testiranja: specificni zahtjevi i odredeni prihvatljivi/tolerirani kriteriji
e mjere koje se poduzimaju u slucaju nesukladnosti
e istraga o uzrocima nesukladnosti i provodenje korektivnih mjera

e sukladnost izmedu analize podataka sigurnosti i kvalitete 1 pregleda provodenja u praksi
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rukovanje, skladistenje 1 preuzimanje zapisa kvalitete 1 sigurnosti hrane, kao $to su

podaci sljedivosti, kontrola dokumenata.

Svi procesi i procedure trebaju biti jasni, sazeti, hedvosmisleni, a odgovorno osoblje treba

razumjeti principe sustava upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane. Sustav upravljanja

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

2.74.

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

odredivanja kriterija i metoda potrebnih za osiguranje u¢inkovitih operacija i kontrolu
tih procesa

osiguranje dostupnosti informacija potrebnih za podrzavanje operacija i praenja tih
procesa

mjerenje, pracenje i analizu procesa, i provedbu potrebnih akcija za postizanje
planiranih rezultata i neprestano pobolj$avanje (59)

provjera kvalitete i sustava upravljanja sigurno$c¢u hrane kako bi se potvrdilo da sustav
djeluje ucinkovito (28)

Auditiranje

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. Prema IFS-food normi sva auditorna

tijela moraju biti akreditirana prema EN-45011. Samo certificirani auditori mogu provoditi

audit ove norme tj. moraju imati stru¢no znanje 0 njoj (59). Audit treba biti planiran na temelju

slijedec¢ih koraka:

pocetni sastanak

ocjenjivanje postojec¢ih sustava kvalitete 1 sigurnosti hrane; postignuto provjerom
dokumentacije (HACCP , dokumentacija upravljanja kvalitetom)

nadzor lokacije i razgovaranjem sa osobljem

konac¢ni zaklju€ak izveden iz audita

zavrsni sastanak

IFS-food 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

42



e broj koraka procesiranja (,,P”” opsezi) (59).

2.7.5. Sustav bodovanja i ocjenjivanja
Prilikom provedbe audita ocjenjuje se priroda i zna¢ajnost svakog odstupanja ili nesukladnosti.
Kako bi se odredilo zadovoljenje zahtjeva IFS-food. Auditor mora ocijeniti svaki zahtjev
Standarda, a postoje razli€iti stupnjevi za procjenu nalaza. U IFS-food, 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 6. (59).

Tablica 6. Bodovanje primjenjivosti zahtjeva (59)

Rezultat Objesnjenje Bodowi

A Potpuno zadovoljavanje 20 bodova
B |odstupanja) Skoro potpuno zadovoljavanje 15 bodova
C (odstupanje) Mali dio zahtjeva je primjenjen & 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 1i/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 (59).
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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 sljedecih 10 zahtjeva je definirano kao
KO zahtjevi:

e 1.2.4 Odgovornost viseg rukovodstva

e 2.2.3.8.1 Sustav prac¢enja svake KKT

e 3.2.1.2 Osobna higijena

e 4.2.1.2 Specifikacije sirovina

e 4.2.2.1 Postivanje receptura

e 4.12.1 Upravljanje stranim materijalima

e 4.18.1 Sustav sljedivosti

e 5.1.1 Interni auditi

e 5.9.2 Procedura za povlacenje i opoziv

e 5.11.2 Korektivne mjere

Tablica 7. Ocjenjivanje KO (eng. ,,Nokaut*) zahtjeva (59)

| Rezultat Objainjenje Dodjeljeni bodovi
A Potpuno zadovoljavanje 20 bodova
B (odstupanje) Skoro potpuno zadovoljavanje 15 bodova
| C (odstupanije) Mali dio zahtjeva je primjenjen Ocjena . C" nije moguéa
KO (= D) Zahtjev nije primjenjen 50% moguéeq iznosa
bodova se oduzima == Nije
moguce dodjeliti certifikat

Kada je KO zahtjev ocjenjen sa ,,D” , 50% od ukupnog moguéeg iznosa bodova se oduzima

automatski znaceci da tvrtka, nije odobrena za IFS-food certifikaciju (Tablica 7.).

U Tablici 8. naveden je nacin ocjenjivanja, uvjeti izdavanja izvjeSca audita 1 certifikata. U
slu¢aju 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 certifkacijskog tijela u najkracem
mogucéem roku, koji nije duzi od 2 radna dana nakon audita. Isto se provodi i u slucaju 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), certifkacijsko tijelo je odgovorno za odredivanje datuma pratec¢eg audita.

Ukoliko je Major identificirana sa rezultatom >75 % ispunjenosti zahtjeva te rijeSena na
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prate¢em auditu, rezultat audita je pozitivan, ali tvrtka ne moze biti certificirana na vi$oj razini.

Ukupan rezultat bodova standarda koji je >95% ispunjenosti zahtjeva rezultira dodjeljivanjem

standarda na visoj razini ,,high level* (59).

Tablica 8. Ocjenjivanje i dodjeljivanje certifikata (59)

Rezultat Status Aktivnosti tvrtke | Oblik izvjescéa | Certifikat
audita
Najmanje Nije odobren | Aktivnostii novi | lzvjesce daje | Ne
1 KO ocjenjen inicijalni audit se | status
saD dogovaraju
=1 Major Mije odobren | Aktivnosti | nowi lzvjesce daje Me
i/ili <75 % inicijalni audit se | status
zahtjeva dogovaraju
ispunjeno
Najvise Nije odobren | Poslati zavrseni lzvjesce Certifikat na
1 Major i ukoliko nisu plan aktivnosti ukljucujudi OSNoVNoj
z75% poduzete unutar 2 tjedna plan aktivno- razini, ukoliko
zahtjeva daljnje od primitka sti daje status | Major
ispunjeno aktivnosti i pocetnog nesukladnost
nije potvrden | izvjeséa. Pratedi je konaéno
prateci audit audit najvise rijgSena sto je
6 mjeseci nakon kontrolirano
dana audita tijekom pra-
teceg audita
Ukupni Odobre na Poslati zavrseni lzviesce Da, certifikat
rezultat je osnovnoj IFS | plan akbivnosti ukljucujuci na osnovnoj
275% i <95% | Food razini unutar 2 tjedna plan aktivno- | razini,
nakon primit- | od primitka sti daje status | 12 mjeseci
ka plana pocetnog valjanosti
aktivnosti izvjesca.
LUkupni Odobren na Poslati zavrieni lrvjesce Da, certifikat
rezultat je visoj IFS plan aktivnosti ukljuéujudi na visoj
=95 % Food razini unutar 2 tjedna plan aktivno- razini,
nekon primit- | od primitka sti daje status | 12 mjeseci
ka plana pocetnog valjanosti
aktivnosti izvjesca.

Certifikat se izdaje za odredenu lokaciju ili odredenu grupu proizvoda, a vazeci je 12 mjeseci
od datuma navedenog u certifikatu. Datum novog audita racuna 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 nevazeci (59).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO



Rad je izraden u pogonu za preradu morske soli na podrucju Republike Hrvatske, a detaljniji
podaci su u ovom radu izostavljeni zbog zastita interesa tvrtke. U skladu sa Zakonom o hrani
(NN81/13), tvrtka posluje prema principima HACCP sustava koji je certificiran. Tvrtka je
certificirana i prema normi ISO 9001:2015 te posjeduje Kosher certifikat. U pogonu za preradu
morske soli, proveden je predcertifikacijski audit, te su prikazani zahtjevi norme i radnje koje
je potrebno napraviti za potrebe implementacije IFS-food sustava .

3.1. Materijali

Kao materijal rada koriStena je norma IFS-food verzija 6. (hrvatsko izdanje iz travnja 2014.
godine) te IFS-food verzija 6.1 (englesko izdanje iz studenog 2017. godine) (59) (28). Navedene
norme koriStene su sa svrhom procjene stupnja pripremljenosti i utvrdivanje nesukladnosti

tijekom predcertifikacijskog audita.

3.1.1. Ocjenjivanje zahtjeva IFS-food norme

U predcertifikacijskom auditu zahtjevi norme su ocjenjeni 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. ViSe o sustavu i nac¢inu bodovanja opisao je

u Poglavlju 2.7.5. Sustav bodovanja i ocjenjivanja.

3.1.2. K.O. zahtjevi norme IFS-food, verzija 6.1.

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

2.2.3.8.1. 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 o¢uvati kroz odgovarajuci
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. KO br. 3: Zahtjevi za osobnu higijenu trebaju postojati i biti primijenjeni od strane svih
odgovarajucih zaposlenika, vanjskih izvodaca radova i posjetitelja.

4.2.1.2. KO br. 4: 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.

46



4.2.2.1. KO br. 5: Gdje postoji dogovor s kupcem u vezi formule/ recepta proizvoda i
tehnoloskih zahtjeva, treba se postovati.

4.12.1. KO br. 6: 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. KO br. 7: Treba postojati sustav sljedivosti koji omoguéava identifikaciju lotova
proizvoda i njihovu 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. KO br. 8: U¢inkoviti interni auditi trebaju se provoditi prema definiranom dogovorenom
programu audita i trebaju pokrivati najmanje sve zahtjeve IFS standarda. Obujam 1 ucestalost
audita se treba odrediti putem analize opasnosti i procjene pripadajucih rizika. To se isto odnosi
i na sve lokacije skladi$nih prostora koji su u vlasnistvu ili u najmu kompanije.

5.9.2. KO br. 9: Treba postojati u¢inkovita procedura za opoziv i povlacenje svih proizvoda,
Sto osigurava da su svi uklju¢eni kupci informirani Sto je prije mogucée. Ta procedura treba
ukljucivati jasnu raspodjelu odgovornosti.

5.11.2. KO br. 10: Korektivne mjere trebaju biti jasno formulirane, dokumentirane i poduzete,
Sto je prije moguée kako bi se izbjegla daljnja ponavljanja nesukladnosti. Odgovornosti i
vremenski rokovi za korektivne mjere trebaju biti jasno definirane. Dokumentacija treba biti

sigurno spremljena, i lako dostupna (59) (28).

3.1.3. Zahtjevi IFS-food norme koji se ocjenjuju kao ,,major* , verzija 6.1.

Odredeni zahtjevi norme koji nisu definirani kao KO mogu biti ocjenjeni kao major ukoliko ne
udovoljavaju. To znaci da je prisutan znacajan propust koji ukljucuje sigurnost hrane, zakonske
zahtjeve te nesukladnost i on moze voditi ozbiljnijoj zdravstvenoj neispravnosti.

Zahtjevi standarda koji mogu postati major ukljucuju vise rukovodstvo (komunikaciju, prijenos
informacija, pregledavanje ciljeva, IFS predstavnika, resursi), educiranost djelatnika, praenje
zakonske regulative. Redovito je potrebno vrsiti preglede infrastrukture i radne okoline. Sustav
upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane treba biti dokumentiran i sproveden, kontrola
dokumenata kao i izmjena mora postojati, a svi dokumenti i zapisi moraju biti jasno Citljivi,
jednoznacni i sveobuhvatni. Promjene dokumenata moraju se evidentirati. Zapisi se moraju
cuvati u skladu sa zakonskim zahtjevima, a izmjene se vr§e samo sa strane ovlastenih osoba.

HACCP sustav mora biti primijenjen, sistematiziran i razumljiv, treba u obzir uzeti sve zahtjeve
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vezane za proizvodnju te obuhvacati sve sirovine, proizvode i grupe proizvoda, kao i svaki
proces od zaprimanja do isporuke, ukljucujuéi razvoj i pakiranje proizvoda. HACCP tim mora
biti multidisciplinaran te treba imati podrsku viseg rukovodstva. Svi proizvodi moraju biti
opisani (sastav, fizicki, senzorski, kemijski i mikrobioloSki parametri, zakonski zahtjevi, rok
odrzivosti, uvjeti skladiStenja, namjeravana upotreba...) te za sve proizvode ili grupe proizvoda
mora postojati dijagram tijeka, a potvrda dijagrama tijeka se provodi na licu mjesta. Analiza
opasnosti treba biti dostupna za sve fizicke, kemijske i bioloske opasnosti. Odredivanje KKT —
kritiénih kontrolnih to¢aka treba biti uz pomo¢ alata koji iskazuje logi¢an pristup (npr. drvo
odluke). KKT kao i KT moraju biti dokumentirane, a za svaku KKT moraju postojati kriti¢ne
granice. U slucaju da KT i KKT nisu pod kontrolom, moraju se provoditi adekvatne korektivne
radnje.

Zaposlenici trebaju biti educirani, upoznati s pravilima vezanim uz no$enje nakita i radne
odjece, a edukacije moraju biti dokumentirane. Tvrtka treba osigurati prostorije za zaposlenike,
prikladne garderobe, zahode i uredaje za pranje ruku.

Za sve proizvode, poluproizvode, sirovine i ambalazni materijal moraju postojati specifikacije.
Tvrtka treba kontrolirati proces nabave kako bi osigurala da svi vanjski materijali i usluge, koji
imaju utjecaj na sigurnost hrane i kvalitetu, odgovaraju zahtjevima. Treba postojati postupak
za odobravanje i nadzor dobavljaca. Tvrtka mora otkriti §to se nalazi u njezinom okruzenju
(npr. tlo, zrak) a Sto bi moglo imati Stetan utjecaj na sigurnost 1 kvalitetu proizvoda, a vanjski
skladi$ni prostori se trebaju smanjiti na minimum. Prostorije gdje se hrana priprema, tretira,
procesira i skladisti trebaju biti dizajnirane i gradene kako bi se osigurala sigurnost hrane. Samo
kvalificirano osoblje smije obavljati poslove ¢iS€enja i1 dezinfekcije, a rasporedi €iS€enja i
dezinfekcije trebaju biti procjenjivani i mijenjani, ukoliko je potrebno. Sve vazece zakonske
odredbe za zbrinjavanje otpada trebaju biti ispunjene.

Potencijalno kontaminirani proizvodi trebaju se izdvoijiti. Pristupi mjere za daljnje rukovanje
ili kontrolu takvih izdvojenih proizvoda trebaju se odvijati samo od strane ovlastene osobe
prema definiranoj proceduri. Nakon te provjere, kontaminirani proizvod se treba tretirati kao
nesukladan proizvod. Provjere kontrole Stetnika i rezultati poduzetih mjera trebaju biti
dokumentirani, a izvedba mjera se treba nadzirati. Odgovarajuéi sustav odrzavanja treba
postojati, biti odrZzavan i dokumentiran, obuhvacati svu kriticnu opremu (ukljucujuéi transport)
za sukladnost sa zahtjevima proizvoda. Oprema treba biti prikladno dizajnirana i specifi¢na za
namjeravanu upotrebu. Tvrtka treba identificirati mjernu i ispitnu opremu potrebnu za

osiguranje sukladnosti sa zahtjevima proizvoda.
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Sustav sljedivosti treba biti testiran periodicki, najmanje jednom godiSnje. Test treba potvrditi
uzvodnu i nizvodnu sljedivost (od isporuc¢enog proizvoda do sirovine i obrnuto), ukljucujuci
kontrole koli¢ina. Rezultati testa trebaju biti evidentirani. Sljedivost treba biti osigurana u svim
koracima, ukljucujuci rad u tijeku, naknadni tretman ili povrat u proizvodniji.

Trebaju biti dostupne specifikacije sirovina koje identificiraju alergene koje je potrebno
deklarirati, a koji su vazni u zemlji prodaje gotovog proizvoda.

Rezultati audita se trebaju iskomunicirati prema visem rukovodstvu i odgovornim osobama u
doticnom odjelu. Potrebne korektivne mjere i plan za implementaciju se trebaju odrediti i
dokumentirati te iskomunicirati prema svim nadleZznim osobama. Treba postojati sustav za
upravljanje prigovorima na proizvode. Prigovori se trebaju analizirati u svrhu uvodenja
preventivnih mjera koje izbjegavaju ponovno dogadanje nesukladnosti. Treba biti
dokumentirana i definirana procedura za upravljanje kriznim situacijama i za moguce hitne
situacije koje utjeCu na sigurnost hrane, legalnost i kvalitetu. Ta procedura treba biti
implementirana i odrzavana. Procedura treba postojati za upravljanje svim nesukladnim
sirovinama, polu-proizvodima i gotovim proizvodima, procesnom opremom i ambalaznim

materijalom (59) (28).

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 resursi za implementaciju pojedinog zahtjeva u
pogonu za preradu morske soli na primjeru proizvoda Sitna kuhinjska morska sol (kartonsko

pakiranje, 1 kg).
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4. REZULTATI



Rezultati za primjenu uvodenja standarda kvalitete i sigurnosti hrane IFS food verzija 6 / 6.1.
dani su u obliku tablica koje su podijeljene po pojedinim podrucjima norme. Pod djelom
,kriterij* naveden je pojedini zahtjev norme. Dio ,,postupci za provedbu / dokumentacija
sustava‘“ oznacavaju $to je potrebno imati/napraviti da bi tvrtka zadovoljila pojedini Kriterij.
Dio ,,ocjena/ napomena“ oznacava trenutnu Oocjenu sustava prije uvodenja standarda (nulto
stanje tvrtke), te napomenu S$to je od dokumentacije potrebno ili ve¢ postoji ili je potrebno
izraditi. U Prilozima (1 do 9) dani su primjeri za pojedine ocjene (A-D) prema zahtjevima iz
svake od prikazanih Tablica (Tablice 9.-14.) (28) (59) (60).
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Tablica 9. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Odgovornost viseg rukovodstva“

1. Odgovornost Viseg rukovodstva

1.1. Korporativna politika/korporativni principi

OCJENA
KRITERIJ POSTUPCI ZA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Izradena 1 primjenjivana | Korporativna politika napisana u obliku politike A
korporativna politika. kvalitete tvrtke. Dokaz da su djelatnici upoznati
s korporativnom politikom. Prilog 1
Korporativna politika | Potrebno je definirati kratkoro¢ne i dugoroéne
podijeljena na odredene odjele | ciljeve tvrtke kao i vremenske rokove za A
za koje su definirane | ostvarivanje ciljeva. Definirati tko je odgovoran
odgovornosti i vremenski | za pojedini cilj, koje se akcije trebaju poduzeti Prilog 2
rokovi za postizanje. sa strane pojedinog podrucja/odjela tvrtke.
Ciljevi kvalitete i sigurnosti | Komunikacija ciljeva sa djelatnicima npr.
hrane iskomunicirani su sa | putem sastanka (lista prisutnih na sastanku), ili
djelatnicima te  su  oni | putem maila. Izvjestaji u kojima su vidljivi A
ucinkovito primijenjeni. pojedini drugaciji ciljevi pojedinog odjela
tvrtke.
Vise rukovodstvo pregledava | Potrebno je vrsiti pregled ispunjenosti ciljeva,
izvrSenje ciljeva minimalno | npr. interni audit ili kroz dokument gdje su A
jedno godisnje. ciljevi definirani.
Efikasno i  pravovremeno | Pravovremene edukacije zaposlenika o svim
prenosenje informacija | bitnim elementima kvalitete i sigurnosti hrane. A
odgovaraju¢em osoblju.
1.2. Struktura tvrtke
OCJENA
KRITERLJ POSTUPCI ZA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Posjedovanje organizacijskog | Tvrtka mora imati napravljen organizacijski B
dijagram sa strukturom tvrtke. | dijagram u kojem su jasno vidljive funkcije. Prilog 3
Nema navedene funkcije IFSR-a — dopuniti. rriog e
Jasno naznacéene odgovornosti i | Potrebno je definirati radna mjesta (te zamjene)
nadleznosti. proizvodnje koja su vezana i koja utjeCu na
sigurnost hrane / klju¢ne osobe u lancu kao npr.
voditelj kvalitete, voditelj proizvodnje, voditelj
smjene, voditelj linije... Zahtjev mozZe postati A
K.O. u slucaju da se zbog propusta definiranja
odgovorne osobe za pracenje zakonske
regulative sigurnosti hrane, zakonska regulativa
ne prati.
Jasno definiran opis poslova, | Jasno definiranje radnih mjesta te odgovornosti A
naglasak na odgovornosti. vezanih za sigurnost proizvoda.
KO br.1 Vise rukovodstvo | Definiranje odgovornosti djelatnika koje su
treba osigurati da su | bitne za sigurnost proizvoda. Potrebno je
zaposlenici  svjesni  svojih | prikazati na koji nacin su djelatnici upoznati sa
odgovornosti  vezanih  za | svojim odgovornostima. Na koji nacin viSe
sigurnost hrane i kvalitetu i | rukovodstvo osigurava da su djelatnici svjesni
da postoje mehanizmi za | odgovornosti. Tko je u tvrtki odgovoran za
mjerenje ulinkovitosti | sigurnost  hrane.  Ostvarenje  zahtjeva A

njihovih djelovanja. Takvi
mehanizmi moraju biti jasno
definirani i dokumentirani.

edukacijama djelatnika.

Zahtjev postaje K.O. u slucaju kad vise
rukovodstvo ne radi nista po pitanju edukacije
djelatnika vezanih za njihove odgovornosti.
Kada se tijekom audita dokaze da djelatnici
odgovorni za sigurnost hrane nisu upoznati i
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svjesni svojih odgovornosti §to dovodi u pitanje
sigurnost proizvoda kao i zakonsko pitanje.

Demonstriranje odgovornosti i
razumijevanja zaposlenika koji
imaju utjecaj na zahtjeve
proizvoda.

Obavezna edukacija: QM, osoba odgovornih za
oznaCavanje / deklariranje proizvoda, osobe
odgovorne za razvoj, osobe odgovorne za
proizvodnju, osoba odgovornih za pracenje /
nadzor KT i KKT.

Imenovanje IFS predstavnika
(IFSR — ,, IF'S representative )

Definirati predstavnika za IFS, koje su njegove
odgovornosti, da je funkcija predstavnika jasno
postavljena. Predstavnik mora biti vidljiv u
organizacijskom dijagramu.

Osiguranje  sredstava  za
ispunjenje zahtjeva proizvoda.

Definirati resurse i plan proracuna kako bi se
osigurali zahtjevi.

Odjel kvalitete organizacijski
odgovoran upravi / viSem
rukovodstvu.

Definirati QM — voditelja kvalitete, definirati
kome je voditelj odgovoran — odgovoran upravi
kojoj podnosi izvjestaje.

Kljuéni djelatnici upoznati sa
procesima, te  primjenjuju
znanja.

Moze postati K.O. ako se utvrdi da djelatnici
nisu upoznati sa svojim obavezama vezanih za
sigurnost  hrane. Potrebna  edukacija
zaposlenika.

Uspostavljen sustav
obavjestavanja sa
zakonodavstvom vezanim uz
sigurnost i kvalitetu hrane.

Propisati na koji nacin tvrtka osigurava da se
prati zakonska regulativa vezana na sigurnost
hrane. Kako tvrtka osigurava da su kupljeni
proizvodi sukladni zakonskoj regulativi. Na
koji nacin tvrtka osigurava da su svi proizvedeni
proizvodi  sukladni  zakonskoj regulativi.
Pracenje zakonskih propisa.

U slucaju bilo kakvih spornih
pitanja  kvalitete proizvoda
(nesukladnosti), tvrtka
informira kupce. Imenovanje
rukovodstva z krizne slucajeve.

U slucaju da vanjska tijela dolaskom u tvrtku
utvrde odredene nesukladnosti, tvrtka mora o
tome obavijestiti svoje kupce privatnih marki.

1.3. Naglasak na kupca
1.4. Preispitivanje rukovo

dstva

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA
napomena

Dokumentirani postupak
prepoznavanja oshovnih
potreba i ocekivanja kupaca, a
rezultati se  ukljuuju u
odredivanje ciljeva kvalitete i
sigurnosti hrane.

Npr. uz pomo¢ upitnika. Analiza trenda

zadovoljstva kupaca.

Revizija preispitivanje
sustava upravljanja kvalitetom
minimalno 1 godisnje.

Sustav se pregledava kroz plan i program
internih audita prilikom kojih se pregledava.
Revizija se moZe prezentirati kroz dokument
Upravina ocjena sustava.

Preispitivanje
ocjenjivanje mjera kontrole
sustava za upravljanje
kvalitetom i sigurnosti hrane i
za neprestani proces
poboljsavanja.

ukljucuje

S obzirom na rezultate preispitivanja sustava, da
li su se napravile akcije / postupci za
poboljsanje; Akcijski plan.
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Redovno preispitivanje
infrastrukture  potrebne za
postizanje sukladnosti.

Definiranje ucestalosti pregleda infrastrukture,
rezultati se koriste za buduca infrastrukturna
ulaganja. Definiranje plana investicija.

Redovito preispitivanje radne
okoline potrebne za postizanje
sukladnosti.

Potrebno je definirati koliko se Cesto pregledava
radna okolina (prostorije za zaposlenike,
okoli$ni uvjeti, sigurnosti na radu, higijenski
uvjeti.....).  Rezultati  izvjestaj  audita.
Definiranje plana investicija.
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Tablica 10. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane*

2. Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane

2.1. Upravljanje kvalitetom

jaku podrsku viseg rukovodstva.

2.1.1. Zahtjevi dokumentacije OCJENA /
KRITERIJ (Fj’OSTUPCI gA PROVEDBU / napomena
okumentacija sustava /
Sustav za upravljanje kvalitetom i sigurnosti | Potrebna izrada procedure za sustav
hrane treba biti dokumentiran i sproveden, i | upravljanja kvalitetom (npr. Postupak, A
treba biti pohranjen na jednom mjestu. Prirucnik  kvalitete ili  elektronicki
pohranjen sustav).
Dokumentirani  postupak za kontrolu | Postupak kontrole dokumenata (tko je
dokumenata i izmjena. odgovoran za promjene, kako se def. A
Revizije, izmjene, povlacenje
dokumenata...).
Dokumenti moraju biti jasno ¢itljivi, | Na koji nacin su relevantni zaposlenici
jednoznaéni, sveobuhvatni i dostupni u | upoznati s dokumentacijom sustav. Npr. A
zadnjoj reviziji. Distribucijske liste.
Evidentiranje izmjena dokumentacije. Revizije dokumenata, tko je odgovoran. A
2.1.2. Cuvanje zapisa OCJENA
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Zapisi trebaju biti potpuni, detaljni, ocuvani, | Koje evidencije postoje, zapisi moraju
dostupni na zahtjev, citljivi, a naknadna | biti dostupni, vjerodostojni i Citljivi te A
manipulacija zapisima je zabranjena. pregledani sa strane odgovorne osobe.
Zapisi se Cuvaju u skladu sa zakonskom | Definiranje gdje se ¢uvaju zapisi, tko je
regulativom, min 1 godinu nakon isteka roka | odgovoran za Cuvanje, vrijeme ¢uvanja, A
trajanja proizvoda. Moraju biti sigurno | na temelju ¢ega je definirano vrijeme
pohranjeni i lako dostupni. pohrane.
Izmjene zapisa vrSe se sa strane ovlastene | Definiranje na koji se nacin izvr$avaju
osobe. izmjene 1 dopune zapisa, tko je ovlaSten A
za izmjene, kakve su izmjene dopustene.
2.2. Upravljanje sigurnosti hrane
2.2.1. HACCP sustav OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Kompletno primijenjen, sistematiziran, i | HACCP plan, dokumentacija HACCP A
razumljiv HACCP sustav. sustava, poStivanje zakonske regulative.
HACCP sustav obuhvaca sve sirovine, | HACCP sustav obuhvaca cijeli sustav A
proizvode i procese, od zaprimanja do | proizvodnje. Dijagram toka proizvodnje. .
' Prilog 5
isporuke.
HACCP sustav temeljen na znanstvenoj | HACCP sustav mora ispunjavati sve
literaturi ili tehnicki ovjerenim | primjenjive zahtjeve zakonske regulative A
specifikacijama. za zemlju u kojoj je uspostavljena .
HACCP sustav se treba preispitivati. Revizija HACCP sustava u slucaju
promjena proizvoda / tehnologija / A
zakonske regulative.
2.2.2. HACCP tim OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Sastavljane HACCP tima koji mora biti | Definiranje ¢lanova, funkcija,
multidisciplinaran,  dobro  poznat i | kvalifikacija. A
uspostavljen u cijeloj proizvodnji te imati Prilog 6
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HACCP tim mora imati vodu te treba primati

Na koji nadin se provode edukacije

adekvatne treninge/edukacije iz primjene | HACCP tima (dokazi edukacija). A
HACCP principa.
2.2.3. HACCP analiza OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Kompletan opis proizvoda. Opis sadrzi sve vazne informacije o
sigurnosti  hrane (sastav, senzorske,
. . A A
kemijske, mikrobioloske parametre, Prilog 7
pakiranje, rok odrzivosti, uvjete e
skladistenja).
Identifikacija namjeravane upotrebe. Definirati namjeravanu upotrebu, da li je
proizvod prikladan za sve skupine A
potroSaca.
Dijagram tijeka koji mora biti datiran sa | Sve KKT i KT, moraju biti numerirane i A
jasno definiranim KT i KKT. prikazane na dijagramu tijeka.

Potvrda dijagrama tijeka na licu mjesta. Verifikacija dijagrama tijeka. A
Analiza opasnosti za svaki korak. Analiza opasnosti mora postojati za svaki A
korak.

Analiza opasnosti za sve fizi¢ke, kemijske i | Kroz analizu opasnosti prouciti koje se A

bioloske opasnosti sve opasnosti mogu ocekivati.

Analiza opasnosti je u obzir uzela sve | Detaljna analiza opasnosti za svaki korak

vjerojatnosti pojave opasnosti i tezinu | procesa. A

njezinih Stetnih utjecaja na zdravlje.

Odredivanje KKT (drvo odluke ili drugo). Koje KKT su definirane, na koji nacin su
definirani postupci za sprjecavanje A
odstupanja od definiranih vrijednosti.

Svi koraci koji nisu KKT a vazni su za | Definiranje  kontrolnih  tocaka, te

sigurnost hrane treba primijeniti i | mjerenja i zapisa nadzora KT. A

dokumentirati kontrolne to¢ke KT.

Utvrdivanje kriti¢nih granica za svaku KKT. | Granice moraju  biti  definirane i
validirane kako bi se jasno prepoznalo A
kada je proces van kontrole.

Utvrdivanje sustava motrenja svake KKT Definiranje na koji na¢in se KKT nadziru

KO br. 2: Specifi¢ni postupak nadzora treba | i kontroliraju. Na koji nacin se KKT

utvrditi za svaku KKT kako bi se otkrio bi_Iq dokumentiraju. Koji vremenski rok se

kakav gubitak kqntrgle nafj tom KKT . Zap|5| definirao za Suvanje zapisa.

nadzora se moraju ocuvati kroz odgovarajuci A

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.

Edukacija operativnog osoblja zaduzenog za | Edukacije operativnog osoblja, kroz

nadzor KKT. planove edukacija te dnevne operativne A
edukacije.

Provjera zapisa nadzora KKT. Verifikacija zapisa. A

Provjera zapisa nadzora KT. Verifikacija zapisa. A

Uspostava korektivnih radnji. Koje korektivne radnje postoje za svaku A
KKT.

Uspostava postupaka verifikacije. Primjeri  verifikacijskin  aktivnosti
ukljuuju: interne audite, analize,
uzorkovanje, ocjenjivanje, prigovore od A

organa vlasti ili kupaca. Rezultati takve
verifikacije trebaju biti ugradeni u
HACCP sustav.
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Tablica 11. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima“

3. Upravljanje resursima

3.1. Upravljanje ljudskim resursima

OCJENA /
KRITERIJ ZOSTUPCI %A PROVEDBU / napomena
okumentacija sustava /
Osoblje koje obavlja rad koji utjeCe na | Na koji nacin se osigurava da zaposlenici
sigurnost, sukladnost sa zakonodavstvom i | imaju prava znanja za odgovarajuce B
kvalitetom proizvoda treba imati potrebnu | radno mjesto Svi djelatnici moraju npr. .
y » . . o N VT Prilog 8
struénost  steCenu  edukacijom, radnim | imati polozen prosireni te¢aj higijenskog
iskustvom i/ili treningom. minimuma.
3.2. Ljudski resursi
3.2.1. Osobna higijena OCJIENA /
KRITERIJ ZOSTUPCI %A PROVEDBU / napomena
okumentacija sustava /
Moraju postojati dokumentirani zahtjevi | Koja je politika tvrtke vezana na osobnu
vezani za osobnu higijenu. higijenu. Sto se odnosi na zagtitnu
odje¢u, pranje i dezinfekciju ruku, A
nakit... Gdje je dozvoljeno pusenje.. Da
li su zahtjevi utemeljeni na analizi
opasnosti.
KO br. 3: Zahtjevi za osobnu higijenu | Na koji nacin se provode zahtjevi osobne
trebaju postojati i biti primijenjeni od | higijene zaposlenika, da li se oni odnose
strane svih odgovarajucih zaposlenika, | i na vanjske posjetitelje, na koji nacin se A
vanjskih izvodaca radova i zaposlenici nadziru tijekom rada. Da li se
posjetitelja. nadzor konstantno provodi.
Vidljiv nakit i satovi se ne smiju nositi. Iznimke se ocjenjuju preko analize A
opasnosti i pripadajucih rizika.
Ozljede na kozi prekrivaju se obojenim
flasterima / zavojima, osim flastera nosi se i A
jednokratna rukavica.
3.2.2. Zastitna odjeca za zaposlenike, vanjske izvodace radova i posjetitelje OCJENA
KRITERIJ POSTUPCI %A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Zaposlenici, vanjski izvodaci radova i | Definirati pravila vezana na zaStitnu
posjetitelji upoznati su s pravilima nosenja i | odjecu §to ukljuCuje definiranje kada se A
mijenjanja zastitne odjece. mijenja (npr. prilikom izlaska).
Na lokacijama koje to zahtijevaju, kosa mora | Kape razli¢ite boje od boje proizvoda.
biti pokrivena, nosenjem mrezice za kosu ili
X ) N A
maske za lice, kako bi se sprijecila
kontaminacija proizvoda.
Jasno definirana pravila o lokacijama na | Rukavice moraju biti drugaéije boje od
kojima je potrebno nositi zastitne rukavice. | boje proizvoda, kada se mijenjaju. A
Pravila za kori$tenje rukavica.
Zaposlenicima je zaStitna odjeca osigurana u | Koji broj kompleta je osiguran za svakog
dostatnoj koli¢ini. zaposlenika, koliko ¢esto se mijenja A
zaStitan odjeca.
Zastitna odjeca se temeljito i redovno pere. | Da li radnici peru odje¢u doma, na koji
nacin je osigurano da je pranje odjece A
sukladno.
Treba postojati vodi¢ za pranje zastitne | Analizom opasnosti definirati
odje¢e te treba postojati postupak za | pripadajuce rizike, definirati nacin A

provjeru ¢istoce.

provjere odjece.
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3.2.3. Postupci primjenjivi u sluéaju zaraznih bolesti

OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI gA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Treba postojati pisana i iskomunicirana | Izjave zaposlenika 0 obavezi
mjera za zaposlenike, vanjske izvodace | prijavljivanja zaraznih bolesti.
radova i posjetitelje da prijave bilo kakvu A
infektivnu bolest koja moze imati utjecaja na
sigurnost hrane.
3.3. Trening i edukacija
OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI %A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Treba definirati tko je odgovoran za
Tvrtka mora imati i odrzavati dokumentirani ErO\I/'(I)CQenJ? .edUKaVC 'a Le --koje I'Iiu
rogram obuke valifikacije 12\./.odacaf:d.u acija. K_O ko A
P ' se Cesto edukacije odvijaju, tko sudjeluje
u edukacijama.
Osobe odgovorne za razvoj i odrzavanje . .
HACCP sustava prosle su adekvatnu obuku. Edukacije HACCP tima. A
Dokumentirani program o_buvkg PrIMUEEt | o djelatnici moraju proéi postupke
Su na svo osoblje, §to ukljucuje sezonsko i - A
. edukacije.
privremeno.
Vodenje evidencija edukacija. A
Sadrzaj edukacija se redovno provjerava i | Na koji naCin se provjerava uspjesnost A
obnavlja provodenja edukacija.
3.4. Prostorije za higijenu, oprema za osobnu higijenu i prostorije za zaposlenike OCJIENA /
KRITERIJ POSTUPCI %A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Tvrtka treba osigurati prostorije za | Definirati broj zaposlenika, da li je
zaposlenike, koje trebaju biti proporcionalne | prostor za marendu dostatan za navedeni B
veli¢inom, ¢iste, u dobrom stanju i s | broj, da li postoje svlacionice te
adekvatnom opremom. sanitarije. Prostorije za pusenje.
Rizik od kontaminacije proizvoda stranim | Definirati da li djelatnici mogu donositi
materijalima porijeklom iz prostorija za | hranu izvana, koriStenje lijekova, A
zaposlenike mora se svesti na najmanju | provesti analizu rizika . Hrana se Koristi
mogucu mjeru. samo u odredenim prostorijama.
Tvrtka treba osigurati prikladne garderobe | Svaki zaposlenik mora imati svoj ormar
za zaposlenike, vanjske izvodace radova i | u kojem se razdvaja civilna i radna roba. B
posjetitelje. Isto se odnosi i na izvodace radova
Zahodi ne smiju imati direktan pristup A
podrucjima gdje se rukuje hranom.
Pr}kladm_ uredaji za pran]e_ruk_u tret?aju biti Uredaji za pranje ruku moraju imati
osigurani na ulaznim mjestima i unutar . . i
’ . .. . . tekuéu pitku vodu, tekuéi sapun, A
proizvodnih podrucja, kao i u prostorijama ., .
. odgovarajucu opremu za pranje ruku.
za zaposlenike.
. Na koji nacin se kontrolira uéinkovitost A
Treba postojati program za kontrolu ranja ruku (edukacije zaposlenika, m.b Prilog 9
ucinkovitosti higijene ruku. pran) I€ zap R mriog ©
analize).
Garderobe trebaju biti tako smjesStene da
omogucavaju direktan pristup podrudjima | Lokacija garderoba. A

gdje se rukuje prenrambenim proizvodima.
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Tablica 12. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni proces‘

4. Planiranje i proizvodni procesi

4.1. Ugovor

OCJENA /
KRITERIJ (I;’OSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
okumentacija sustava /
Zahtjevi koji su dogovoreni izmedu dvaju | Koja su osiguranja dana izmedu kupca i
ugovorenih strana trebaju biti uspostavljeni, | proizvodaca. Da li postoje pisani ugovori.
dogovoreni i procijenjeni vezano za njihovu | Da li postoje specifi¢ni zahtjevi kupca za C
prihvatljivost prije nego se zaklju¢i dogovor | proizvodnju. Tko osigurava da su
0 nabavi. materijali za proizvodnju dostupni.
Promjene na postoje¢em dogovorenom | Na koji naCin su definirane izmjene
ugovoru trebaju biti dokumentirane i | proizvoda, tko provjerava i ovjerava C
iskomunicirane izmedu ugovorenih strana. | specifikacije.
4.2. Specifikacije i formule
4.2.1. Specifikacije OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Specifikacije moraju postojati za sve gotove | Definiranje na¢ina na koji se specifikacije
proizvode, one moraju biti, aktualne, | odobravaju, te na koji na¢in se zna koje su
nedvosmislene, dostupne odgovaraju¢im | specifikacije aktualne. A
zaposlenicima i sukladne  zakonskoj
regulativi.
KO br. 4: Specifikacije trebaju postojati i | Da li postoje specifikacije za sve sirovine,
biti  dostupne za sve sirovine | da 1li su azurirane, na koji nacin se
(sirovine/sastojke, aditive, ambalazni | pregledava da su u skladu za vaze¢om
materijal, preradu). Specifikacije trebaju | zakonskom regulativom, tko pise, B
biti azurirane, jednoznacne i u skladu sa | odobrava i provjerava specifikacije.
zakonskim zahtjevima, i ako postoje, sa
zahtjevima kupca.
Gdje je to trazeno od strane kupca, | Potpisane, odobrene specifikacije.
proizvodacke specifikacije trebaju biti A
formalno dogovorene.
Treba postojati postupak za izradu, izmjenu | Definirani postupak / radna uputa izrada i B
i odobravanje specifikacija. izmjena specifikacija
4.2.2. Formule/ recepti OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
KO br. 5:Gdje postoji dogovor s kupcem | Na koji nacin se osigurava da se recepture
u vezi formule/recepta proizvoda i | kupca poStuju, na koji nacin se A
tehnoloskih zahtjeva, treba se postovati. | provjeravaju reklamacije kupca.
4.3. Razvoj proizvoda/izmjene na proizvodu/izmjene proizvodnog procesa OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Postupak za razvoj proizvoda mora postojati | Da li je postupak uklju¢en u analizu D
te biti u skladu s HACCP sustavom. opasnosti HACCP sustava
Formulacija proizvoda, proizvodni proces, | Na koji nacin se provodi razvoj proizvoda
procesni parametri i ispunjavanje zahtjeva | (procedura razvoja), koji testovi se
proizvoda trebaju biti ustanovljeni i trebaju | provode za vrijeme razvoja. D
se osigurati tijekom tvornickih pokusa i
testiranja proizvoda.
Testovi odrZivosti izvode se s obzirom na | Na koji nain se testira rok odrZivosti
oblikovanje proizvoda, pakiranje, proizvodnju i | proizvoda (procedura). Mikrobioloske
uvjete skladiStenja. Provedeni su testovi za | gnglize , testovi roka trajanja, definiranje B

odredivanje sukladnosti s mikrobiolo$kim

kriterijima unutar roka trajanja.

Lupotrijebiti  do*, ,,najbolje upotrijebiti
do®.
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Kod utvrdivanja i validacije roka odrzivosti | Koliko ¢esto se provode senzorska
proizvoda rezultati senzorskih ispitivanja | ispitivanja, tko u njima sudjeluje, na koji D
uzimaju se u obzir. nain se testiranja biljeze, prikazati u
proceduri razvoja..
Oznacavanje treba biti u skladu sa vaze¢im | Pracenje zakonske regulative.
zakonskim zahtjevima zemalja u koje se A
isporucuje proizvod i U skladu sa zahtjevima
kupca.
Dane su preporuke za pripremu i / ili | Na koji nacin se utvrduju upute za
upotrebu proizvoda. pripremu, na koji se na¢in uzimaju u obzir A
zahtjevi kupca.
Napredak i rezultati razvoja su evidentirani. | Da li se prate i na koji nacin rezultati D
razvoja.
4.4. Nabava OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Tvrtka treba kontrolirati proces nabave kako | Na koji nacin se osigurava da su nabavljeni
bi osigurala da svi vanjski materijali i | materijali sukladni. A
usluge, a koji imaju utjecaj na sigurnost
hrane i kvalitetu, odgovaraju zahtjevima.
Treba postojati postupak za odobravanje i | Da li postoji postupak odobravanja za nove
nadzor dobavljaca (unutarnjih i vanjskih), a | dobavljace, na koji na¢in se dobavljaci
LT . S o A
treba sadrzavati audite, analiti¢ke certifikate, | motre, na koji na¢in se ocjenjuju.
pouzdanost dobavljaca, reklamacije.
Rezultat ocjenjivanja dobavljaca mora se | Koliko ¢esto se provode auditi dobavljaca, A
redovito procjenjivati. potrebno je definirati u planu audita.
Nabavljeni proizvodi i usluge trebaju biti
provjereni sukladno postoje¢im A
specifikacijama i njihovoj autenti¢nosti.
4.5. Pakiranje proizvoda OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Detaljne specifikacije trebaju postojati za | Potrebno je napraviti analizu rizika i za
sav ambalazni materijal, koji mora biti u | ambalazni materijal. A
skladu sa vaze¢im zakonskim zahtjevima.
Za sav ambalazni materijal koji moze imati
utjecaja proizvod, potvrda o sukladnosti A
treba postojati.
Tvrtka treba osigurati da ambalazni materijal | Na koji se nacin osigurava da ambalazni
koji je koriSten odgovara proizvodu koji se u | materijal nema negativan utjecaj na
njega pakira. proizvod, da li postoji analiza rizika. A
Provodenje senzorskih ispitivanja, testa
skladistenja, kemijskih analiza, testa
migracija.
Informacije na pakiranju (deklaraciji)
trebaju biti u skladu sa zakonom, neizbrisive
. . : : o A
i trebaju  odgovarati  proizvodackim
specifikacijama dogovorenim s kupcima.
4.6. Lokacija tvrtke OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Tvrtka treba otkriti $to se nalazi u njezinom | Provjera okoline tvornice/tvrtke, da i
okruzenju (npr. tlo, zrak) a §to bi moglo | okolina moze imati negativan utjecaj na A

imati Stetan utjecaj na sigurnost i kvalitetu
proizvoda.

kvalitetu proizvoda, tko procjenjuje utjecaj
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okoline, na koji
korektivne mjere.

nacin se provode

4.7. Okolina tvrtke

OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Okolina tvrtke treba biti odrzavana Cista i | Provjera okolisa tvrtke, da li je uredan, da A
uredna. li se okolis§ pregledava kroz interne audite.
Svi vanjski prostori tvrtke trebaju biti A
odrzavani u dobrom stanju.
Vanjski skladisni prostori se trebaju smanjiti | Za proizvode koji se nalaze skladiSteni
na minimum. vani treba postojati analiza i procjena
pripadajucih rizika, kako bi se osiguralo da
nema rizika od kontaminacije ili Stetnog B
utjecaja na kvalitetu i sigurnost hrane. Koja
pravila postoje za proizvode koji se
skladiste na otvorenom.
4.8. Konstrukcija pogona i tijek procesa OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava /
Trebaju postojati planovi koji jasno opisuju | Definiranje nafina na koji nacin se
unutarnje tijekove gotovih proizvoda, | sprecava kros kontaminacija proizvoda.
ambalaznog materijala, sirovina, otpada, | Tok procesa se treba organizirati tako da se B
zaposlenika, vode i sl. izbjegne kontaminacija sirovina,
ambalaze, polu-obradenih 1 gotovih
proizvoda.
Tijek procesa, od nabave robe do isporuke,
treba postojati kako bi se kontaminacija A
sirovina, ambalaznog materijala, polu-
gotovih i gotovih proizvoda izbjegla.
Laboratorijske  prostorije i  unutarnju
procesna kontrola ne smiju utjecati na A
sigurnost proizvoda.
4.9. Gradevinski zahtjevi za podrucja proizvodnje i skladiStenja
4.9.2. Zidovi
4.9.3. Podovi
494, Stropoyl_ i stro_pne ms_talacue OCJENA /
4.9.5. Prozor_l i drugi otvori napomena
4.9.6. Vrata i rampe
KRITERIJ POSTUPCI ;A PROVEDBU /
dokumentacija sustava /
Zidovi trebaju biti dizajnirani i gradeni tako | Definiranje ¢iS¢enja zidova, da 1i postoji
da se izbjegne sakupljanje prljavstine, da se | plijesan? B
smanji kondenzacija i rast plijesni i da se
omoguci Cis¢enje.
Povrsina zidova treba biti u dobrom stanju i
laka za ¢iS¢enje; treba biti nepropusna i B
otporna za vodu.
Podovi dizajnirani u skladu s proizvodnim | DA li se podovi mogu distiti, koliko ¢esto
zahtjevima, laki za ¢iS¢enje, nepropusni i | se Ciste. B

otporni za vodu.

Higijenska odvodnja otpadne vode treba biti
osigurana.

Da li postoje lokve u proizvodnji.

Podovi imaju adekvatan nagib za otjecanje

Stropovi i stropne instalacije (ukljucujuéi
cijevi, kablove, lampe itd.) trebaju biti

Definiranje plana ¢i$¢enja stropova.
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izvedeni tako da minimaliziraju nakupljanje
prljavstine i ne smiju predstavljati nikakav
rizik od fizicke i/ili mikrobioloske
kontaminacije.

Gdje se koriste spusteni stropovi, pristup
praznini se treba osigurati u cilju obavljanja
¢iS¢enja, odrzavanja i pregleda kod kontrole
StetoCina.

Definiranje plana ¢iS¢enja prostora iznad
spustenih stropova

Prozori i drugi otvori trebaju biti dizajnirani
i gradeni tako da se izbjegava nakupljanje
prljavstine

Da li se prljavstina sakuplja na prozorima,
koliko se Cesto Ciste.

Gdje postoji rizik od kontaminacije, prozori
i krovna ostakljenja trebaju ostati zatvoreni i
blokirani tijekom proizvodnje.

Da li su prozori otvoreni, ukoliko su
otvoreni  postoji  vjerojatnost ulaska
insekata, na koji se nacin to kontrolira.

U podrucjima gdje se rukuje sa otvorenim
proizvodom, prozori trebaju biti zasticeni
protiv lomljenja.

Na koji nacin su prozori zasticeni da ne
dode do pucanja.

Prozori koji se zbog ventilacije otvaraju
moraju biti prekriveni zastitnom mrezom.

Mrezice se trebaju pregledavati redovito.

Vrata i rampe trebaju biti u dobrom stanju
(npr. bez krhotina, ljuStenja bolje ili
korozije) i da se lako ciste.

Vrata ne smiju biti oSteCena, redovan
pregled.

Vanjska vrata i rampe trebaju biti izvedena
tako da onemoguce ulaz $tetocina; i ukoliko
je moguce da SU Samo-zatvarajuéa

Da 1i vanjska vrata spreCavaju ulaz
Stetocina?

4.9.7. Osvjetljenje

4.9.8. Klimatizacija / ventilacija
4.9.9. Opskrba vodom

4.9.10. Komprimirani zrak

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA /
napomena

Sva radna podrucja trebaju imati adekvatno
Osvijetljenje.

Na koji nacin se potvrduje da su sva radna
podrucja dovoljno osvjetljena.

Sva rasvjetna oprema treba biti zaStiena
protiv rasprskavanja.

Da li su zasti¢ene i lampe insektrona.

Adekvatna prirodna i/ili umjetna ventilacija
treba postojati u svim podru¢jima.

Na koji se nacin revidira ventilacija

Ventilacijska oprema filteri, moraju biti lako
dostupni za ¢iSéenje.

Kako se Ciste filteri, kada se Ciste(plan
¢isc¢enja).

Oprema za izdvajanje praSine treba biti
postavljena u svim podrucjima gdje se
proizvodi znatna koli¢ina prasine.

Da li postoje uredaji za izdvajanje prasine,
na koji nacin se izdvaja.

Voda koja se koristi kao sastojak u
proizvodnom procesu ili za Ciséenje, treba
biti pitka voda i isporu¢ena u dovoljnim
koli¢inama.

Od kuda dolazi opskrba vodom (grad), da
li su zahtjevi kvalitete vode ispunjeni.

Reciklirana voda koja se koristi u procesima
ne smije  predstavljati  rizik od
kontaminacije. Voda treba zadovoljavati
primjenjive zakonske zahtjeve za pitku
vodu.

Za §to se koristi reciklirana voda. Da li se
provodi/pregledava tvrdoca vode,
kloriranje, sterilizacija, filtracija. Da li su
primjenjivi zakonski zahtjevi.

Kvaliteta vode, pare ili leda koji dolaze u
kontakt s proizvodom treba se nadzirati
prema planu uzorkovanja koji je temeljen na
riziku

Od cega su napravljene cijevi kroz koje
prolazi voda. Da li se voda kontrolira
sukladno planovima.
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Ne-pitka voda se treba transportirati u
odvojenim, propisno oznacenim cijevima.

Da li je sistem pitke i nepitke vode skroz
odvojen te da li je to oznaceno.

Kvaliteta komprimiranog zraka koji dolazi u
direktan kontakt s hranom ili ambalaznim
materijalom treba se nadzirati

Komprimirani zrak ne smije predstavljati
rizik od kontaminacije.

A

4.10. CiSéenje i dezinfekcija
4.11. Zbrinjavanje otpada

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA /
napomena

Temeljeno na analizi rizika i pripadajuéih
rizika, rasporedi CiS¢enja i dezinfekcije bi
trebali  biti  dostupni, primijenjeni i
dokumentirani.

Definiranje tko je odgovoran za ciS¢enje i
dezinfekciju. Koja sredstva z ¢is¢enje se
koriste, koliko se Cesto Cisti 1 dezinficira,
tko nadzire ¢iS¢enje.

Cis¢enje obavlja isklju¢ivo kvalificirano
osoblje.

Da li je osoblje educirano, koliko Cest se
provode edukacije. Edukacije se ¢uvaju.

Ucinkovitost i sigurnost mjera za ¢iSéenje i
dezinfekciju treba biti verificirana i
dokumentirana prema planu uzorkovanja.

Na koji nacin se kontrolira u¢inkovitost
¢is¢enja. Tko povodi kontrole te koliko
cesto.

Namjeravana upotreba pribora za ciS¢enje
treba biti jasno identificirana.

Trenutno vazeéi sigurnosno tehnicki listovi
(MSDS) i upute za koriStenje trebaju biti
dostupni za sve kemikalije i sredstva za
¢is¢enje.

Vaze¢i STL ovi moraju postojati za sva
sredstva za CiScenje i dezinfekciju.
Provjera da li su vazeci.

Kemikalije za c¢iSCenje trebaju biti jasno
oznaCene, koriStene 1 skladiStene na
prihvatljiv nacin,

Kemikalije moraju biti pod nadzorom kako
ne bi doslo do kontaminacije proizvoda.

Aktivnosti CiS€enja se trebaju odvijati u
periodu kada nema proizvodnje. Ako to nije
moguce, te operacije se trebaju kontrolirati
tako da ne utjeCu na proizvod.

Sve vazeée zakonske odredbe za
zbrinjavanje otpada trebaju biti ispunjene.

Na koji nacin se prati da se otpad zbrinjava
sukladnost zakonskoj regulativi.

Kontejneri za sakupljanje otpada trebaju biti
jasno oznaceni, prikladno dizajnirani i u
dobrom stanju, lagani za ¢iséenje, i gdje je
potrebno za dezinficiranje.

Prostorije za Cuvanje otpada moraju biti
Ciste. Da li su prostorije ocuvane od
StetoCina / zatvorene.

Otpad se treba sakupljati u posebnim
kontejnerima u skladu sa namjeravanim
zbrinjavanjem.

Koji zapisi zbrinjavanja se ¢uvaju, tko je
odgovoran za otpad.

A

4.12. Rizik od stranih materijala, metala, slomljenog stakla i drveta

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava

OCJENA /
napomena

KO br. 6: Temeljeno na analizi opasnosti
i procjeni pripadajuéih rizika, procedura
za izbjegavanje kontaminacije stranim
materijalima treba postojati.
Kontaminirani proizvodi se trebaju
tretirati kao nesukladni proizvodi.

Definirati koja se strana tijela mogu
prona¢i u proizvodu. Kako se ponaSa sa
kontaminiranim proizvodima.

Upotreba drveta nije dopustena gdje postoji
rizik od kontaminacije proizvoda.

Gdje se upotreba drveta ne moze izbjeci,
rizik treba biti kontroliran i drvo treba biti
u dobrom stanju i ¢isto. Pod kojim se
uvjetima koristi drvo. Da li je drveni
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materijal se Kkoristi

ostecenja.

koji ispravan/bez

Gdje je potreban detektor metala i/ili drugih
stranih materijala, on treba biti instaliran da
osigura maksimalnu ué¢inkovitost detekcije.

Prikladna osjetljivost detektora se treba
odrediti. Provjere ispravnosti detektora se
trebaju odvijati redovito. Gdje se metal
detektori Koriste.

D
”Maj

or¢

nesukladnost

kontaminirani
izdvojiti  te

Potencijalno
trebaju  se
nesukladni.

proizvodi
tretirati  kao

Kontaminirani proizvodi moraju se odmah
izdvajati, na koji nacin se postupa s
izdvojenim proizvodima.

A

U slucaju kada se koristi posebna oprema ili
metode za detekciju stranih materijala , ona
(one) trebaju biti propisno
validirana/validirane i odrzavana/odrzavane.

Tko pregledava opremu (npr. sita), koji su
rezultati inspekcija.

U svim podru¢jima, prisutnost stakla i
lomljivih materijala se treba iskljuciti.

Da li postoji rizik kontaminacije staklom.
Gdje se prisutnost stakla i lomljive plastike
ne moze izbje¢i, trebaju se poduzeti
odgovarajuée mjere za zaStitu od
lomljenja. Koji su postupci u slucaju
pucanja stakla.

Svi nepomi¢ni predmeti nacinjeni od ili koji
sadrzavaju staklo ili lomljive materijale i
prisutni su u podru¢jima rukovanja sa
sirovinama, procesiranja, pakiranja i
skladistenja trebaju biti popisani U specifi¢ni
registrator, ukljucujuéi detalje o njihovoj
tocnoj lokaciji.

Registar stakla, plastike, Zeljeza i drva.

Lomovi stakla i lomljivih materijala se
trebaju zapisat.

Zapisi se moraju Cuvati.

Procedura treba postojati opisuju¢i mjere
koje se poduzimaju u slu¢aju loma stakla i/ili
lomljivog materijala.

Gdje se koristi vizualna inspekcija za
detekciju stranih materijala, zaposlenici
trebaju biti trenirani i operativna promjena
se treba obaviti u odgovaraju¢im razmacima
kako bi se povecala u¢inkovitost procesa.

4.13. Nadzor Stetocina/kontrola Steto¢

ina

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava

OCJENA /
napomena

Tvrtka treba imati primijenjen sustav
kontrole Steto¢ina koji je u skladu sa
lokalnim zakonskih zahtjevima.

Na koji na¢in se provodi kontrola
Stetocina. Tko je odgovoran za kontrolu.

A

Tvrtka treba imati kvalificirane i trenirane
interne  zaposlenike  i/ili  upoS$ljavati
kvalificirani vanjski ovlasteni servis.

Da li odgovorne osobe imaju edukacije
vezane za kontrolu Steto¢ina. Da 1i postoji
pisani ugovor izmedu tvrtke i pruzatelja
usluga.

Provjere kontrole StetoCina 1 rezultati
poduzetih mjera trebaju biti dokumentirane.

Dokumenti moraju biti potpisani sa obje
strane (i izvodac radova).

Mamci, zamke i istrebljivaci insekata trebaju
biti funkcionalni, treba ih biti u dovoljnom
broju i trebaju biti postavljeni na prikladne
pozicije.

Insektroni, da li su postavljeni na pravilnim
pozicijama.

Prispjele posiljke se trebaju pregledavati po
dolasku na odsustvo Steto¢ina.

Posiljke se na prijemu moraju pregledavati
kako e bi bilo kontaminacije §teto¢inama.
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Ucdinkovitost kontrole StetoCina se treba

pratiti uz pomoc¢ redovite analize trendova. A
4.14. Prijem robe i skladiStenje OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ZA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava
Sva dolazeca roba, ukljucuju¢i ambalazni | Definiranje nacina na koji se vrsi provjera
materijal i etikete, se treba provjeriti da li je | robe, tko vrsi provjeru, koji zapis se vodi. A
sukladna sa specifikacijama prema unaprijed
odredenom planu kontrole.
Sirovine, ambalazni materijal, polu- | Gdje se skladiste poluproizvodi i gotovi
proizvodi i gotovi proizvodi se trebaju | proizvodi. Da li su palete odmaknute 1 m B
skladistiti tako da se minimalizira rizik od | od zidova. Na koji nain su skladiStene
kros kontaminacije. kemikalije.
Svi proizvodi trebaju biti jasno oznaceni. | Kako je osiguran FIFO.
Upotreba proizvoda se treba poduzeti u A
skladu sa principom FIFO (prvo unutra, prvo
van) i/ili FEFO (prvo istjece, prvo van).
4.15. Transport OCJENA |
KRITERIJ POSTUPCI ZA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava
Provjera stanja transportnog vozila prije | Definiranje $to se sve provjerava prije A
utovara. utovara, koji se zapisi o tome vode.
Procedura za prevenciju kontaminacije | Da li se proizvodi mogu prevoziti uz A
tijekom transporta treba biti primijenjena. proizvode koji nisu prehrambeni.
Prikladni higijenski uvjeti za sva transportna | Provjera Cistoe transportnih vozila,
vozila opremu koja se Kkoristi za | evidencije ¢is¢enja. A
utovar/istovar  (npr.  ciljevi  silosnih
instalacija) trebaju postojati.
Utovarna i istovarna podrucja trebaju imati
prisutnu opremu za za$titu transportiranih A
proizvoda od vanjskih utjecaja.
Gdje tvrtka unajmljuje vanjskog izvodaca | Mora postojati ugovor izmedu tvrtke i
transporta, svi vezani zahtjevi u odjeljku | prijevoznika.
4.15. trebaju biti jasno definirani u doti¢cnom A
ugovoru ili vanjski izvoda¢ transporta treba
podlijegati zahtjevima IFS Logistics.
4.16. Odrzavanje i popravci
4.17. Oprema OCJENA /
KRITERIJ POSTUPCI ZA PROVEDBU / napomena
dokumentacija sustava
Odgovaraju¢i sustav odrzavanja treba | Potrebno je definirati na koji nacin je
postojati, biti odrzavan i dokumentiran. organizirano odrzavanje. Gdje se nalazi i B
cuva dokumentacija odrzavanja. Koja se
oprema odrzava s vanjskim suradnicima.
Svi materijali koriSteni za odrzavanje i | Masti koje se upotrebljavaju moraju biti
popravke trebaju biti  prikladni  za | namijenjene prehrambenoj industriji. A
namjeravanu upotrebu.
Kvarovi pogona ili opreme (ukljucujuéi | Kvarovi se dokumentiraju.
transport) obuhvacenih sustavom A
odrzavanja trebaju biti dokumentirani.
Privremeni popravci se trebaju odvijati tako | Definirati da li su dopuSteni privremeni
da se ne utjece na zahtjeve proizvoda. popravci, gdje se to dokumentira, koliko A

brzo moraju biti gotovi, tko verificira
pustanje u rad uredaja.

64




Oprema treba biti prikladno dizajnirana i
specifi¢na za hamjeravanu upotrebu.

Oprema koja se koristi mora biti
provjerene prije pustanja u pogon /
sukladnost / zapis. Koji je protokol za
pustanje opreme u rad.

Za svu opremu i alate sa direktnim
kontaktom sa hranom, certifikat o
sukladnosti treba postojati koji je u skladu sa
vaze¢im zakonskim zahtjevima.

Deklaracije sukladnosti za sve strojeve i
opremu moraju postojati, da li postoji za
kontejnere i trake za transport.

Oprema treba biti dizajnirana i smjeStena
tako da se operacije ¢iS¢enja i odrzavanja
mogu ucinkovito provoditi.

A

4.18. Sljedivost (uklju¢ujué¢i GMO i alergene)

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava

OCJENA /
napomena

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

Definiranje na koji je nacin osigurana
sljedivost. Koji proizvodi dolaze od kojih
dobavljaca. Lista odobrenih dobavljaca
mora postojati.

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

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

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

Test treba potvrditi uzvodnu i nizvodnu
sljedivost (od isporu¢enog proizvoda do
sirovine, i obrnuto), ukljucujuci kontrole
koli¢ina. Rezultati testa trebaju biti
evidentirani. Sljedivost se mora pratiti i za
,,rework “ — povrat u proizvodnji / na koji
nacin se dokumentira.

Deklariranje lotova polu-proizvoda i gotovih
proizvoda se treba napraviti u vrijeme kada
se ta roba direktno pakira kako bi se
osigurala jasna sljedivost robe.

U kojem djelu proizvodnje se deklarira
LOT proizvoda (oznacava). Kada se lijepe
naljepnice na proizvod. Na koji nacin se
racuna rok trajanja proizvoda.

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

.....

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

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava

OCJENA /
napomena

Za proizvode isporucene kupcu i/ili zemlju
sa zahtjevima o GMO, tvrtka treba imati
uspostavljeni sustav i procedure za
identifikaciju proizvoda koji se sastoje od
GMO.

Na koji je nacin osigurana sljedivost GMO.
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Gotovi proizvodi koji sadrze GMO ili koji su
deklarirani da ne sadrze GMO trebaju se
deklarirati u skladu sa vaze¢om zakonskim
zahtjevima.

Zahtjevi kupca vezani uz GMO status
proizvoda trebaju biti jasno primijenjeni od
strane tvrtke.

Specifikacije sirovina koje identificiraju
alergene koji je potrebno deklarirati, a koji
su vazni u zemlji prodaje gotovog proizvoda
trebaju biti dostupne.

biti  deklarirani u
Lista alergena mora

Alergeni  moraju
specifikacijama.
postojati.

Proizvodnja proizvoda koji sadrze alergene
koje je potrebno deklarirati treba se odvijati
tako da se osigura smanjenje Kkros
kontaminacija koliko je to moguce.

Gotovi proizvodi koji sadrZavaju alergene
koje je potrebno deklarirati trebaju se
deklarirati prema zahtjevima vazece
zakonske regulative.

4.21. Prijevare hrane ,,food fraud*

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava

OCJENA
napomena

/

Treba postojati dokumentirana procjena
ugroZenosti hrane, sa svim sirovinama i
pakiranjima. Kriteriji se moraju
procjenjivati i ranjivost se mora definirati.

Potrebna je izrada dokumentacije vezana
za prijevare hrane.

Treba postojati plan s obzirom na procjenu
ranjivosti.

Izrada plana.

Procjena ranjivosti mora se minimalno
jednom godisnje pregledavati i dopunjavati.

Provodenje godiSnje procjene.
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Tablica 13. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Mjerenja, analize, pobolj$anja“

5. Mjerenja, analize, pobolj§anja

5.1. Interni audit

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA/
napomena

KO br. 8: 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 i
procjene pripadajuéih rizika. To se isto
odnosi i na sve lokacije skladi$nih
prostora koji su u vlasnistvu ili u najmu
kompanije.

Treba postojati aktualan plan internih
audita. Plan audit treba biti baziran na
analizi rizika.

Interni auditi aktivnosti koje su kriti¢ne za
sigurnost hrane i specifikacije proizvoda
trebaju se odvijati najmanje jednom na
godinu.

Interni auditi moraju se provoditi za
sljedivost, plan  kontrole, analize,
kalibraciju, dokumentaciju, reklamacije,
nesukladnosti, povlacenja i opozive...

Rezultati audita se trebaju iskomunicirati
prema visem rukovodstvu i odgovornim
osobama u doti¢nom odjelu.

Auditi se komuniciraju upravi kroz
upravinu ocjenu sustava.

Treba biti dokumentirano kako i kada ¢e se
ocijeniti korektivne mjere proizasle iz
internog audita.

Definiranje na koji se nacin rjesavaju
korektivne mjere / radnje.

5.2. Inspekcija lokacija tvornice
5.3. Validacija i kontrola procesa

5.4. Umjeravanje, podeSavanje i provjera mjerne i ispitne opreme

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA/
napomena

Kriteriji za validaciju i kontrolu procesa
trebaju biti jasno definirani.

A

U okolnostima gdje je kontrola procesa i
parametara radne okoline (temperatura,
vrijeme, tlak, kemijski parametri itd.) nuzna
za osiguranje zahtjeva proizvoda, takvi
parametri se trebaju nadzirati i evidentirati
neprekidno  i/ili  u  odgovarajué¢im
intervalima.

Na koji se nacin provodi kontrola
procesa, definirati §to se kontrolira, Plan
kontrole.

Treba postojati
obavjestavanje,
neispravnosti
procesima.

procedura za brzo
biljezenje 1  nadzor
opreme i odstupanja u

Mora postojati procedura opoziva.

Tvrtka treba identificirati mjernu i ispitnu
opremu potrebnu za osiguranje sukladnosti
sa zahtjevima proizvoda.

Koja ispitna oprema postoji u tvrtki, koji
su zahtjevi za sukladnost KkoriStene
opreme, da 1i postoje uredaji za
kalibraciju (npr. utezi).

Mjerna oprema treba biti provjerena,
podesena i umjerena unutar sustava nadzora,
u specificnim intervalima i u skladu sa
definiranim standardima/metodama.

Plan kalibracije, tko je odgovoran za
nadzor, koje su korektivne radnje ukoliko
dode do odstupanja. Da li su kalibracije
aktualne.

Svi mjerni uredaji se trebaju Koristiti
iskljuéivo samo za svoju definiranu
namjenu.
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Status umjeravanja mjerene opreme treba
biti jasno oznacen (naljepnicom na uredaju
ili na listi mjerne opreme).

Lista kalibracije.

5.5. Provjera kolicine (kontrola koli¢ine/koli¢ina punjenja)

5.6. Analiza proizvoda

5.7. Karantena proizvoda (blokiranje/zadrzavanje) i izdavanje proizvoda

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA/
napomena

UcCestalost i metoda provjere koliCine se
treba odrediti tako da su zakonski zahtjevi i
zahtjevi kupaca, ili ako je prikladno, vodi¢
za nazivnu koli¢inu punjenja odreden.

Definiranje nacina provjere koli¢ine
punjenja / zapisi.

Procedura treba postojati za definiranje
kriterija sukladnosti za kontrolu koli¢ine za
lotove.

Rezultati tih provjera trebaju biti u skladu sa
definiranim kriterijima za sve proizvode koji
su spremni za isporuku.

Ukoliko je primjenjivo, sva oprema
koriStena za konaCnu provjeru treba biti
zakonski odobrena.

Plan kalibracija mjerne opreme.

Treba postojati procedura koja osigurava da
su specifiéni zahtjevi proizvoda ispunjeni,
ukljucujuci zakonske zahtjeve i
specifikacije. Mikrobioloska, fizikalna i
kemijska analiza potrebna za tu namjenu
treba  biti  provedena interno /il
podugovoreno.

Definiranje  koje se kemijske ili
mikrobioloske analize rade u vanjskom
kao i internom laboratoriju. Rezultati
analiza trebaju se pratiti.

Analize koje su vazne za sigurnost hrane,
bilo bi pozeljno provoditi u laboratorijima
koji ~ imaju  odgovaraju¢i  akreditirani
program/metode (ISO 17025).

Akreditirani laboratoriji za analize.

Procedure trebaju postojati koje osiguravaju
pouzdanost internih analitickih rezultata
temeljeno na  sluzbeno  prepoznatim
analitickim metodama.

Dokaz na koji se nacin osigurava da su
interne analize sukladne / ring testovi.

Rezultati analize se trebaju ocijeniti brzo.
Prikladne korektivne mjere se trebaju uvesti
za bilo kakav nezadovoljavajuci rezultat.

Definiranje nacina pracenja rezultata,
analiza trenda, kretanje trendova,
poduzimanje korektivnih mjera.

Gdje se provode interne analize,
kvalificirano i trenirano osoblje treba
postojati, kao i prikladna oprema i prostorije

Edukacije djelatnika.

Procedura treba postojati, temeljena na
analizi opasnosti i1 procjeni pripadajucih
rizika, za karantenu (blokiranje/zadrZavanje)
i izdavanje svih sirovina, polu-proizvoda,
gotovih proizvoda i ambalaznog materijala.

Definiranje osoba koje zadrzavaju
proizvode ili ih pustaju na trziste. Kako
se ponaSa sa proizvodima koji su u
karanteni, gdje se skladiste — procedura.

5.8. Upravljanje prigovorima od vlasti

i kupaca

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA/
napomena

Sustav treba postojati za upravljanje
prigovorima na proizvode.

Postupak za rjesavanje reklamacija.

A

Prigovori se trebaju analizirati u svrhu
uvodenja  preventivnih  mjera  koje

Tko se bavi reklamacijama kupaca, tko
definira akcije / korektivne i preventivne

A
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izbjegavaju ponovno dogadanje
nesukladnosti.

mjere koje se provode, u kojem se
vremenskom roku reklamacije rjesavaju.

Rezultati podataka analize prigovora trebaju
biti dostupni za svo bitno osoblje i za vise
rukovodstvo.

Rezultati ulaze u ocjenu sustava.

5.9. Upravljanje kriznim situacijama, opoziv proizvoda, povlacenje proizvoda
5.10. Upravljanje nesukladnostima i nesukladnim proizvodima

5.11. Korektivne mjere

KRITERIJ

POSTUPCI ZA PROVEDBU /
dokumentacija sustava /

OCJENA/
napomena

Dokumentirana  procedura treba  biti
definirana  za  upravljanje  kriznim
situacijama i za moguce hitne situacije koje
utjecu na sigurnost hrane, legalnost i
kvalitetu.

Definiranje tima za krizne situacije,
brojevi telefona tima, tko se obavjestava
kada dode di incidentne situacije, na koji
nacin se situacije rjeSavaju, definiranje
incidentnih situacija.

KO br. 9: Treba postojati ucinkovita
procedura za opoziv i povlacenje svih
proizvoda, Sto osigurava da su svi
ukljuceni kupci informirani $to je prije
moguce. Ta procedura treba ukljucivati
jasnu raspodjelu odgovornosti.

Na koji nacin je distribucija / transport
ukljucen u krizni tim. Definiranje kada i
tko informira kupce. Mora postojati
procedura opoziva.

Azurirani detalji kontakata u slucaju krize
(kao Sto su imena i brojevi telefona
dobavljaca, kupaca 1 sluzbenih vlasti)
trebaju biti dostupni.

Izvedivost, ucinkovitost i pravodobnost za
implementaciju procedure opoziva treba biti
predmet redovitih internih testiranja

Testiranje minimalno jednom godiSnje u
slucaju da nema opoziva.

Procedura treba postojati za upravljanje
svim nesukladnim sirovinama, polu-

proizvodima i gotovim proizvodima,
procesnom  opremom i  ambalaznim
materijalom.

Procedura ukljucuje najmanje sljedece:
postupak izdvajanja/karantene, analizu
opasnosti i procjenu pripadajucih rizika,
identifikaciju  (npr. oznaCavanje /
deklariranje), odluka o daljnjoj upotrebi
(npr. izdavanje, povratu proizvodnji /
naknadni tretman, blokiranje, karantena,
odbacivanje/odlaganje). Pravila
karantene proizvoda.

Odgovornost za upravljanje nesukladnim
proizvodom treba biti jasno definirana.

Definiranje tko je odgovoran za
izdvajanje  proizvoda, tko pusta
proizvode iz karantene, na koji nacin se
osigurava da samo ovlasteno osoblje
pusta proizvode iz karantene.

Procedura treba postojati za evidenciju i
analizu nesukladnosti sa ciljem izbjegavanja
ponavljanja, uz pomo¢ preventivnih i/ili
korektivnih mjera.

KO br.10: Korektivne mjere trebaju biti
jasno formulirane, dokumentirane i poduzete,
Sto je prije mogude kako bi se izbjegla daljnja
ponavljanja nesukladnosti. Odgovornosti i
vremenski rokovi za korektivne mjere trebaju
biti jasno definirane. Dokumentacija treba
biti sigurno spremljena, i lako dostupna.

Definiranje korektivnih radnji,
dokumentacija korektivnih radnji je
obavezna, definiranje tko je odgovoran
za rjeSavanje korektivnih mjere ako i za
njihovu provedbu, koji je vremenski
period za provedbu korektivnih radniji.
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Tablica 14. Rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Obrana hrane i vanjske inspekcije*

6. Obrana hrane i vanjske inspekcije

6.1. Procjena obrane
6.2. Sigurnost lokacije

6.3. Sigurnost osoblja i posjetitelja OCJENA/
6.4. Vanjska inspekcija napomena
KRITERLJ POSTUPCI ZA PROVEDBU /

dokumentacija sustava /

Odgovornosti za obranu hrane trebaju biti | Tko je odgovoran za obranu hrane, koje
jasno definirane. su  kompetencije /  kvalifikacije

odgovornih osoba, koja je pozicija A
odgovoren osobe.
Analiza opasnosti i procjena pripadaju¢ih | Revizija programa obrane mora se
rizika za obranu hrane treba biti provedena i | revidirati. Analiza opasnosti mora A
dokumentirana. postojati, kao i procjena ucinkovitosti
programa obrane.
Temeljeno na analizi opasnosti i procjeni
pripadajucih rizika, identificirana podrucja
kriti€na za sigurnost trebaju biti prikladno
zaSti¢ena kako bi se sprijecio nedozvoljen
pristup.  Pristupne toCke se trebaju
kontrolirati.
Procedura treba postojati za sprecavanje | Koja su podrucja pod kontrolama
uplitanja i/ili da se identificiraju znaci | (kriticna  podru¢ja). Nadzor nad A

uplitanja. povremenim djelatnicima, izvodacima
radova, posjetiteljima, vozacima.

Politika posjetitelja treba sadrzavati aspekte
plana obrane hrane. Osoblje koje radi na
isporukama i utovaru a koje je u kontaktu sa
proizvodom treba biti identificirano i treba
poStovati  pristupna  pravila  tvrtke.
Posjetitelji 1 vanjski izvodaci radova se A
moraju identificirati u podru¢jima u kojima
se skladisti proizvod i trebaju se registrirati
u vrijeme pristupa. Oni se trebaju obavijestiti
na prikladan nacin o politici lokacije i
kontrole njihovog ulaska.

Svi zaposlenici trebaju proci trening o obrani | Edukacije djelatnika, dokaz edukacija,
hrane i uzimajuéi u obzir zahtjeve proizvoda | mjerenje ucinkovitosti edukacije.

i potrebe za edukacijom zaposlenika ili kada A
se dogode bitne promjene u programu.

Dokumentirana procedura treba postojati za

upravljanje  vanjskim inspekcijama i A

redovitim posjetima. Odgovorno osoblje
treba biti trenirano za izvrSenje procedure.

70



5. RASPRAVA



U ovom radu prikazani su zahtjevi norme IFS-food verzija 6.1. Uz zahtjeve norme navedeni su
I postupci te dokumentacija koju tvrtka treba provesti / izraditi kako bi se zahtjev ispunio.
Tvrtka za preradu morske soli nema implementiran IFS- food standard, a cilj provedenog audita
te ocjenjivanja zahtjeva norme u radu, bio je da se vidi koje je pripreme radnje te preduvjete
programe potrebno provesti kako bi tvrtka mogla pristupiti certifikaciji sustava sa strane
ovlastenog certifikacijskog tijela. Rad je smjernica za poboljSanje sustava upravljanja
kvalitetom te smjernica za buduca ulaganja tvrtke kako bi se uz postojece certificirane sustave
upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane (HACCP, ISO 9001:2015), uspjesno implementirala i

norma IFS-food.

Zahtjevi su ocjenjeni sa 4 ocjene sukladnosti:
e A —potpuna uskladenost (20 bodova)
e B - gotovo potpuna uskladenost (15 bodova)
e C - zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

e D - zahtjev nije primijenjen (-20 bodova)
Za pojedine zahtjeve standarda utvrdena je potpuna nesukladnost sa zahtjevima, zahtjevi
standarda nisu primijenjeni. To se uglavnom odnosilo na zahtjeve koji nisu pokriveni kroz
norme HACCP te ISO 9001:2015, kao §to je npr. IFSR (predstavnik tvrtke za IFS).

Rezultati provedenog audita prikazani su kroz Tablice 9-14.

Poglavlje 1: Odgovornost viseg rukovodstva

Tablica 15. Konac¢ni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Odgovornost viSeg rukovodstva‘

OCJENA Broj zahtjeva  Ukupno bodova |
A

potpuna uskladenost (20 bodova) - el

B 3 45

gotovo potpuna uskladenost (15 bodova)

C

zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova) . 2

D

zahtjev nije primijenjen (-20 bodova) . -20

Poglavlje Odgovornost viseg rukovodstva sadrzi zahtjeve sustava kroz koje su prikazani

korporativna politika i ciljevi (Prilog 1, Prilog 2), struktura tvrtke, naglasak na kupca,

preispitivanje / ocjenjivanje rukovodstva. Prikaz dobivenih ocjena i broj bodova dan je u

Tablici 15.
71



Ocjenom D (-20 bodova) ocjenjen je zahtjev:
,,Imenovanje IFS predstavnika (IFSR — IFS representative.) “
Tvrtka je duzna definirati predstavnika za IFS-food standard, njegova funkcija mora biti jasno
postavljena te vidljiva u organizacijskom dijagramu tvrtke. Kako bi se zahtjev standarda ispunio
potrebno je napraviti dopunu postojec¢e dokumentacije (Prilog 4).

e Ocjenom C ocjenjen je zahtjev:
,,Redovno preispitivanje infrastrukture potrebne za postizanje sukladnosti. *
Potrebno je definirati uCestalost pregleda infrastrukture koja se koristi kao pocetna tocka za
definiranje planova investicija. U tvrtki se pregled infrastrukture provodi, ali je potrebno
provesti infrastrukturne radove na objektu kako bi se osigurala sukladnost proizvoda.

e Ocjenom B ocjenjen je zahtjev:
,, Redovito preispitivanje radne okoline potrebne za postizanje sukladnosti.
Potrebno je definirati koliko se Cesto pregledava radna okolina (prostorije za zaposlenike,
okoli$ni uvjeti, sigurnosti na radu, higijenski uvijeti.....). Rezultati pregleda se prate kao
izvjestaji audita te kroz planove investicija. Potrebno poboljSanje okolisnih uvjeta (grijanje /
hladenje).
., Posjedovanje organizacijskog dijagrama sa strukturom tvrtke “
Tvrtka ima napravljen izraden dijagram sa jasno vidljivim funkcijama, potrebno je nakon
imenovanja IFSR-a istoga smijestiti i u organizacijski dijagram. IFSR je odgovoran direktno
upravi (Prilog 3).
,, Osiguranje sredstava za ispunjenje zahtjeva proizvoda *
Potrebno je definirati resurse i plan proracuna koji ¢e ukljucivati i zahtjeve za implementaciju

te certifikaciju IFS-food sustava.

Od ukupnog broja zahtjeva (21) poglavlja Odgovornost viseg rukovodstva, najveci broj, 76 %
(16 zahtjeva) udovoljava propisane kriterije za potpunu uskladenost s normom, dok su kod
ostalih kriterija pronadena odredena odstupanja (Tablica 15). Od maksimalnog broja bodova
(420), auditom je dobiveno 350 bodova sto iznosi 83 %. K.O. zahtjev ovog poglavlja je
zadovoljen, no s obzirom na dobivenu ocjenu D certifikaciju nije moguce provesti prije
provedbe popravnih radnji kako bi se zadovoljio trenutno nesukladan zahtjev imenovanja IFS

predstavnika (Prilog 4). Takoder je potrebna provedba popravnih radnji u sluc¢aju ocjena B i C.
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Poglavlje 2: Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane
Tablica 16. Konac¢ni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti
hrane*

OCJENA Broj zahtjeva Ukupno bodova

A

potpuna uskladenost (20 bodova) & S

B

gotovo potpuna uskladenost (15 bodova)

C

zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

D
zahtjev nije primijenjen (-20 bodova)

Poglavlje Sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane, sadrzi zahtjeve vezane uz
upravljanje kvalitetom, HACCP sustav, uspostavu HACCP sustava (Prilog 5), HACCP tim
(Prilog 6), analiza opasnosti, opis proizvoda (Prilog 7) zahtjeve za dokumentacijom te ¢uvanje
zapisa.

Poglavlje je ocijenjeno potpunom, 100 %-tnom uskladeno$¢u sa normom (Tablica 16). HACCP
sustav primjenjuje se na sve proizvode u svim fazama proizvodnje, a sustav nadzora KT
(kontrolne tocke) i KKT (kritiéne kontrolne tocke) je u skladu sa zahtjevima. Svi su procesi,
postupci i zapisi dokumentirani, verificirani i ¢uvaju se. Postignut je maksimalan broj od 580
bodova (Tablica 16.).

Poglavlje 3: Upravljanje resursima
Tablica 17. Konacni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Upravljanje resursima‘
OCJENA Broj zahtjeva Ukupno bodova

sotpuna uskladenost (20 bodova) 2l A
Eotovo potpuna uskladenost (15 bodova)

Sahtjevje zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

Eahtjev nije primijenjen (-20 bodova)

3 45

Poglavlje Upravljanje resursima sadrzi zahtjeve vezane za upravljanje ljudskih resursima,
osobnom higijenom (Prilog 9), zastitnom odje¢om zaposlenika i vanjskih posjetitelja, postupke
u slu¢aju zaraznih bolesti, edukacije, sanitarne prostorije te prostorije za zaposlenike.

Poglavlje je u 88 % zahtjeva (21 zahtjev) ocjenjeno potpunom uskladenos¢u dok je za 12 %

zahtjeva (3 zahtjeva) ocjenjena gotovom potpunom uskladenoscu sa standardom (Tablica 17).
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e Ocjenom B ocjenjeni su zahtjevi:
,, Osoblje koje obavlja rad koji utjece na sigurnost, sukladnost sa zakonodavstvom i kvalitetom
proizvoda treba imati potrebnu strucnost stecenu edukacijom, radnim iskustvom i/ili
treningom *.
Potrebno je definirati nac¢in na koji se postiZze da zaposlenici imaju prava znanja za odredeno
radno mjesto. U tvrtki su radna mjesta djelatnika opisana te se sukladno tome vrsi i odabir
djelatnika prilikom zaposljavanja. Svi djelatnici prolaze interne edukacije. Za vrijeme
provodenja audita, prilikom pregleda dokumentacije edukacija utvrden je propust, novi
djelatnik zaposlen na radnom mjestu pakiranja nije imao provedene sve edukacije (nedostajala
je edukacija vezana uz kontrolu stranih tijela, spre¢avanje kontaminacije proizvoda te edukacija
higijenskog minimuma (Prilog 8)).
,» Tvrtka treba osigurati prostorije za zaposlenike, koje trebaju biti proporcionalne velicinom,
ciste, u dobrom stanju i s adekvatnom opremom.*
Potrebno je definirati broj zaposlenika, da li je prostor za marendu dostatan za navedeni broj
djelatnika, da li postoje mjesta za Cuvanje marende djelatnika (frizideri), da li postoje
svlacionice, sanitarije i ventilirane prostorije za pusenje. U tvrtki su se za vrijeme provodenja
audita zavrSavali radovi na proSirenju i obnovi sanitarnih prostorija. S obzirom na broj
djelatnika koji je zaposlen u tvrtki prostorija za prehranu djelatnika je premala, kao i mjesto za
¢uvanje marenda. Djelatnici se trenutno hrane u smjenama pa je potrebno je prosiriti navedeni
prostor. Takoder je potrebno napraviti izdvojenu, ventiliranu prostoriju za puSenje kako bi
djelatnici prilikom odmora mogli pusiti u navedenoj prostoriji. Trenutno se prostor za puSenje
nalazi na otvorenom na ulazu u upravu.
, Tvrtka treba osigurati prikladne garderobe za zaposlenike, vanjske izvodace radova i
posjetitelje.
Svaki zaposlenik mora imati svoj ormar u kojem se razdvaja civilna i radna roba. Isto se odnosi
1 na izvodace radova. Ne postoje garderobne prostorije za vanjske izvodace radova te
posjetitelje proizvodnje. Navedeno bi se trebalo staviti u planove investicija kako bi se

zadovoljili zahtjevi standarda te sprijecila moguca kontaminacija.
Od 24 zahtjeva poglavlja Upravljenje resursima, 88 % ih je ocjenjeno ocjenom A. Od

maksimalnog broja bodova 480 ukupno je postignuto 465 bodova §to iznosi 97 %-tnu
ispunjenost poglavlja. K.O. zahtjev poglavlja ocjenjen je ocjenom A, dok su manja odstupanja
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dodijeljena za 12% zahtjeva. Potrebno je provesti navedene popravne radnje kako bi se ispravila

manja odstupanja, ali je certifikacija moguca bez obzira na odstupanja.

Poglavlje 4: Planiranje i proizvodni procesi

Tablica 18. Konacni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Planiranje i proizvodni procesi‘

OCJENA Broj zahtjeva Ukupno bodova
A

potpuna uskladenost (20 bodova) L Tl

B

gotovo potpuna uskladenost (15 bodova) 23 345

c 3 15
zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

D

zahtjev nije primijenjen (-20 bodova) 9 -180
Poglavlje Planiranje i proizvodni procesi, sadrzi najveci broj zahtjeva, ukupno 109. Prikaz
dobivenih ocjena dan je u Tablici 18. Zahtjevi poglavlja su vezani uz planiranje i proizvodne
procese Sto obuhvaca, ugovore s kupcima, specifikacije, formule / recepte, nabavu, pakiranje
proizvoda, lokaciju tvrtke, okolinu tvrtke, konstrukciju pogona i tijek proizvodnje, gradevinske
zahtjeve za podrucje proizvodnje i skladiStenja (zidovi, podovi, stropovi, prozori, vrata, rampe,
osvjetljenje, klimatizacije), opskrba vodom, komprimirani zrak, ¢i§¢enje i dezinfekcija (Prilog
9), zbrinjavanje otpada, rizik od stranih tijela, nadzor $tetoCina, prijem, skladiStenje, transport,
odrZavanje, oprema, sljedivost, GMO 1 alergene.
Kroz sustav kontrole kvalitete i sigurnosti tvrtke redovno se provodi provjera dobavljaca i
inspekcija sirovine. Sva koriStena ambalaza u proizvodnom procesu je proizvedena sukladno
zakonskim odredbama te za nju postoje specifikacije. Odrzavanje higijene je dobro
organizirano. Sustav sljedivosti je implementiran te se na godi$njoj bazi provjerava testovima
sljedivosti i opoziva. Tvrtka nema potrebu za upotrebu GMO, a u proizvodnji nema alergena.
e Ocjenom D sustava ocijenjena su cetiri zahtjeva vezani uz razvoj proizvoda (-80
bodova).
Tvrtka nema proceduru za razvoj proizvoda. Procedura je jedan od zahtjeva standarda i ona
mora biti implementirana u HACCP sustav. Potrebno je definirati na koji na¢in se provodi
razvoj proizvoda, koji testovi se provode za vrijeme razvoja. Proizvodnja / prerada morske soli
u konacnici ima samo jedan proizvod te iz toga razloga nije bila implementirana procedura
razvoja, medutim, pakiranja proizvoda su drugacija i dolazi do promjena u pakiranjima
(ambalazni materijal, razliite koli¢ine punjenja, razli¢ite granulacije soli). Sve navedeno mora

se koncipirati u postupak koji ¢e obuhvacati sve dijelove od nabave, proizvodnje i stavljanja na

75



trziSte, provodenja analiza proizvoda, analize odrzivosti, a rezultati razvoja moraju se pratiti.
Potrebno je provesti navedene popravne radnje kako bi se zadovoljili zahtjevi standarda.

e Ocjena D dobivena je i za zahtjev zaStitnih mreZica na prozorima (-20 bodova).
Zastitne mrezice Se ne nalaze na otvorima u prostorijama za prehranu zaposlenika, sanitarnim
prostorijama, te se iste moraju postaviti na sve nezasti¢ene otvore kako bi se sprijecio ulazak
insekata, i moguca kontaminacija proizvoda. U proizvodnom pogonu se takoder nalaze
nezasti¢eni otvori.

e Sesta od ukupno devet ocjena D dobivena je za zahtjev detektora metala u proizvodnji
(-20 bodova), $to je ujedno ocjenjeno i kao ,,major nesukladnost tj. znacajna greska u
zadovoljavanju zahtjeva IFS-food standarda.

Tvrtka ne posjeduje detektor metala ¢ime se na nedovoljan nacin kontroliraju strana metalna
tijela u proizvodima. Kontrola zeljeza vrs$i se pomoc¢u magneta koji se nalaze na linijama
proizvodnje i pakiranja, medutim za ucinkovitije funkcioniranje sustava i u¢inkovitiju kontrolu
gotovih proizvoda nuzan je detektor metala koji bi se instalirao na linije pakiranja proizvoda,
za potpuni nadzor proizvoda. Trenutno se u proizvodnji pomoéu magneta izdvajaju samo
metalne Cestice Zeljeza, dok nema nadzora nad ¢esticama kao §to su bakar, mesing, olovo i ne
hradajuci Celik (nema nadzora ,,ne —Fe Cestica™). Pripremom tvrtke za uvodenje IFS-food
standarda u plan investicija treba se uvrstiti i nabava minimalno jednog detektora metala kojim
bi se mogli detektirati svi oblici metalnih stranih tijela u gotovom proizvodu.

e Tri ocjene D dane su i za zahtjeve ,,prijevare vezane uz hranu — food fraud“(-60
bodova).

Tvrtka nema dokumentirani postupak kao ni procjenu rizika vezanu za prijevare hranom.
Potrebna je izrada dokumentacije kao i pracenje procesa i rizika.

e Ocjenom C sustava ocjenjen je zahtjev vezan uz Ugovore kupaca.

Ugovori kupaca moraju biti jasno definirani, moraju se jasno definirati svi zahtjevi vezani za
krajnji proizvod, specifi¢ni zahtjevi proizvoda moraju biti dio ugovora kao i odgovornosti
vezane za nabavke ambalaznog materijala za proizvodnju. Potrebno je dokumentirati tko je
odgovoran za izrade specifikacija, te izmjene na proizvodima, tko je odgovoran za provjere
specifikacija te ovjere. Potrebno je toc¢no definirati stavke ugovora vezane na kvalitetu
proizvoda $to trenutno u tvrtki nije ostvareno.

e Uz Ugovore kupaca ocjenom C ocjenjen je i dio vezan za Vanjska vrata i rampe te

insektrone.
Vanjska vrata i rampe moraju biti izvedeni tako da se onemoguci ulaz Stetocina te ukoliko je

moguce da su samo-zatvarajuca. Tijekom provodenja audita, vrata proizvodnje i skladista bila
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su otvorena tijekom odvijanja proizvodnje te se na taj nacin nije osiguralo sprje¢avanje ulaska
StetoCina 1 Insekata. Potrebno je edukacijama djelatnika, planovima investicija sanirati
navedeno kako bi se proizvodnja, poluproizvod i gotov proizvod osigurano od prodora Stetnih
zivotinja i insekata. S ciljem sprjecavanja ulaska insekata potrebno je ugraditi i investirati u
insektrone koje tvrtka trenutno ne posjeduje.
Najveéi broj odstupanja, 21% bila su manja odstupanja proizvodnje i procesa ocjenjena sa
ocjenom B (23 zahtjeva).

e Ocjena B dodijeljena je za K.O. zahtjev broj 6 ,,Rizik od stranih materijala, metala,

slomljenog stakla i drveta .

KO. zahtjev Broj 6 Kontaminacija stranim materijalima, ocjenjen je ocjenom B. Postoje
procedure, edukacija djelatnika za sprje¢avanje kontaminacije, ali je potrebno daljnje ulaganje
u proizvodnju i sustav, potrebno je zatvaranje svih otvorenih dijelova proizvodnje / skladista u
kojima se nalazi sirovina (transporteri, trake, usipni kosevi), sve sa ciljem minimaliziranja
kontaminacije proizvoda stranim tijelima kao $to su metal, drvo, kamenci¢i...
Drvo u proizvodnju ulazi putem drvenih paleta koje sluze za pakiranje proizvoda i
poluproizvoda $to predstavlja potencijalnu opasnost od kontaminacije. Poluproizvodi (jumbo
vrece) slazu se na palete na kojima se nalaze podmetaci kako bi se sprijecio direktan kontakt s
drvom, no podmetaci koji su videni za vrijeme audita su dotrajali te je potrebna njihova
zamijena novima. Potrebno je raditi na unaprjedenju kako bi postojala moguénost pakiranja
poluproizvoda na plasti¢ne palete, cime bi se minimalizirao rizik kontaminacije.
Takoder je potreban veci nadzor nad svim ne-metalnim kao i metalnim stranim tijelima, $to se
moze provesti nabavom i instaliranjem detektora metala na proizvodne linije pakiranja.

e Ocjenom B ocjenjen je KO br. 4 . Specifikacija za sve sirovine.
Tvrtka posjeduje specifikacije svih sirovina i ambalaznog materijala, ali je od pojedinih
dobavljaca potrebno zatraziti nove izjave sukladnosti te testove ambalaznog materijala jer su
postojeci stariji od godinu dana.

e Testovi odrzivosti takoder su ocjenjeni ocjenom B.
Testovi se provode o ¢emu postoje i zapisi te planovi provodenja, medutim potrebno je
definirati proceduru i na¢in provodenja testova, koji se testovi obavljaju interno, koje testove
obavljaju akreditirani laboratoriji, koja je periodika provodenja testova. Uz testove odrzivosti
potrebno je staviti i ocjenu senzorsih ispitivanja te definirati kriterije senzorskih ispitivanja.

e Okolina tvrtke, skladiSni prostori takoder su ocjenjeni ocjenom B.
Cilj standarda je smanjenje vanjskih skladiSnih prostora na minimum. Svi proizvodi koji se

nalaze u vanjskih skladi§nim prostorima trebaju se skladistiti na nacin da se maksimalno sprijeci
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kontaminacija istih, te da se sprijeci Stetan utjecaj na kvalitetu proizvoda. Pravila za skladiStenje
proizvoda u vanjskim skladi$tima su definirana, medutim potrebno je bez obziran na pravila
skladiSne prostore svesti na minimum. Tvrtka je napravila velika ulaganja u novi skladi$ni
prostor, ali on jo$ uvijek nije u potpunosti adekvatan s obzirom da je to poluotvoreno skladiste.
Potrebna su vekika infrastrukturna ulaganja. Sukladno izgradnji skladi$nih prostora za gotove
proizvode kao i sirovinu, potrebno je stvoriti i potrebnu klimatizaciju (suho mjesto), kako bi se
proizvodi ¢uvali sukladno zahtjevima.

e Konstrukcija pogona i tijek procesa ocjenjen je ocjenom B
Postoje planovi Kkoji jasno opisuju unutarnje tijekove gotovih proizvoda, ambalaznog
materijala, sirovina i otpada. Definiran je nacin na koji se spreCava kros kontaminacija
proizvoda. Medutim zbog izrazito malog prostora proizvodnje dolazi do krizanja puteva.
Planovima proizvodnje i reorganizacijom proizvodnje potrebno je krizanje puteva smanjiti na
minimum.

e Najveci dio ocjena B sustava primjenjuje se na dio gradevinskih zahtjeva za podrucje

proizvodnje i skladiStenja.

U procesu proizvodnje postoje pravila, upute za sprje¢avanje kontaminacije proizvoda, isto kao
i za odrzavanje gradevinskih dijelova. Planovima investicija kroz godine se ulaze i u sanaciju
gradevinskih dijelova, medutim daljnja ulaganja su potrebna. Svi zidovi u proizvodnji moraju
biti takvi da bi se sprijecilo nakupljanje prljavstine (prasine), trenutno se redovnim ¢is¢enjima
prasina uklanja, ali su ulaganja potrebna. Podovi koji nisu obnovljeni (industrijski podovi)
trebaju se postaviti u podrucja skladistenja te dio podrucja pripreme kako bi se omogucilo lakse
¢is¢enje. Sve stropne instalacije moraju se postaviti na nacin da se izbjegne nakupljanje prasine.
lako mogu Cistiti i odrzavati. OsteCena vrata i rampe moraju se sanirati. Prostorije za sakupljanje
otpada (pvc otpad i karton), moraju se takoder zastiti od ulaska Steto¢ina te odrzavati Cistima.
Potrebna je 1 sanacija skladiSta za sirovinu, novi podovi te oblaganje zidova kako bi se izbjegao
direktan kontakt zida i sirovine.

e Prijem robe i skladiStenje ocjenjen je istom ocjenom (0cjena B).
U skladi$nim prostorima poluproizvodi i gotovi proizvodi nalaze se odmaknuti od zidova,
medutim odmak od zidova nije 1 metar, koliki prema zahtjevu treba iznositi.

e Oprema u proizvodnji dobila je takoder B ocjenu,
Sustav odrzavanja nije dokumentiran, tj. ne postoji procedura / procesa odrzavanja u kojoj bi
bili vidljivi svi zahtjevi za opremom. Nije definirano gdje se nalazi dokumentacija opreme, koja

odrzavanja se provode interno, a koja pomocu vanjskih suradnika. Nova oprema koja se
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nabavlja za proizvodnju takoder treba imati potvrde sukladnosti, 0znake da je namijenjena
prehrambenoj industriji, a to tvrtka ne posjeduje za svu opremu. Ne postoji postupak / procedura

pustanja u pogon nove opreme, kao niti zapisi 0 navedenom

Poglavlje Planiranje i proizvodni procesi od ukupnih 109 zahtjeva ima potpunu uskladenost sa
70 % (74) zahtjeva. Od ukupno mogucih 2180 bodova ostvareno je 1660 §to iznosi 76 %-tnu
ispunjenost zahtjeva poglavlja. Ocjenom B ocjenjena su dva K.O. zahtjeva, dok su druga dva
K.O. zahtjeva ocjenjena ocjenom A. Velik broj zahtjeva, njih ¢ak 21 % (23) dobio je ocjenu B.
Tri su zahtjeva (3 %) ocjenjena ocjenom C (Tablica 18.). 1z Tablice 18. vidljivo je da u
poglavlju Planiranje i proizvodni proces u ¢ak devet slucajeva (ocjena D) nisu primijenjeni
zahtjevi IFS food standarda §to je rezultiralo s ukupno 180 negativnih bodova, a dodijeljena je
I ,,major nesukladnost za zahtjev standarda vezan uz detektor metala.

Zbog dodijeljene ,,major” nesukladnosti, certifikacijski audit moze se provesti tek nakon
rjeSavanja uocenih nesukladnosti te provodenja popravnih radnji. S obzirom na veliki broj
zahtjeva ocjenjenih ocjenom B koji se odnose na infrastrukturne radove, potrebno je navedene
nesukladnosti uvrstiti u planove investicija. Dok se pronadene nesukladnosti ne uklone, dok se
ne izvrse financijska ulaganja u proizvodni pogon kako bi se poboljsala infrastruktura, smanjila

moguca kontaminacija stranim tijelim nije moguce pristupiti certifikacijskom auditu.

Poglavlje 5: Mjerenja, analize, poboljsanja
Tablica 19. Konacni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Mjerenja, analize, poboljsanja‘“
OCJENA Broj zahtjeva Ukupno bodova
A
potpuna uskladenost (20 bodova) e sl
B

gotovo potpuna uskladenost (15 bodova)

C

zahtjev je zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)
D

zahtjev nije primijenjen (-20 bodova)

Poglavlje Mjerenja, analize, poboljsanja sadrzi 32 zahtjeva koja obuhvacéaju podrucja internih
audita, inspekcija tvornice, validaciju i kontrolu procesa, umjeravanje, podesavanje i provjeru
mjerne i ispitne opreme, provjeru koli¢ine, analizu proizvoda, karantenu proizvoda, upravljanje
prigovorima, upravljanje kriznim situacijama, opoziv i povlacenje proizvoda, upravljanje

nesukladnostima i nesukladnim proizvodima, korektivne mjere.
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Svi zahtjevi poglavlja Mijerenja, analize, pobolj$sanja Su ocjenjeni ocjenom potpune
uskladenosti sa sustavom (Tablica 19.) ¢ime je postignut maksimalan broj od 640 bodova, 100
%-tna ispunjenost zahtjeva. Tvrtka ima uspostavljen i redovno odrzavan i provoden sistem
internih audita, a rezultati se koriste pri kontroli upravljanja kao i smjernica za ulaganja. Kroz
proizvodne se procese kontroliraju proizvodni parametri. Tvrtka ima interni laboratorij, ali se
analize provode i u ovlastenim akreditiranim laboratorijima. Rezultati internih mjerenja
redovno se provjeravaju kroz usporedbu s rezultatima akreditiranih laboratorija. Razvijen je
sustav upravljanja prigovorima, a reklamacije su i izlazni parametar upravine ocjene, kao i
rezultati analiza te audita. Preventivne i korektivne mjere povode se s ciljem sprjecavanja isto
kao 1 sa ciljem ponavljanja odredenih reklamacija ili propusta. Postoji postupak povlacenja i
opoziva koji se redovno uspjesno testira. Certifikaciju je s obzirom na navedeno moguce

provesti.

Poglavlje 6: Obrana hrane i vanjske inspekcije
Tablica 20. Konac¢ni rezultati ocjenjivanja zahtjeva ,,Obrana hrane i vanjske inspekcije*
OCJENA Broj zahtjeva Ukupno bodova
gotpuna uskladenost (20 bodova) ! .
gBOtovo potpuna uskladenost (15 bodova)
Sahtjevje zadovoljen u manjoj mjeri (5 bodova)

D
zahtjev nije primijenjen (-20 bodova)

Poglavlje Obrana hrane i vanjske inspekcije sadrzi zahtjeve vezane 0z procjenu obrane,
sigurnost lokacije, sigurnost posjetitelja i osoblja te vanjskih inspekcija. Tvrtka ima
implementiran i1 odrZzavan 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 20.
Poglavlje Obrana hrane i vanjske inspekcije ocjenjeno je maksimalnim brojem od 140 bodova,

Sto daje 100 %-tnu ispunjenost. Svi zahtjevi standarda ocjenjeni su ocjenom A, $to ukazuje da

je moguca certifikacija.
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Statisticki pregled broja zahtjeva, broja ukupnih moguc¢ih bodova za ispunjavanje 100 %
zahtjeva standarda te postignutih bodova dobivenih provedbom audita tvrtke, kao i broj KO

ocjena dan je prikazom konacnih rezultata audita u Tablici 21.

Tablica 21. Prikaz kona¢nih rezultata provedenog audita

Ukupan Maksimalan ~ Ukupno  Broj bodova Broj zahtjeva/
o] (0] broj postignuti  po pojedinoj postignuti »major
zahtjeva bodova broj ocjeni K.O. nesukladnost
bodova bodovi
A=81%
3580 10 K.O. Zgh‘i.i\%: /
222 4440 3835 bodova zahtjeva / . n{a.or“
179 180 bodova o
. nesukladnost
zahtjeva
B=13%
435 bodova
29 zahtjeva 0
% C=2% 90 % 150t
SPUNIE= 10006 86,37% = 20000OVa o enosti ukupnih
nosti 4 zahtjeva
- K.O. bodova
zahtjeva D=4% sahtieva
-200 ]
bodova
10 zahtjeva
UKUPNA ISPUNJENOST ZAHTJEVA IFS-food 71,37 %

standarda

Na temelju provedenog ocjenjivanja sustava, tvrtka jos uvijek nema ispunjenost svih zahtjeva
za uspostavu IFS-food standarda te joj se zbog ostvarene 71,37 %-tne ispunjenosti zahtjeva
trenutno ne moze dodijeliti IFS-food certifikat. Niti jedan od K.O. zahtjev nije ocjenjen ocjenom
D te je od ukupno mogucih 200 za K.O. zahtjeve ostvareno 180 bodova ili 90%-tna ispunjenost.
15% ispunjenosti od ukupnih zahtjeva izgubljeno je zbog dodijeljene jedne ,,major*
nesukladnosti. Infrastrukturnim ulaganjima, odrzavanjem i unaprjedenjem postojeceg sustava
upravljanja kvalitetom kao i kontinuiranim ulaganjem u educiranost djelatnika tvrtka je na
dobrom putu za implementaciju.

Rezultati audita su pokazali da je u tvrtki potrebno provesti odredene popravne radnje radi
uklanjanja uocenih nesukladnosti, ¢ime ¢e ste¢i uvjeti za dodjelu ocjene ,high level*

(ispunjenost zahtjeva >95%) i IFS-food implementaciju.
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6. ZAKLJUCCI



Na temelju pregleda zahtjeva standarda i provedenog audita moze se zakljuciti slijedece:

1.

Kroz provedeni audit na izdvojena 222 zahtjeva IFS-food norme, rezultati su pokazali
potpunu uskladenost u 81 % (179 zahtjeva); gotovo potpunu uskladenost 13 % (29 zahtjeva);

uskladenost U manjoj mjeri u 2 % (4 zahtjeva) te neuskladenost 4 % slucajeva (10 zahtjeva).

. Konacéni rezultat predcertifikacijskog audita pokazao je 86,37 %-tnu ispunjenost zahtjeva

standarda, ali je zbog jedne ,major nesukladnosti oduzeto je 15 % od ukupnog broja
bodova, ¢ime je ukupno ostvareno 71,37% Sto nije dovoljno za dobivanje IFS-food

certifikata.

. Svi zahtjevi koji se odnose na sustav upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane (poglavlje 2),

ocjenjeni su ocjenom potpune uskladenosti $to je pokazatelj uspjeSnog rada prema vazecoj
zakonskoj regulativi iz podrucja sigurnosti hrane, primjeni HACCP nacela te proizvodnje
koja se provodi prema dobroj proizvodackoj i higijenskoj praksi koja je pod konstantnim

nadzorom sto je rezultat certificiranog HACCP i ISO 9001:2015 sustava.

. Ocjene D sustava dodijeljene su za zahtjeve koji su direktno vezani za zahtjeve IFS-food

standarda. Odudaranja od ovih zahtjeva bitno ne utjeCu na kvalitetu i sigurnost proizvoda
tijekom proizvodnje, ali je pokazatelj koraka koji moraju biti poduzeti u $to skorijem

vremenu kako bi se sustav unaprjedivao.

. Najve¢i broj odstupanja od zahtjeva norme i ne ispunjavanja potpune uskladenosti sustava

je u poglavlju Planiranje i proizvodni procesi, gdje je utvrdena ,,major* nesukladnost. Kroz
poglavlje je vidljivo kako su potrebna infrastrukturna ulaganja kako bi se proizvodni nivo
dignuo na vecu razinu. Postojeée stanje te proizvodnja je pod konstantnim nadzorom,

medutim potrebno je minimalizirati rizike moguce kontaminacije proizvoda.

. Utvrdena je uskladenost sa svih deset zahtjeva oznacenih kao K.O. Kod osam je zabiljezena

potpuna uskladenost, dok je kod dva zahtjeva pokazana gotovo potpuna uskladenost.

. Provodi se stalna kontrola proizvoda i proizvodnje. Provjeravaju se parametri kvalitete

interno i kroz ovlastene laboratorije ¢ime se osigurava kvaliteta i zdravstvena ispravnost

proizvoda.

. Za stjecanje uvjeta za IFS-food certifikaciju, tvrtka mora kroz planove investicija osigurati

odredena financijska sredstva potrebna za uklanjanje uocenih nesukladnosti. Certifikat je
jamac trgovackim lancima da se na trziSte plasiraju proizvodi koji zadovoljavaju visoke
kriterije norme. Tako bi se osigurala jo§ veca transparentnost poslovanja, sigurnost i

kvaliteta proizvoda te konkurentnost na doma¢em i medunarodnom trzistu hrane.
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8. PRILOZI



PRILOG 1. -

Politika kvalitete i sigurnosti hrane tvrtke

POLITIKA KVALITETE | SIGURNOST]I HRANE

Osnownd o] batee je u fio kradem vremenu eporudil sdrgvsteeno lspraeme
proizvode feljene lvaliete | vamtibobe. Stoga su ivaliteta | :dravetvena Bpravnost proimvoda te
ispunjasanje rahtjeva nadih kupaca nadin nadeg razmifljanja i djelovanja koji pofinge | poberdupe
jeding mdovoljstvo Rupcs.

U swom posiovnim procesima kontnuirano cdrizsvamo | poboljSavamo iomuniEci 5 nadim
dohandjatima | kupcmra e gradimo uzajamna podtovanje. Zahtje | odredbe kupca postidu se looe
nale djelovange | kroz proizvode suldadne suglatenim wjetima. Svaka Isponuka je preponsia 2
daljnje poslovenje.

Wizolu lvalitete | adravetaeny ispraveast nafih proizvoda csiguravamo prowedbam B0 9000 §
HA&CCF sustewn, redovitom konbrobom zdrevsteens isprevnostl te ispunjyenjem svih zakonsih

propes.
Vilegodinje klsstvo, mange | strudnost nalh zaposienika omogesduju nam kontinasiranl nadaor
nad prod vodngom, valitetom | 2dravsteenom ispravno du proiroda.

U centru natih posiownin aktivnostl e staino pobolfavanie | usavwiavanje proirscdnog procesa i
djelobwarnost pustavs uprasljenjs kvalitetom, 150 9001 i HACCP sustay.

Foshowmee odluke doncaimo imajud na ur jjude, okoli | pobolfanie kvalitete Sivwota u zajpednid o
kojoj Hhvima | mdimo. Poftujud zakonske propise drudtveno odgovorno se ponakamo prema driad
| drimwmim oeganima. Odgovornost prema okoldu skazujemo sprjedasanjem zagadenja
maidiosod javangem praplsa sezanih uz okolis.

Osiguravangem svih potrebndh resursa @@ wfinkovit § sigean rad brinemo o sadovoljste nadih
mpoEkenike.

Dostizenje ravedenih ciljevs kvalibete § sigurnasti hrene | posljediéno, ukupnog clija da nastawinma
djelovatl kao uspjedna tvriks bit fo odredeno nafim resursima, nadom organizaciiom, naftom
predanodiu radu | imad svega nadim stavom prema lalitet.

, Shpesfan|, 2017, Diraktor
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PRILOG 2.

Primjer ciljeva kvalitete i sigurnosti hrane
CILJEVI POSLOVANIA 2018-1

DEFINIRANJE CILIEVA I mEALZACUA
. : Ucestalost Komentar o realizacji
cilj i aktivmost S P o =
§ I ~ E o riterij i metoda Rok 3 pracenja i o ciljeva po zavrsetku
Br. za ostvarenje cilja (program) k potrebni resursi za S : B - ) X Odgovorna osoba X
realizaciiu pracenja spunjenje ciljia | ispunjavanja poslovne godine
=21 cilja
REALIZIRAND |
Organizacijska cjelina (funkcija)
LIUDSKI POTENCUALL
2 diZnj Direkt jenik
1. | Edukscija djelatniks — Higijenski minimum Svi djelatnici Prasinac 2018 | 2XE°0iEnie | Direktor [ zzmjeni

{ Voditelj kvalitete

Edukacija internih awditora 150 9001:2015

2 djelatnika

Trawanj 2013

2xzodiinje

Direktor / zamjenik
/ Voditelj kvalitete

Zaposlenje novih djelatnika, odjel kvalitete /
atprema

2 djelatnika

Travan) 2018

2xgodisnje

Direktor / zamjenik
/ Voditelj kvalitete

REALIZIRAND

Orgonizacijska cielina (funkcija)
SUSTAV UPRAVLIANJA KVALITETOM | SIGURNOST HRANE

Broj klad ti
1. | Madzomi audit 150 s001:2015 ?‘k"es” 2ONOst | veljata 2018 | Goditnje | Voditelj kvalitete
=0kam
i § Broj mesukladnosti - S I .
2. MNadzorni audit HACCP Ok Veljaca 2018 Godiinje Voditelj kvalitete
=0kam
3. HACCP — nesukladnosti proizvoda max & Broj mesukladnosti Prosinac 2018 | Kvartalno Voditelj kvalitete
Rekl ij t izwoda - kvalitet
4, SE #Matis gatavag praizvoda valitela max Broj mnesukladnosti Prosinac 2018 | Kvartalno Voditel] kvalitete
HACCP — edukacija djelatnik di Djelatnici
5. SHukarcla cielatniie vezana na naczar JEERmEL Prosinac 2018 | Kvartalno | Voditel] kvalitete
KT odgovorni za
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PRILOG 3.
Organizacijski dijagram tvrtke
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PRILOG 4.

Primjer odluke za imenovanje predstavnika za IFS (imenovanje IFSRa)

ODLUES O IMENOWVARIL PREDSTAVNIEA | TIFA 28 PROVEDBU IFS FOOD STANDARDA

Temeljern tocke 1.2 strukture turtke IFS standarda— donosi se odluka kojom se za Predstavnika
poslovodstva IFS standarda imenuje Silvija Hafner Kozul.

Zahtjewi IF5-a zz predstavnika:

1.2.6. Twrtka treba imati predstavnike za IFS, oviastenog od strane Viseg rukowvodstva

1.2.3. Odjel odgovoran za upravijanje kvalitetom i sigurnosti hrane treba izravno podnositi izvieica
prema visem rukowvodstvu.

Clanowi IFS tima:
IFSR: Silvija Hafner Koul

Clanowi tima:

Clanervi tima dufni sy, strufna i sustayno primjenjivati | pratiti provedbo IFS Foed standarda o seakom
baraku proizvadnje, ohrade, pripreme | distribucije protevoda te na osmowy rezultata pracenja presentiona
dijelowati | upravijati mogudim rizicima.

oOdgovornosti dlanova tima definirane su kroz Prirucnikom IFS standarda.

Owa odluka stupa ng sNagY .. i primjenjuje se do opoziva.

Datum Odluku donia:
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PRILOG 5.

Dijagram tijek proizvodnje

-7| 1a. PRIJEM SIROVINE |

1b. PRIJEM AMBALAZE .—‘ 1c. PRIJEM ADITIVA/JODATA

v

v

2a. SKLADISTENJE SIROVINE 2b. SKLADISTENJE AMBALAZE

-7 3.DETEKCUAM. |-———fF——-————-- A
I
|

»

o

5a. DODATAK

| I —

4a. MLIEVENIJE ¢ -

v

8d. DETEKCUA M.

v

A4

v

]

|
|
|
5. MLJEVENJE |<— -

!

2c. SKLADISTENJE ADITIVA/JODATA

6. ODVAGA | DODATAK
JODATA | ADITIVA

v

7. SUSENJE (DO 0,3%

KONTROLA VLAGE

\/A/EN

-4— 6a. PAKIRANJE
: POVRAT NA
KKT 1 i L—p  PAKIRANIF

7a.

SKLADISTENIE,
1

|
--»

KKT 1

14. SKLADISTENJE

A\ 4

-7| 8b. DETEKCLIA M |

v

9. PROSIJAVANIJE

| 8a. DETEKCIIA M |7-

\ 4

-vlagomjer

v

9a. DODATAK

"

JODA | ADITIVA 4_-
1

10. PAKIRANJE (JUMBO

| DEKLARIRANJE

VRECE)

13. PRENAMIJENA*

v 8c. DETEKCLIA M

DEGRADACIJA SOLI
NIZI RAZRED —
CESTARSKA, STOCNA
HRANA

11. SKLADISTENJE

v d
11a. PAKIRANIJE |

-4_ DEKLARIRANJE | POVRAT NA
L —> DAKIRANIF

A 4

____________ p| 12. TRANSPORT

KT 1 - PRIJEM - Evidencija prijema repromaterijala/ambalaZe; Evidencija

prijema/koriStenja sirovine;

KT 2 — KONTROLA MAGNETA — Dnevnik rada mehanicar

KT 3 — ODVAGA JODATA/ADITIVA Dnevnik rada pakiranje; Dnevnik rada

pranje/susenje; Evidencija utroska aditiva; Evidencija utroska kalijevog jodata

KONTROLA GOTOVOG PROIZVODA-

A 4

vizualna kontrola oStecenja ambalaze
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PRILOG 6.
HACCP tim

'PDLIJMDI!-'EHEI'IJ'ANJU HACCP TIMA
Frimjenom HACCP sustava sigurnosti hrane prema Preporufenom medunarcdnom kodeksu
prakse, Opiz naczla higijens hrane donesena je shijedela odluka:
5 obzirom da u postupcima s hranom treba osigurati da su za razvoj wlinkovitog HACCP plana za
preradu morske soli na raspolaganju specifitna znanjz i iskustva, a zbog kedrovskih promjenz koje
su utjecale na sastav HACCP tima, donessna je odluka o promjeni sastava HACCP tima kojom se
imenuju:
vioditel] HACCP tima: Silvija Hafnier KoZul
Zamjenik voditzljz HACCP tima:

Clanovi HACTP tima:

Odgovornosti danova HACCP tima su navedens u HACCP studifi, poglavije Obveze danovas HACDE
tima.

owva odluka stupa nz snagu 19.02 2013, i primjenjuje se do opoziva te prestaje vaziti odluks od
10.05.2047.

Ci3itum, Odluku donio:
1502 201E.
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PRILOG 7.

Specifikacija proizvoda

PROIZVOD: KUHINJSKA MORSKA SOL 1 kg SITNA KUTIJA

Barcode jedini¢nog pakiranja:

Neto kolicina 3859888817005
lkge

proizvoda Barcode transportnog pakiranja:

3859888817630
-

Kuhinjska morska sol
Opis proizvoda

/ fizikalne

SITNA JODIRANA

Izgled: bijeli kristali

karakteristike . o

Konzistencija: sipka
Okus/miris:slanog okusa,bez mirisa

Potpuna topivost u vodi

Vlaga < 0,5 %

Granulacija:

Slika proizvoda

0-1 mm >90%

Morska sol, kalijev jodat (KIO3), tvar za sprecavanje zgrudnjavanja (E536)

Sadrzaj NaCl racunato na suhu tvar >99 %
Kemijske — " - - -
Aditivi-tvar za sprecavanje zgrudnjavanja
LEICIREN RGN £536 (kalijev heksacijanoferat (Il) trihidrat- | < 20 mg/kg
Kalijev ferocijanid)
Jod 15-23 mg/ kg
Kalij jodat (KIOs) 26-39 mg/kg
Pb (olovo) <2,0mg/kg
Metali | Cd (kadmij) < 0,5 mg/kg
Hg (Ziva) <0,2 mg/kg
metaloidi
As (arsen) <2,0mg/kg
Cu (bakar) <2,0mg/kg
Aerobne mezofilne bakterije (cfu/ml) < 10?
Mikrobioloske
LEICEERLCA piijesni (cfu/ml) <1
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Primarna LZD
ambalaza

PAP
Komercijalno / jediniéno Transportno pakiranje Paletno pakiranje
pakiranje
Dimenzije Dimenzije Dimenzije
. 95x50x170 . 195x174x295 . 800x1.200x1184
(mm SxDxV) (mm SxDxV): (mm SxDxV):
Pakiranje / Neto 1,00 kg | Neto 10,00 kg | Neto 960,00 kg
logisticki podaci Bruto 1,035 kg | Bruto 10,49 kg || Bruto 1032,1kg
960 kom
Pakiranje 1 kom | Pakiranje 10 kom | Pakiranje (96 transportnih
pakiranja)
3859888817005 | Bar kod 3859888817630
3 godine od datuma proizvodnje (1095 dana)
Rok uporabe
(najbolje upotrijebiti do datuma otisnutog na dnu kutije)
Proizvedeno u Hrvatska
Zemlja podrijetla sirovine Tunis
Suho mjesto bez posebnih temperaturnih zahtjeva.
Uvjeti skladistenja Proizvod nesmije biti izloZen kisi, velikoj vlagi ili direktnoj suncevoj

svjetlosti niti u jednoj fazi skladistenja, transporta ili prodaje.

Uvjetno transportno vozilo (op¢i higijenski uvjeti za prijevoz hrane, robno

Uvjeti transporta . . )
susjedstvo hrane, suho i Cisto vozilo).

Proizvod ne sadrzi alergene niti GMO.
Alergeni / GMO

$‘ Proizvod je namijenjen za sve skupine potrosaca

Opis tehnoloskog postupka Pranje, mljevenje, dodatak jodata, suSenje, prosijavanje, pakiranje.

Proizvod se proizvodi i kontrolira u skladu sa vaZecom zakonskom regulativom RH i EU. Proizvod je siguran za

ljudsku uporabu i nije Stetan za okolis. Specifikacija je valjana do datuma bilo kakve promjene na proizvodu.

Ukoliko dode do promijena kupac ce biti pravovremeno obavijesten.

Datum izrade specifikacije: 27.09.2018

Voditelj kvalitete;
Odgovorna osoba:
Silvija Hafner KoZzul, dipl.ing.preh.teh.

Potpis: (_’_ﬁ_‘\,\g\kﬁuw_\ u;;—i_,&
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PRILOG 8.

Potvrda edukacije higijenskog minimuma

REPUBLIKA HRVATSKA

Nastavni ZAVOD ZA JAVNO ZDRAVSTVO PRIMORSKO-GORANSKE
7UPANIJE RIJEKA, Kresimirova 52a - Epidemijoloski odjel - Rijeka

NAZIV ZDRAVSTVENE USTANOVE ...

! 03-310-12/215 2019
Broj: ... (20535

e
nja o zdravstvenoj ispraynosti

Na temelju ¢lanka 14. Pravilnika o nacinu stjecanja osnovnog zna
»Narodne novine, broj.23/94).

namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica (

Nastavni ZAVOD ZA JAVNO ZDRAVSTVO PRIMORSKO-GORANSKE ZUPANIJE RIJEKA, Kresimirova 52a
Epidemioloski odjel - Rijeka

(naziv zdravstvene ustanove)

izdaje

POTVRDU

B o wE | W mpm—mmmm oy oo

(prezime, ime ocaiime)

RIJEKA, HRVATSKA

(mjesto, drzava)

roden-a
(dan, mjesec i godina)

pohadao-la je tedaj za stjecanje osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijehi
osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica po osnovnom - progirenom programu

04.02.2019 06:02:2019 15

. 20. do 20 s ukupnim brojem sati

14.02.2019

i dana 20 god. pred ispitnom komisijom .......... : TRt
Nactauni ZAVOD ZA JAVNO ZDRAVSTVO PRIMORSKO-GORANSKE ZUPANIJE RIJEKA, KreSimirova AN
Epidemioloski odjel - Rijeka - . AR
(naziv zdravstvene ustanove) ; e

da je stekao-la potrebno znanje za obavljanje poslova na poslovima i radnim ‘-zad‘a_éjb_nﬁé}f'

dokazao-la
RADNIK NA SORTIRANJU AR
G Rijeci 14.02.2019 113
(mjesto) (datum i godina)
Clanovi komisije:
v Rl : \
Nastavni ZAVOD ZA JAVNO ZDRAVSTVO , )élf/t. €57/
PRIMORSKO-G ORANSKE ZUPANKE ; 4 AR

RLEKA, Kratimirova 52/A
Epidemioloéki odjel 49

Tisak: Gradska tiskara OsijeK, d.d., J.J. Strossmayera 337, Osijek
Oznaka za narudzbu: GT-
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Hijeka, 15.10.2018

PRILOG 9.

Izvjestaj ispitivanja

OB 5.10/1-0/5-200; |zdanje 2
VSTVO \hoas KA
Nl?lgItlcl‘gil;gﬁ\(l)o(?OZé\A‘:\lpévKNEOZﬁ%’}\ﬁIJE © @ COMPANY WITH
ZDRAVSTVENO-EKOLOSKI ODJEL " QUALITY SYSTEM
Odsjek za kontrolu mikrobiologije okolisa °  CERTIFIED BY DN_V GL
Krosimirova 52a, Rijeka =ISO 9001=
Tel : 051/358-739; Fax: 061/358-753;

Narugitelj:

IZVJESTAJ O ISPITIVANJU

Analiticki broj: 18/3617

Zahtjev 08-810-

Mjesto uzorkovanja:

256/1-14

Proizvodni pogon

Vrjeme uzimanja uzorka: 10,10,2018.

Analiticki podaci:

Odsjek za mikrobiologiju okolia

OTISAK/BRIS “AMB cfu/ml-cm2 E cfu/ml-cm2
HRN EN ISO 4833-2:2013* HRN EN 21528-2:2008"

Kutija kartonska ambalaza 1 kg 0 () 0 (v
Cep za pve ambalazu 0 () 0 ()
Lopatica (pve) zelena 2 kg 0 () 0 ()
Puzni transporter pakiranje 0 (4 0 ()
Usipni ljevak -pakiranje kutija 0 () 0 ()
Pye traka pakiranje aps 2 0 () 0 ()
Magneti aps 2 0 (+) 0 ()
Kos APS 2 0 () 0 ()
ey ) )
P ———— 0 (- 0 ()

cfu -broj kolonija bakterija () odgovara

E  -Enterobacteriaceae (+) ne odgovara

AMB -aerobne mezofilne bakterije

Metoda uzorkovanja: HRN ISO 18593:2008

* Akreditirane motode

[+

ZADOVOLJAVA

(prema Pravilniku o utestalosti kontrole i normativima mikrobioloske &istoée u objektima pod sanitarnim

nadzorom, NN 137/09.)
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[ZJAVA O IZVORNOSTI

Izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u njegovoj izradi nisam
koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.

A\l

Ime i prezb@e studenta




