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1. UVOD

Ovaj ¢e rad obuhvatiti nacine kontrole sigurnosti hrane, pri tom treba zadovoljiti zahtjeve za
sljedivosti hrane, $to zna¢i da subjekti u poslovanju s hranom moraju uspostaviti takav sustav
da mogu identificirati ,.korak naprijed i korak natrag® u lancu: dobavlja¢ — proizvodac—
distributer — potrosa¢. Zdravstvena ispravnost hrane jamstvo je da hrana nece naskoditi
potrosacu kada se priprema i/ili konzumira u skladu s njenom namjenom. Potrebno je osigurati
zdravstvenu ispravnost hrane kroz cijeli lanac prehrane, tj. ,,od polja do stola®.

Sigurnost hrane vrlo je vazna tema u Europi proteklih desetak godina i to zbog nekoliko
incidenata u rastu¢em agrobiznisu i industriji hrane. Sjetimo se kravljeg ludila koncem 80-ih
godina proslog stolje¢a u Velikoj Britaniji i klasi¢ne svinjske gripe 2009. godine, afere s
dioksinom u Njemackoj 2010., te pti¢ije gripe 2007. u Kini, a svjedoci smo i drugih sli¢nih
primjera — pa je mogucnost pojave takvih incidenata i dalje prisutna, o njima na veliko
raspravlja ponajprije zato §to izazivaju moguce Stetne posljedice za ljude, a onda i velike
ekonomske gubitke koji se radunaju u milijaradama.t

Prvi dio rada opisuje pojam kontrole sigurnosti hrane, odnosno provodi se kontrola hrane preko
HACCP sustava (u daljnjem tekstu ¢e biti objasSnjeno) kako ne bi doSlo do pogreske od
proizvodnje do krajnjeg potrosaca (Covjeka). Takoder ¢u spomenuti i institucije u RH koje se
bave kontrolom sigurnosti hrane. U drugom dijelu rada ¢u se posvetiti mesnoj industriji, koja
se nalazi u Dalmatinskoj zagori u mjestu Hrvace gdje sam provela manje istraZivanje, te
njihovom nacéinu provodenja sustava kontrole sigurnosti hrane, za primjer sam uzela
dalmatinski prsut. Kasnije u radu spominje se sigurnost hrane u EU, te njihova politika
provodenja kao i institucije unutar EU. Cetvrti dio spada u zakljuéni dio rada, gdje navodimo
sve najvaznije o kontroli sigurnosti hrane.

Rad je napisan indukcijsko-dedukcijskom metodom.

1 Havranek J., Tudor Kalit M. i suradnici, Sigurnost hrane, od polja do stola, Sveuéilidni udzbenik, Stega tisak,
Zagreb 2014;12



2. KONTROLA SIGURNOSTI HRANE

Sigurnost hrane podrazumijeva sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu duz cjelokupnog lanca
prehrane ,,0d polja do stola“ koji ukljucuje proizvodnju, preradu i skladistenje hrane, te
transport i stavljanje na trziSte. Podrazumijeva upotrebu i primjenu novih metoda u
osiguravanju sigurne hrane, te utjecaj novih tehnologija na sigurnost hrane. Cjelokupno
upravljanje kvalitetom hrane nazivamo TQM (Total Quality Managment)?.

Osnovni cilj sustava zasnovanog na filozofiji TQM-a jesu ostvarivanje maksimalno moguce
vrijednosti za potroSace, kao i visoke efektivnosti 1 efikasnosti za poduzece. To se postize
maksimalizacijom zadovoljstva potroSaca te visokom razinom proizvodnosti i ekonomi¢nosti
u poslovanju. Za to je pak nuzno kontinuirano unaprjedivanje svih procesa unutar organizacije.®

Subjekti u poslovanju s hranom su primarno odgovorni za hranu u svim fazama koje su pod
njihovom kontrolom i njihova je zakonska obveza uvodenje sustava samokontrole utemeljene
na nacelima sustava analize rizika i kriti¢nih kontrolnih tocaka (HACCP), te obveza primjene
dobre higijenske prakse.

Sustav sigurnosti hrane ukljucuje nadlezno tijelo odnosno Ministarstvo poljoprivrede, tijela
nadlezna za provodenje sluzbene kontrole, te druge institucije u Republici Hrvatskoj koje
medusobno suraduju u svrhu stavljanja na trziste zdravstveno ispravne, odnosno sigurne hrane.

Prema odredbama Zakona o hrani Ministarstvo poljoprivrede je odredeno kao srediSnje tijelo
drzavne uprave nadlezno za sigurnost, higijenu i kakvocu hrane i hrane za zivotinje te
organizaciju sluzbenih kontrola i predstavlja kontakt to¢ku prema Europskoj komisiji.*

2TQM je koncept i sustav koji pretpostavlja sveobuhvatan nacin pobolj$avanja kvalitete, kao i

ostalih performansi, a $to je mogucde ostvariti istrazivanjem i stalnim unaprjedivanjem svakog

pojedinog procesa u okviru cijele organizacije, pri ¢emu se aktivnosti usmjerene u tom pravcu

odvijaju sustavno, integrirano i konzistentno

3 Grubisi¢, D., Cerina, D., Kvaliteta proizvoda kao faktor uspje$nosti poduzeca i pretpostavka konkurentnosti,
Ekonomski Fakultet Split, 2001., str. 326.

4 Preuzeto s : http://www.mps.hr/hr/veterinarstvo-i-hrana/sigurnost-hrane/smijernice (15.5.2018)
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3. INSTITUCIJE U SUSTAVU SIGURNOSTI HRANE

U hrvatskom sustavu kontrole sigurnosti hrane prema vaze¢im zakonima i propisima nalaze se:

e Ministarstvo poljoprivede,

e Ministarstvo zdravstva,

e Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane ministarstva poljoprivrede,
e Uprava za hranu i fitosanitarnu politiku ministarstva poljoprivrede,
e Uprava za sanitarnu inspekciju ministarstva zdravstva,

e Hrvatska agencija za hranu (HAH),

e hrvatski zavod za javno zdravstvo (HZJZ),

e zupanijski zavodi za javno zdravstvo,

e hrvatski veterinarski institut (HV1),

e Centar za kontrolu namirnica (CKN),

e hrvatski zavod za toksikologiju i antidoping (HZTA).

Slika 1. Institucije kontrole sigurnosti hrane u Hrvatskoj
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Izvor: https://www.hah.hr/sigurnost-hrane/#UV1 15.5.2018.
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3.1. Ministarstvo poljoprivede u procesu kontrole hrane

Ministarstvo poljoprivrede obavlja upravne i druge poslove u podruc¢ju poljoprivrede, ribarstva,
Sumarstva, ruralnog razvoja, gospodarenja i raspolaganja poljoprivrednim zemljiStem u
vlasniStvu drzave. Osim toga, propisuje mjere upravljanja i gospodarenja bioloskim
bogatstvima mora i slatkih voda; obavlja upravne i druge poslove koji se odnose na Sumarstvo,
zaStitu Suma, uredivanje pravnih odnosa na Sumama i Sumskom zemljiStu u vlasnistvu drzave,
osim imovinskopravnih poslova; Ministarstvo provodi i koordinira mjere ruralnog razvoja,
razvitka seoskog prostora, ekoloske i1 odrzive poljoprivrede, poljoprivrednog zadrugarstva i
drugih oblika udruzivanja u poljoprivredi i1 ribarstvu, promicanje autohtonih proizvoda,
marketinske pripreme poljoprivredno-prehrambenih proizvoda, o¢uvanja izvornih i zasti¢enih
pasmina domacih zivotinja.

Obavlja upravne i druge poslove u podrucju poljoprivrede, ribarstva, Sumarstva, ruralnog
razvoja, gospodarenja i raspolaganja poljoprivrednim zemljistem u vlasni$tvu drzave. Osim
toga, propisuje mjere upravljanja i gospodarenja bioloSkim bogatstvima mora i slatkih voda;
obavlja upravne i druge poslove koji se odnose na Sumarstvo, zastitu Suma, uredivanje pravnih
odnosa na Sumama i Sumskom zemljiStu u vlasniStvu drzave, osim imovinskopravnih poslova;
Ministarstvo provodi i koordinira mjere ruralnog razvoja, razvitka seoskog prostora, ekoloske
i odrzive poljoprivrede, poljoprivrednog zadrugarstva i drugih oblika udruzivanja u
poljoprivredi i ribarstvu, promicanje autohtonih proizvoda, marketingke pripreme
poljoprivredno-prehrambenih proizvoda, o€uvanja izvornih i zastiCenih pasmina domacih
Zivotinja.

Ministarstvo ureduje pravne odnose na poljoprivrednom zemlji$tu, osim imovinskopravnih
poslova, pokrece i vodi postupak komasacije, osim imovinskopravnih poslova, prenamjene
poljoprivrednog zemljista u gradevinsko, zastitu poljoprivrednog zemljista, vodenje evidencije
o poljoprivrednom zemljiStu. Takoder provodi mjere poticajne politike u poljoprivredi 1
ribarstvu te njihovu prilagodbu mjerilima Svjetske trgovinske organizacije, ureduje i koordinira
sufinanciranje poljoprivrede, ribarstva i prerade poljoprivrednih proizvoda proracunskim
sredstvima.

Ministarstvo obavlja upravne i druge poslove koji se odnose na zdravstvenu ispravnost, higijenu
1 kakvocu hrane, hrane za Zivotinje i organizaciju sluzbenih kontrola te provodi mjere radi
otkrivanja 1 sprjeavanja pojava zaraznih bolesti Zivotinja, zaStitu Zivotinja 1 veterinarske
lijekove, propisuje uvjete i kontrolu Zivotinja i proizvoda Zivotinjskog podrijetla u proizvodnji
i prometu.

Takoder obavlja poslove fitosanitarne® i grani¢ne veterinarske inspekcije, inspekcijske poslove
u poljoprivredi, ribarstvu, veterinarstvu te, u skladu s posebnim propisom o hrani, inspekcijske
poslove koji se odnose na zdravstvenu ispravnost i higijenu / sigurnost hrane i hrane za

5 Fitnosanitarna inspekcija-obavlja inspekcijske, upravne i druge poslove vezane za nadzor nad provodenjem
zakona;zdravstvenu ispravnost hrane u okviru nadleznosti i predmeta opée uporabe te na
proizvodnji,prometu,uporabi i zbrinjavanju kemikalija i drugih tvari Stetnih po zdravlje ljudi
https://gov.hr/moja-uprava/poslovanje/poljoprivreda/inspekcije-ministarstva-poljoprivrede/1611 (6.9.2018)
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zivotinje, standarde kvalitete, posebne oznake kvalitete hrane i hrane za zivotinje, oznacavanje,
reklamiranje i prezentiranje odnosno informiranje potrosaca o hrani, ekolosku proizvodnju te
genetski modificiranu hranu i hranu za zivotinje.

Ministarstvo koordinira i uskladuje hrvatsku poljoprivrednu politiku i politiku ruralnog razvoja
s odgovaraju¢im politikama Europske unije u dijelu koji se odnosi na poljoprivredu, prehranu,
ruralni razvoj i ribarstvo, provodi projekte iz fondova i programa EU i ostalih oblika
medunarodne pomoc¢i. Ministarstvo poljoprivrede kao nadlezno tijelo za sigurnost hrane u
Republici Hrvatskoj u suradnji sa drugim ministarstvima, agencijama, zavodima, sluzbenim
laboratorijima te predstavnicima subjekata u poslovanju s hranom izradilo je Plan upravljanja
krizom u podrucju sigurnosti hrane i hrane za zivotinje.

3.2.Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane ministarstva poljoprivede u
poslovanju s hranom

Obavlja poslove koji se odnose na izradu prijedloga strategije zdravlja zivotinja, provodi mjere
za rano otkrivanje i sprjeCavanje pojave, kontrolu, nadziranje, pracenje, istrazivanje izbijanja
opasnih bolesti Zivotinja ukljucujuci i zoonoze, analizira podatke o pojavi bolesti Zivotinja i iste
dostavlja Europskoj komisiji, Svjetskoj organizaciji za zdravlje Zivotinja, susjednim zemljama
1 drugim zainteresiranim stranama i zemlji i inozemstvu, izraduje planove mjera koje se provode
u slucaju izbijanja narocito opasnih zaraznih bolesti (Krizni planovi) i upravlja i koordinira
njihovu provedbu.

Obavlja poslove koji se odnose na izradu prijedloga strategije zdravlja Zivotinja, provodi mjere
za rano otkrivanje i sprjeCavanje pojave, kontrolu, nadziranje, pracenje, istraZivanje izbijanja
opasnih bolesti Zivotinja ukljucujuéi i zoonoze, analizira podatke o pojavi bolesti zivotinja i iste
dostavlja Europskoj komisiji, Svjetskoj organizaciji za zdravlje Zivotinja, susjednim zemljama
i drugim zainteresiranim stranama i zemlji i inozemstvu, izraduje planove mjera koje se provode
u slucaju izbijanja narocito opasnih zaraznih bolesti (Krizni planovi) 1 upravlja 1 koordinira
njihovu provedbu.

Osim toga, donosi mjere za osiguravanje zdravstveno ispravnih, sigurnih i neSkodljivih
proizvoda Zivotinjskog podrijetla te obavlja druge poslove koji se odnose na veterinarsko javno
zdravstvo i sigurnost hrane, veterinarsko-medicinske proizvode, promicanja reprodukcije
zivotinja, veterinarske zastite okoli$a, odreduje ustroj i prati funkcioniranje veterinarske sluzbe,
brine o dobrobiti zivotinja na nacin da predlaze uvjete drzanja, smjestaja, hranidbe, zastite 1
odnosa prema Zivotinjama; objedinjuje sustav upisnika, registara i raCunalnih programa koji se
vode u svrhu kontrole zdravlja i dobrobiti Zivotinja te veterinarskoga javnog zdravstva i
sigurnosti hrane; uskladuje zakonodavstvo RH sa zakonodavstvom EU na podrucju
veterinarstva i sigurnosti hrane, predlaze nacionalno zakonodavstvo u podru¢ju zdravlja i
dobrobiti zivotinja, veterinarsko-medicinskih proizvoda, veterinarskog javnog zdravstva i
sigurnosti hrane, oznacavanja i registracije zivotinja, organizacije i ustroja veterinarske sluzbe
i troskova u veterinarstvu; sudjeluje u provodenju nacionalnog sustava brzog uzbunjivanja za
hranu 1 hranu za Zivotinje (RASFF); obavlja sluzbene kontrole, odnosno nadzor u podruc¢ju
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veterinarstva i to: nad provedbom mjera za otkrivanje, sprjeavanje, suzbijanje i iskorjenjivanje
zoonoza te zaraznih i nametnickih bolesti Zivotinja, prometa i oznaavanja zivotinja,
reprodukcije 1 farmskog uzgoja Zivotinja, vezano uz dezinfekciju, dezinsekciju i deratizaciju, u
objektima te prijevoznicima u poslovanju s nusproizvodima zivotinjskog podrijetla koji nisu za
prehranu ljudi (u daljnjem tekstu: nusproizvodi Zzivotinjskog podrijetla), u objektima u
poslovanju s hranom zivotinjskog podrijetla i hranom za zivotinje, vezano uz financiranje
sluzbenih kontrola, nad radom kontrolnih tijela i ovlastenih veterinarskih organizacija, zastite
zivotinja, veterinarsko-medicinskih proizvoda, veterinarske zasStite okoliSa; laboratorija,
provodenja monitoringa iz djelokruga veterinarske inspekcije: sudjeluje u koordinaciji i
komunikaciji u podrucju sigurnosti hrane unutar tijela drzavne uprave i drugih institucija u RH
ukljucenih u sustav sigurnosti hrane.

Takoder sudjeluje u izradi viSegodiSnjeg i godiSnjeg plana sluzbenih kontrola, provedbi
procjene rizika u objektima u poslovanju s hranom zivotinjskog podrijetla, hranom za Zivotinje
te u poslovanju s nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla radi odredivanja odgovarajuée
ucestalosti sluzbenih kontrola u istima; rjeSava o Zalbama na rjeSenja veterinarskih inspektora;
obavlja poslove kontrole i nadzora zdravstvenog stanja poSiljaka zivotinja, proizvoda
zivotinjskog podrijetla, nusproizvoda zivotinjskog podrijetla te hrane za Zivotinje u uvozu i
provozu; obavlja analizu rizika u vezi s medunarodnim prometom zivih zivotinja, proizvoda
zivotinjskog podrijetla, nusproizvoda zivotinjskog podrijetla i hrane za zivotinje; sudjeluje u
donoSenju zastitnih mjera koje se odnose na zabranu uvoza i provoza radi sprjeavanja pojave
zaraznih bolesti 1 drugih $tetnih ¢imbenika na podru¢ju RH 1 EU koji mogu ugroziti zdravlje
ljudi i1 Zivotinja; sudjeluje u izradi propisa koji se odnose na promet posiljaka koje podlijezu
obveznom veterinarskom pregledu na grani¢énim veterinarskim postajama (GVP) 1 u
unutrasnjem prometu EU; propisuje uvjete za uvoz posiljaka Zivotinja, proizvoda zivotinjskog
podrijetla, nusproizvoda zivotinjskog podrijetla 1 hrane za zivotinje €iji uvjeti unosa nisu
propisani zakonodavstvo EU; suraduje s medunarodnim organizacijama relevantnim za pitanja
medunarodnog prometa, te obavlja 1 druge poslove iz svoga djelokruga.

3.3.Uprava za hranu i fitosanitarnu politiku ministarstva poljoprivede

Planira, priprema 1 uskladuje propise u podru¢ju informiranja potroSac¢a o hrani sa
zakonodavstvom EU; planira, priprema 1 uskladuje propise o prirodnim mineralnim, prirodnim
izvorskim i stolnim vodama i provodi postupak priznavanja prirodnih mineralnih i prirodnih
izvorskih voda; planira i uskladuje propise o standardima kvalitete odredenih kategorija hrane
koje su regulirane na EU razini; planira i izraduje prijedloge nacionalnih propisa o standardima
kvalitete pojedinih kategorija hrane (ne harmonizirano podrucje); propise o metodama
uzorkovanja i analize za pojedine kategorije hrane te ostale propise iz svoga djelokruga; planira
politike za smanjenje i prevenciju otpada od hrane.

Planira, priprema i uskladuje propise u podru¢ju informiranja potrosac¢a o hrani sa
zakonodavstvom EU; planira, priprema i uskladuje propise o prirodnim mineralnim, prirodnim
izvorskim i stolnim vodama i provodi postupak priznavanja prirodnih mineralnih i prirodnih



izvorskih voda; planira i1 uskladuje propise o standardima kvalitete odredenih kategorija hrane
koje su regulirane na EU razini; planira i izraduje prijedloge nacionalnih propisa o standardima
kvalitete pojedinih kategorija hrane (ne harmonizirano podruc¢je); propise o metodama
uzorkovanja i analize za pojedine kategorije hrane te ostale propise iz svoga djelokruga; planira
politike za smanjenje i prevenciju otpada od hrane.

Osim toga, obavlja poslove nacionalne kontakt tocke za Codex Alimentarius u RH; koordinira
poslove registracije i zastite poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda; planira, priprema i
uskladuje propise o sustavima kvalitete te drugim oznakama na EU i nacionalnoj razini; vodi
upisnike poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda koji nose posebne oznake kvalitete kao i
njihovih korisnika, te ovlastenih kontrolnih tijela; provodi postupak ovlas¢ivanja kontrolnih
tijela koja potvrduju sukladnost sa specifikacijom proizvoda te provodi upravni nadzor nad
njihovim radom; suraduje s Opéom upravom Europske komisije za poljoprivredu i ruralni
razvoj u podru¢ju oznaka kvalitete; radi na informiranju svih zainteresiranih strana
(proizvodaci, udruZenja i potrosaci) o potrebi razvoja sustava posebnih oznaka kvalitete hrane;
provodi promociju proizvoda s posebnim oznakama kvalitete proizvedenih u RH; koordinira
izradu propisa u podruc¢ju mjere potpore za manifestacije kao i potporu za organizaciju
manifestacija iz djelokruga Ministarstva; obavlja upravne i druge poslove u okviru
fitosanitarnog podrudja.

Ureduje poslove zdravstvene zastite bilja 1 biljnih proizvoda u tijeku proizvodnje 1 prometa;
proizvodnju, stavljanje na trziSte 1 uvoz poljoprivrednoga reprodukcijskog materijala,
priznavanje sorti poljoprivrednog bilja, upis sorti poljoprivrednog bilja u sortne liste i
odrzavanje sorti poljoprivrednog bilja; dodjelu oplemenjivackih prava za biljne sorte; promet,
registraciju, primjenu sredstava za zaStitu bilja i1 poslove pracenja ostataka pesticida u hrani i
hrani za Zivotinje; utvrduje ciljeve fitosanitarne politike; priprema 1 upucuje na usvajanje
strategije u podrucju fitosanitarne politike; predlaze, priprema i upucuje na usvajanje nacrte
prijedloga zakona i provedbenih propisa na podru¢ju fitosanitarne politike; planira, priprema i
koordinira viSegodiSnje 1 godiSnje programe, monitoringe u fitosanitarnom podrucju;
koordinira pripremu i provedbu svih aktivnosti u kojoj sudjeluju druge institucije Cije se
djelatnosti odnose na fitosanitarno podrucje; predlaze odgovarajuce fitosanitarne mjere s ciljem
unaprjedenja struke; planira i nadzire aktivnosti vezane uz odrZavanje i razvoj Fitosanitarnog
informacijskog sustava (FIS); obavlja inspekcijski nadzor nad provedbom zakona, drugih
propisa i op¢ih akata kojima je uredeno podrucje zdravstvene zastite bilja, biljnih proizvoda i
drugih nadziranih predmeta u prometu preko drZzavne granice i1 pri njthovu premjeStanju na
teritoriju RH, uvoza poljoprivrednog i Sumskog reprodukcijskog materijala te proizvodnje 1
trgovine poljoprivrednim sadnim materijalom; nadzor nad provedbom propisa kojima je ureden
uvoz genetski modificiranih organizama, u okviru svoga djelokruga; nadzor uskladenosti voca
1 povréa koje se uvozi s trziSnim standardima; obavlja fitosanitarni nadzor bilja, biljnih
proizvoda i drugih nadziranih predmeta u vezi s premjeStanjem; pomaze drugim tijelima
drzavne uprave u provedbi nadzora prekograni¢nog prometa i trgovine divljim vrstama; rjeSava
o upravnim stvarima iz svoga djelokruga u prvom stupnju; priprema i izraduje godi$nje planove
rada fitosanitarne inspekcije; prikuplja podatke i izraduje izvje$¢a u okviru djelokruga
fitosanitarne inspekcije; sudjeluje u pripremanju propisa; sudjeluje u pripremi i provedbi
projekata; koordinira i nadzire provedbu odobrenih projekata; sudjeluje u planiranju, pripremi
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I provedbi programa posebnoga nadzora i pra¢enja Stetnih organizama; prati i nadzire stanje u
podrucjima koja su zarazena karantenskim Stetnim organizmima i drugim organizmima
Stetnima za bilje; provodi nadzor nad radom fitosanitarnih inspektora radi utvrdivanja kvalitete
obavljenih poslova te ujednacavanja i unaprjedenja rada; planira i koordinira uspostavu i razvoj
informacijsko-komunikacijskog sustava fitosanitarne inspekcije.

Sudjeluje u provedbi Strategije integriranog upravljanja granicom; suraduje s nadleznim
tijelima za kvalitetu hrane u zemljama EU i ostalim zemljama te posebnim tijelima
medunarodnih organizacija (Svjetske organizacije za hranu i poljoprivredu, Svjetske
zdravstvene organizacije); suraduje s Europskom upravom za sigurnost hrane u okviru
djelokruga; vodi bilateralnu i multilateralnu suradnju iz svoga djelokruga; razmjenjuje
informacije s nacionalnim sluzbama drugih drzava nadleznim za kvalitetu hrane i fitosanitarna
pitanja te Europskom komisijom; sudjeluje u aktivnostima vezanima uz ¢lanstvo RH u EU, u
organizaciji 1 provodenju edukacija i strucnih skupova; u planiranju, pripremi 1 provedbi
projekata; vodi upravne postupke i donosi rjeSenja iz svoga djelokruga, te obavlja 1 druge
poslove iz svoga djelokruga.

3.4.Ministarstvo zdravstva u procesu zdravstvene ispravnosti hrane

Radi na poboljSanju, promicanju i zastiti zdravlja hrvatskih gradana, obavlja upravne i1 druge
poslove koji se odnose na zaStitu stanovniStva od zaraznih i nezaraznih bolesti, ionizirajucih i
neionizirajucih zracenja, zdravstvenu ispravnost namirnica i predmeta opce uporabe, koristenje
zdravstvenih potencijala, izgradnju i investiranje u zdravstvu, osnivanje zdravstvenih ustanova
i privatne prakse, organiziranje drzavnih i drugih struénih ispita zdravstvenih djelatnika te
njithovo specijalis-ticko usavrSavanje, priznavanje naziva primariusa, dodjelu naziva
zdravstvenim ustanovama — referentni centar, klinika, klini¢ka bolnica i klini¢ki bolni¢ki centar,
upravni nadzor nad radom Hrvatskog zavoda za zdravstveno osiguranje, Hrvatskoga crvenog
kriza i komora, zdravstveno-inspekcijski nadzor nad radom zdravstvenih ustanova i
zdravstvenih djelatnika te privatnom praksom, registraciju lijekova, farmaceutsko-inspekcijski
nadzor nad proizvodnjom i prometom lijekova i medicinskih proizvoda, sanitarni nadzor nad
proizvodnjom, prometom, uporabom i zbrinjavanjem otrova, proizvodnju, promet 1 potroS$nju
opojnih droga, sanitarni nadzor nad osobama i djelatnostima, gradevinama, prostorijama,
prostorima, postrojenjima 1 uredajima koji mogu na bilo koji nacin Stetno utjecati na zdravlje
ljudi te sanitarni nadzor u medunarodnom prometu na drzavnoj granici.

3.5.Uprava za sanitarnu inspekciju ministarstva zdravstva

Obavlja inspekcijske, statisticke, upravne 1 druge poslove vezane za nadzor nad provodenjem
zakona, drugih propisa i op¢ih akata u podruc¢ju sanitarnog nadzora; obavlja inspekcijske,
upravne i druge poslove koji se odnose na zastitu pucanstva od zaraznih bolesti, zastitu od buke,
zastitu od neionizirajucih zracenja, primjene Zakona o genetski modificiranim organizmima,;



obavlja inspekcijski nadzor nad izgradnjom gradevina koje podlijezu sanitarnom nadzoru;
provodi sanitarni nadzor nad uvozom hrane i predmeta opée uporabe kao i sirovina za njihovu
proizvodnju u vezi s udovoljavanjem uvjetima zdravstvene ispravnosti.

Obavlja inspekcijske, statisticke, upravne 1 druge poslove vezane za nadzor nad provodenjem
zakona, drugih propisa i op¢ih akata u podruc¢ju sanitarnog nadzora; obavlja inspekcijske,
upravne i druge poslove koji se odnose na zastitu pu¢anstva od zaraznih bolesti, zastitu od buke,
zaStitu od neioniziraju¢ih zracenja, primjene Zakona o genetski modificiranim organizmima;
obavlja inspekcijski nadzor nad izgradnjom gradevina koje podlijezu sanitarnom nadzoru;
provodi sanitarni nadzor nad uvozom hrane i predmeta opce uporabe kao i sirovina za njihovu
proizvodnju u vezi s udovoljavanjem uvjetima zdravstvene ispravnosti.

Takoder obavlja sanitarni nadzor nad vodom za ljudsku potrosnju; obavlja poslove financiranja
sluzbenih kontrola hrane; provodi sanitarni nadzor nad proizvodnjom i prometom, uporabom i
zbrinjavanjem kemikalija, biocidnih proizvoda i drugih Stetnih tvari po zdravlje ljudi te
sanitarni nadzor nad osobama i njihovim stvarima pri prelasku drzavne granice u svrhu zastite
pucanstva od zaraznih bolesti; suraduje s drugim tijelima drzavne uprave na podrucju zastite
zdravlja pucanstva te zastite 1 unaprjedenja zdravog okolisa; prati i analizira ¢imbenike rizika
za pojedine kroni¢ne nezarazne bolesti od javno zdravstvenog znacaja; priprema nacrt
prijedloga zakona 1 drugih propisa iz djelokruga rada; daje stru¢na misljenja o na¢inu njihove
provedbe; podnosi izvjes¢a o u€injenom u kvantitativnom 1 kvalitativnom smislu; sudjeluje u
izradi strateSkog plana Ministarstva, definira i predlaze strateSke ciljeve, prati pokazatelje
uspjesnosti iz djelokruga rada, nadzire provedbu postavljenih strateskih ciljeva, izvjes¢uje o
realizaciji postavljenih ciljeva i utvrduje rizike; suraduje s unutarnjim ustrojstvenim jedinicama,
a 0sobito s ustrojstvenom jedinicom nadleznom za drzavni proraun vezano za KoriStenje
sredstava iz programa Europske unije; priprema odgovore na predstavke i prituzbe iz djelokruga
rada; brine da svaki rashod bude opravdan stvarnom potrebom 1 potvrden prethodnom
kontrolom.

3.6.Hrvatska agencija za hranu (HAH)

Obavlja znanstvene 1 stru¢ne poslove iz podrucja sigurnosti hrane i1 hrane za Zivotinje, te je
nacionalna referentna tocka za procjenu rizika u podrucju sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje.
U obavljanju svoje djelatnosti HAH primjenjuje nacela neovisnosti, transparentnosti i
povjerljivosti.

HAH suraduje s institutima, zavodima, akademskom zajednicom, laboratorijima i drugim
pravnim osobama ukljuenim u sustav sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje u Republici
Hrvatskoj. Suraduje i s drzavama ¢lanicama Europske unije te s medunarodnim institucijama i
organizacijama koje imaju sli¢ne zadace.

Hrvatska agencija za hranu kontakt je tocka za suradnju s Europskom agencijom za sigurnost
hrane (EFSA) u podruéju procjene rizika, a podatke i informacije dobivene od EFSA-e dostavlja
nadleznim tijelima.



3.7.Hrvatski zavod za javno zdravstvo (HZJZ)

Vodec¢a je javnozdravstvena ustanova u zemlji 1 regiji. Obavlja djelatnosti epidemiologije
zaraznih bolesti i kroni¢nih masovnih nezaraznih bolesti, javnog zdravstva, zdravstvenog
prosvje¢ivanja s promicanjem zdravlja 1 prevencije bolesti, zdravstvene ekologije,
mikrobiologije, Skolske medicine, mentalnog zdravlja i prevencije ovisnosti. Da bi se postigla
temeljna svrha javnog zdravstva, oCuvanje i unapredenje zdravlja populacije, prijeko je
potrebna dobra suradnja, koordinacija i partnerstvo medu dionicima na nacionalnoj, regionalnoj
1 lokalnoj razini, u ¢emu mreza zavoda za javno zdravstvo na ¢elu s HZJZ ima sredisnje mjesto.
Suradnja u medunarodnim okvirima ostvaruje se sa Svjetskom zdravstvenom organizacijom i
svim drugim relevantnim medunarodnim i europskim tijelima, institucijama i organizacijama.

3.8.Zupanijski zavodi za javno zdravstvo

Ustrojeni su u svakoj Zupaniji na podrucju Republike Hrvatske i predstavljaju lokalne ustanove
za javno zdravstvo koje se financiraju od strane lokalnih vlasti i samofinanciranjem. Rad
Zupanijskih zavoda za javno zdravstvo i njihovih higijensko-epidemiologkih ispostava struéno
usmjerava i koordinira Hrvatski zavod za javno zdravstvo kao sredi$nja javnozdravstvena
ustanova u sustavu zdravstva u Republici Hrvatskoj.

3.9.Hrvatski veterinarski institut (HVI)

Znanstvena 1 struCno-dijagnosticko-analiticka ustanova koja svojim sveobuhvatnim
aktivnostima daje neizmjerljiv doprinos obavljanju veterinarske djelatnosti u Republici
Hrvatskoj. Zakonom o veterinarstvu Institutu su povjereni zadaci pracenja i proucavanja
epizootioloSkog stanja zaraznih i drugih bolesti zivotinja i usavrSavanja metoda za njihovo
suzbijanje. Na poslovima otkrivanja, pra¢enja i prouavanja pojava 1 proSirenosti zaraznih i
drugih bolesti, te na predlaganju najpovoljnijih metoda za njihovo sprecavanje i suzbijanje rade
i podruznice Instituta — Veterinarski zavod Krizevci, Veterinarski zavod Rijeka, Veterinarski
zavod Split, Veterinarski zavod Vinkovci i Centar za peradarstvo Zagreb. Dvije osnovne
odrednice djelatnosti Instituta su veterinarsko javno zdravstvo i laboratorijska i terenska
dijagnostika bolesti zivotinja. Proizvodnja zdravstveno ispravne i prehrambeno vrijedne hrane
od strateskog je interesa za Republiku Hrvatsku, a prepoznat je 1 u prioritetima nacionalnih
znanstvenoistrazivackih programa. Pojava ostataka pesticida i1 pripravaka veterine kao i
prirodnih kontaminanata (metali) u namirnicama animalnog podrijetla postali su realnost, a s
obzirom na ¢injenicu da je zbog toga ugrozen okoli§ te zdravlje Zivotinja i ljudi, neophodno je
pracenje stupnja kontaminiranosti krmiva, Zivotinjskih izlu€evina i namirnica Zivotinjskog
podrijetla, a $to se provodi putem veterinarskog javnog zdravstva.
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3.10.Centar za kontrolu namirnica (CKN)

Ovlasteni za ispitivanje hrane i predmeta opée uporabe od nadleznih tijela Ministarstva
poljoprivrede i Ministarstva zdravlja. Akreditirani su laboratorij za ispitivanje hrane, hrane za
zivotinje 1 predmeta opce uporabe. CKN obavlja djelatnosti ispitivanja hrane i sirovine koja se
koriste u proizvodnji hrane (kemijska, mikrobioloska, senzorska ispitivanja), provjeravanja
kvalitete hrane u odnosu na zakonski propisane odredbe i/ili odredbe proizvodacke specifikacije
te zdravstvene ispravnost hrane u odnosu na zakonski propisane odredbe. Takoder provjerava
sukladnost hrane za posebne prehrambene potrebe i dodatke prehrani u odnosu na zakonski
propisane odredbe, predlaze i provjerava podatke kojima je oznaCena hrana («deklaracijay),
provjerava zdravstvenu ispravnost predmeta op¢e uporabe u odnosu na zakonski propisane
odredbe, predlaze i provjerava podatke kojima su oznaceni predmeti opce uporabe
(«deklaracija»), provjerava postupanje s hranom prema HACCP standardu te razvija i validira
metode prema potrebi naruditelja.
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4. UVODENJE I KONTROLA HACCP SUSTAVA

HACCEP, ¢ita se ,,HASAP*, je engleska kratica za Hazard Analysis and Critical Control Point.
Mozemo ga definirati kao proces analize opasnosti 1 kriticnih kontrolnih to¢aka koji obuhvaca
cijeli niz preventivnih postupaka s krajnjim ciljem — osiguravanje zdravstveno ispravne hrane.
Baziran je na znanstvenim ¢injenicama. Najjednostavnije se moze rec¢i da je HACCP zapravo
sustav samokontrole, ali i sustav kvalitete kojim osiguravamo neskodljivost hrane.

Od 1. sijeénja 2009. subjekti u poslovanju s hranom moraju uspostaviti i provoditi redovite
kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane, osim na
razini primarne proizvodnje i1 pripadajucih djelatnosti, u svakom objektu pod njihovom
kontrolom , provedbom preventivnog postupka samokontrole, razvijenog u skladu s nacelima
HACCP-a. To u prijevodu znac¢i da je uvodenje HACCP sustava obveza svih koji rade s
hranom, kao §to su:

e Ugostiteljski objekti (hoteli, restorani, catering objekti, konobe, pizzerije, bistroi...),
e Slasticarnice i pekarnice,

e Mesnice,

e Trgovine prehrane,

e Objekti drustvene prehrane (menze, domovi, dje¢ji vrti¢i, skole...).

Naravno, obveza je i drugih sudionika u proizvodnji i trgovini hrane — ,,od polja do stola®“ - da
se drze ovih nacela.

Ovaj sustav postoji od 1959. godine kada je prvi put osmisljen za potrebe NASA-e kako bi se
osigurala neskodljiva hrana za astronaute. Slijede¢i primjer ilustrira vaznost HACCP-a.
Pripremljena gotova jela moraju stajati u hladnjaku na temperaturi do +4 °C kako ne bi doslo
do razmnoZavanja bakterija u hrani. Ukoliko mi tu temperaturu ne ocitavamo s pokazivaca, te
je ne zapisujemo, mi ne mozemo znati je li taj uvjet zadovoljen. Zapisivanjem temperature u
hladnjaku aktivno sudjelujemo u samokontroli i svojim potpisom preuzimamo odgovornost za
to¢nost podataka.®Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati da sve faze prerade i
distribucije hrane, koje su pod njihovom kontrolom, udovoljavaju zahtjevima vezanim za
higijenu propisanim Zakonom o hrani i provedbenim propisima.Slika 2. Prikaz poslovanja s hranom.

stand ardne sandtame
operativine procedur

dobra higijenska
prakss

3 dobra proizvodadla standardne
praksa perativne procedure

Izvor: Interna skripta iz kolegija Upotreba HACCP i DDD u hotelijerstvu (20.5.2018)

5Preuzeto s http://www.zzjzdnz.hr/hr/usluge/haccp (20.5.2018)
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4.1. 7 nacela ili principa HACCP

HACCP sustav ima preventivno djelovanje po principu ,,bolje sprijeciti nego lijeciti* $to u
konacnici vodi do zdravstveno sigurnije hrane/proizvoda te zadovoljnog potrosaca. Sustav
djeluje prema 7 nacela:

Analiza opasnosti- Oznac¢ava moguce opasnosti povezane s hranom kao i nacine kojima
su ove opasnosti identificirane. Opasnosti mogu biti bioloske (djelovanje
mikroorganizama), kemijske (toksini) ili fizikalne (komadi metala, krhotine stakla itd.)
Odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka-U proizvodnom procesu postoje tocke od
polazne sirovine, kroz proizvodni proces, pa sve do faze isporuke krajnjem kupcu pri
kojima se moguca opasnost moze kontrolirati odnosno eliminirati. Primjeri takvih
kontrolnih tocaka su npr. kuhanje, hladenje, pakiranje 1 detekcija metala.
Uspostavljanje zastitnih mjera s kriticnim granicama za sva- Npr. za kuhanu hranu kao
kriticnu tocku moze se uspostaviti minimalna temperatura kuhanja i vrijeme potrebno
za eliminaciju $tetnih mikroorganizama, ovisno o vrsti mikroorganizama i zahtjevima
struke u tom pogledu.

Uspostavljanje postupaka pracenja kriticnih kontrolnih tocaka-Te postupke mogu
sacinjavati npr. (prilikom kuhanja) odredivanje nac¢ina i osobe koja bi trebala pratiti
temperaturu kuhanja. (jacanje sustava odgovornosti)

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

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

Uspostavljanje ucinkovitog vodenja evidencije prema dokumentima HACCP sustava-
Ovaj korak ukljucuje uspostavu zapisa o opasnosti 1 metodama za njihovu kontrolu,
pracenje sigurnosnih zahtjeva i poduzete radnje kako bi se ispravili moguc¢i nastali
problemi.
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4.2. Analiza rizika i nac¢ela HACCP te njihova primjena u proizvodnji hrane

Kao sto je ve¢ navedeno, HACCP je znanstveni preventivni sustav kontrole procesa koji
identificira i definira potencijalne opasnosti (bioloSke, kemijske ili fizikalne) koje se mogu
pojaviti pri proizvodnji i rukovanju hranom, te naglasava i odreduje preventivne radnje
potrebne za osiguravanje kvalitete i sigurnosti hrane.

Osnova sustava HACCP su takozvani Uvjetni programi koji predstavljaju univerzalne korake
ili postupke koji kontroliraju proizvodne uvjete, kao i uvjete okoline potrebne za proizvodnju

sigurne 1 ispravne hrane. Definirano je Sest podrucja Uvjetnih programa:

1.

7

Prostorni zahtjevi: proizvodni objekti i njihov okoli§ trebaju biti projektirani, izvedeni i
odrzavani na takav nacin da sprjeCavaju potencijalna oneciS¢enja hrane

Skladisni zahtjevi: skladi$ni prostori moraju biti odvojeni od mjesta proizvodnje hrane, a
propisani uvjeti skladistenja moraju se kontrolirati

Oprema i odrzavanje: proizvodac treba rabiti opremu predvidenu za proizvodnju hrane, te
je odrzavati na takav nacin da ne dolazi do oneciS¢enja hrane

Izobrazba osoblja: proizvoda¢ mora imati razvijen program izobrazbe osoblja koji
obuhvaca tri osnovna podrucja: proizvodnju, higijenu i kontrolu ulaza

Higijenski program: program mora opisati sve postupke ciS¢enja i sanitacije koji se
svakodnevno provode u proizvodnji, a koji sprjecavaju izravno onecis¢enje i kvarenje
hrane

Program povrata: program povrata objasnjava postupke koje ¢e proizvodac poduzeti radi
osiguravanja brzog, u¢inkovitog i potpunog uklanjanja kontaminirane hrane s trzista (FAO,
2010.).

7 Sokolovié, M., i Ruk, 1. (2011). 'SIGURNOST HRANE ZA ZIVOTINJE | PRIMJENA HACCP-A U TVORNICAMA HRANE
ZA ZIVOTINJE', Stocarstvo, 65(3), str. 219-235. Preuzeto s: https://hrcak.srce.hr/76741 ( 06.09.2018.)
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5. OPCENITO O DDD MJERAMA - MJERE SUZBIJANJA STETNIKA

Mjere deratizacije, dezinsekcije i dezinfekcije provode se u gradevinama, postrojenjima,
prostorima, prostorijama, na uredajima i opremi osoba koje obavljaju gospodarske djelatnosti i
u djelatnostima na podru¢ju zdravstva, odgoja, obrazovanja, socijalne skrbi, ugostiteljstva,
turizma, obrta i usluga, Sporta i rekreacije, objektima za javnu vodoopskrbu i uklanjanje
otpadnih voda te deponijima za odlaganje komunalnog otpada, u djelatnosti javnog prometa i
prijevoza, u i oko stambenih objekata, na javnim povrSinama i javnim objektima u gradovima
i naseljima, u turizmu te drugim objektima.

e Dezinsekcijom - rijesiti se zohara, mrava, muha, komaraca, buha, stjenica, uholaza, osa

e Deratizacijom - rijesiti se miSeva, Stakora, i drugih glodavaca

e Dezinfekcijom - rijeSiti se Stetnih mikroorganizama (bakterija, virusa, gljivica,
protozoa).

Mjere dezinsekcije, deratizacije i dezinfekcije podrazumijevaju sloZene, pazljivo planirane
cjelovite postupke suzbijanja Stetnih insekata, Stetnih glodavea ili mjere uniStavanja
mikroorganizama, odnosno kombinaciju preventivnih i kurativnih mjera s kona¢nim ciljem
postizanja smanjenja, zaustavljanja rasta i razmnozavanja ili potpunog uklanjanja prisustva
mikroorganizama, Stetnih insekata i Stetnih glodavca.

5.1. Dezinsekcija

Kombinacijom ovih mjera dezinsekcije odnosno metoda dezinsekcije provodimo suzbijanje
broja kukaca, §to ovisi o dobrom poznavanju biologije poglavito njihove grade, ponasanja,
razmnozavanja, rasta i razvoja. Posebna vrsta dezinsekcija je fumigacija®.

e Fizikalna dezinsekcija- primjena visoke ili niske temperature, svjetlost, zracenje

e Mehanicka dezinsekcija- ljepljive trake, isusivanje stanista

e Bioloska- prirodni neprijatelji

e Kemijska metoda- upotreba kemijskih preparata poznatih osobina s trenutnim (knock
down) i produzenim (rezidualnim) djelovanjem primjenom tehnologije koje ¢e
pripravke ubaciti na staniSta, prebivaliSta i puteve kretanja Stetnih insekata. Preparati na
Stetne insekte djeluju kontaktno (dodirom), probavno (unoSenjem u probavni trakt) te
respiratorno (oni za koje je poznato da su u tim koncentracijama opasni za ciljane
insekte a neopasni za ljude i kuéne ljubimce).

Provodenje obvezatnih DDD mjera obvezna su osigurati trgovacka drustva, ustanove i druge
pravne te fizicke osobe koje obavljaju djelatnost osobnim radom i pojedinci vlasnici, posjednici
ili nositelji upravljanja objektima.

8 Fumigacija je postupak uni$tavanja insekata (dezinsekcija) plinom, odnosno vrlo opasnim kemikalijama (stara
oznaka T +). Zbog visokog rizika (otrovnosti fumiganata) , fumigaciju mogu provoditi samo posebno ovlastene
tvrtke sa educiranim i tehnicki osposobljenim kadrovima.
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Dezinsekcija i deratizacija se provodi u prostorijama, na uredajima, vozilima, opremi, priboru,
radnim 1 drugim povrSinama, te predmetima u objektima.

zivotinja 1 opcenito okoli§ u smislu minimalno prihvatljivih koli¢ina toksi¢nih tvari, a
maksimalne u¢inkovitosti. Prednost pri izvedbi dezinseksijskih radnji dat ¢e se asanacijskim
mjerama i unistavanju insekata u njihovim razvojnim oblicima.

Dezinsekcija se prema mjestu tretiranja dijeli na: °

— Dezinsekciju u zatvorenom dakle unutar poslovnih, stambenih, javnih zgrada i
gospodarskih objekata za proizvodnju i promet hranom , robama i uslugama, u turizmu,
Sportu, obrazovanju Primjenjuje se u prostorijama gdje se hrana pripravlja, preraduje i
skladisti, u razli¢itim prodavaonicama prehrambene robe, kuhinjama i sl.)

— Dezinsekciju na otvorenom, odnosno na javnim povrs$inama, kanalizacijama, septi¢kim
jamama, rijekama, potocima, barama, jezerima , na parkovima i zelenilu itd.
Podrazumijeva tretman okolisa, pa je potrebno voditi racuna o sigurnosti po neciljane
vrste 1 organizme te na bilje i raslinje (floru).Obzirom da sve na kraju zavrSava u
nekakvim vodenim recipijentima potrebno je izabrati insekticid koji ¢e se raspasti na
netoksi¢ne spojeve.

5.2. Deratizacija

Zajednicko ime za sve mjere 1 postupke koji se provode u svrhu smanjenja populacije Stetnih
glodavaca — stakora. Nakon izvida i ankete u prostoru, kombinacije otklanjanja sanitarno-
higijenskih 1 gradevinsko tehnickih nedostataka u suradnji s korisnikom, provodimo asanaciju
okoliSa 1 infestiranog objekta a suzbijanje Stetnih glodavaca (najeS¢e miSeva, Stakora)
nastavljamo provedbom slijede¢ih metoda za uniStavanje glodavaca ,uklanjanje ili otklanjanje
glodavaca.

— Preventivne mjere suzbijanja- SprjeCavanje ulaska, zadrzavanja, hranjenja i
razmnozavanja u ili oko objekta, uklanjanje otpadaka, prepreke, klopke, ljepljive trake,
zvuk 1 zvuéne naprave

— Ofenzivne mjere suzbijanja-Provode se povremeno i po potrebi na temelju
epidemioloskih indikacija ili u slu¢ajevima kada populacija glodavaca prijede bioloski
minimum i postane problem

%Preuzeto s http://www.deratizacija.hr/hr/index.php/usluge (28.5.2018)
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5.3. Dezinfekcija

Dezinfekcija (lat. desinfectio - raskuzba) ozna¢ava postupke usmjerene na unistenje najveceg
broja nezeljenih mikroorganizama. U tu svrhu se rabe fizikalna i kemijska sredstva. Tim se
postupkom unistava, inhibira ili uklanja i ostala populacija organizama. Primjenjuje se izvan
zivog organizma, u vanjskoj sredini (tlu, vodi, zraku, na predmetima i u prostorijama
zdravstvenih ustanova, tvornica prehrambenih proizvoda i dr.) Vazna je Cinjenica da se
dezinfekcijom ne moraju unistiti i bakterijske spore. Suncevom svjetloS¢u, te procesima
talozenja, filtriranja 1 razrjedivanja provodi se dezinfekcija u prirodi. Danas je djelatnost
zdravstvenih ustanova nezamisliva bez primjene antiseptickih postupaka 1 novih
dezinfekcijskih sredstava.
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6. MEL - MESNICE LOVRIC

MEL-mesnice Lovri¢ nalaze se u Splitsko-dalmatinskoj zupaniji u op¢ini Hrvace, izmedu dviju
planina Dinare i Svilaje, $to pogoduje za proizvodnju mesnih proizvoda. Strast za kvalitetom i
predanost u radu i proizvodnji proizvoda ¢ine tvrtku MeL jedinstvenom. Obitelj Lovri¢ svoju
tradicionalnu proizvodnju koja potjece iz ku¢ne radinosti pokrenula je 1980-ih godina. Korak
po korak i upornim radom stvarao se svaki proizvod tvrtke MeL. Svoje proizvode tvrtka MeL
distribuira u lancu svojih trgovina te opskrbljuje hotele, turisticke brodove, restorane itd.
Proizvodi po svojim znaCajkama, sastavu i dizajnu zadovoljavaju visoke svjetske kriterije,
autohtoni su rezultat tradicije, razvojno-istraziva¢kog rada i inovacije te stoga jesu ponosni
nositelji znakova "Hrvatska kvaliteta” i "Izvorno hrvatsko™.

Slika 3.Logotip simbola Hrvatska kvaliteta.

Hrvatska kvaliteta

lzvor: https://hr.wikipedia.org/wiki/Datoteka:Hrvatska kvaliteta L0go.svg

Slika 4. Logotip simbola Izvorno hrvatsko.

m
]

lzvorno hrvatsko

Izvor: https://hr.wikipedia.org/wiki/lzvorno hrvatsko

MeL tvrtka je europskog stila poslovanja usmjerena da zadovolji najvise standarde za mesom i
mesnim preradevinama. Sirovine dolazi izravno iz najboljih farmi i da su svi proizvodi iz
vlastite proizvodnje napravljeni po najviS§im europskim standardima.
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6.1. Proizvodi tvrtke Mel

Tvrtka MeL proizvodi Siroki asortiman proizvoda: od svjezeg mesa koje obuhvaca (junetinu,
teletinu, svinjetinu, janjetinu), polutrajnih proizvoda do trajnih proizvoda koji su ponosni
nositelji znakova "Hrvatska kvaliteta” i "Izvorno hrvatsko™.

e Dalmatinski prSut MeL

Proizvodnja dalmatinskog prsuta je prica o posebnom odnosu izmedu covjeka i prirode.
Jedinstveni klimatski uvjeti u Dalmaciji omogucili su da se proizvode najkvalitetnije delicije
koje gurmani cijene stolje¢ima. Pazljivo soljen i s ljubavlju pregledavan MeL prsut u jasno
definiranoj regiji Dalmaciji gdje suho i slatko-mirisna bura sa Dinare stvara savrSene ekoloske
uvjete za "susenje" prsuta, otkriva tajnu kvalitete i opravdanosti statusa izvrsne delicije.

Tajna MeL prsuta po€inje s pazljivim i tocnim odabirom svinja. MeL svinja mora biti posebno
uzgajana, krizanac izmedu velikog jorkSira, landrasa i durok pasmine. Svinje moraju biti
najmanje devet mjeseci stare i moraju teziti najmanje 140 kg u trenutku klanja.

Sastojci koji su neophodni za proizvodnju MeL prsuta su sol, dim, klima i vrijeme. Izrada prSuta
je dug proces, soljenje je kontrolirano pazljivo tako da prSut apsorbira samo dovoljno soli kako
bi se sacuvao. Do kraja, obraden prsut ¢e izgubiti viSe od Cetvrtine svoje tezine kroz gubitak
vlage, Sto pomaze da se koncentriraju okusi. Zahvaljuju¢i prirodnim resursima dalmatinske
bure, geografskom polozaju izmedu Svilaje, Dinare 1 Kamesnice, te kontrole u proizvodnji,
gotov proizvod ima osebujan blagi miris po dimu, jednoli¢nu crvenu boju te sladak okus $to
potvrduje da je Dalmatinski prSut MeL vrhunski delikatesni proizvod kojeg cijene gurmani koji
poznaju najbolje svjetske prsute.

Prsut je zapravo puno zdravija hrana nego $to bi se to moglo isprva Ciniti. Ima savrSen balans
bjelancevina i masti, nizak kolesterol 1 obilje vitamina i elemenata u tragovima. Prehrambene
kvalitete MeL prSuta i njegov izvrsan okus €ine ga izvrsnom hranom za sve mlade i stare.
Prisutnost slobodnih aminokiselina i jednostavne probavljivosti MeL prsut je idealna hrana i za
sportase

Polutrajni proizvodi su proizvedeni po vrsnim recepturama od najkvalitetnijih sirovina i u
skladu s visokim standardima kakvoce. U ponudi je Sirok asortiman proizvoda od kabasica
(kranjska kobasica, domaca kobasica, narodna kobasica, hrenovka i dr.) do salama (tirolska
salama, becka salama, pariSka salama, mortadela i dr.) koji ¢e svojim punim okusom zadovoljit
svaciji ukus 1 biti pozeljan obrok na vasem stolu.

Svjeze meso je nezamjenjiv izvor energije, bjelanCevina, masti, vitamina, minerala i drugih
dragocjenih sastojaka zdrave prehrane. Obitelj Lovri¢ ima dugogodiSnju tradiciju u proizvodnji
svjezeg mesa. "Svjeze i kvalitetno" je slogan kojim Zelimo opravdati i posti¢i povjerenje nasih
kupaca. Proizvodnja svjeZeg mesa se dogada u strogo kontroliranim uvjetima pridrzavajuci se
zdravstvene ispravnosti kontrolirane sustavom kvalitete HACCP (prema engl. Hazard Analysis
Critical Control Point). HACCP sustav omogucéava proizvodacima osiguranje zdravstvene
ispravnosti hrane kontrolom proizvodnog procesa od njegovog pocetka do kraja. HACCP
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sustav razvijen je radi identifikacije rizika po zdravlje ljudi i za uspostavu strategije sprecavanja
njihove pojave. Omogucava nam prevenciju i kontrolu u svim fazama proizvodnje, a ne samo
kroz ispitivanje gotovoga proizvoda. Izrada planova nadzora i proces implementacije HACCP
sustava zahtjeva timski rad stru¢njaka razlicitih profila (mikrobiolozi, kemicari, djelatnici
tehni¢kog odrzavanja, veterinar itd.).

e Alkarska salama

Neopisiv dozivljaj insceniran maestralnom rukom povijesti, podario je ovom kraju Sinjsku
Alku. Kolovosko jutro 1715. godine trenutak je kada povijest na trenutak zastaje da bi u galopu
kao konji pojurila pric¢ati dogadaj koji ostaje vje¢an. Hrabri branitelji, njih Sest stotina uz pomo¢
Cudotvorne Gospe Sinjske obranise grad od deserostruko brojnije osmanlijske vojske. U
spomen na taj dogadaj utemeljena je viteska igra Sinjska Alka, koja se prireduje svake godine
U prvoj tre¢ini mjeseca kolovoza.

Stotinama godina poslije, Zele¢i proizvesti nesto posebno, nesto $to se ne moze proizvesti u
drugim krajevima lijepe nase, a posvetiti alci, nastala je Alkarska salama. Po jedinstvenoj
recepturi, karakteristicnog mirisa i okusa potpuno zrelog mesa krupne teksuture, dobro se reze
i blago je nadimljena. Ukusna mjeSavina njenih zacina nudi optimalni uzitak zbog Cega se i
naziva pravom gurmanskom salamom. Ona je jedinstven proizvod na naSem trzistu proizveden
po orginalnoj MeL recepturi. Kao dokaz kvalitete izvornosti ova zaSti¢ena salama je ponosan
nositelj prestiznog znaka Hrvatska kvaliteta.

e Dalmatinska panceta

Dalmatinska panceta je suhomesnati proizvod pripremljen od svinjske potrbusine dobiven
tehnoloSkim procesom koji obuhvaca soljenje, suSenje, dimljenje i zrenje. Proizvedena je na
tradicionalan ekolosko-domaci nacin bez konzervansa i aditiva, u idelanim mikroklimatskim
uvjetima. Posebnost pancete koju proizvodimo je u tome da ne sadrzi nikakve dodatke (nitrite,
nitrate, kalijev sorbat, askorbinsku i propionsku kiselinu) osim morske soli.

Stolje¢ima je nezaobilazan dio hrvatskih jelovnika te predstavlja dio gastronomske bastine
dalmatinskog kraja.

e Dalmatinska budola

Budola je delikatesni proizvodi od svinjskog mesa, vrhunske kvalitete s blago naglaSenom
notom dima. Posebnost ovog proizvoda je paZljivo birana kvalitetna sirovina koja se detaljno
obraduje, stavlja u sol, dimi te susi oko 2 mjeseca. Kao rezultat dobivamo najukusniju
kombinaciju okusa i mirisa specifi¢nih za tradicionalne suhomesnate proizvode.
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7. Tehnologija proizvodnje prSuta

Postupak proizvodnje ,,Dalmatinskog prsuta“ zapocinje kontrolom kvalitete sirovine, odnosno
izborom samo onih svjezih butova ¢ija fiziklano-kemijska i senzorska svojstva zadovoljavaju
odredbe koje su propisane u tocki 2.2. ove specifikacije. U slucaju manjih nepravilnosti u obliku
buta moguée je pojedine butove dodatno obraditi radi dobivanja konacnog pravilnog oblika.
Butovi koji imaju vidljiva oSte¢enja ili manjkavosti u kakvo¢i mesa, odnosno koze ili potkoznog
masnog tkiva moraju se odstraniti iz proizvodnje.

7.1. Soljenje prsuta

Faza soljenja je najkriti¢nija u tehnoloskom procesu proizvodnje prsuta. Zato se mora tijekom
cijele faze soljenja i preSanja odrzavati niska temperatura, jer u protivnom dolazi do
neizbjeznog 1 nepopravljivog smrdljivog zrenja. Soljenje prSuta se stoga vrsi pri temperaturi 2
— 6 °C 1 relativnoj vlazi zraka viSoj od 80%. Prije soljenja obvezatno je masaZzom (stiskanjem)
istisnuti zaostalu krv iz cijelog buta, a osobito iz femoralne arterije koja se nalazi u brazdi
muskulature s medijalne strane. Brzo i ravnomjerno prodiranje soli u miSi¢je buta ima
izvanredan znacaj za kakvocu gotovog proizvoda. Upravo zbog toga je vrlo vazno da butovi
imaju istu temperaturu (1 — 4 °C), jer jako hladni butovi apsorbiraju manje soli, a nedovoljno
ohladeni imaju tendenciju kvarenja. ,,Dalmatinski pr§ut* se moze samo soliti morskom soli, tj.
uz sol se ne smiju koristiti zacini. U proizvodnji ,,Dalmatinskog prSuta“ nije dozvoljena
upotreba nikakvih konzervansa, primjerice natrijeva nitrita (E 250), natrijeva nitrata (E 251),
kalijeva sorbata (E 202), askorbinske kiseline (E 200), propionske kiseline (E 280), i sli¢ni
aditivi. Obradeni butovi dobro se natrljaju po cijeloj povrsini sa suhom soli te se ostave leZati s
medijalnom stranom okrenutom prema gore. Nakon 7-10 dana (ovisno o masi butova) potrebno
je butove ponovno natrljati sa soli i poloziti da leZe idu¢ih 7-10 dana s medijalnom stranom
okrenutom prema dolje.

7.2. Presanje butova

Posljednjem dijelu faze soljenja butovi se mogu i presati. Osnovni cilj ove dodatne faze butova
jest pravilno oblikovanje prSuta, Sto je posebno vazno kada se prSut stavlja na trziSte u
cjelovitom obliku, s kosti. Butovi se presaju tako da se sloze u redove izmedu ploca 1 opterete.
Faza presanja traje 7-10 dana, potom se butovi isperu ¢istom vodom i ocijede, nakon ¢ega su
spremni za dimljenje, susenje 1 zrenje. Ako se faza preSanja izostavi, tada se usoljeni butovi,
nakon §to je proSlo 14-20 dana faze soljenja, ostave lezati jo§ 7-10 dana bez preslagivanja,
nakon ¢ega se isperu Cistom vodom i ocijede. Kao i1 u fazi soljenja, temperatura u fazi preSanja
mora iznositi 2 — 6 °C, a relativna vlaga zraka mora biti visa od 80%.
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7.3. Dimljenje suSenje prsuta

Pravilno soljeni butovi, isprani i ocijedeni vezu se Spagom ili se vjeSaju na kuku od nehrdajuceg
Celika iznad petne kvrge (tuber calcanei) te prenasaju u drugu, besprijekorno Cistu prostoriju
(komoru) radi ujednacavanja temperature prije dimljenja. Komora (prostorija) mora imati
otvore za zrak zaStiCene mrezicom, radi sprjeavanja ulaska kukaca. Nakon izjednacavanja
temperature soljenih i ocijedenih butova sa temperaturom komore (prostorije) slijedi faza
dimljenja. Dimljenje se vrsi uporabom hladnog dima dobivenog izgaranjem tvrdog drva ili
piljevine bukve (Fagus sp.), hrasta (Quercus sp.) ili graba (Carpinus sp.). Ako se dimljenje vrsi
na klasi¢an nacin s otvorenim loziStem, potrebno je voditi osobitu skrb o temperaturi u prostoriji
(komori) za dimljenje koja ne smije pre¢i 22 °C. Vise temperature prelaze granicu hladnog
dimljenja uslijed cega dolazi do denaturacije (umrezavanja) bjelancevina u povrSinskom sloju
priuta. Na taj se nacin moze stvoriti nepoZzeljna barijera slobodnom izlasku vode iz unutarnje
muskulature buta, a time i do kvarenja prSuta. Dimljenje i suSenje prSuta traje do najvise 45
dana.

7.4. Zrenje priuta

Nakon faze dimljenja i suSenja prSuti se premjeStaju na zrenje u prostorije (komore) sa
stabilnom mikroklimom i koje imaju otvore za izmjenu zraka (prozore) zbog pravilnog
odvijanja tehnoloSkog procesa. Svi otvori moraju biti zastiCeni gustom mrezicom koja
onemogucuje slobodan ulaz kukaca, glodavaca i1 drugih nametnika. PoZeljno je da u
prostorijama za zrenje temperatura ne prelazi 20 °C, a relativna vlaga zraka bude ispod 90%. U
takvim mikroklimatskim prilikama prsuti ravnomjerno gube vlagu i pravilno zriju. Biokemijski
procesi odvijaju se u optimalnim uvjetima, postize se lijepa boja i optimalna harmonija mirisa
i okusa. Tijekom zrenja prSuta dozvoljeno je ,,Stukovati® pukotine nastale na medijalnoj strani
smjesom napravljenom od usitnjenog svinjskog sala pomijeSanog pSenicnim ili rizinim
brasnom uz dodatak soli. Faza zrenja se odvija u zamracenim prostorima uz blagu izmjenu
zraka. Nakon godinu dana od dana pocetka soljenja prsut je zreo i spreman za konzumaciju.

7.5. Pakiranje i nacin stavljanja na trZiSte

Proizvod s oznakom zemljopisnog podrijetla ,,Dalmatinski prSut® smije se stavljati na trziste
samo po zavrSetku posljednje faze proizvodnje i nakon §to je certifikacijsko tijelo utvrdilo
sukladnost proizvoda sa specifikacijom. Proizvod se na trziste smije stavljati kao cijeli prsut ili
UDRUGA DALMATINSKI PRSUT OZP DALMATINSKI PRSUT — Specifikacija 7 u
komadima. U slucaju kada se proizvod stavlja na trziSte u komadima ili narezan, tj. vec
porcioniran u zatvorenim pakovinama namijenjenim daljnjoj prodaji, svaka pakovina mora biti
oznacena u skladu s odredbama iz tocke 8. ove specifikacije. Sve opisane faze proizvodnje
»,Dalmatinskog prsuta®, osim toc¢ke 2.5. moraju se odvijati u zemljopisnom podrucju.
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8. DIJAGRAM TOKA PROCESA, OPIS GRUPE PROIZVODA, ANALIZA
OPASNOSTI, ODREPIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCKI ,
HACCP PLAN

U daljnjem tekstu i1 dijagramima detaljno ¢u pojasniti nacin nastajanja Dalmatinskog
prSuta,analizirati 1 odrediti kriticne kontrolne tocke.

8.1. Dijagram toka procesa

Dijagram toka procesa izrade Dalmatinskog prSuta prikazuje nam korake pravljenja, te opisuje
kolika mora biti temperatura i vlaznost kod svakog koraka.

Slika 5. Dijagram toka procesa-Dimljeni priut

DIMLUEMI PRSUT

[ PRIHVAT MESA ]
DO+ 6°C,0D7
0o 14 [ OBRADA MESA ]

DANA,OVISI O
VELIEINLTEZINI
I KOLIEINIO

A 4

MASNOG SOLEMNJE T,
T UKUPNU
l MASU MESA
[ VIESAMIE ]
¥
DO +17°C,
BT
L J
[ PRESAMIE J
[ VIESANIE ]
DO+17°C, ¥
VLAGAB9% , [ ZREMIE ]
DO 24
MJESECA
) 4
[ REZAMJE ]

[ PAKIRANIE ]—p[ VAKUM IRANIE ]

[ DEKLARIRANIE J

[ TRANSPORT ]

Izvor: osobna izrada u mesnoj industriji Mel
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8.2. Opis prozivoda — Dalmatinski prsut

Prikaz Dalmatinskog prusta, njegovi sastojci te nacini pakiranja, cuvanja i skladiStenja, te vazna
stavka a to je rok trajanja. Detaljnije je prikazano u sljedecoj tablici:

Tablica 1. Prikaz Dalmatinskog prSuta-suhomesnati proizvod

Naziv proizvoda

Dalmatinski prsut-trajno suhomesnati proizvod

Sastojci

Svinjski but, krupna morska sol 1,2%, sitna morska sol 2,3%, bijeli
luk 0,1%, mljeveni papar 0,3%

Alergeni- ne sadrzi

Aditivi- ne sadrzi

Materijal za pakiranje- vakum vrecice

Karakteristike
proizvoda

Na presjeku proizvoda je vidljiva mala koli¢ina potkoznog masnog
tkiva i dosta je izraZeniji dio miSi¢nog tkiva. Proizvod je zlatno
crvene boje, lijepo oblikovan. Okus i miris su svojstveni za proizvod
od soljenog i dimeljnog svinjskog mesa.

Nacin uporabe

Gotovi proizvod

Nacin pakiranja

Rinfuza, vakum pakiranje

Uvjet ¢uvanja

Cuvati na tem. Od +4°C do +8°C

Rok trajanja

18 mjeseci

Prodajna mjesta

Trgovine

Nacin distribucije

Maloprodaja, veleprodaja

Povezani dokumenti

Proizvodacka specifikacija proizvoda,deklaracija proizvoda
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8.3 Analiza opasanosti, odredivanje KKT, HACCP plan

Analiza opasnosti, prvi princip HACCP sustava, odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka najzahtjevniji su zadatci HACCP tima. U ovom radu
napravljena je analiza opasnosti te su odredene kriti¢nih kontrolne tocke u procesu industrijske proizvodnje tradicionalnog dalmatinskog prsuta.

Tablica 2. Prikaz analize opasnosti

OBRADA MESA Kontaminacija zbog nepravilnog EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ Edukacija zaposlenika
mikroorganizmima | rada zaposlenikai | 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji Higijena zaposlenika
neadekvatne i za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena SSOP
1 neciste opreme hrane) Plan ¢iséenja (PS)
ITD. Zapis o ¢is¢enju
Rast patogenih uslijed nedovoljne | EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ Edukacija zaposlenika
) mikroorganizama | koli¢ine soli ili 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji Vizualni pregled
SOLJENJE nepravilnog za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena Dosoljavanje
soljenja hrane)
Kontaminacija zbog necliste EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ Edukacija zaposlenika
mikroorganizmima | opreme i 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji Higijena zaposlenika
3 PRESANJE neadekvatnog za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena SSOP
rukovanja hrane) Plan ¢is¢enja (PS)
Zapis o Cis¢enju
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Kontaminacija Necistoca okolisa 1|1 SSOP
necisto¢ama iz Plan ¢isc¢enja (PS)
okolisa Zapis o ¢is¢enju
Obavljanje DDD
mjera sukladno planu
Rast i EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ 3 (3 Edukacija zaposlenika
razmnozavanje . 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji
. zbog neadekvatnih -
patogenih . . za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena
. - uvjeta u komori za
VIESANJE I mikroorganizmima - hrane)
DIMLJENJE
Aromati¢ni zbog neadekvatnih 3 |3 Nadzor temperature
policiklicki uvjeta u komori za
ugljikovodici zrenje
Rast patogenih uslijed EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ 1 |3 SSOP
mikroorganizama | nekontrolirane 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji Edukacija zaposlenika
ZRENJE temperature za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena Kontrola temperature
prevelike vlaznosti | hrane)
Kontaminacija uslijed nepravilnog | EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ 0,5(05 SSOP
REZANJE I patogenim rukovanja 2073/2005 (mikrobioloski kriteriji Edukacija zaposlenika
VAKUMIRANJE mikroorganizmima | i nepravilnog za hranu ) ,EZ 852/2004 (higijena
vakumiranja hrane)
Rast zbog neadekvatnog | EZ 178/2002 (Zakon o hrani) ,EZ 1 |5 Kontrola temperature

TRANSPORT

mikroorganizama

uvjeta transporta

2073/2005 (mikrobioloski kriteriji
za hranu') ,EZ 852/2004 (higijena
hrane)

Kontrola vremena

Edukacija zaposlenika
Odrzavanje transportnog
vozila
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F Kontaminacija
necistoama iz

Zbog neadekvatnog
odrzavanja vozila

Odvojen transport
gotovog proizvoda i
svjezeg mesa

Odrzavanje
transportnog vozila

okolisa
e U = ucestalost
e PR = popravne radnje
o KKT = kriti¢ne kontrolne tocke
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Tablica 3. Prikaz HACCAP plana

SOLJENJE,PRESANJE,VISANJE , Rast patogenih Edukacija

DIMLJENJE,ZRENJE mikroorganizama zaposlenika,
higijena
zaposlenika,

plan ¢iS¢enja
,zapis o ¢is¢enju
,kontrola
temperature
komora, kontrola
uvjeta zrenja

K | Aromati¢ni policiklicki | Edukacija

ugljikovodici zaposlenika
Nadzor
temperature
F Kontaminacija Plan ¢is¢enja
necisto¢ama iz okolisa ,Zapis o ¢is¢enju,
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Tablica 4.Prikaz odredivanja KKT

kada - tko
koliko
cesto
B |Rast patogenih Edukacija Temperat|Temperat |O¢itavan [Dva  |Djelatni|SniZavanje Uzor [ZP-O1
mikroorganizama | zaposlenika, ura ura je putau |k temperature,sni|kovan
higijena komore |komore,k [temperat [toku |zaduze |Zavanje je
zaposlenika, do oli¢ina  |ure radnog|nza  |vlage,umjerava|gotov
plan ¢isc¢enja +17°c. |vlage komore |dana |pracenj |nje i servis 0g
SOLJENJE,PRESANJE, ,zapis o ¢iS¢enju [Mjerenje sa Prva e opreme, proiz
VISANJE , ,kontrola koli¢ine zaslona |temper tempera|kontrola voda
DIMLJENJE,ZRENJE U temperature vlage u uredaja |aturai |ture uporabljivosti
KKT-1 IKOMORAMA komora, komori za koli¢in |komora [sadrzaja,
NAMJIENJENIM ZA kontrola uvjeta |do 72% mjerenje |a vlage |i prebacivanje
PRIPADAJUCI zrenja,ispitivanj temperat |se koli¢ine |proizvoda u
PROCESNI KORAK e mikrobioloske ure, mjeri vlage, ispravnu
ispravnosti ocitavanj|na ¢lan komoru , otpis
e pocetk [HACC |robe
koli¢ine |u P tima
vlage u |radnog
komori |dana ,a
sa druga
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zaslona |se
uredaja |biljezi
za nakon
mjerenje |8 sati
koli¢ine
vlage
Aromati¢ni Edukacija Uzor
policikli¢ki zaposlenika,kont kovan
ugljikovodici rola temperature je na
komora, konta
kontrola uvjeta mina
zrenja,ispitivanj nte
¢ mikrobioloske
ispravnosti
Kontaminacija Plan ¢is¢enja ZP-05
necistoama iz ,Zapis o ¢iséenju,
okolisa obavljanje DDD
mjera sukladno
planu
Rast Kontrola Temperat|Temperat |O¢itavan [Nadzir [Vozaé , |Korekcija ZPT-01
mikroorganizama |temperature ura ura je ese [Clan  |temperature,
zbog neadekvatne |Kontrola hladnjac¢e|hladnjace |temperat {temper [HACC |prebacivanje
KT-01 |TRANSPORT uvjeta transporta  [vremena transport |transportn |ure atura |Ptima |mesau
Edukacija nog og vozila |hladnja¢ |kamio ispravnu i
zaposlenika vozila do e na popravak
+10°c. transport |hladnja neispravne

30




Odrzavanje
transportnog
vozila

nog
vozila sa
zaslona
uredaja
za
mjerenje
temperat
ure

ce
neposr
edno
prije
utovar
ai
istovar
a
mesa,
kao i
vrijem
e
trajanj
a
transpo
rta

hladnjace,
veterinarski
pregled -
analiza
mesa,otpis
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9. Sigurnost hrane u EU-u

Zastita zdravlja ljudi, zivotinja i biljaka u svakoj fazi postupka proizvodnje hrane kljucni je
prioritet javnog zdravlja i gospodarstva. Svrha politike sigurnosti hrane EU-a jest osigurati da
gradani EU-a jedu sigurne i hranjive proizvode od zdravih biljaka i zivotinja, dok se
prehrambenoj industriji — najve¢em sektoru proizvodnje i zaposljavanja u Europi — omogucuje
djelovanje pod najboljim moguéim uvjetima.

Politika EU-a §titi zdravlje diljem cjelokupnoga ,,poljoprivredno-prehrambenog lanca” — u
svakom dijelu postupka proizvodnje hrane, od uzgoja do konzumacije — sprjeavanjem
kontaminacije i promicanjem higijene hrane, informiranja o hrani, zdravlja biljaka te zdravlja i
dobrobiti zivotinja.

Tri su opéa cilja:

* osigurati sigurnost i hranjivu vrijednost hrane te hrane za Zivotinje,

» osigurati visoku razinu zdravlja i dobrobiti Zivotinja te zastite biljaka,

» osigurati primjerene i transparentne informacije o podrijetlu, sastavu/oznacivanju i
uporabi hrane.

Zadaca osiguravanja zdrave hrane prekograni¢no je pitanje jer velik dio hrane koju jedemo
prelazi granice. Europska unija jedinstveno je trziste na kojem se roba moze slobodno prodavati
diljem EU-a. To obuhvaca hranu. Potrosaci tako dobivaju mnogo veci izbor i niZe cijene s
obzirom na poveéanu konkurenciju, u usporedbi sa situacijom u kojoj se hrana moze prodavati
samo unutar jedne zemlje. No to znaci 1 da se najvaznija pravila za kvalitetu i sigurnost moraju
postaviti kao zakoni u cijeloj Europi. Slobodna trgovina ne bi postojala da se svaki proizvod
mora u svakoj zemlji nadzirati po razli¢itim pravilima. Razli¢ita pravila znacila bi 1 da
proizvodaci u nekim zemljama mogu ostvariti korist od nepravednih konkurentskih prednosti.

Nadalje, poljoprivredna politika kao cjelina u nadleznosti je EU-a, §to EU-u daje mogucnost
da utjece na kvalitetu 1 sigurnost nase hrane pravilima i gospodarskim potporama dogovorenima
za poljoprivrednike. Zbog tih pravila EU-a europski gradani uzivaju standarde sigurnosti hrane
koji su medu najviSima u svijetu. Obvezne se provjere odvijaju diljem cjelokupnoga
poljoprivredno-prehrambenog lanca kako bi se osiguralo da su biljke i Zivotinje zdrave te da su
hrana i hrana za zivotinje sigurne, visoke kvalitete, primjereno oznacene i u skladu sa strogim
standardima EU-a.

10 preuzeto s https://europa.eu/european-union/topics/food-safety hr (28.5.2018)
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10. Transport i skladiStenje

Proizvodnja hrane je kompleksan proces koji ukljucuje niz faktora s osnovnim ciljem dobivanja
zdravstveno ispravnih proizvoda. Kontaminacija prehrambenih proizvoda zbog porasta
oneciscenja zivotne sredine kemijskim i mikrobioloskim supstancama, predstavlja neposrednu
opasnost za zdravlje stanovniStva. Opasnost za ljudsko zdravlje javlja se Citavim tijekom lanca
prehrane, u kojem na mnogim mjestima postoji opasnost kontaminacije.

Nije dovoljno samo kontrolirati zdravstvenu ispravnost gotovog prehrambenog proizvoda, veé
je neophodno analizirati rizik kontaminacije u pojedinim tockama prehrambenog lanca,
provodeci monitoring specifiénih parametara tijekom proizvodnje te potom kontrolirati rizik od
kontaminacije u tijeku same distribucije hrane. Kako bi se ostvario taj cilj potrebna su
univerzalna 1 jasno definirana pravila za kontrolu hrane u svim tockama od proizvodnje i
prerade do transporta i distribucije.

10.1. Sustavno pracenje

Intenzivan tehnoloski razvoj procesa proizvodnje hrane zahtijeva strogu kontrolu, koja se
postize primjenom medunarodnih standarda koji pomazu u provjeri ukljucenja industrije,
proizvodaca i1 distributera pri plasmanu zdravstveno ispravne hrane, ¢ime se osigurava
zdravstvena zasStita potrosaca.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, Analiza opasnosti i kritiéne kontrolne
toCke) predstavlja preventivan i sustavan pristup pri analizi mikrobioloskih, kemijskih 1 fizickih
opasnosti u cijelom lancu prehrane od proizvodnje i prerade preko skladistenja i distribucije pa
sve do krajnjeg potrosaca.

HACCP sustav, kao znanstveno utemeljenu i preventivno i troSkovno najdjelotvorniju opciju
upravljanja sigurno$¢éu hrane, potvrduju i nacela Codex Alimentarius (osnovano od strane
Svjetske zdravstvene organizacije i Svjetske organizacije za hranu i poljoprivredu).

ISO 22000:2005 je medunarodno priznata norma koja implementira zahtjeve za uvodenje 1
odrZavanje potpunog i ucinkovitog sustava upravljanja sigurnoS¢u hrane, a temelji se na
nacelima dobre higijenske, proizvodacke 1 distribucijske prakse, HACCP nacelima, i
zahtjevima norme 1SO 9001:2008.

Prema definiciji Medunarodne organizacije za standardizaciju (ISO - International
Organisation for Standardisation)!* standard je dokument koji je utvrden konsenzusom i
odobren od nekog priznatog tijela, a koji pruza pravila, smjernice ili karakteristike za Cestu
upotrebu, a za aktivnosti ili rezultate aktivnosti u cilju postizanja optimalnog stupnja reda u bilo
kojem datom kontekstu.

11 Medunarodna norma 1S022000“, Pavli¢evid N., Torti M., asopis Meso, rujan-listopad br. 5 2006.

33



10.2.0d proizvodaca do potrosaca

Smjernice i pravila koja definiraju sustav osiguranja kvalitete tijekom distribucije, od
proizvodaca do krajnjih korisnika, obuhvacena su kroz zahtjeve dobre distribucijske prakse
(DDP).Distribucija obuhvaéa sve aktivnosti koje se poduzimaju s ciljem organiziranja,
provedbe i nadzora nad dopremom i/ili otpremom proizvoda izmedu dvaju sudionika i/ili
lokacija. Klju¢na komponenta distribucije je prijevoz koji se mora odvijati u skladu sa
zahtjevima dobre distribucijske prakse, kao i u skladu sa zakonskim propisima koji se odnose
na sigurnost i kvalitetu prehrambenih proizvoda.

Uspostava, primjena, certificiranje, odrzavanje i stalno poboljSavanje sustava upravljanja
sigurnos¢u hrane, sukladno zahtjevima Codex Alimentarius i/ili zahtjevima norme 1SO
22000:2005, danas se koristi u cijelom svijetu i primjenjuje na sve sektore prehrambene
industrije u cijelom lancu prehrane.

Distribucija i skladiStenje prehrambenih proizvoda vazan su dio tog lanca, stoga je neophodan
angazman svih sudionika u lancu kako bi se taj korak mogao odvijati prema vaze¢im
preporukama sustava sigurnosti hrane kao i prema vaze¢im zakonskim propisima. Dobra
distribucijska praksa osigurava da su proizvodi dobro skladiSteni i transportirani te da se njima
rukuje na nacin kako zahtijeva njihova specifikacija.

10.3.Principi dobre distribucijske prakse

Primjena HACCP principa i1 zahtjeva dobre distribucijske prakse treba osigurati uvanje hrane
na propisanim skladiSnim i temperaturnim uvjetima, stalnu zastitu hrane od kontaminacije 1
kvarenja, Cuvanje u osiguranim i zaSti¢enim prostorima, ispravnu isporuku proizvoda u
unaprijed odredenom vremenu, identifikaciju proizvoda neodgovarajuce kvalitete te ucinkovit
postupak povlacenja proizvoda s trzista.

Sigurni transport i skladistenje hrane — Prilikom utovara, istovara i prijevoza, hrana i njezini
sastojci moraju biti zaSti¢eni od Stetnih mikrobioloskih, fizickih 1 kemijskih utjecaja kao 1 od
prisustva Steto¢ina. Nedovoljno ociS¢ena, loSe odrZavana i neodgovarajuca transportna sredstva
1 kontejneri, ukljucujuci i nepotpunu odvojenost upakiranih od neupakiranih namirnica, stvaraju
uvjete za unakrsnu kontaminaciju hrane tijekom transporta.

Objekti i prijevozna sredstva — Od prirode hrane ovise zahtjevi za nacin i uvjete skladistenja.
Prostor za skladiStenje hrane treba osmisliti i dizajnirati tako da je osigurano uc¢inkovito ¢iS¢enje
1 odrzavanje, a u cilju sprjeCavanja unakrsne mikrobioloske, kemijske i fizicke kontaminacije.
Za transport hrane iz objekata u prijevozna sredstva i obrnuto treba osmisliti i dizajnirati prostor
u kojem ¢e se izbje¢i kontaminacija hrane. Takoder, potrebno je osigurati nain zastite od
Cestica iz zraka (praSine, dima i dr.), vremenskih nepogoda (kiSa, snijeg 1 dr.), biljaka (lis¢a,
trave, granja i dr.), Zivotinja (ptica, glodavaca i dr.). Vozilo s rashladnim uredajem mora imati
propisanu opremu koja ukljucuje ucinkovitu izolaciju, unutarnju oblogu pogodnu za odrzavanje
higijene, vodootporni pod, za zrak nepropusna vrata, jaku rashladnu jedinicu i moguénost
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pracenja i biljezenja temperature tijekom transporta. Transportna sredstva moraju biti oprana i
dezinficirana u krugu skladi$nog objekta ili u ovlaStenom servisu, pri ¢emu treba voditi posebnu
paznju o vratima vozila koja se do novog utovara ne smiju otvarati.

Nadzor i obuka — Profesionalni vozaci kao i ostalo osoblje uposleno pri skladiStenju i transportu
hrane treba biti educirano o osnovnim HACCP principima sigurnosti hrane, $to podrazumijeva
pravilnu provedbu postupaka c¢iS¢enja, odvajanja Cistog od necistog tovarnog prostora,
upakirane od neupakirane hrane, kao i pridrzavanje uputa o pravovremenoj prijavi bilo kakvog
odstupanja koje moze utjecati na zdravstvenu ispravnost hrane.

Odvajanje namirnica — To podrazumijeva da se neupakirana hrana ne prevozi u istom vozilu u
kojem se prevozi i upakirana hrana, ako nije odvojena stalnom pregradom koja se moze
dezinficirati ili nepropusnim prekrivacem, ili se treba omoguciti da se te dvije vrste hrane ne
prevoze istovremeno. Neupakirana hrana pri transportu ne smije doé¢i u dodir s podom i
zidovima, a kada se prevozi uzastopno, tovarni prostor vozila i kontejnere treba oprati i
dezinficirati poslije svake ture.

Odrzavanje temperature u prijevoznom sredstvu — Vozila s rashladnim uredajima koriste se za
odrZavanje postignute temperature, a ne u cilju dodatnog hladenja robe. Da bi se tijekom
prijevoza temperatura hrane sacuvala na zeljenoj razini, treba voditi raCuna o temperaturi,
trajanju i ucestalosti prilikom unoSenja i iznoSenja proizvoda iz vozila, koli¢ini i razmjestaju
prevozenog proizvoda, temperaturi, relativnoj vlaznosti i cirkulaciji zraka u vozilu.
Temperatura proizvoda, ako je to potrebno/primjenjivo, mjeri se ruénim termometrom sa

sondom i biljeZi prema HACCP ili kojem drugom programu.'?

Slika 6. Prikaz od polja do stola.

lzvor: http://foodsg-congress.com/content/uploads/2017/01/Ciklus-hrane slalom Page 2-1024x826.jpg

12 preuzeto s https://www.jatrgovac.com/2011/04/transport-i-skladistenje-u-korak-sa-standardima-i-zakonom/
(28.5.2018)
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11. Higijena zaposlenika u prehrani

Osoba koja radi u proizvodnji hrane, u prometu, pripremanju, obradi, izdavanju, prenosenju,
posluzivanju ili uskladiStenju hrane i namirnica podvrgnuta je posebno strogim pravilima
osobne higijene i higijenskim navikama u radu. Osoblje koje je zaposleno u tim djelatnostima
ne smije bolovati od crijevnih 1 drugih zaraznih bolesti ili biti kliconosa tih bolesti koje se preko
namirnica mogu s oboljele osobe prenijeti na korisnike hrane. S namirnicama takoder ne smiju
raditi oboljeli od parazitskih bolesti jer ih mogu prenijeti preko namirnica. Zato je za sve osobe
koje dolaze u dodir s namirnicama i hranom obvezan sistematski zdravstveni pregled koji je
propisan zakonom i pravilnicima.

Zdravstveni se pregled tih osoba obavlja prije pocCetka rada te svakih tri do Sest mjeseci dok
rade s namirnicama i hranom. Djelatnik u radu s namirnicama i hranom takoder ne smije imati
gnojne promjene na kozi. Pregledom stolice ustanovljuje se mogucéa prisutnost crijevnih
parazita i klica Shigella i Salmonella.

Osim obveznih kontrolnih pregleda svakih Sest mjeseci, odgovorna osoba mora uputiti hitno na
medicinski pregled onoga djelatnika koji pokazuje znakove oboljenja, posebno koze i
probavila. Ustanovi li se da je bolestan, treba ga uputiti na lijeCenje, jer dok je zarazen ne smije
biti u dodiru s namirnicama.

U radu s hranom i namirnicama trebaju postojati optimalni uvjeti za osobnu higijenu
zaposlenika: potreban je dovoljan broj umivaonika s teku¢om toplom vodom, teku¢im sapunom
i susionikom za ruke ili papirnatim ruc¢nicima za jednokratnu uporabu. Koriste se (po potrebi)
uz sapun i dodatna baktericidna sredstva. Nokti trebaju takoder biti polukruzno na kratko
podrezani 1 Cisti. Treba ih prati ¢etkicom. Osoblje se mora presvlaciti prije i poslije rada u
posebnim garderobama. Tom prilikom treba zamijeniti i odjecu.

Radna se odje¢a zamjenjuje prema potrebi, a predvidena je da Stiti zdravstvenu ispravnost
namirnica, pa se stoga ne smije nositi izvan radnih prostorija. Djelatnici koji rade u proizvodnju
I prometu hrane i namirnica moraju biti upoznati s opasnostima od zaraze koja se vrlo brzo

mozZe prosiriti na sve konzumente te hrane.*®

11.1. Zahtjevi za osobnu higijenu zaposlenika

Svaki zaposlenik mora imati dvodijelni garderobni ormari¢, odnosno ormari¢ takve izvedbe da
se drzi odvojeno radnu odjecu 1 obucu od civilne odjece 1 obuce. Potrebno je nositi ¢istu radnu
odjecu, Cistu kapu ili povesku za kosu 1 obucu, sukladno radnom mjestu Radnu odje¢u potrebno
je redovito mijenjati. Nokti moraju biti kratko podrezani, €isti i nelakirani. U tijeku rada je
zabranjeno nositi nakit (prstenje, narukvice, lanc¢i¢i, nausnice), rucni sat i sl.

Pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi u procesu rada sa hranom. Zaposlenici koji
rade sa lakopokvarljivom i nezapakiranom hranom (delikatesa, gastro linija) su obvezni nositi

13 Preuzeto s: http://elacd.carnet.hr/images/c/cd/PRVO _NASTAVNO PISMO GOTOVO.pdf (30.6.2018)

36


http://elacd.carnet.hr/images/c/cd/PRVO_NASTAVNO_PISMO_GOTOVO.pdf

pokrivala za glavu na nacin da se sva kosa zahvati pokrivalom. Kape ili poveske je potrebno
namjestiti prije pocetka rada jer je ceSljanjem, CeSanjem ili popravljanjem kose moguce
prenijeti rukama mikroorganizme na hranu.

Na poslovima grube obrade hrane (gastro linija) 1 tijekom pranja suda preporuca se nositi
zaStitne pregaCe. Ozljede (rane, posjekotine, zuljevi i sl.) potrebno je pravilno zastititi
(vodootporni flasteri i sl. te obvezno koristiti rukavice u radu sa hranom do zacjeljenja ozljede).
Zabranjeno je pusiti u prodajnim i pripadaju¢im skladi$nim prostorima. Zaposlenici ne smiju
konzumirati hranu u za to nepredvidenim prostorima (prodajni, skladiSni prostori).

11.2. Kulinarska higijena

Kulinarska higijena odnosi se na postupke povezane s pripremom i kuhanjem hrane radi
prevencije kontaminacije hrane, prevencije otrovanja hranom i minimiziranjem prijenosa
bolesti na ostalu hranu, ljude i Zivotinje. Postupci kulinarske higijene specificiraju sigurne
nacine rukovanja, pohrane, pripreme, posluzivanja i jedenja hrane.

Postupci kulinarske higijene ukljucuju:

+ CiSCenje 1 sterilizaciju prostorija u kojima se hrana priprema te pribora (na primjer
dasaka za rezanje koje se koriste za pripremu sirovog mesa i povréa)

* pazljivo izbjegavanje mesa kontaminiranog trihinelom, salmonelom ili temeljito
kuhanje sumnjivog mesa

* institucionalno pranje posuda sapunom i ¢istom vodom.

« temeljito pranje ruku prije diranja hrane

 uporabu razli¢itog posuda za pripremu hrane

* izbjegavanje lizanja prstiju ili ruku za vrijeme ili nakon jela

* izbjegavanje ponovnog koriStenja posluzenog pribora koje se lizalo

+ prikladno skladistenje hrane tako da se prevenira kontaminacijama crvima

* hladenje hrane (i izbjegavanje specificne hrane ondje gdje nema hladnjaka)

* oznacavanje hrane kako bi se znalo vrijeme njezine proizvodnje (ili, kako proizvodaci
hrane preferiraju, obiljezavanje hrane do datuma "najbolje uporabe™)

« primjereno zbrinjavanje nekonzumirane hrane i njezino pakiranje.
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12. Higijena rada

Na temelju sagledavanja moguceg Stetnog utjecaja rada na zdravlje, potrebno je provesti mjere
zaStite. Pritom treba voditi brigu i o trajanju rada, jer postoje fizioloSke granice iznad kojih rad
postaje Stetan. Zbog dugotrajnijeg izlaganja tijela istim Stetnim ¢imbenicima mogu se pojaviti
profesionalne bolesti koje su razlicite kod razli¢itih uvjeta rada. Uklanjanjem Stetnih uvjeta
zaSti¢uje se zdravlje zaposlenika, smanjuje broj dana provedenih na bolovanju, smanjuje
invaliditet te povecava radni ucinak.

12.1. Higijena radnog mjesta

Prehrambena industrija, ugostiteljski 1 trgovacki objekti ne smiju biti smjeSteni po kraj
industrije cementa ili deponija smeca koji oneciS¢uju zrak jer prasinom mogu ugroziti
zdravstvenu ispravnost namirnica, hrane i pifa, odnosno neugodnim mirisima izazvati
odbojnost kod kupaca.

Pravilnikom o zastiti na radu utvrdeno je da prehrambeni objekti moraju imati: 4

+ dovoljne koli¢ine pitke vode

* dovoljne koli¢ine sunceve svjetlosti

» prikljucke na izvore energije (struja, plin i sl.)

* sigurne povrsine za kretanje

* higijenske uredaje za uklanjanje otpadnih tvari

» zastitu od fizikalnih, kemijskih 1 bioloSkih opasnosti

+ zaStitu od pozara i eksplozija i - osobna zastitna sredstva

Unutrasnjosti prostorija moraju biti dovoljno prostrane, prozracne, suhe 1 svijetle. U njima
treba odrZavati povoljnu temperaturu. Podovi moraju biti izradeni od materijala koji se lako
¢iste 1 odrZavaju. Prostorije moraju imati uredaje 1 sredstva za odrZavanje opce higijene 1
protupoZzarna sredstva, te zaStitu od kukaca 1 glodavaca. Neodgovarajuce veli¢ine prostorija i
njihovo nenamjensko koriStenje onemogucuju odrzavanje higijenskih uvjeta.

14 preuzeto s http://elacd.carnet.hr/images/c/cd/PRVO NASTAVNO PISMO GOTOVO.pdf (30.6.2018)
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13. REGISTRACIJA OBJEKATA

Obveza za sve subjekte u poslovanju s hranom je postupak registracije objekta. Prema tipu
posla i riziku za sigurnost hrane objekti se razvrstavaju u tri kategorije rizika:

e NIZAK- utjecaj na sigurnost hrane vrlo nizak

e SREDNJI-poslovanje s hranom moze izazvati znacajan rizik za potrosaca

¢ VISOKI-poslovanje s hranom visokog rizika i poslovanje koje je namijenjeno posebno
osjetljivim grupama 1ili velikom broju potrosaca

Kategorije ugostiteljskih objekata prema tipu posla i riziku za sigurnost hrane®®

Tablica 5. Prikaz kategorije rizika.

Tip posla Detalji Visoko Srednje Nisko
Catering Prodaja krajnjem o
potroSacu
Hotel | kategorije Catering/puni o
pansion
Hotel 11 kategorije Samo dorucak .
(polupanison)
Ugostiteljski objekti o
gdje se hrana ne
usluzuje

Ugostiteljski objekti
gdje se usluzuje

hrana
Skupina restorani:
Restorani °
Gostionica o
Pizzeria .

5 Interna skripta iz kolegija Upotreba DDD i HACCAP sustava u hotelijerstvu
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14. Zakljucak

S pojmom kontrole sigurnosti hrane susre¢emo se u svakodnevnom Zivotu. Bit ovog rada bilo
je prikazati kako se provodi kontrola nad hranom od njene same proizvodnje do konacne
konzumacije. Da bi hrana bila 100% ispravna, za to se moraju pobrinuti institucije koje sam
prethodno navela.

U kontroli sigurnosti hrane vrlo je bitna jedna stavka, a to su kriti¢ne kontrolne toc¢ke. A to
znaCi da kriticne kontrolne tocke omogucuju identifikaciju odnosno prepoznavanje, ocjenu,
mjere 1 nadzor nad eventualnim prisutnim faktorima rizika u hrani koji mogu Stetno djelovati
na zdravlje ljudi.

Takoder valja i napomenuti da su vrlo bitne DDD mjere, odnosno provodenje tih mjera a to su
. deratizacija, dezinfekcija, i dezinsekcija. To su mjere kojima se uklanja moguénost pojave
patogenih (Stetnih) mikroorganizama na tijelu, predmetima, kukaca koji prenose bolesti, te
samo unistavanje glodavaca §to sam detaljno i ovom radu objasnila.

Na samom kraju ovog rada, drago mi je §to sam imala moguénost prisustvovati u mesnoj
industriji , te §to sam provela istrazivanje nad proizvodnjom dalmatinskog prsuta , koji je dobio
brojna priznanja i nagrade. Tokom istrazivanja navela sam sve bitne korake koje sam detaljno
objasnila u radu, te sam uspjela navesti kriticne kontrolne tocke koje sam prikazala u tablicama.
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