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1. UvOD

Poslovanje u suvremenom ugostiteljskom sektoru karakterizira kompleksnost i dinami¢nost,
Sto zahtijeva stroge standarde kvalitete i usluge. Implementacija specijalnih standarda je klju¢na
kako bi ugostiteljski objekti zadovoljili potrebe, zahtjeve i o¢ekivanja svojih gostiju. Halal i
koser prehrambene prakse odnose se na specificne prehrambene propise unutar muslimanske,
odnosno zidovske vjere. Objekti koji posluzuju halal ili koser ponudu moraju se pridrzavati
posebnih pravila i smjernica koje se odnose na rukovanje, skladiStenje i prezentaciju hrane kako
bi zadovoljili religijske prehrambene zahtjeve. Ti propisi obuhvacaju postupke klanja Zivotinja,
odabir sastojaka i tehnike kuhanja. Odrziva prehrana odnosi se na primjenu prehrambenih
praksi koje su ekoloski i drustveno odgovorne, s ciljem zadovoljenja sadasnjih prehrambenih
potreba bez ugrozavanja sposobnosti buducih generacija da zadovolje vlastite prehrambene
potrebe. Pitanje odrzive prehrane postaje sve vaznije u ugostiteljskom sektoru jer se sve vise
prepoznaju ekoloske i druStvene posljedice povezane s industrijskom proizvodnjom hrane.
Odrziva prehrana obuhvaca razli¢ita nacela, ukljucuju¢i smanjenje bacanja hrane, koristenje
lokalnih 1 sezonski dostupnih sastojaka, promicanje posStene trgovinske prakse i smanjenje
utjecaja na okoli$. Cilj ovog zavrSnog rada je utvrditi znacaj specijaliziranih standarda u

ugostiteljskom sektoru i njihovu ulogu u poboljsanju kvalitete usluge i zadovoljstva gostiju.

Rad se sastoji od pet poglavlja. U prvom poglavlju je prikazan uvod u odabranu temu rada.
Specijalni standardi u ugostiteljstvu s naglaskom na religijske standarde halal i koser prikazani
su u drugom poglavlju te je istaknuta usporedba navedenih standarda s HACCP-om. Uslijed
rastuéeg prepoznavanja vaznosti organske i odrzive prehrane od strane gostiju, ugostiteljski
objekti se trebaju uspjesno prilagoditi 1 osigurati ponude koja zadovoljava organske 1 odrzive
kriterije, o Cemu je rije¢ o treCem poglavlju. U Cetvrtom poglavlju se navodi kriticki osvrt na
specijalne standarde u ugostiteljstvu s naglaskom na lazne certifikate koji dovode kupce u
zabludu te se isti¢e vaznost edukacije ugostitelja i gostiju o halal, koser, ekoloskom i drugom
certificiranju. U zakljuc¢ku su sazeto prikazane spoznaje o specijalnim standardima u

ugostiteljstvu te vaznosti njihove primjene.



2. SPECIJALNI STANDARDI U UGOSTITELJSTVU

Specijalni standardi u ugostiteljstvu imaju klju¢nu ulogu u osiguravanju visokokvalitetne
usluge i iskustva gostiju. Razvoj specijalnih standarda u ugostiteljstvu rezultat je niza
¢imbenika kao $to su sigurnost hrane, religijski zahtjevi i sve veca prevalencija specifi¢nih
prehrambenih potreba na koje utjecu suvremena zdravstvena svijest i Zivotni stil suvremenih
gostiju (Din i sur., 2023). Implementacija sustava analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka
(engl. Hazard Analysis and Critical Control Points - HACCP) klju¢na je za odrZzavanje
sigurnosti hrane i kontrolu kvalitete u cijelom opskrbnom lancu. Navedeni sustav ukljucuje
identifikaciju, procjenu i upravljanje potencijalnim opasnostima koje se mogu pojaviti tijekom
proizvodnje hrane. Sukladnost sa zahtjevima HACCP-a zahtijeva detaljan nadzor svake faze u
lancu opskrbe hranom, od pronalazenja dobavljaca do usluzivanja kupaca te podrazumijeva
pridrzavanje tehnika pravilnog skladistenja, pripreme, kuhanja, hladenja i posluzivanja kako bi
se smanjila vjerojatnost bolesti koje se prenose hranom i zajam¢ila ukupna kvaliteta proizvoda
(Kumar i sur., 2009). Sve veée prepoznavanje i uvazavanje religijskih uvjerenja i obicaja
potaknulo je ugostitelje da uspostave smjernice za pripremu hrane u skladu s halal (islamskim)
ili koser (Zzidovskim) zahtjevima (Regenstein, 2013). Opisani standardi obuhvacaju precizne
protokole za klanje Zivotinja, pripremu hrane i upotrebu sastojaka u skladu s religijskim
zakonitostima, pravilima i tradicijama. Razvoj preferencija i prehrambenih ograni¢enja
suvremenih pojedinaca rezultirao je potrebom ugostitelja da se prilagode razli¢itim specifiénim
prehrambenim potrebama, kao S§to su organska i ekoloSki odrziva prehrana i drugi
personalizirani rezimi prehrane (Kim i sur., 2020). Ugostitelji se prilagodavaju uspostavljanjem
standarda i protokola koji jamée odgovarajucu pripremu i posluzivanje hrane sukladno
specificnim prehrambenim zahtjevima gostiju. Osim toga, provedba ovih protokola moze
zahtijevati obuku osoblja kako bi se osiguralo temeljito razumijevanje i pridrzavanje
prehrambenih smjernica. Implementacija specifi¢nih standarda u ugostiteljskoj djelatnosti
moze znacajno poboljSati razinu kvalitete usluge te uobicajeno zahtijeva dodatnu obuku
zaposlenika u svrhu dosljednog pridrzavanja zahtjeva pojedinih standarda. Specijalizirana
obuka sukladna zahtjevima standarda kao i prilagodba poslovnih procesa dovodi povecane
strunosti u pripremi hrane i pi¢a te sveukupno poviSenog standarda kvalitete ukupne

ugostiteljske usluge na temelju izvrsnosti, sigurnosti i personaliziranih usluga za goste.



2.1. Analiza opasnosti i kriticnih kontrolnih toaka (HACCP) u

ugostiteljskoj djelatnosti

Analiza opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka (HACCP) je klju¢ni standard sigurnosti hrane
koji ima veliki znacaj u ugostiteljskom sektoru. Ugostiteljstvo se razlikuje od prehrambene
industrije u pogledu prezentacije hrane, receptura, tehnologije pripreme i ograni¢enog vremena
za pripremu hrane, $to zahtijeva prilagodbu HACCP standarda sigurnosti hrane prirodi
ugostiteljske djelatnosti (Kumar i sur., 2009). Proces pripreme hrane sam po sebi je slozen i
predstavlja znacajan zdravstveni rizik. Kako bi se ti rizici umanjili, nuzna je implementacija
HACCP-a koja zahtijeva edukaciju osoblja o moguéim rizicima vezanim uz sigurnost hrane.
Tehnologija proizvodnje i posluZivanja jela u ugostiteljstvu zahtijeva paZzljivo rukovanje
hranom, pozornost usmjerenu na higijenu kao i temeljitu obuku osoblja o pravilnoj primjeni
HACCP nacela. Uspjesno usvajanje HACCP standarda u ugostiteljskim objektima zahtijeva
uskladenost s temeljnim sanitarnim i tehni¢kim standardima kao i postivanje higijenskih praksi
§to su preduvjetni programi za implementaciju HACCP-a kojim se osigurava proaktivna
strategija za odrzavanje standarda sigurnosti hrane te se znacajno ublazava pojava zdravstvenih

rizika vezanih uz konzumaciju hrane (Domeénech i sur., 2011).

Implementacija HACCP-a u ugostiteljskim objektima ukljucuje niz koraka ¢iji je cilj jamgiti
sigurnost hrane i zadovoljstvo kupaca. Prva faza u implementaciji HACCP-a se odnosi na
sastavljanje multidisciplinarnog tima koji se sastoji od stru¢njaka iz razli¢itih disciplina kao §to
Su strucnjaci za proizvodne procese u ugostiteljstvu, stru¢njaci za upravljanje kvalitetom i
mikrobiolozi. Uprava ugostiteljskog objekta imenuje ¢lanove multidisciplinarnog tima te
navodi njihove odgovornosti, rokove i resurse potrebne za implementaciju HACCP-a. Proces
analize opasnosti koju provodi HACCP tim uklju¢uje sveobuhvatno ispitivanje potencijalnih
rizika koji bi se mogli pojaviti u razliitim fazama proizvodnje, distribucije 1 potro$nje hrane.
Navedeni rizici obuhvacaju kemijske, mikrobioloske i fizicke opasnosti. Nakon identifikacije
izlozenosti pojedinim vrstama rizika, tim procjenjuje njihovu vaznost i razvija preventivne
strategije za njihovo ublazavanje ili potpunu eliminaciju. Identifikacija kriti¢nih kontrolnih
tocaka (engl. Critical Control Points - CCP) sastavni je i sredi$nji dio procesa implementacije
HACCP-a u ugostiteljstvu te se provodi s ciljem uklanjanja ili minimiziranja opasnosti na
prihvatljivu razinu. Zada¢a multidisciplinarnog tima za implementaciju HACCP-a je provedba
analize opasnosti kako bi utvrdile jasno mjerljive kritiéne kontrolne tocke (Jeli¢i¢ i sur., 2009).
Nakon identifikacije kriticnih kontrolnih to¢aka (CCP), tim za implementaciju HACCP-a

definira kontrolne mjere koje treba provesti na tim specifi¢nim to¢kama kako bi se zajamcila
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sigurnost hrane. Kontrolne mjere mogu obuhvatiti aktivnosti kao $to su praéenje temperature,
postavljanje vremenskih ogranicenja ili provedbu analize uzoraka hrane. Za svaku kriti¢nu
kontrolnu tocku se uspostavljaju referentne granice ili vrijednosti koje ukazuju na raspon
prihvatljive razine sigurnosti hrane. HACCP razvija mjere pracenja kontrole kriti¢nih
kontrolnih to¢aka (CCP) kako bi se provjerila u¢inkovitost kontrolnih mjera 1 osiguralo da se
sigurnost hrane dosljedno odrzava na zeljenom standardu (Gligora i Antunac, 2007). Provedba
korektivnih mjera i postupaka za upravljanje incidentima klju¢na je za brzo rjeSavanje
odstupanja od kriti¢nih granica ili pitanja sigurnosti hrane, ¢ime se smanjuju potencijalni rizici
za zdravlje gostiju i osigurava ucinkovito rjeSavanje problema (Poki¢ i sur., 2011). Slijede¢i
ove procedure, HACCP standardom se jamc¢i da je hrana pripremljena i prezentirana na nacin

koji daje prednost sigurnosti, kvaliteti i zadovoljstvu kupaca.

Implementacija sustava analize opasnosti i kriticnih kontrolnih to¢aka (HACCP) u
ugostiteljskim objektima zahtijeva implementaciju HACCP plana te integraciju preduvjetnih
programa bitnih za ocuvanje sigurnosti hrane. Preduvjetni programi (engl. Pre-Requisite
Practices - PRP) sastoje se od temeljnih aktivnosti koje su nuzne pri osiguravanju sigurnosti i
kvalitete hrane. Dobre higijenske prakse su preduvjetni program Kkoji obuhvacéaju skup
smjernica za zaposlenike, kao $to su pridrzavanje odgovarajuéih protokola za osobnu higijenu,
koriStenje zastitne opreme i odjeCe, odrzavanje Ciste kose, suzdrzavanje od uporabe
kozmetickih sredstava i pracenje propisanih rezima ¢is¢enja i dezinfekcije. Dobrim higijenskim
praksama se ujedno utvrduju posebna podrucja za pusenje i jelo kako bi se odrzala Cistoca i
higijena radnog mjesta. Ujedno se provode sanitarni programi te programi suzbijanja Steto¢ina.
Higijena je klju¢na komponenta u prehrambenoj industriji, igrajuéi vitalnu ulogu u
osiguravanju sigurnosti hrane i zastiti zdravlja potrosaca, a razlikuju se op¢i zahtjevi higijene,
higijena osoblja, higijena objekata, higijena opreme i specifi¢ni zahtjevi higijene (Popelka i
sur., 2005).

Dobre proizvodacke prakse odnose se na provedbu kriterija za reguliranje kontrole procesa i
higijene u podrucju proizvodnje hrane $to podrazumijeva koristenje prikladnih strojeva i tvari,
adekvatno materijalno-tehnicko okruzenje i uredenje te opremljenost pojedinih prostorija u
ugostiteljskom objektu, ali proceduralnu koordinaciju (ispravne korake pripreme i slijeda

namirnica) koja ima izniman znacaj u sigurnosti hrane (Popelka i sur., 2005).

Standardni operativni postupci (SOP) obuhvacaju smjernice U kojima se definiraju odgovorni
pojedinci za provedbu pojedinih postupka, navodi se detaljno obrazlozenje koraka provedbe

postupka i njegove specificnosti te metodologija obavljanja postupka (Gligora i Antunac,
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2007). U opisanim smjernicama se navodi i ucestalost poduzimanja odredenih radnji, pragovi
za prihvatljive ishode i koraci za ispravljanje nezadovoljavajucih rezultata u vidu provedbe
korektivnih mjera. Preduvjetni programi koje je potrebno zadovoljiti prije uvodenja HACCP
sustava u ugostiteljske objekte sluze za ublazavanje i eliminaciju potencijalnih rizika u

proizvodnji hrane i za ocuvanje sigurnosti hrane.

Sigurnost hrane nije samo pitanje krajnjeg proizvoda, ve¢ i svake komponente koja ulazi u taj
proizvod. Pocevsi od poljoprivrednih operacija, pa sve do transporta, skladisStenja, prerade,
distribucije 1 kona¢ne pripreme u ugostiteljskom objektu, svaki korak u opskrbnom lancu moze
predstavljati potencijalnu opasnost za sigurnost hrane. Primjena HACCP-a na razini opskrbnog
lanca znaci da se svaka faza proizvodnje paZzljivo analizira 1 identificiraju se klju¢ne tocke
kontrole. Na primjer, u poljoprivrednoj proizvodnji, to bi moglo ukljucivati praéenje upotrebe
pesticida i gnojiva kako bi se osigurala ispravna primjena i minimalna kontaminacija. U
transportu 1 skladiStenju, vazno je osigurati pravilnu temperaturu i uvjete kako bi se sprijecilo
kvarenje hrane. Ugostiteljski objekti trebaju suradivati s pouzdanim dobavlja¢ima koji takoder
primjenjuju standarde HACCP-a i koji su svjesni vaznosti sigurnosti hrane. Implementacija
HACCP-a na razini opskrbnog lanca osigurava da svaki korak u procesu proizvodnje hrane
bude kontroliran i siguran. To ne samo da S§titi potrosace od potencijalnih zdravstvenih
problema, ve¢ takoder pomaze ugostiteljskim objektima u odrzavanju reputacije i povjerenja
svojih kupaca. Sigurnost hrane nije samo odgovornost kuhara ili konobara, to je cjelokupan

lanac odgovornosti ,,0d polja do stola“ (Cerjak i sur., 2011).

2.2. HALAL standard u ugostiteljstvu

Pojam Halal oznacava ono $to je dopusteno prema islamskom zakonu, a obuhvaca Sirok spektar
zivotnih aspekata, ukljucuju¢i prehrambene prakse, druStvene interakcije 1 poslovne
transakcije. Halal oznacava dopustenost koriStenja necega Sto je potrebno za zadovoljenje
fizickih potreba, ukljucujuéi hranu, pice i lijekove, ali i dopustenost obavljanja odredenih
aktivnosti prema islamskom zakonu, obicajima i principima. Islam poducava da je sfera
zabranjene hrane vrlo mala, dok je dopusteno podru¢je vrlo Siroko. Postoje samo neki
eksplicitni tekstovi (u Kuranu i Hadisu) koji govore o zabranama, dok se sve $to nije spomenuto
u Kuranu i Hadisu smatra zakonitim i dopustenim, dok se zabranjeni oblici konzumacije hrane,
pic¢a ili aktivnosti nazivaju haram. Sa religijskog stajalista, konzumiranje halal hrane donosi

mir svakom ¢ovjeku, dok konzumiranje necega $to je syubhah (dvojbeno) ne donosi mir umu i
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dusi i zapravo je suprotno ljudskoj prirodi (Arif i Sidek, 2015). Prije pojave islama, mnoge vrste
necistih namirnica bile su dopustene medu Arapima, ali islam je uveo jasne smjernice u vezi s
prehrambenim praksama. Sve su namirnice halal osim onih koje su izri¢ito navedene kao haram
(nelegalne ili zabranjene). Postoji Cetiri kategorije zivotinja koje su zabranjene za jelo, a to su
zivotinje koje ubijene davljenjem, udarcem, padom te Zivotinje koje su probijene ili djelomicno
pojedene od divljih Zivotinja (Arif i Sidek, 2015). Razlog zbog kojeg se navedene zivotinje
smatraju zabranjenima za jelo proizlazi iz percepcije da sve pripadaju kategoriji mrtvih
Zivotinja. Zivotinje koje su Zrtvovane idolima takoder su zabranjene jer su posveéene nekom
drugom, a ne Allahu. Sukladno navedenom, halal hrana ne smije sadrzavati ni najmanje udjele
ne-halal zivotinjskih proizvoda, mora biti sigurna i neskodljiva, te se mora pripremati,

obradivati ili proizvoditi uz upotrebu opreme koja nije kontaminirana.

Certificiranje halal hrane predstavlja kljuéni aspekt islamske prehrambene prakse, utemeljen
na principima islamskog zakona koji odreduju koje su namirnice dopustene (halal) i koje su
zabranjene (haram) za konzumaciju. Ovaj proces osigurava da hrana koja se konzumira u
skladu s islamskim uvjerenjima ispunjava stroge zahtjeve propisane u islamskom zakonu.
Vazno je razumjeti koje su to¢no vrste hrane zabranjene prema islamskom zakonu. Hrana
zivotinjskog podrijetla koja ukljucuje svinjsko meso, meso pasa, zmija, majmuna i drugih
neprihvatljivih zivotinja smatra se haram ili zabranjenom. Takoder su zabranjene ptice
grabljivice i StetoCine poput Stakora i stonoga. Osim toga, biljke koje su otrovne ili opasne su

takoder zabranjene za konzumaciju (Regenstein, 2013).

Klju¢ni dio procesa certificiranja halal hrane odnosi se na proces klanja zivotinja. Sva zakonita
zivotinja mora biti zaklana u skladu s islamskim postupcima klanja. To ukljucuje klanje od
strane muslimana koji je mentalno zdrav i upoznat s islamskim postupcima klanja. Prije klanja,
treba izgovoriti frazu Bismillah (U ime Allaha), a alat za klanje treba biti oStar i ne smije se
podizati s Zivotinje tijekom postupka klanja). Proces pripreme, obrade, pakiranja, prijevoza i
skladiStenja halal hrane takoder mora biti u skladu s islamskim nacelima. Svi proizvodi moraju
biti pripremljeni 1 obradeni na nacin koji ispunjava higijenske standarde 1 smjernice. Dodatno,
hrana ne smije do¢i u kontakt s haram materijalima tijekom cijelog procesa proizvodnje i
distribucije. Kroz pridrzavanje stroge regulative i procedura, certificiranje halal hrane doprinosi
oCuvanju vjerskih identiteta i vrijednosti u suvremenom svijetu prehrambene proizvodnje. U

Tablici 1. su sumirane znacajke halal i haram namirnica.



Tablica 1. Znacajke halal i haram namirnica

Znacajka

Halal (dopustena) hrana

Haram (zabranjena) hrana

Primjeri

Meso zivotinja koje su propisno
zaklane, voce, povrcée

Svinjsko meso, meso pasa, zmije,
ptice grabljivice, otrovne biljke

Certificiranje

Strogi postupci certificiranja
osiguravaju da hrana udovoljava
halal standardima

Proces certificiranja utvrduje da
hrana ne sadrzi zabranjene
sastojke

Proces klanja

Sva zakonita zivotinja mora biti
zaklana u skladu s islamskim
postupcima klanja, uz
izgovaranje Bismillah fraze

Kljucna je pravilna procedura
klanja zivotinja, iskljuujuci one
koje su probijene ili djelomicno
pojedene od divljih Zivotinja

Priprema, obrada i
distribucija

Moraju biti u skladu s islamskim
nacelima, izbjegavajuci kontakt s
haram materijalima

Nisu prikladne za pripremu,
obradu, distribuciju i konzumaciju

Izvor: vlastita izrada autora prema Regenstein, 2013

U Tablici 1. su prikazane glavne znacajke halal (dopustene) hrane i haram (zabranjene) hrane,

ukljuéujuci primjere hrane, proces certificiranja, proces klanja te pripremu, obradu i distribuciju

hrane.

Centar za certifikaciju halal kvalitete pri Islamskoj zajednici u Republici Hrvatskoj zaduZen je

za certifikaciju proizvodnih procesa i proizvoda u skladu s halal standardima (Slika 1).

a]a]

Slika 1. Halal certifikat u Republici Hrvatskoj

Izvor: https://www.halal.hr/procedura-certificiranja



https://www.halal.hr/procedura-certificiranja

Kao sastavni dio projekta Islamske zajednice u Hrvatskoj, Centar nastoji osnaziti proizvodace
i pruzatelje usluga za promicanje ponude s oznakom halal. Centar je sluzbeno priznat kao
specijalizirana ustanova od strane Ministarstva uprave Republike Hrvatske. Njegova misija je
da prenosi sveobuhvatnu halal edukaciju proizvodac¢ima, ugostiteljima i drugim dionicima,
osiguravaju¢i njihovo temeljito razumijevanje halal standarda i njihovu pravilnu primjenu.
Nadalje, Centar provodi rigorozne postupke certificiranja halal proizvoda i usluga, ¢ime jamc¢i
da su te ponude u skladu sa svim relevantnim halal propisima. Aktivno se zalaze za certificirane
proizvode i proizvodace putem razliCitih platformi kao Sto su mediji, javne kampanje i
sudjelovanje na halal izlozbama kako bi se promicala svijest o halal robi i uslugama.
Certificiranje samog rada Centra prema normi ISO 9001:2008 dodatno potvrduje iznimnu
kvalitetu usluga te ulijeva povjerenje potroSaca i poslovnih suradnika. Primarni cilj Centra
odnosi se na uspostavljanje, nadzor i reguliranje proizvodnih procesa u poslovnim subjektima
koje traze halal certifikat za svoju ponudu. Njihova je krajnja vizija postati renomirani suradnici
u jacanju konkurentnosti hrvatskih poduzeca i osiguravanju najveéeg zadovoljstva potrosaca
koji se odluce za halal proizvode i usluge. Moze se zakljuciti da Centar za certifikaciju halal
kvalitete ima vaznu ulogu u jam¢enju dostupnosti halal proizvoda i usluga na trziStu, ¢ime
unapreduje halal nacela i zadovoljava zahtjeve muslimanskih potrosaca diljem Hrvatske, kako

u maloprodaji, tako i u ugostiteljskoj djelatnosti (Centar za certificiranje halal kvalitete, 2024).

Da bi tvrtka dobila halal certifikat, neophodno je da uskladi svoju proizvodnu praksu s
odredbama halal standarda. Stjecanje takvog certifikata uvjetovano je provodenjem propisanog
postupka certificiranja. Poduzeée pokrece proces certificiranja formalnim zahtjevom te Centru
dostavlja dokumentaciju kao dokaz uskladenosti sa zakonskim propisima 1 sposobnosti
ispunjavanja zahtjeva halal kvalitete. Centar provodi detaljan pregled dostavljene
dokumentacije te klijentu nakon toga daje detaljnu cjenovnu ponudu uz objasnjenje daljnjih
postupaka. Nakon §to narucitelj prihvati predloZzenu cijenu certificiranja, Centar i narucitelj
pristupaju formaliziranju dogovora potpisivanjem ugovora. Organizacija pruza mogucénosti
obrazovanja za zaposlenike kako bi osigurala da su opremljeni znanjem 1 vjeStinama potrebnim
za u€inkovitu implementaciju i pridrzavanje standarda navedenih u halal propisima. (Centar za

certificiranje halal kvalitete, 2024)

Tijekom pocetne faze certifikacijskog audita, tvrtka sastavlja detaljnu dokumentaciju koja
opisuje sve proizvodne procese 1 provjerava autenti¢nost svih sirovina 1 sastojaka koji se koriste
u proizvodnji halal proizvoda. U drugoj fazi provedbe certifikacijskog audita, Centar provodi

evaluaciju kako bi utvrdio je li tvrtka ispunila potrebne kriterije za dobivanje halal certifikata.



Nakon obavljenog audita, sva relevantna dokumentacija se prosljeduje Komisiji za halal
certifikaciju na ocjenu. Komisija ocjenjuje dokumentaciju kako bi se utvrdilo je li audit
proveden u skladu s odredbama halal standarda HR BAS 1049:2023 (ranije HR BAS
1049:2010) i UAE.S 2055-1:2016. O izdavanju certifikata odluc¢uje Komisija za halal
certificiranje koju imenuje Ured za nepristranost. Clanovi Povjerenstva moraju donijeti
jednoglasnu odluku koja se temelji na ocjeni nalaza audita, zakljuc¢aka i drugih relevantnih
informacija. Certifikat se formalno predaje klijentu na razdoblje od tri godine, uz redoviti
godis$nji nadzorni audit i moguénost provedbe nenajavljenih audita. (Centar za certificiranje
halal kvalitete, 2024)

Sukladno istrazivanju stavova potro$aca u Republici Hrvatskoj koje je proveo Centar za
certificiranje halal kvalitete, niz je opravdanih drustveno-ekonomskih razloga za uvodenje halal
certifikata u poslovanje subjekata koji se bave prehrambenom 1 ugostiteljskom djelatnoséu u

Hrvatskoj.

Halal trziste doZivjelo je znacajan rast i medunarodno $irenje buduéi da se bavi pruzanjem roba
i usluga koje su u skladu sa halal standardima. Po¢etak suvremenog halal trzista moze se pratiti
unazad do sve vece potraznje za halal hranom, posebno mesom, koja se pojavila 1960-ih s
priljevom muslimanskih zajednica u nemuslimanske zapadne zemlje. Kako bi odgovorili na
ovu potraznju, brojni proizvodaci hrane modificirali su svoju ponudu kako bi je uskladili s halal

specifikacijama, ¢ime su olaksali razvoj halal trzista.

Istrazivanje ,,Halal Goes Global*“ koje je proveo International Trade Center 2015. naglasava
da muslimani predstavljaju skupinu potroSaca koja dozivljava najbrzu ekspanziju,
naglasavajuéi nuznost prilagodbe proizvoda kako bi zadovoljili halal standarde kako bi se
zadovoljile potrebe navedenog trzista. Unato¢ ¢injenici da su muslimani primarna ciljna
populacija na halal trzistu, raste interes za halal proizvode i medu nemuslimanskim

potroSacima.

Ukljucivanje halal certifikata, koji osigurava kvalitetu i dodatni nadzor, privlaci sve veéi broj
potrosaca, ukljucujuci i one koji se ne pridrzavaju islama. Primjerice, u Velikoj Britaniji udio
konzumenata halal mesa ¢ini znatno visi udio populacije u odnosu na udio islamske populacije.
Navedeni podatak pokazuje da halal trziste nije ograni¢eno iskljucivo religijskom pripadnoscu,
ve¢ se prihvaca i medu Sirom populacijom kao simbol kvalitete. Halal trziste biljezi i znacajan
rast u farmaceutskoj, kozmeti¢koj i turistickoj industriji, $to predstavlja dodatnu perspektivu za

Sirenje 1 napredak. Trenuta¢ni trendovi unutar halal trzista naglasavaju vaznost stalne



prilagodbe 1 inovacija kako bi se zadovoljila rastu¢a baza potroSaca, bez obzira na njihova

vjerska uvjerenja (Centar za certificiranje halal kvalitete, 2024).

U Republici Hrvatskoj je takoder provedeno istrazivanje o utjecaju halal certifikata na
poslovanje certificiranih poduzec¢a. U grafikonu 1 je prikazan utjecaj halal certifikata na

izvozno poslovanje certificiranih poslovnih subjekata u Republici Hrvatskoj.

Grafikon 1. Utjecaj halal certifikata na izvozno poslovanje certificiranih poslovnih
subjekata u Republici Hrvatskoj

Nismo povecali Povecanje 1- Povecanje 6- Povecanje 25- Povecanje 35- Povecanje vise
izvoz 5% 15% 35% 50% od 50%

Izvor: obrada autora prema https://www.halal.hr/procedura-certificiranja

Prema podacima iz Grafikona 1., vec¢ina poslovnih subjekata (51,9%) nije povecala izvoz nakon
stjecanja halal certifikata. Manji dio poslovnih subjekata (18,5%) povecao je izvoz za 1% do
5%, a jednak udio je povecao izvoz za 6% do 15%. Ukupno 3,7% poslovnih subjekata je
poveéalo izvoz za 25% do 35%, a daljnjih 33,7% za 35% do 50%. Cak 3,7% je temeljem

stjecanja halal certifikata povecalo izvoz za vise od 50%.

Prikazani podaci pokazuju da vecina poslovnih subjekata koja je stekla halal certifikat nije
ostvarila promjenu u izvoznim aktivnostima, dok je manji dio zabiljezio razli¢ite stupnjeve

povecanja izvoza, ukljucujuci nekoliko poslovnih subjekata sa znac¢ajnim rastom izvoza.

Halal certifikat postao je kljucan faktor u odluci o kupnji prehrambenih i ugostiteljskih
proizvoda i usluga diljem svijeta, pa tako i u Republici Hrvatskoj. Njegova vaznost nije samo
ograni¢ena na zadovoljenje prehrambenih preferencija muslimanskih potrosaca, ve¢ se

prosiruje na sve potrosace koji traze sigurnost, kvalitetu i transparentnost u prehrambenim
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proizvodima. Grafikon 2 ilustrira kako stjecanje halal certifikata utje¢e na povecanje dobiti

poslovnih subjekata u Republici Hrvatskoyj.

Grafikon 2. Utjecaj halal certifikata na poveéanje dobiti certificiranih poslovnih

subjekata u Republici Hrvatskoj

nismo povecali dobit povecanje 1-5% povecanje 5-15% povecanje 35-50%

Izvor: obrada autora prema https://www.halal.hr/procedura-certificiranja

Prema podacima u grafikonu 2., ukupno 44,4% poduzeca nije poveéalo dobit pod utjecajem
halal certifikata. Cak 33,30% poduzeéa je postiglo povec¢anje dobiti od 1-5% dok je 18,50%
povecalo dobit za 5-15%. Udio od 3,80% poduzeca je postigao visoko povecanje dobiti u
rasponu od 35-50%. Podaci sugeriraju da halal certifikacija moze imati razli¢ite u¢inke na dobit
poduzeca, s ve¢inom poduzeca ostvarujuci umjereno povecanje ili bez povecanja dobiti, ali s
manjim postotkom poduzeca koji postizu znacajne financijske koristi. Rezultati utjecaja halal
certifikata na dobit poduzeéa ukazuju na vaznost pravilnog planiranja i strategije prilikom

implementacije halal certifikata.

2.3.  Koser standard u ugostiteljstvu

Koser hrana ima zna¢ajno povijesno i vjersko znacenje unutar judaizma koje se ne svodi
iskljuc¢ivo na kulinarsku praksu. Pojam koser obuhvaca opsezan skup propisa koji definiraju $to
su dopusteni prehrambeni artikli i utvrduju koji su potrebni postupci za njihovu obradu i
pripremu. Prehrambeni propisi, izvedeni iz Tore, smatraju se bozanskim zapovijedima ili

mitzvah kojih se sljedbenici pridrzavaju kao ¢ina poslusnosti Bogu (Ochs, 2006). Podrijetlo
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izraza koser moze se pratiti unazad do njegovih hebrejskih korijena, gdje oznacava koncept
prikladnosti ili sukladnosti (Lever i Kosher, 2018). Koser propisi obuhvacaju §irok raspon
prehrambenih pravila, uklju¢ujuéi dopustene zivotinjske vrste za konzumaciju, specifi¢ne
metode klanja pa ¢ak i vrlo pedantno ispitivanje voca i povréa na prisutnost insekata. Propisi
koji se odnose na koser hranu obuhvacaju Siroku lepezu uputa koje razgranicavaju dopustene i
zabranjene prakse konzumiranja hrane. Koser pravila podrazumijevaju zabranu konzumacije
odredenih Zivotinja i dopustenje drugih na temelju specificnih kvalifikacija, kao §to su
prezivanje i posjedovanje karakteristi¢nih, ,,razdvojenih® papaka kakve imaju goveda, ovce i
koze (Dubey i Mishra, 2020). S druge strane, svinje nemaju ovu vrstu papaka te nisu dopustene
za konzumaciju. Prema zidovskim prehrambenim zakonima, ribe koje imaju i peraje i ljuske,
kao Sto su losos, tuna, pastrva, bakalar i sardine, dopustene su za konzumaciju. Nasuprot tome,
morske zivotinje bez peraja i ljuski, kao §to su rakovi, Skampi i Skoljke, zabranjene su i nisu u
skladu s koser propisima (Dubey i Mishra, 2020). Za konzumaciju su dopustene samo odredene
vrste ptica, ukljucujuci patke, kokosi, guske i purice. Medutim, zabranjene su ptice grabljivice
poput orlova i jastrebova koje se smatraju necistima prema koser zakonima (Greenfield i

Bouchnick, 2011).

Mlijeko koje se koristi za proizvodnju mlijenih proizvoda mora potjecati od Zivotinja koje se
pridrzavaju zakona o koser prehrani, ukljucujuci krave, koze ili ovce. U skladu s propisima o
koser prehrani, nuzno je strogo odvajanje mlije¢nih 1 mesnih proizvoda. To ukljucuje
suzdrzavanje od zajedni¢ke konzumacije mlijecnih i mesnih proizvoda, kao 1 osiguravanje da
se ne pripremaju na istom posudu ili na istim povrSinama. Kako bi se sprije€ila unakrsna
kontaminacija, savjetuje se drzati posude, pribor 1 kuhinjske povrsine koje se koriste za mlije¢ne
proizvode odvojene od onih koje se koriste za mesne proizvode tijekom pripreme hrane (Della
Corte i sur., 2018).

Sustav klasifikacije koser prehrane obuhvacéa tri osnovne kategorije: meso, mlijeéne proizvode
i parve (neutralno). Za meso i mlije¢ne proizvode se primjenjuju vrlo stroga pravila i smjernice,
ali dopusteni spojevi hrane unutar koser prehrane odnose se na niz namirnica kao §to su jaja,
riba, voce, povrce, Zitarice i pakirana roba (Dubey i Mishra, 2020). Parve namirnice igraju
zna¢ajnu ulogu u odrzavanju koser prehrane pruzaju¢i raznovrsnost u planiranju obroka,
osobito u kombinaciji s mesnim ili mlije¢nim proizvodima. Konzumiranje parve hrane klju¢no

je za postizanje raznolikog i dobro zaokruzenog koser jelovnika.

Zakoni 0 koser prehrani takoder obuhvacaju postupke pripreme hrane i kuhinjske protokole. Na

primjer, klanje mesa mora se pridrzavati posebnih smjernica shechite. Shechita je izraz koji se
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koristi za koser klanje Zivotinja u skladu sa zZidovskim prehrambenim zakonima. Specijalizirani
postupak klanja ukljucuje niz propisanih koraka kako bi se osiguralo pridrzavanje religijskih
smjernica. Priprema zivotinje provodi se prije klanja kako bi se utvrdilo njezino zdravlje i
odsutnost fizickih abnormalnosti. Pregled ukljucuje procjenu integriteta papaka, Sto ima znacaj
u odredivanju uskladenosti sa zahtjevima koser prehrane. Cin klanja Zivotinja trebao bi obaviti
pojedinac sa specijaliziranom obukom, obi¢no pod nadzorom rabina. Ostrenje nozeva kljucno
je za brzo i1 humano klanje Zivotinja, buduci da je vrlo oStar noz neophodan za ucinkovito
postizanje cilja. Pojedinac odgovoran za obavljanje klanja mora imati jasnu i neokaljanu
namjeru da se pridrzava koSer smjernica tijekom procesa. Kako bi se osigurala minimalna
patnja, zivotinja se postavlja boc¢no, a zatim se jednim pokretom napravi rez, precizno
odsijecaju¢i grlo, aortu i1 jednjak. Ovaj svrsishodan postupak odmah izaziva nesvijest kod
Zivotinje i osigurava da je postupak za Zivotinju bezbolan. Zivotinja se nakon prerezivanja grla
otkrvi, a nuzno je omoguciti da sva krv bude izbacena iz tijela. Nakon postupka klanja i
otkrvljavanja, provodi se temeljit pregled leSine Zivotinje kako bi se identificirali bilo kakvi
znakovi tjelesne ozljede ili bolesti koji bi mogli ugroziti kvalitetu i sigurnost mesa za ljudsku
prehranu (Greenfield i Bouchnick, 2011). Praksa shechita ima veliko znacenje u procesu
pripreme mesa u kontekstu koser prehrane jer jaméi da je meso prikladno za konzumaciju u
skladu s prehrambenim zakonima propisanim zidovskom tradicijom. Ovaj postupak se provodi
s velikim oprezom, kako bi se ¢in klanja izvrSio brzo, bez nanosSenja boli i u potpunom skladu

S koSer smjernicama.

Tijekom svetkovanja Pashe, vjerskog blagdana koji oznacava oslobadanje Hebreja iz ropstva u
Egiptu, strogo je zabranjeno jesti chametz, sto se odnosi na fermentirane namirnice dobivene
od pet Zitarica (pSenice, je¢ma, zobi, razi 1 pira). Ovom zabranom obuhvaceni su proizvodi na
bazi kruha, tjestenine i peciva. S obzirom na veliku vaznost eliminacije chametza tijekom
razdoblja Pashe, potrebno je temeljito planirati i organizirati kuhinjske prostorije, opremu i
pribor kako bi se osiguralo potpuno uklanjanje svih ostataka chametza (Waterman, 2015). Uoci
Pashe se uobicajeno provodi temeljito ¢is¢enje cjelokupnog kuhinjskog prostora, ukljucujuci
¢iS¢enje raznih kulinarskih potrepStina poput posuda, pribora za jelo, aparata i pribora za
pecenje, kao i svih povrSina koje se koriste za pripremu ili prezentaciju hrane. Potrebno je
provesti pazljivo ¢is¢enje pecnice, hladnjaka, sudopera, Stednjaka, kao i svih ormarica i ladica,
kako bi se uklonili svi ostaci chametza. S obzirom na moguée negativne implikacije ¢ak i
neznatnih ostataka chametza tijekom Pashe u Zidovskoj religiji, ova se temeljita CiS¢enja

provode kako bi se osiguralo potpuno uklanjanje tih zabranjenih tvari iz kuhinje (Waterman,
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2015). Takoder je vazno provesti oznaCavanje i odvajanje namirnica koje su dopustene za
konzumaciju tijekom razdoblja Pesaha od onih koje nisu. Koser certifikat ima znac¢ajnu funkciju
tijekom ovog blagdanskog razdoblja, nudeéi potrosacima povjerenje da su predmeti koje
kupuju u skladu sa strogim standardima cisto¢e prema zidovskim prehrambenim zakonima. U

tablici 2 su sumirane temeljne znacajke koser prehrane.

Tablica 2. Temeljne znacajke koSer prehrane

Znacajka KoSer hrana

Obuhvacaju sirok raspon pravila ukljucujuci dopustene i
Propisi zabranjene prakse konzumiranja hrane, kao i stroge smjernice za
klanje zivotinja 1 ispitivanje voca i povréa na prisutnost insekata

Strogo odvajanje mlijecnih i mesnih proizvoda, kao i odvajanje

Dijeljenje hrane kuhinjske opreme i povrSina koriStenih za pripremu hrane

Tri osnovne kategorije: meso, mlijecni proizvodi i parve

Kategorije hrane (neutralno)

Mora biti pripremljeno u skladu sa specifi¢nim smjernicama
Meso shechite za koser klanje Zivotinja, izbjegavaju¢i konzumaciju
svinjskog mesa i ptica grabljivica

Mlijeko mora potjecati od Zivotinja koje se pridrzavaju koser
Mlijec¢ni proizvodi prehrambenih zakona, strogo odvajanje od mesa i primjena istih
pravila kada je u pitanju posude i povrSine koriStene za pripremu

Pruza raznolikost u planiranju obroka, moZze se kombinirati s
Parve hrana mesnim ili mlijje¢nim proizvodima, pruzajuci uravnotezenu
prehranu

Specifi¢ni postupak shechita ukljucuje brzo i humano klanje
Zivotinja, obavlja se pod nadzorom rabina, s oStrim noZem i
preciznim rezom grla za minimalnu patnju i ispunjenje koser
smjernica

Klanje Zivotinja

Tijekom svetkovanja Pashe, zabranjeno je jesti fermentirane
Pasha namirnice od pet Zitarica, a potrebno je temeljito ¢iS¢enje kuhinje
kako bi se uklonili svi ostaci zabranjenih tvari

Izvor: vlastita izrada prema Watermanu, 2015.
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Tablica 2. pruza pregled koser hrane prema zidovskim prehrambenim zakonima. Koser hrana
obuhvaca Sirok raspon propisa koji definiraju $to je dopusSteno za konzumaciju, ukljucujuci
vrste hrane, nacine pripreme 1 kategorizaciju proizvoda. Posebno se istiCu smjernice za
odvajanje mlije¢nih i mesnih proizvoda te stroga pravila za klanje zivotinja prema shechita
postupku. Parve hrana pruza raznolikost u prehrani, dok se tijekom blagdana Pasha posebno

naglaSava zabrana fermentiranih namirnica.

U nastavku ¢e se prikazati znaCaj i proces certificiranja prehrambenih proizvoda te
ugostiteljskih jela i pica prema koser certifikaciji. Certifikacija za koser proizvode ima dugu
povijest koja datira tisucama godina, sve do vremena kada su uspostavljeni prvi zidovski
prehrambeni zakoni. Ti zakoni su temelj vjerskog Zivota i danas su izuzetno vazni. Kao takva,
koser certifikacija je neprocjenjiv alat kako za proizvodace tako i za potrosace pruzajuci
jamstvo da proizvodi ispunjavaju potrebne standarde za sigurnu konzumaciju. Koncept koser
certifikacije datira iz drevnih vremena kada su rabini pregledavali prehrambene proizvode kako
bi osigurali da zadovoljavaju zahtjeve zidovskog zakona. Taj je proces postao formaliziraniji u
18. stoljeu s uvodenjem rabinskih sudova koji su ocjenjivali proizvode prema njihovoj
sukladnosti sa zidovskim prehrambenim propisima. Do pocetka 20. stoljeca, razvili su se
desetci organizacija za koser certifikaciju diljem svijeta koje evaluiraju $to se smatra
prihvatljivim proizvodima za konzumaciju od strane Zidova (A Comprehensive Guide To
Kosher Certification: Understanding The Basics And Benefits, 2023).

Danas postoje stotine agencija za koser certifikaciju diljem svijeta koje pruzaju usluge
certifikacije i simbole koji se mogu pronaci na mnogim proizvodima u trgovinama. Certifikati
pruzaju jamstvo da su svi sastojci pregledani 1 odobreni od strane strucnjaka 1 da su uskladeni
s zidovskim prehrambenim zakonima te sluze kao simbol pouzdanosti i kvalitete kako za
proizvodace tako i za potrosace. Certifikacija za koser proizvode postala je vaznija nego ikad
jer se poslovni subjekti trude postovati religijske vrijednosti dok kupcima pruzaju sigurnost da
su njihovi proizvodi sigurni za uporabu. Danas se koser certifikat smatra industrijskim
standardom jer osigurava kvalitetu poslovnim subjektima koji su usmjereni na specifi¢ni koser
trzi$ni segment. (A Comprehensive Guide To Kosher Certification: Understanding The Basics
And Benefits, 2023)

Neovisna tijela (agencije) s ovlastima za dodjelu koser certifikata pomno ispituju sve sastojke
i proizvodne postupke kako bi potvrdila njihova sukladnost s koser standardima. Provedbom
rigoroznog audita od strane trece, neovisne, a ovlaStene strane se jamci prikladnost proizvoda

za konzumaciju sukladno zidovskim prehrambenim zakonima, ukljucuju¢i zabranu
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kombiniranja mesa i mlijeka ili konzumacije odredenih vrsta mesa i ribe. Koser certifikat nudi
brojne prednosti te ulijeva osjecaj sigurnosti i povjerenja potroSacima osiguravajuci da su
proizvodi pomno ispitani u skladu s religijskim smjernicama (Lever i Fisher, 2018).
Ugostiteljski objekti koji prilagode svoju ponudu koser standardima mogu imati znacajne
ekonomske i reputacijske koristi zbog povecanog interesa potroSaca za koser proizvode, §to

dovodi do povecane lojalnosti i zadrzavanja kupaca.

U suvremenom okruzenju prehrambene industrije i ugostiteljstva, raznovrsni i specifi¢ni
zahtjevi potroSaca postaju sve izrazeniji. Medu tim zahtjevima, religijske prehrambene prakse
imaju znac¢ajnu ulogu u oblikovanju preferencija potrosaca $to utjee na sve poslovne procese
u ugostiteljstvu, od nabave i skladiStenja do mehanicke i termicke obrade namirnica te nacina
njihova kombiniranja i prezentacije gostu. Jedna od klju¢nih praksi koja oblikuje nacin na koji
se proizvodi hrana u ugostiteljstvu jest upravo koser certifikacija. Postupak koser certifikacije
provodi se pod nadzorom stru¢njaka (rabina) koji detaljno pregledavaju sastojke i procese
proizvodnje kako bi osigurali da proizvodi zadovoljavaju stroge zahtjeve religijskih propisa
(Fisher, 2018). Navedeni postupak pruza potvrdu o sigurnosti proizvoda za konzumaciju te
osigurava uskladenost s religijskim vrijednostima, kao i povjerenje potrosaca koji se hrane

prema koser standardu.

Religijska znacajnost koser certifikacije je viSeslojna. Osim S§to zadovoljava prehrambene
potrebe gostiju iz zidovske zajednice, koser certifikacija takoder pruza osjecaj sigurnosti i
povjerenja za sve potroSace koji cijene kvalitetu 1 pouzdanost u proizvodima koje kupuju. S
obzirom na rastucu svijest o prehrambenim praksama i Zelju potro$aca za provjerenim i
autenticnim proizvodima, koser certifikacija postaje sve vaznija u suvremenom poslovanju U
ugostiteljstvu. Koser certifikacija pruza potvrdu o kvaliteti proizvoda te omogucuje pristup
novim trziStima za ugostitelje te im osigurava diferencijaciju od konkurencije, a time i
konkurentsku prednost (Weidenfeld, 2006). Navedeni aspekt koser certifikacije je kljucni
instrument u poslovanju prehrambene i ugostiteljske industrije te potice inovacije i razvoj
proizvoda koji zadovoljavaju potrebe specifi¢nih trzisnih nisa. Kroz osiguranje sigurnosti,
uskladenosti s religijskim propisima i izgradnju povjerenja potrosaca, koser certifikacija postaje
klju¢na karika u lancu opskrbe hrane (Heiman i sur., 2019), pruzaju¢i potporu raznolikim

religijskim praksama i potrebama potroSaca diljem svijeta.

Koser certifikat je dokument ili oznaka koja potvrduje da je odredeni prehrambeni proizvod ili
proizvodni proces prosao kroz regulirani postupak pregleda i odobrenja od strane stru¢njaka za

koser certifikaciju (Fisher, 2018). Certifikat jamc¢i potrosac¢ima da proizvod zadovoljava stroge

16



standarde Zidovskih prehrambenih zakona te da je siguran za konzumaciju 1 uskladen s
religijskim vrijednostima te se moze smatrati rezultatom procesa certifikacije ili neovisnog

audita od strane tijela nadleznog za dodjelu koser certifikata.

Koser certifikat moze se pribaviti u tri razli¢ita oblika, ovisno o namjeni proizvoda i opsegu
nadzora, a to su rabinski certifikat, certifikati neovisnih agencija za certifikaciju i proces
samocertifikacije. (A Comprehensive Guide To Kosher Certification: Understanding The
Basics And Benefits, 2023) Certifikat rabina podrazumijeva provedbu rigoroznog oblika koser
certifikacije koji izdaje rabinska organizacija ili pojedina¢ni rabin. Proces stjecanja rabinskog
certifikata ukljucuje temeljitu inspekciju koju provodi rabin kako bi procijenio sastojke,
proizvodne metode i opremu koriStenu u pripremi prehrambenih proizvoda, osiguravajuci
uskladenost s koser prehrambenim zakonima. Tijekom cijelog procesa, mashgiach (koser
nadzornik) prati pripremu i proizvodnju kako bi se zajamcilo pridrZzavanje kosSer smjernica
(Lever i sur. 2023). Ova razina nadzora jam¢i poStivanje najvisih standarda i integritet

certificiranih proizvoda.

Certifikati koje izdaju nadlezna tijela (agencije) za dodjelu koser certifikata obi¢no se smatraju
manje rigoroznima u usporedbi s onima koje izdaju rabinska tijela, prvenstveno zato §to ne
ukljuéuju izravan nadzor od strane mashgiacha. Bez obzira na to, proizvodadi se moraju
pridrzavati specifiénih zahtjeva, ukljucujuéi koriStenje odobrenih sastojaka i pridrzavanje
higijenskih standarda, kako bi dobili certifikat. Klju¢na prednost ovog oblika certifikacije je
njegovo Sire prihvacanje, jer ga priznaju i vjerski i sekularni subjekti, ¢ime se omogucuje Siri
pristup ciljnim trzistima (A Comprehensive Guide To Kosher Certification: Understanding The
Basics And Benefits, 2023).

Samocertifikacije je metoda certificiranja proizvoda kao sukladnih sa koser standardima koja
ne ukljucuje nadzor od strane rabina ili ovlaStene neovisne organizacije. Proizvodaci i dalje
moraju ispunjavati iste standarde kao proizvodi s certifikatom vanjskih ili neovisnih
organizacija, ali ova opcija moze biti isplativija za tvrtke kojima nedostaju resursi za potpuni
rabinski nadzor. Samo-certifikacija pruza najnizu razinu vjerodostojnosti proizvodacima, ali im
ipak omogucuje pristup trziStima koja zahtijevaju koSer prehrambene proizvode ( A
Comprehensive Guide To Kosher Certification: Understanding The Basics And Benefits, 2023)

Znacajke pojedinih vrsta koser certifikata predstavljene su u tablici 3.
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Tablica 3. Usporedba razlicitih koSer certifikata

Kriterij

Rabinski certifikat

Certifikati
neovisnih agencija

Proces
samocertifikacije

Osnovna ideja

Rigorozni oblik
koser certifikacije s
nadzorom rabina

Certifikacija od
strane agencija

Certifikacija bez
nadzora rabina ili
agencija

Tko provodi
certifikaciju

Rabinska
organizacija ili
pojedinacni rabin

Nadlezna tijela
(agencije)

Proizvodaéi sami

Temeljita inspekcija

sastojaka Specifi¢ni zahtjevi 1 Samostaino
Metode certifikacije ojaxa, >P . J ispunjavanje

proizvodnih metoda | inspekcija

i opreme standarda

Visoka - s

Razina nadzora

kontinuiranim
prac¢enjem od strane
mashgiacha

Manje rigorozna -
bez izravnog
nadzora rabina

Minimalna - bez
vanjskog nadzora

Kriterij

Rabinski certifikat

Certifikati
neovisnih agencija

Proces
samocertifikacije

Prihvacéenost na
trzistu

Visoka - priznaju je
vjerski i sekularni
subjekti

Opca - Sire
prihvacanje

Ogranicena - manja
vjerodostojnost

Potencijalno visi

Uobicajeni troskovi

Potencijalno nizi, ali

Troskovi zbog intenzivno e troskovi pren
OSKOV g g certlflkacue S€ OS' ov pve 0S€
nadzora na proizvodaca
Visoka 5. o
. . Siroka prihvacenost, ey
. vjerodostojnost, . . Nizi troskovi, pristup
Prednosti e pristup Sirim SR
postivanje najvisih Yo odredenim trzistima
trzistima
standarda
. L Manja .
Potencijalno visoki 1an) : Manja
. . . vjerodostojnost, . . .\
Nedostaci troSkovi, manja X . vjerodostojnost, niza
fleksibilnost manje strog| rihvacenost
standardi p
Prikladno za . Prikladno za
- ey Prikladno za -
. ugostitelje koji traze - . ugostitelje s
Primjena ; . ugostitelje s opéim o
visok stupanj o ograni¢enim
. . . trziStem .
vjerodostojnosti resursima

Izvor: vlastita izrada autora prema Heiman i sur., 2019
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Kako je vidljivo iz tablice 3, koser certifikati se medusobno razlikuju po tijelu koje provodi
certifikaciju, metodama i rigoroznosti postupka certifikacije, po trziSnoj prihvaéenosti,
troskovima, prednostima i nedostacima te adekvatnosti primjene. U procesu odabira
najprikladnijeg koser certifikata za ugostiteljsku tvrtku, moraju se uzeti u obzir razli¢iti
¢imbenici kao §to su financijska ogranicenja, ciljna baza potrosaca i Zeljeni stupanj povjerenja
u pridrzavanje zidovskih prehrambenih propisa. Sveobuhvatnim istrazivanjem dostupnih opcija
certifikacije 1 njihovih prednosti, ugostiteljske tvrtke mogu napraviti dobro informiran izbor u
vezi s najprikladnijom certifikacijom za svoje specifi¢ne okolnosti prije nego Sto zatraze koser

certifikaciju za svoje proizvode.

Proces stjecanja koser certifikata sastoji se od vise faza tijekom kojih se postize sukladnost sa
specificnim zahtjevima kako bi se dobilo priznanje da su proizvodi ugostiteljskog objekta u
skladu s koser standardima (Lytton, 2023). Proces certifikacije zahtijeva podrazumijeva
postivanje jasnog skupa propisa i protokola koji ovise o vrsti koser certifikacije koju se tezi
dobiti. Kako bi se olakSao ovaj proces, dan je opsezan pregled klju¢nih faza uklju¢enih u
dobivanje koser certifikata. Pocetna faza ukljucuje identifikaciju i odabir odgovarajuce
organizacije za certifikaciju ili rabina koji ¢e nadzirati postupak i jamciti uskladenost sa svim
potrebnim preduvjetima. Temeljito istrazivanje dostupnih organizacija i procjena njihove
ponude presudna je prije kona¢nog izbora, buduéi da svaka od njih moze imati razlicite uvjete
za stjecanje koser certifikata. Nakon toga ¢e se od proizvodaca traziti da ispune sve relevantne
zahtjeve vezane za dokumentaciju i predoce uzorke svojih proizvoda na detaljnu provjeru.
Sljedeca faza sastoji se od temeljite evaluacije koju provodi tijelo za certifikaciju, koja obicno
obuhvaca ispitivanje namirnica, proizvodnih postupaka i opreme koja se koristi kako bi se
utvrdio stupanj sukladnosti s koser smjernicama (Lytton, 2023). Proizvodaci se takoder moraju
pridrZavati svih dopunskih smjernica koje je odredila njihova odabrana certifikacijska agencija
tijekom certifikacijskog procesa, ukljuujuci vodenje inspekcijskih zapisa i pruzanje redovitih
azuriranja o izmjenama u sastojcima ili proizvodnim tehnikama. U trecoj fazi, ugostiteljski
objekti su duzni podmiriti sve troskove vezane uz dobivanje certifikata od svog odabranog
certifikacijskog tijela, kao $to su naknade za upis ili godi$nje naknade za pracenje. Nakon
pla¢anja ovih naknada, proizvoda¢i mogu prije¢i u cetvrtu fazu, u kojoj ¢e ih tijelo za
certifikaciju obavijestiti kada su svi zahtjevi ispunjeni i dodijeliti im odobrenje za stavljanje
oznake koser na ugostiteljsku ponudu (Lytton, 2023). Pojedine korake u stjecanju koser

certifikata je moguce kategorizirati na sljedec¢i nacin:
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IstraZivanje: kako bi dobili certifikat, proizvoda¢i moraju provesti sveobuhvatno
istrazivanje u vezi s dostupnim opcijama. To podrazumijeva analizu ponude lokalnih i
nacionalnih certifikacijskih subjekata ili vjerskih voda koji mogu dati certifikaciju,
budu¢i da svaki od njih moZze imati jedinstvene preduvjete 1 kriterije. Kljucno je razumjeti
ove zahtjeve kako bi se omogucio besprijekoran proces certifikacije. Faza istrazivanja
takoder ukljucuje stjecanje uvida u stupanj evaluacije 1 nadzora koji nudi svako
certifikacijsko tijelo, bilo da se radi o organizaciji koju vode vjerski vode, neovisnoj
certifikacijskoj agenciji ili samocertificiranju.

Prijava za proces certifikacije: nakon odabira certifikacijskog tijela, proizvodac¢i moraju
ispuniti obrazac za prijavu, koji obicno zahtijeva sveobuhvatne informacije o
proizvodnim postupcima, koriStenim sastojcima i relevantnim detaljima kao S§to su
dozvole ili zdravstveni pregledi. Pruzanje preciznih i temeljitih informacija je klju¢no jer
sluzi kao temelj za kasniji postupak audita,

Audit: sve nedosljednosti ili pogreske u aplikaciji mogu potencijalno sprijeciti ili ugroziti
proces certifikacije. Nakon podnoSenja zahtjeva, ovlasteni predstavnik ili rabinski
nadzornik ¢e izvrSiti prethodni audit koji podrazumijeva posjet ugostiteljskom objektu
kako bi se procijenio stupanj pridrzavanja relevantnih koser smjernica. U slucaju
rabinskih certifikata, ova inspekcija je temeljita i moze ukljucivati ispitivanje sastojaka,
proizvodnih procesa i opreme za pripremu hrane. Opseg provjere moze Se razlikovati
ovisno o odabranoj certifikacijskoj organizaciji. Kako bi dobili sluZzbeno odobrenje 1
status koser certifikacije, proizvoda¢i moraju osigurati da njithovi proizvodni procesi
zadovoljavaju sve kriterije koje je utvrdilo certifikacijsko tijelo.

Certificiranje se potvrduje izdavanjem formalnih potvrda od strane certifikacijskog
tijela. Certifikacijski dokumenti sluze kao dokaz uskladenosti s propisima o koser hrani i
trebaju se Cuvati u svrhu reference ili revizije. Stjecanje koSer certifikata pokazuje
predanost ispunjavanju prehrambenih zahtjeva Zidovskih potroSaca 1 povecava
vjerodostojnost poduzeca na trziStu. Temeljitim pridrzavanjem ovih procedura,
organizacije mogu jamciti da njihovi proizvodi ispunjavaju zahtjeve koser standarda i
uspostaviti vjerodostojnost kod kupaca kojima je prioritet uskladenost s ovim
prehrambenim propisima (23. Global Kosher Certification (2023). A Comprehensive
Guide To Kosher Certification: Understanding The Basics And Benefits.).
Pridrzavanjem prethodno opisanih koraka, ugostiteljski objekti mogu osigurati da njihova
ponuda bude uskladena s koser propisima i ste¢i povjerenje pojedinaca kojima je prioritet

uskladenost s religijskim prehrambenim standardima. Koser akreditacija nudi sigurnost
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potrosacima, ali 1 otvara nove puteve za Sirenje trziSta te poboljSava poslovne izglede

unutar stalno rastu¢eg konkurentskog okruzenja.

U Republici Hrvatskoj je takoder definiran proces dobivanja koser certifikata koji je uskladen
i s projektom Made in Croatia. Pokretanjem inicijative Made in Croatia se nastoji promovirati
i podrzati proizvode i robne marke koji se proizvode u Republici Hrvatskoj. Primarni cilj je
poticanje lokalne proizvodnje, podrSka hrvatskim poduzetnicima i brendovima te isticanje
kvalitetne i raznolike ponude proizvoda podrijetlom iz Hrvatske. Sveobuhvatni cilj ovog
projekta je jaCanje svijesti potroSaca o vaznosti kupnje domacih proizvoda, poticanje
gospodarskog rasta i razvoja unutar lokalne zajednice te jacanje konkurentnosti hrvatskih
proizvoda na trzistu. Kako bi se postigli ti ciljevi, provodi se niz aktivnosti, ukljucujuci
nacionalnu i medunarodnu promociju domacih proizvoda, olakSavanje suradnje izmedu
proizvodaca 1 potroSaca te organizaciju dogadaja poput sajmova, festivala ili internetskih
platformi posvecenih domace proizvode. Suradnja sa zidovskom vjerskom zajednicom Bet
Israel u Hrvatskoj omogucuje stjecanje koser certifikata koji sluzi kao simbol izvrsnosti ne
samo unutar zidovske zajednice, ve¢ i Sire. Postupak za dobivanje koser certifikata ukljucuje
temeljito ispitivanje proizvodnih pogona koje provodi obrazovan rabin dobro upucen u
zidovske prehrambene propise. Rabin procjenjuje proizvodne uvjete i1 nudi smjernice
proizvodac¢ima o modificiranju njihove prakse kako bi se pridrzavali koser smjernica. Strogo
se ¢uva povjerljivost informacija koje je rabin prikupio tijekom ovog procesa. Jedinu ovlast za
izdavanje koser certifikata imaju rabini ili organizacije koje su zasluzile povjerenje Glavnog

rabinata Izraela, koji daje odobrenje za medunarodne certifikate (Made in Croatia, 2024).
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Slika 2. Koser certifikat

Izvor: https://made-in-croatia.com.hr/hr/certifikati/koser-oznaka-6

U Hrvatskoj koser certifikate moze izdati samo glavni rabin. Za izdavanje ovih potvrda
odgovoran je Kotel Da-Don, ogranak Zidovske vjerske zajednice Bet Israel u Hrvatskoj (Made
in Croatia, 2024). Dobivanje koser certifikata za hrvatske proizvode moze pomoci u povecanju
svijesti i popularnosti hrvatske hrane i ugostiteljskih proizvoda medu zidovskom zajednicom.
Koser certifikat jaca povjerenje potrosaca uvjeravajuéi ih da je proizvod zadovoljio visoke
standarde Cisto¢e i pravilne pripreme hrane. Posjedovanje koser certifikata za hrvatske
proizvode moze povecati medunarodni ugled hrvatske prehrambene i ugostiteljske industrije,
Sto dovodi do povecanog interesa potroSaca i poboljSane percepcije kvalitete hrvatskih
proizvoda zbog primjene adaptivne marketinSke strategije putem koser certifikata (Maji¢ i
Kustrak, 2013). Kako se hrvatska turisti¢ka industrija $iri, promicanje proizvoda s certifikatom
koser moze se svidjeti zidovskim turistima koji traze hranu koja je u skladu s njihovim
prehrambenim ogranicenjima. To moze otvoriti nove mogucnosti za ugostiteljske objekte 1
proizvodace hrane u Hrvatskoj, povecavaju¢i raznolikost mogucénosti koje su dostupne
turistima. Promicanje certificiranja hrvatskih proizvoda kao koser moze imati visestruke koristi,
ukljucujuéi povecanje trziSne prepoznatljivosti i poticanje kulturne raznolikosti i razumijevanja

medu razli¢itim zajednicama.
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2.4. Usporedba HACCP, halal i koser certifikacije

Nakon predstavljanja kljuénih znac¢ajki HACCP, halal i koser certifikacije je klju¢no prikazati

razlike izmedu pojedinih specijalnih standarda u ugostiteljstvu te utvrditi postoji li uskladenost

medu njima i eventualna mogucénost istodobne primjene. Stoga je u Tablici 4. prikazana

usporedba halal i koser znaéajki s naglaskom na eventualno postojanje moguénosti istodobne

primjene navedenih standarda u ugostiteljskom objektu.

Tablica 4. Usporedba halal i koser certifikata

Stavka Halal Koser
Izvor odobrenja Kur'an i Hadis Koser (Tora)
za hranu
Certifikacijska Religijsko tijelo registrirano u Kontrola rabina i privatnih
sluzba pojedinoj drzavi organizacija

Sigurnost hrane

1SO 9000/22000 (npr. HACCP)

Kontrola po zakonima rabina

Higijena hrane

Uskladen s Internacionalnim

Standardom Sigurnosti Hrane (npr.

HACCP)

Standardi prakticirani od strane
rabinskog tijela ili agencije,
usuglaSeno s drzavnim zakonima
0 hrani

Zahtjevi vezani
uz uvoz hrane

Da (tocke kontrole u azijskim i
blisko-isto¢nim zemljama )

Ne

Certificiranje

Halal Certifikat izdan od strane
certificiranog tijela

Rabinski, agencijski, ali i samo-
certifikacijski sustav

Klanje Zivotinja
za konzumaciju

Da (od strane Halal Tima za
Klaonice)

Da (od strane tima za Klaonice)

Separacija
opreme

Ne zahtjeva se zasebna oprema

Zahtjeva se odvojena oprema za
Koser hranu

Mogu li se Halal
i Koser
kombinirati u
istom prostoru i
vremenu

Ne

Ne

Izvor: obrada autora prema Adam i sur. (2020)
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U Tablici 4. je prikazana usporedba izmedu halal i koser prehrambenih standarda u razli¢itim
aspektima kao §to su izvori certificiranja, sigurnost hrane, higijena i procesi klanja. Halal i
koser standardi imaju posebne zahtjeve, ali se razlikuju u provedbi i propisima. Na primjer, dok
se halal certifikat temelji na oznaci religijskog tijela odobrenog od strane drzave, koser hrana
se moze stupnjevito certificirati, od strane rabinskog tijela, agencije za certifikaciju ili
samostalno. U pogledu sukladnosti sa medunarodnim standardima za sigurnost hrane je najveca
razlika izmedu halal i koser certifikata. Halal standard jest uskladen s HACCP-om, dok kod
koser standarda to nije slu¢aj. Jednako tako su uvozne kontrole koser hrane manje rigorozne u
odnosu na halal. Takoder je vazno istaknuti da nije dozvoljeno kombiniranje Halal i Kosher
hrane u istom prostoru i vremenu jer se na ovaj nacin osigurava Cisto¢a pripreme u skladu s

pojedinim religijskim zakonima.

Kako je prethodno napomenuto, halal norma jest uskladena s HACCP-om $to ¢e se detaljnije

prikazati u tablici 5.
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Tablica 5. Usporedba HACCP-a i halal certifikata

HACCP Principi

HALMOQ Principi upravljanja kvalitetom

1. Provesti analizu opasnosti.

1. Ustanoviti Halal Tim.

2. Identificirati kritiéne kontrolne tocke.

2. Definirati proizvod/prirodu poslovanja

3. Ustanoviti kritiéne limite za svaku
kriti¢nu kontrolnu toc¢ku.

3. Izraditi dijagram toka.

4. Ustanoviti nadzor nad kriti¢nim
kontrolnim to¢kama.

4. ldentificirati halal prijetnje i njihove mjere
kontrole.

5. Ustanoviti korektivne akcije.

5. Odredivanje halal tocaka osiguranja,

dopustenih granica i propisanih praksa.

6. Ustanoviti postupke za osiguranje da
HACCP sustav funkcionira kako je
zamisljeno.

6. Ustanoviti sustav nadzora za svaku toc¢ku.

7. Ustanoviti postupke vodenja zapisa. | 7. Ustanoviti korektivne akcije za svaku tocku.

8. Ustanoviti dokumentaciju i sustav vodenja
zapisa.

9. Certificirati Halal sustav.

10. Revidirati i usavr$avati Halal sustav.

Izvor: obrada autora prema Adam i sur. (2020)

Podaci iskazani u tablici 5 potvrduju da se principi HACCP-a i HALMQ-a (Halal Quality
Management System) preklapaju i neznatno razlikuju, posebno u kontekstu osiguranja
sigurnosti i halal certificiranja proizvoda. Implementacija HALMQ standarda zahtijeva
dodatne korake kako bi se osiguralo da proizvodi ne samo zadovoljavaju sigurnosne standarde
ve¢ i islamske prehrambene propise. Dodatne mjere koje tvrtka mora poduzeti u implementaciji
HALMQ standarda odnose se na identifikaciju halal prijetnji za koje se takoder vodi evidencija,
a time se osigurava da proizvodi ne budu samo sigurni za konzumaciju, ve¢ i da su prihvatljivi
prema halal standardima, $to je vazno s obzirom na sve vecu globalnu potraznju za halal

proizvodima, gdje potrosaci traze ne samo sigurnost hrane ve¢ i halal certifikat kao potvrdu
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uskladenosti s islamskim propisima (Adam i sur., 2020). Uzimajuéi u obzir navedene ¢injenice,
ugostiteljski objekti mogu poboljsati svoju konkurentnost i pristup trziStu implementiranjem

HALMQ standarda uz postivanje principa HACCP-a.

U narednoj tablici 6 se prikazuje koliki je stupanj uskladenosti izmedu HACCP norme za

sigurnost hrane 1 koSerskih religijskih prehrambenih standarda.
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Tablica 6. Usporedba HACCP-a i koser certifikata

HACCP Principi KoSer principi
1. Provesti analizu opasnosti Postupati prema industrijskim praksama
2. Identificirati kriticne kontrolne

tocke Postupati prema industrijskim praksama

3. Ustanoviti kriti¢ne granice za

svaku kritiénu kontrolnu to¢ku Ne izraduju se dijagrami tijeka

4. Ustanoviti zahtjeve za pracenje

Kritiénih kontrolnih tocaka Ne definiraju se kriti¢ne kontrolne tocke

Nisu ustanovljene korektivne akcije. Ako nije u
5. Ustanoviti korektivne akcije skladu s obicajnim religijskim zakonima, proizvod
se smatra neprimjerenim za koser

6. Ustanoviti postupke za osiguranje

da HACCP sustav djeluje kako je Postupci se uspostavljaju na temelju rabinskog

cers savjeta
zamisljeno
7. Ustanoviti postupke vodenja Vodenje evidencije je potrebno samo za prihvat
evidencije robe

Izvor: obrada autora prema Adam i sur. (2020)

Iz podataka u tablici 6 je vidljivo da je HACCP sustav koji se temelji na analizi i kontroli rizika
na svakom koraku proizvodnje, dok koser certifikacija slijedi rabinske savjete i zakone, koji ne
moraju uvijek biti u skladu s HACCP principima. U HACCP sustavu se identificiraju kriti¢ne
kontrolne tocke i uspostavljaju mjerljivi kriteriji za pracenje, dok u koser certifikaciji ne postoje
jasno navedene kriti¢ne toCke niti se konstruiraju dijagrami tijeka za identifikaciju procesa.
HACCP zahtijeva uspostavljanje postupaka korektivnih akcija ako se proizvod ne proizvodi
prema planiranim Kkriterijima, dok se u koser praksi proizvod smatra neprikladnim ako nije u

skladu sa religijskim zakonom, bez uspostavljenih korektivnih akcija.

U kontekstu ugostiteljske prakse, moze se zakljuciti da je koser certifikacija nesukladna s
HACCP-om jer nisu postavljeni jasni i mjerljivi kriteriji koji bi osigurali dosljednu primjenu
koser standarda. Ovo bi moglo dovesti do nekonzistentnosti u osiguranju kvalitete i sigurnosti
hrane (Havinga, 2010).
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HACCP standard (Analiza opasnosti 1 kriticne kontrolne tocke) podrazumijeva sveobuhvatno
ispitivanje i upravljanje potencijalnim opasnostima u procesu proizvodnje hrane. Halal i koser
certifikati pridrzavaju se religijskih smjernica i obi¢aja, obuhvacajuci razliite preduvjete koji
se odnose na podrijetlo certifikata, mjere sigurnosti hrane, higijenske prakse, tehnike klanja i
postupke certificiranja. Halal standard jest uskladen s nacelima HACCP-a, ali koser certifikat
nije u potpunosti u skladu s nacelima HACCP-a. Klju¢no je prepoznati da je istovremena
priprema halal i koser hrane zabranjena kako bi se odrzao integritet religijskih prehrambenih
praksi. Usvajanje halal standarda u skladu s na¢elom analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih
tocaka (HACCP) moze povecati trziSnu konkurentnost ugostiteljskih objekata koji traze
certifikat za ponudu halal hrane. lako postoje odredena zajednicka nacela medu standardima
HACCP, halal i koser, njihova provedba i kriteriji se razlikuju. Stoga je klju¢no da ugostiteljski
objekti pazljivo procijene usvajanje ovih standarda u skladu sa svojim specifiénim poslovnim
modelom, ciljevima i zahtjevima trzista, kako bi zajam¢ili pruzanje visokokvalitetnih, sigurnih

i zadovoljavajucih iskustava za svoje goste.
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3. VAZNOST  ORGANSKE I ODRZIVE PREHRANE U
UGOSTITELJSKOJ PONUDI

Uvazavanje zahtjeva gostiju za ponudom organske i odrzive hrane dobilo je iznimnu vaznost u
suvremenoj ugostiteljskoj praksi. U podrucju zdravlja potrosaca, postoji rastuci trend prema
potraznji za prehrambenim proizvodima koji su hranjivi i proizvedeni na odrziv nacin.
Organske poljoprivredne prakse, koje minimaliziraju upotrebu kemikalija i umjetnih gnojiva, a
istovremeno promicu prirodne procese u tlu, daju prehrambene artikle koji imaju vise

esencijalnih hranjivih tvari i manje §tetnih tvari (Siljkovié, 2002).

Koncept odrzivosti resursa odnosi se na pristup prehrani koji ima za cilj minimizirati Stetne
ucinke na okoli§ koriStenjem resursa na ucinkovit nacin. To ukljucuje smanjenje ovisnosti o
pesticidima, oCuvanje tla, smanjenje emisija staklenickih plinova i optimizaciju koristenja vode
i energije (Srpak i Zeman, 2018). Usvajanjem takvih praksi osigurava se dugoro¢na dostupnost
resursa neophodnih za proizvodnju hrane. Primjena organskih 1 odrzivih poljoprivrednih praksi
u proizvodnji hrane moze ublaziti Stetu okoliSu minimiziranjem upotrebe Stetnih kemikalija 1
pesticida, ¢ime se smanjuje oneciscenje tla, vode i zraka (Srpak i Zeman, 2018). Osim toga,

ovaj pristup promice ocuvanje bioraznolikosti i doprinosi o¢uvanju prirodnih ekosustava.

Ugostiteljski objekti koji se zalazu za organsku 1 odrZivu prehranu pokazuju osjecaj drustvene
odgovornosti kako prema zajednici tako i prema okolisu. U ugostiteljstvu je razvijena svijest o
vaznosti uporabe lokalnih, svjezih 1 autenti¢énih namirnica primjenom kao 1 o vaznosti kratkog
opskrbnog lanca te se stoga cesto podupiru lokalni poljoprivrednici i proizvodaci hrane, ¢ime
ugostitelji poti¢u lokalno gospodarstvo i potic¢u odrzivi napredak zajednice (Gajdi¢, 2019). U
trenutnom trziSnom okruzenju, restorani koji nude izbor organske i odrzive hrane povoljno su
pozicionirani zbog povecanja znanja potroSaa o znacaju hranjive i1 ekoloski osvijeStene

prehrane.

Opisani ugostiteljski objekti mogu privuéi veéu bazu kupaca koji cijene visokokvalitetnu
kuhinju i brigu o okolisu, ¢ime stjecu reputaciju eti¢nih i drustveno odgovornih poduzecéa
(Jankovi¢, 2020). U suvremenom ugostiteljskom poslovanju pridrZzavanje smjernica o
organskoj 1 odrZivoj prehrani nije samo prolazna moda, ve¢ kljucni zahtjev za ocCuvanje

dobrobiti potroSaca, o€uvanje okolisa i osiguravanje dugovjecnosti poslovanja.

Ugostiteljski objekti mogu osigurati organsku i odrzivu ugostiteljsku ponudu putem suradnje s
dobavljacima koji proizvode organske i odrZive proizvode, uz u¢inkovito upravljanje procesom

nabave (Bakan, 2015). U procesu nabave, ugostiteljski objekti trebaju pomno identificirati
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dobavljace ¢ija je proizvodnja uskladena s organskim i odrzivim poljoprivrednim praksama.
Potrebna je provedba istrazivanja trziSta nabave i ocjenjivanje potencijalnih dobavljaca kao i
posjeta njihovim objektima kako bi se iz prve ruke promatralo poslovanje i potvrdila sukladnost
s organskim ili odrzivim standardima. Uspostavljanje i odrzavanje dugoro¢nih partnerstava s
dobavlja¢ima klju¢no je za osiguravanje dosljedne opskrbe organskim i odrzivim proizvodima.
Poticanjem razvoja takvih odnosa, ugostiteljski objekti mogu osigurati stabilnost u opskrbnom
lancu 1 potaknuti dobavljace na nastavak ulaganja u organske i odrzive proizvodne prakse
(Cerovi¢ Milohni¢, 2004).

Obuka osoblja klju¢na je kako bi se osiguralo da su zaposlenici restorana upoznati sa znacajem
prakse organske i odrzive hrane, kao i s podrijetlom namirnica te proizvodnim metodama koji
se koriste od strane dobavljaca (Devi¢-Blanusa, 2017). Klju¢no je da je osoblje jasno razlikuje
organske od konvencionalnih proizvoda te da osigura pouzdane odgovore na sve upite kupaca.
Kako bi privukli goste koji cijene organske i odrzive prakse, neophodno je da ugostiteljski
objekti aktivno promoviraju svoju organsku i odrzivu ponudu. To se moze posti¢i uocljivim
pokazateljima na jelovnicima, Sirenjem informacija putem web stranica ili platformi drustvenih

medija, kao 1 organizacijom dogadaja i promocija usredotoc¢enih na organsku i odrzivu hranu.

Aktivan angazman ugostiteljskih objekata u suradnji s lokalnom zajednicom moze se osigurati
aktivnom podrSkom lokalnim proizvoda¢ima organskih i odrzivih proizvoda, bilo
sudjelovanjem na lokalnim trZznicama ili organiziranjem dogadanja kojima je cilj promicanje
potro$nje lokalne organske i odrzive hrane. Razvojem odnosa suradnje se promi¢u jace veze s
lokalnom zajednicom te se ujedno njeguje povoljna reputacija ugostiteljskog objekta (Cerovié
Milohni¢, 2004).

Pracenje 1 procjena ucinka klju¢ni su za ugostiteljske objekte kako bi odrzali 1 poboljsali svoju
organsku i odrzivu ponudu. Redovita procjena ¢imbenika kao S§to su potro$nja organskih
proizvoda, povratne informacije gostiju i podrucja za poboljSanje neophodna je kako bi se
osigurao stalni napredak (Konuk, 2019). Poticanjem suradnje s pouzdanim dobavlja¢ima,
ponudom sveobuhvatne obuke osoblja, zagovaranjem konzumacije organskih i1 odrzivih
proizvoda i aktivnim sudjelovanjem u lokalnoj zajednici, ugostiteljski objekti imaju priliku

postati predvodnici u pruzanju organske i odrzive hrane.
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3.1. Ponuda organskih namirnica u ugostiteljstvu

Organska poljoprivreda razvila se 1924. pionirskim naporima hrvatsko-austrijskog socijalnog
reformatora Rudolfa Josepha Lorenza Steinera. Steiner je u Poljskoj odrzao prve tecajeve o
organskoj poljoprivredi, koji su privukli pojedince zainteresirane za novi pristup poljoprivredi.
Njegova utjecajna publikacija ,,Duhovni temelji za obnovu poljoprivrede predstavila je
principe biodinami¢ke poljoprivrede i posluzila kao temelj za daljnji razvoj organske

poljoprivrede kao holistickog sustava (Paull i Hennig, 2020).

Organsku hranu i sustave uzgoja karakterizira pridrzavanje nacela koja zabranjuju upotrebu
sintetickih kemikalija kao $to su pesticidi, gnojiva, herbicidi, aditivi, hormoni, otapala i genetski
modificirani materijali (Siljkovi¢, 2002). Ova nadela sluze kao Kriteriji razlikovanja organskih
od konvencionalnih metoda uzgoja. Prije industrijalizacije proizvodnje hrane, poljoprivreda je
u cijelosti funkcionirala u skladu s organskim nacelima jer je bila heterogena i prilagodena
znaCajkama klime i tla.. Izraz organski se, stoga, razvio kao odgovor na rastuéu ponudu
neorganskih praksi u prehrambenoj industriji koje su rezultat poljoprivredne proizvodnje

utemeljene na proizvodnji monokultura (Franin i Bari¢, 2011).

Suvremene smjernice za ekoloSku proizvodnju, poput Uredbe Vijecéa (EZ) br. 834/2007
postavljaju stroge zahtjeve za organsku certifikaciju. Razvoj propisa koji reguliraju ekoloski
uzgoj 1 oznac¢avanje u Europskoj uniji (EU) zapoceo je 1991. godine, kada su uvedene pocetne
smjernice. S vremenom su te smjernice revidirane i azurirane, $to je rezultiralo primjenom
revidiranih propisa 2023. Prije svega, implementirane su uredbe Europske komisije 834/2007 i
889/2008, zajedno s uvodenjem nove europske uredbe o ekoloSkoj proizvodnji, 2018/848
(Kononets i sur., 2023).

Navedenim uredbama se uspostavljaju temeljni preduvjeti za ekolosku proizvodnju hrane i
definiraju se detaljne specifikacije za ozna¢avanje proizvoda kao organski proizvedeni unutar
EU. Logotip Europske unije za organske proizvode se dodjeljuje proizvodima koji
zadovoljavaju rigorozne zahtjeve utvrdene europskim standardima organske proizvodnje, a
sluzi kao jamstvo potroSacima koji traze potvrdu organske autenti¢nosti hrane i pi¢a koju

konzumiraju (slika 3).
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Slika 3. Logotip Europske unije za organske proizvode

lzvor: https://agriculture.ec.europa.eu/farming/organic-farming/organic-logo_hr

U zakonodavstvu EU-a koje se odnosi na organsku proizvodnju prikazan je skup temeljnih
nacela kojih se moraju pridrzavati kako bi proizvod ili usluga bili podobni za EU eko-0znaku.
Kako bi se odrzao integritet prirodnih genetskih karakteristika, nuzno je suzdrzati se od
koriStenja genetski modificiranih organizama (GMO) u organskim proizvodima. Koristenje
odrzivih izvora energije predstavlja kljuéni zahtjev u sektoru organske proizvodnje Kkoji se
primjenjuje kako bi se smanjile emisije stakleni¢kih plinova i minimizirale ekoloske posljedice
(Rua, 2021).

Organski proizvodac¢i moraju primjenjivati metode koje prirodnim procesima ¢uvaju plodnost
tla 1 poboljSava njegovu kvalitetu. Sprjecavanje erozije tla je nuzno za ocuvanje produktivnosti
tla 1 ocuvanje okoliSa. KoriStenje plodoreda klju¢no je za organske proizvodace kako bi se
odrzala ekoloska ravnoteza i ublazilo iscrpljivanje tla. Pretvorba organskog otpada u vrijedne
resurse kljucna je za promicanje odrzZivosti i smanjenje oneciS¢enja praksama recikliranja.
Organski proizvodaci moraju odrzavati visoke standarde dobrobiti Zivotinja, koji ukljucuju
pruzanje Zzivotinjama mogucénosti za Kretanje, pravilnu prehranu i odgovaraju¢u njegu.
Proizvodi s logotipom EU moraju se sastojati od minimalno 95% organskih sastojaka u smislu
tezine i moraju se pridrzavati svih propisanih kriterija kvalitete i odrzivosti. Robne marke koje
se plasiraju na trziStu u razli¢itim drzavama ¢lanicama Europske unije duzne su pridrzavati se
svih propisa Europske unije koji reguliraju ekoloSku proizvodnju kako bi se osigurali standardi
kvalitete. Organski propisi Europske unije kontinuirano se unaprjeduju dodavanjem dopunskih
propisa i provedbenih akata, poput onih koji se odnose na trgovinu sa zemljama izvan EU i

organsko vinogradarstvo, kako bi se podrzali strogi standardi kvalitete i odrzivosti (Rua, 2021).
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U podrucju organskog uzgoja, Europska komisija nalaze da svaka tvar koja se koristi za
suzbijanje biljnih Stetnika ili bolesti mora pro¢i odobrenje. Slijedom toga, mogu se koristiti
samo ona sredstva za zastitu bilja koja su odobrena i ocijenjena su prikladnima za ekolosku
proizvodnju. Ovaj rigorozan proces jamci da su dopusteni samo ekoloski odrzivi proizvodi koji
ne Stete ekosustavu ili dobrobiti ljudi. U podrucju prehrambenih aditiva, ekoloska proizvodnja
strogo se pridrzava tvari i spojeva navedenih u posebnim propisima Europske unije. Ovi propisi
odreduju odobrene aditive i parametre za njihovu upotrebu. Ograni¢enjem aditiva u hrani,
organska poljoprivreda zagovara proizvodnju prehrambenih proizvoda bez kemijskih aditiva,
¢ime se povecava ukupna kvaliteta 1 sigurnost hrane. U organskoj proizvodnji preradena hrana
obi¢no sadrzi samo biljne sastojke, isklju¢ujué¢i umjetne dodatke, konzervanse ili aditive

neorganskog podrijetla te se potice zdraviji izbor prehrane.

Postupak inspekcijskog nadzora proizvodaca i distributera organskih proizvoda odvija se u
nekoliko faza. Unutar svake zemlje ¢lanice EU, nacionalne vlade imenuju jedno ili vise
nadleznih tijela za nadzor postivanja propisa Europske unije o ekoloskoj proizvodnji. Ta
nadlezna tijela naknadno imaju diskrecijsko pravo odabrati jedno ili viSe kontrolnih tijela (koja
mogu biti javna tijela) za provodenje inspekcija u sustavu organske proizvodnje hrane.
Obvezno je da svi subjekti koji se bave organskom proizvodnjom budu podvrgnuti godisnjoj
inspekciji. Ekoloski logo EU je dopusteno isticati isklju¢ivo na proizvodima koji su dobili
ekoloski certifikat ovlastenog regulatornog tijela ili agencije. Certifikatom se potvrduje da su
proizvodi sukladni strogim kriterijima koji se odnose na postupke proizvodnje, transporta i
skladistenja organskih proizvoda u EU. Neposredno ispod logotipa potrebno je navesti
identifikacijski kod regulatornog tijela, kao i podrijetlo sirovina koristenih u proizvodu (Rua,

2021).

Slika 4. Hrvatski eko proizvod
Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/istaknute-teme/poljoprivreda-173/poljoprivreda-175/ekoloska/eko-znak-
graficki-standardi/4212
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Hrvatski eko znak predstavlja nacionalni simbol koji identificira ekoloske proizvode i
proizvode visoke kvalitete proizvedene u skladu s ekoloskim standardima i propisima
Republike Hrvatske. On omogucuje potrosac¢ima da brzo prepoznaju proizvode koji su ekoloski

prihvatljivi i prosli su strogu kontrolu i certifikaciju (Slika 4.).

Ekolosku oznaku za Hrvatski eko proizvod kontrolira i dodjeljuje tvrtka Eko razvoj d.o.o.,
osnovana 2015. godine. Ova tvrtka specijalizirana je za kontrolu i certifikaciju proizvoda biljne
proizvodnje, proizvodnje hrane za zivotinje, stoCarske proizvodnje, prerade i uvoza ekoloskih
proizvoda. Proces dodjele Hrvatskog eko znaka zapoc€inje s podnoSenjem zahtjeva nadleznom
tijelu za ekolosku certifikaciju u Hrvatskoj. Proizvodac¢i obi¢no prolaze kroz temeljne
inspekcije i provjere kako bi se osiguralo da njihovi proizvodi ispunjavaju stroge standarde
ekoloske proizvodnje. Kriteriji ukljucuju izbjegavanje pesticida i sintetickih gnojiva, o¢uvanje

prirodnih resursa, brigu o dobrobiti zZivotinja te promicanje odrzivih praksi.

Kada proizvod dobije Hrvatski eko znak, moze ga se koristiti na ambalazi ili promotivnim
materijalima kako bi se potroSacima olakSalo prepoznavanje ekoloskih proizvoda na trzistu.
Ovaj znak takoder pomaze u podizanju svijesti o vaznosti ekoloske proizvodnje te potice
potroSace da biraju proizvode koji su prijateljski nastrojeni prema okolisu. Hrvatski eko znak,
kao nacionalni ekoloski simbol, prati sli¢ne principe kao i EU ekoloski znak. lako je ekoloSki
znak EU 3iri i obuhvacda cijelu Europsku uniju, Hrvatski eko znak je specifi¢an za Hrvatsku i
dodjeljuje se proizvodima koji zadovoljavaju nacionalne ekoloske standarde. Oba znaka
promicu ekolosku svijest 1 podrzavaju ekolosku proizvodnju kao vazan aspekt odrzivog

razvoja.

U Republici Hrvatskoj se nacionalni znak ekoloskog proizvoda Kkoristi za oznacavanje,
promicanje i izlaganje ekoloskih proizvoda proizvedenih unutar granica RH. Primjenom znaka
se olakSava potrosac¢ima prepoznavanje domace ekoloske robe i naglasava se njezino podrijetlo.
Odredbe koje se odnose na sadrzaj, dimenzije i estetski izgled nacionalne oznake ekoloSkog
proizvoda navedene su u prilogu 10. Pravilnika kojim se ureduje ekoloska proizvodnja u
Republici Hrvatskoj (Pravilnik o kontrolnom sustavu ekoloske poljoprivrede, NN 110/2022).
Specifikacije znaka se odnose na boju, oblik i komponente sadrzane u znaku, s ciljem jaméenja
standardiziranog i prepoznatljivog prikaza ekoloskih proizvoda na trzistu. Tijekom prijelazne
faze je zabranjeno koriStenje nacionalnog znaka ekoloskog proizvoda. Proizvodacima ili
distributerima ekoloskih proizvoda zabranjeno je isticanje ekoloskog znaka odredeno vrijeme

nakon primjene ili revizije propisa koji se odnose na njegovu uporabu. Navedeno privremeno
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razdoblje omogucuje proizvodacima da se prilagode aZuriranim zahtjevima i Kriterijima
povezanim s koriStenjem nacionalnih oznaka ekoloskih proizvoda. Nakon zavrSetka prijelazne

faze, proizvodaci mogu Koristiti nacionalni znak ekoloskog proizvoda.

3.2. Ponuda odrzivih namirnica u ugostiteljstvu

Ponuda organskih i odrzivih namirnica ima brojne zajednicke tocke i slicnosti jer je i u
organskoj poljoprivredi naglasak na primjeni odrzivih izvora energije. U sektoru organske
proizvodnje, gdje je vazno osigurati visoke standarde ekoloske odrzivosti, koriStenje
obnovljivih izvora energije predstavlja kljuénu strategiju za postizanje tih ciljeva. To moze
ukljucivati instalaciju solarnih panela na farmama, koristenje bioplina ili geotermalne energije

za grijanje i hladenje, te primjenu energetski ucinkovitih tehnologija u procesima proizvodnje.

U sklopu koncepta odrzive prehrane se naglasavaju interakcije izmedu prehrambene industrije,
prehrane, zdravlja i okolisa te se analizira utjecaj proizvodnje, prerade i plasmana prehrambenih
proizvoda na ljudsko zdravlje i okoli§. U prehrambenoj industriji, najées¢i ekoloski problemi
obuhvacaju gubitke tijekom obrade hrane, otpad hrane i koriStenje ekoloski neprihvatljivih
pakiranja. Problemi mogu nastati i uslijed nedovoljno razvijene svijesti o zna¢aju energetske
ucinkovitosti pri transportu hrane, potrosnji vode i upravljanju otpadom (Alsaffar, 2016). Kroz
razvoj svijesti o odrzivoj prehrani se Zeli proSiriti spoznaja da prehrambene navike imaju
znacajan utjecaj na okolis, ali isto tako okoli§ moZe utjecati na nase prehrambene izbore. Zdrava
i odrziva prehrana treba teziti smanjenju potros$nje visoko preradene hrane, ukljucujuéi manje
zivotinjskih proizvoda i viSe biljne hrane, te poticanju ljudi da ne premasuju preporuceni dnevni
unos energije. Odrzive prehrambene navike doprinose sigurnosti hrane i prehrani, minimiziraju
ekoloske utjecaje i promicu zdraviji nacin Zivota za sadasnje i buduce generacije (Allen i

Prosperi, 2016).

Istodobno s razvojem ideje o odrzivom razvoju, tijekom 1980-1h godina se pocela razvijati ideja
0 vaznosti promoviranja i poticanja odrzivog pristupa svim fazama u prehrambenoj proizvodnji
i ugostiteljstvu. Kako bi se taj kriterij zadovoljio, potrebno je posti¢i uravnotezen odnos izmedu
ekonomskih, ekoloskih 1 druStveno-kulturnih potreba u pogledu ponude hrane 1 pi¢a. Pocevsi
od osiguranja dostupnosti 1 sigurnosti hrane, preko promicanja zdravlja i oCuvanja okoliSa, pa
sve do promoviranja socijalne pravde i o¢uvanja kulturne bastine u opskrbnom lancu, svaka

aspekt odrzive prehrane je nuzno uvaziti kako bi se uspjesno nadisli suvremeni prehrambeni
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izazovi. Analiza pojedinih aspekata odrzive prehrane pokazuje kako su prehrambeni izbori
suvremenog covjeka usko povezani sa Sirim ekonomskim, socijalnim, i ekoloskim kontekstom
te kako je moguce primjenom odrzivih prehrambenih nacela oblikovati odrziviju i pravedniju
buducnost ljudske vrste, ali i planeta Zemlje u cjelini. Na slici 5 su prikazani pojedini aspekti

odrzive prehrane.

Sigurnost i
dostupnost
hrane

Ocuvanje

kulturne bastine
i tradicionalnih
tehnika
pripreme

Dobrobit i
zdravlje covjeka

Odrziva prehrana

Ekoloska
odrzivost i
bioraznolikost

Pravedna i
postena trgovina

Organske,
lokalno
uzgojene i
sezonske
namirnice

Slika 5. Aspekti odrZive prehrane
Izvor: obrada autora prema Alsaffar (2016)

Vazan aspekt odrzive prehrane odnosi se na sigurnost i dostupnost hrane diljem Zemlje.
Sigurnost hrane (koju jam¢i HACCP) odnosi se na jamstvo da hrana koju se konzumira nije
kontaminirana Stetnim tvarima poput pesticida, herbicida ili mikroorganizama koji mogu
uzrokovati bolesti te podrazumijeva provedbu sustava kontrole kvalitete hrane od farme do
stola, kako bi se minimizirala rizik od trovanja hranom i drugih zdravstvenih problema
povezanih s losom kvalitetom hrane (Panghal i sur., 2018). Dostupnost hrane odnosi se na
osiguranje dostupnih koli¢ina hrane svim ljudima, bez obzira na socioekonomske uvjete. Pod
dostupno§c¢u hrane se podrazumijeva pristup hrani po pristupa¢nim cijenama te sprjecavanje
bilo kakvih prepreka koje bi mogle otezati ili onemoguciti ljudima da zadovolje svoje
prehrambene potrebe. To moze ukljucivati politike subvencioniranja hrane za ranjive skupine
stanovniStva ili razvoj lokalnih prehrambenih sustava kako bi se smanjila ovisnost o uvoznoj
hrani i povecéala dostupnost svjeze i zdrave hrane. Osiguravanje sigurne i dostupne hrane za sve

ljude kljucno je za borbu protiv gladi i osiguranje da nijedan pojedinac ne pati od nedostatka
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hrane ili loSe prehrane (Alsaffar, 2016). Osim toga, ovo je takoder vazan korak prema stvaranju

odrzivog prehrambenog sustava koji podrzava zdravlje ljudi i planeta.

Drugi kljucan aspekt u konceptu odrzive prehrane se odnosi na ekolosku odrzivosti i o€uvanje
bioraznolikosti jer utje¢u na okoli§ i sposobnost osiguranja dostupnost hrane za postojece i
sljede¢e generacije. OcCuvanje prirodnih resursa je esencijalan preduvjet za osiguranje
odrzivosti prehrambenog sustava u dugom vremenskom roku. Ekoloski odrziv proizvodnja
ukljucuje zastitu plodnog tla, nezagadenih izvora vode, ekosustava i njihove bioraznolikosti.
Odrzavanje zdravlja ekosustava je klju¢no povoljno utjeCe na oCuvanju klime, regulaciju
vodnih tokova, sprjeCavanje erozije tla i obnovu hranjivih tvari. Zastita bioloske raznolikosti
obuhvaca ocuvanje razli¢itih vrsta flore i faune koje Cine prehrambeni lanac u nekom
ekosustavu (Gabriel i sur., 2013). Uzgoj razli¢itih poljoprivrednih kultura i primjena ekoloski
odrzivih poljoprivrednih metoda predstavlja protutezu proizvodnji monokultura te omogucava
uspjesno suoCavanje s izazovima kao §to su bolesti, Steto€ine 1 klimatske promjene. Osim toga,
oc¢uvanje divljih vrsta igra znacajnu ulogu u odrzavanju integriteta prirodnih ekosustava i
osiguravanju pristupa genetskim resursima koji su klju¢ni za razvoj otpornijih sorti usjeva.
Stoga su ekoloska odrZivost i bioraznolikost bitne komponente odrzive prehrane, buduéi da su
klju¢ne pri ostvarenju cilja da proizvodnja hrane nema negativan utjecaj na okolis te pridonose

dugorocnoj stabilnosti ekosustava kao 1 dugoro¢nom ocuvanju bioloske raznolikosti.

Postena 1 transparentna trgovina u podruc¢ju odrzive prehrane predstavlja eticko nacelo i
temeljnu komponentu u poticanju jednakosti i pravednosti unutar lanca opskrbe hranom.
Navedenim oblikom trgovine se osigurava pravedna naknada za pojedince uklju¢ene u lanac
Postena 1 transparentna trgovina zahtijeva sustav prikladnih plata 1 uvjeta rada za
poljoprivredne radnike i male poljoprivredne proizvodace te promicanje transparentnosti i
pravednih poslovnih praksi u trgovinskim odnosima medu razli¢itim dionicima u
prehrambenom lancu. PoStena i pravedna trgovina doprinosi smanjenju drustvenih nejednakosti
te ima blagotvoran utjecaj na gospodarstvo lokalne zajednice (Raynolds, 2012). Suvremeni
potroSaci imaju razvijenu svijest o vaznosti postene i transparentne trgovine hranom te su skloni
podrzati eticke i odrzive prakse kao i poticati pravdu te jednakost u prenrambenom lancu. Na
ovaj se nacin poti¢e primjena nacela drustvene jednakosti, ljudskih prava i skladne integracije

ekonomske, drustvene i ekoloske dimenzije razvoja na globalnoj razini.

Organski, lokalno uzgojeni i sezonski prehrambeni proizvodi imaju vaznu ulogu u promicanju

odrzivog nacina prehrane, nude¢i mnostvo prednosti za pojedince, kao 1 za okoli§. Praksa
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uzgoja organske hrane ukljucuje koriStenje prirodnih tehnika za suzbijanje Stetnika i povecanje
plodnosti tla, uz suzdrzavanje od primjene sintetickih pesticida, herbicida i umjetnih gnojiva.
Ovaj pristup jamci da je proizvedena hrana liSena toksi¢nih tvari, ¢ime se promice i ljudsko
zdravlje 1 dobrobit okolisa. Konzumacija hrane lokalnog porijekla moze ucinkovito smanjiti
potrebu za opseznim transportom i skladiStenjem robe, Sto dovodi do smanjenja emisija
staklenickih plinova i drugih $tetnih u¢inaka na okoli$ (Allen i Prosperi, 2016). Odabir lokalnih
proizvoda ujedno pomaze u jacanju gospodarstva i podrzava lokalne poljoprivrednike.
Sezonska hrana ima zna¢ajnu nutritivnu vrijednost jer se bere na vrhuncu zrelosti i svjezine te
potice prirodne cikluse rasta, omogucujuci biljkama da se razvijaju i sazrijevaju u idealnim

okolnostima, ¢ime se smanjuje ovisnost o sintetskim tvarima pri uzgoju i potice bioraznolikost.

Jedan od primarnih ciljeva odrzive prehrane je promicanje dobrobiti i zdravlja ljudi, ¢ime se
promice kvaliteta Zivota pojedinca, ali i za zdravlje cjelokupnog drustva. Usvajanjem odrzivih
prehrambenih praksi se unaprjeduje tjelesno i mentalno blagostanje, a istovremeno se smanjuje
vjerojatnost razvoja kroni¢nih bolesti. Promicanje zdravlja i dobrobiti ¢ovjeka kroz prehranu
ukljucuje konzumaciju hrane koja je bogata esencijalnim nutrijentima poput vitamina,
minerala, vlakana i antioksidansa putem raznolike prehrane s dostatnim koli¢inama voca,
povréa, cjelovitih Zitarica, orasastih plodova i mahunarki kako bi se osigurao dovoljan unos
potrebnih hranjivih tvari za odrzavanje zdravlja. Umjerenost u konzumaciji hrane, posebice
hrane bogate nezdravim masno¢ama, $ecerima, soli i aditivima, klju¢na je za o¢uvanje zdravlja
(Alsaffar, 2016). Odrziva prehrana naglasava vaznost sveobuhvatne perspektive prehrane koja
ne uzima u obzir samo nutritivnu vrijednost hrane, ve¢ i njezine druStvene, ekonomske 1
ekoloske implikacije. Daju¢i prioritet dobrobiti pojedinaca, odrziva prehrana igra ulogu u

poticanju zdravijeg 1 zadovoljnijeg druStva u cjelini.

Ocuvanje kulturne bastine i tradicionalnih metoda pripreme hrane ima vaznu ulogu u
promicanju odrzive prehrane. Oc¢uvanje tradicionalnih praksi pripreme hrane ne samo da
pridonosi naporima za odrzivost, ve¢ 1 ¢uva kulturno naslijede i identitet zajednice. Povijesni 1
kulturni ¢imbenici igraju znac¢ajnu ulogu u oblikovanju tradicionalne prakse prehrane, koja je
Cesto ukorijenjena u znanju predaka i prenosi se kroz generacije. Kao rezultat toga, recepti 1
nacini pripreme hrane postaju sastavni dijelovi identiteta i baStine odredene regije ili kulture
(Alsaffar, 2016). Oc¢uvanje tradicionalnih kulinarskih metoda sluzi za ocuvanje kulturne bastine
1 moze takoder ponuditi prakti¢ne prednosti. Ove tehnike, ukljucujuéi fermentaciju, suSenje,

dimljenje 1 konzerviranje hrane, ¢esto su ekoloSki odrzivije od suvremenih industrijskih
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procesa. Oslanjaju se na prirodne resurse, smanjuju otpad i olak$avaju konzerviranje hrane bez

upotrebe umjetnih aditiva ili konzervansa.

U nastavku rada je fokus na odnosu izmedu pojedinih vrsta prehrambenih namirnica i
ekoloskog otiska koji nastaje u toku njihove proizvodnje i transporta do krajnjih kupaca, putem
trgovackih ili ugostiteljskih prodajnih kanala. Na slici 6 je prikazana dvostruka, prehrambena i
ekoloska piramida kako bi se utvrdio odnos izmedu prehrambenih i ekoloskih smjernica za

uravnotezenu prehranu.
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Slika 6. Dvostruka (prehrambena i ekoloSka) piramida

Izvor: obrada autora prema Alsaffar (2016)

Prehrambena piramida i1 ekoloska piramida daju preporuke utemeljene na dokazima za
poticanje uravnotezene prehrane, ali i ublazavanje nepovoljnih ekoloskih posljedica koje
proizlaze iz ljudskih aktivnosti pri proizvodnji razli¢itih vrsta prehrambenih namirnica.
Piramida prehrane naglasava vaznost odrZzavanja raznolike i dobro uravnotezene prehrane kako
bi se promicala optimalna ljudska dobrobit (Ciati i Ruini, 2012). Prema konfiguraciji piramide,
konzumacija vecih koli¢ina voca, povr¢a i Zitarica od cjelovitog zrna temelj je uravnotezene
prehrane jer osigurava velike koli¢ine vlakana, vitamina, minerala i antioksidansa. Nasuprot
tome, treba ograniiti unos crvenog mesa, slatkiSa i masti kako bi se izbjegli potencijalni

zdravstveni rizici poput pretilosti, bolesti srca i dijabetesa.
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Ekoloska piramida stavlja naglasak na ekoloske posljedice razlicitih prehrambenih opcija. Na
vrhu ove hijerarhijske strukture nalaze se prehrambeni proizvodi poput crvenog mesa i sira, koji
zahtijevaju znacajne koli¢ine resursa ukljucujué¢i vodu, zemlju i energiju, Sto rezultira
znaCajnim ekoloSkim otiskom. Voce i povrée manje opterecuju okoli§ zbog svojih relativno
nizih potreba za resursima tijekom uzgoja. Unutar ekoloske piramide, hrana srednje razine
poput jaja, jogurta i kruha pokazuje umjereni ekoloski otisak. lako je njihova proizvodnja manje
resursno intenzivna u usporedbi s crvenim mesom i sirevima, vazno je dati prioritet odrzivim
praksama u uzgoju ovih prehrambenih proizvoda kako bi se ublazile negativne posljedice na
okolis$ (Citi i Ruini, 2012). Integriranjem nacela navedenih u prehrambenoj piramidi s nacelima
ekoloske piramide, moguce je uspostaviti simbiotski odnos izmedu dobrobiti ljudi i ekoloskog
oc¢uvanja. Odabir raznolikog asortimana namirnica poput voca, povréa, cjelovitih zitarica i
umjerenih koli¢ina mlije¢nih proizvoda, jaja, ribe i peradi moze jam¢iti optimalnu prehranu uz
istovremeno ublazavanje Stetnih posljedica za okoliS. Edukacija pojedinaca i povecanje svijesti
potrosaca o vaznosti odabira odrzive hrane bitne su komponente u postizanju ciljeva odrzivosti

hrane.

Uzimaju¢i u obzir ¢injenicu da mediteranska prehrana podrazumijeva konzumaciju vecih
koli¢ina voca, povr¢a, cjelovitih Zitarica, mahunarki, oraSastih plodova i maslinovog ulja, dok
je unos ribe umjeren, a unos crvenog mesa ogranicen, moze se zakljuciti da je mediteranska
prehrana tip prehrane koji je u skladu s nac¢elima odrzive prehrane. Ova prehrana ne samo da
promice zdravlje ljudi zbog bogatstva hranjivih tvari 1 antioksidansa u vocu 1 povréu, vec i
smanjuje negativni ekoloSki otisak jer se temelji na biljnim izvorima hrane koji zahtijevaju
manje resursa za proizvodnju u usporedbi s mesom i1 mlije¢nim proizvodima. Osim toga,
umjerena konzumacija ribe kao izvora proteina doprinosi raznolikosti prehrane i smanjuje
potrebu za intenzivnom proizvodnjom mesa (Alsaffar, 2016). Stoga, mediteranska prehrana nije
samo korisna za zdravlje ljudi, ve¢ je 1 odrziva opcija koja podrzava oCuvanje okoliSa.
Promovirajué¢i principe mediteranske prehrane, moze se unaprijediti dobrobit ljudi i

istovremeno doprinijeti zastiti planeta.
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4. KRITICKI OSVRT NA UPORABU SPECIJALNIH STANDARDA U
UGOSTITELJSTVU

Industrijski standardi, ukljucujuci halal, koser i ekoloske certifikate, klju¢ni su u jamcenju
izvornosti i sigurnosti proizvoda u ugostiteljskom sektoru. Unato¢ tome, postoji mogucénost
prijevare i zabluda zbog krivotvorenih certifikata ili neodgovaraju¢eg pridrzavanja ovih
standarda. ZnacCajan problem povezan s industrijskim standardima uklju¢uje mogucénost
izdavanja laznih certifikata ili nepridrzavanja standarda. Na primjer, proizvodi oznaceni kao
halal ili koser mogu biti zarazeni zabranjenim sastojcima tijekom procesa njihove proizvodnje
ili distribucije (Lever i Fisher, 2018). Nedovoljan stupanj transparentnosti u opskrbnom lancu
moze potkopati povjerenje potroSaca u valjanost certifikacije (Asa, 2019). Isto tako, ekoloski
certifikati mogu biti krivotvoreni ili dodijeljeni od strane nenadleznog tijela, uzrokujuci

pogresne predodzbe o svojstvima proizvoda.

KriZzne kontaminacije predstavljaju situacije u kojima proizvodi oznaceni kao halal, koser ili
ekoloski mogu biti izlozeni nezeljenim kemikalijama poput pesticida ili herbicida tijekom
razli¢itih faza proizvodnje ili distribucije. Kontaminacija se moze dogoditi na poljima gdje se
uzgajaju ekoloski i konvencionalno uzgojene kulture, a kemikalije mogu prenositi vjetrom,
vodom ili kroz tlo. Takoder, tijekom prerade ili pakiranja, proizvodi mogu do¢i u kontakt s
povr§inama koje su bile u dodiru s nezeljenim kemikalijama. U religijskim standardima se
kriznom kontaminacijom smatra i doticaj zabranjenih s dozvoljenim vrstama namirnica (De

Yong i sur., 2008).

Nedostatak transparentnosti u lancu opskrbe dodatno otezava problem krizne kontaminacije, i
to kod svih specijalnih standarda u ugostiteljstvu. SloZenost i raznolikost lanca opskrbe,
posebno kada su u pitanju razliite zemlje proizvodnje ili distribucije, mogu rezultirati
nedostatkom informacija o tome kako su proizvodi stvarno obradeni (Buelens i sur., 2005).
Nedostatak jasnih informacija o svim koracima u lancu opskrbe ¢esto dovodi do nedostatka
povjerenja potrosaca u religijske ili ekoloske certifikate, jer se ne moze potvrditi autenti¢nost

tvrdnji o podrijetlu i/ili potpunom sastavu proizvoda.

Lazna certifikacija predstavlja tre¢i izazov u ocuvanju integriteta religijskih i ekoloskih
standarda. Postoje organizacije koje dodjeljuju ekoloske certifikate bez provodenja adekvatnih
provjera ili nadzora kako bi osigurale da proizvodi ispunjavaju stroge religijske ili ekoloske

standarde, $to moze rezultirati laznim i nepouzdanim ekoloskim certifikatima. Pitanje laznog
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ozna¢avanja i neovlastenih certifikata u podrucju halal, koser i ekoloskih proizvoda predstavlja
znacajne rizike i za potroSace i za proizvodace, $to u konacnici ugrozava integritet industrije.
Ako su oznake certifikata neto¢ne ili se njima manipulira, potrosaci se izlaZzu opasnosti da budu
zavedeni i kupe te konzumiraju proizvode koji nisu u skladu s njihovim o¢ekivanjima ili eti¢kim
standardima (Asa, 2019). Razmatranje etickih pitanja najvaznije je kada se radi o nabavi halal
ili koser proizvoda. Za mnostvo pojedinaca odluka da se odluce za takve proizvode ukorijenjena
je u njihovim religijskim uvjerenjima ili osobnim vrijednostima, a vaznost povjerenja potrosaca
se ne smije precijeniti. Svaki slucaj kada se potro$aci osjecaju prevarenim ili zavedenim moze
imati Stetne ucinke na reputaciju ugostiteljskog objekta. Prijevarne prakse ugrozavaju uspjeh
legitimnih ugostitelja te narusavaju ravnotezu trzista, stvarajuci nepravedno okruzenje za sve

ukljucene dionike.

Kako bi se rijesili problemi vezani uz povjerenje u certifikat, nuzno je uspostaviti
nedvosmislene i provjerljive protokole unutar certifikacijskih agencija. Osim toga, od najvece
je vaznosti upoznati potrosace s izgledom originalnih certifikata i naljepnica, uz provodenje
strogih propisa i strogih kazni protiv krivotvoritelja. Usvajanjem ovih mjera moze Se zastititi
integritet sustava certificiranja. Sve opisane situacije naglaSavaju vaznost transparentnosti,
pouzdanosti i rigoroznog nadzora u religijskoj i ekoloskoj certifikaciji i lancu opskrbe. Samo
putem strogih standarda provjere, transparentnosti u svim fazama proizvodnje i distribucije te
putem educiranja potroSaca o pravilnoj identifikaciji i vrednovanju ekoloskih proizvoda, moze

se osigurati autenti¢nost i integritet specijalnih standarda u ugostiteljstvu.

Klju¢no je dati prioritet obrazovanju i podizanju svijesti u ugostiteljskoj industriji kako bi se
sprijecile prijevarne aktivnosti i promicala transparentnost (Valley i sur., 2018). Osoblje bi
trebalo biti upoznato sa znacajem halal, koser 1 ekoloskih standarda. Suradnja s renomiranim
dobavlja¢ima koji se pridrzavaju strogih standarda takoder moze zaStititi autenti¢nost

proizvoda.
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5. ZAKLJUCAK

Implementacija specijalnih standarda u ugostiteljstvu kljuc¢na je za jamcenje izvrsne usluge i
zadovoljstva kupaca. Uz HACCP sustav sigurnosti hrane, razvijeni su specijalni standardi
utemeljeni na religijskim uvjerenjima $to je dovelo je do certifikacije u skladu s halal ili koser
zahtjevima te organskom i odrzivom prehranom. Za postivanje specijaliziranih standarda
potrebna je dodatna obuka osoblja i prilagodba poslovnih procesa kako bi se osigurala dosljedna

i kvalitetna usluga.

U Islamu su uspostavljene eksplicitne smjernice koje se odnose na prehrambene prakse, a halal
certificiranje hrane osigurava uskladenost sa rigoroznim zahtjevima islamskog zakona. Klju¢ni
aspekt procesa certifikacije odnosi se postivanje islamskih protokola vezanih uz dozvoljene i
zabranjene namirnice za konzumaciju kao i protokola za klanje zivotinja. Priprema, obrada i
distribucija halal hrane takoder mora biti uskladena s islamskim nacéelima. Centar za
certifikaciju halal kvalitete igra klju¢nu ulogu u jaméenju dostupnosti halal proizvoda i usluga

na trzi$tu, a halal trziste biljezi znacajan rast i Sirenje na medunarodnoj razini.

Koser standard u ugostiteljstvu obuhvaca propise koji su ukorijenjeni u zidovskim kulinarskim
tradicijama 1 vjerskim nacelima. Ovi propisi odreduju dopustene namirnice 1 metode njihove
pripreme, koje se smatraju bozanskim uputama. Koser smjernice obuhvacaju stroga pravila za
konzumaciju hrane, klanje Zivotinja i inspekciju voc¢a i povrcéa protiv insekata. Shechita
postupak je nuzno slijediti kako bi se osiguralo pravilno klanje zivotinja u skladu s koser
zakonima. Koser certifikat sluzi kao jamstvo potrosac¢ima da proizvodi zadovoljavaju ove
standarde. Postoje razliite vrste koser certifikata, ukljuujuci one koje izdaju rabini, neovisne
agencije i samo-certifikacije, od kojih se svaki razlikuje u pogledu nadzora i prihvacéanja trzista.
Koser certifikat ulijeva povjerenje potrosaca i omogucuje ugostiteljskim objektima pristup

odredenim trziStima 1 diferenciranje od konkurencije.

U ugostiteljstvu je od sve vece vaznosti primjena organske i odrzive prehrane. Njezini principi
ukljucuju zabranu sintetickih kemikalija poput pesticida 1 gnojiva te promicu odrzive metode
uzgoja. U Europskoj uniji, propisi o organskoj proizvodnji kontinuirano se aZuriraju, s
naglaskom na certificiranje proizvoda i oznacavanje europskim logotipom, a i Hrvatska ima
vlastiti ekoloski znak uskladen s ekoloSkim znakom EU. Odrzivost u ugostiteljstvu i
prehrambenoj industriji ukljucuje upotrebu obnovljivih izvora energije 1 promicanje zdravih

prehrambenih navika. Takoder, naglasava se vaznost postene trgovine i transparentnosti u lancu
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opskrbe hranom. Odrziva prehrana podrazumijeva sigurnost i dostupnost hrane te o¢uvanje
okoliSa i1 bioraznolikosti. Koristenje lokalnih i sezonskih proizvoda podrzava odrzivost i
pridonosi zdravlju pojedinaca i zajednice. Promicanje odrzive prehrane klju¢no je za stvaranje

zdravijeg 1 odrzivijeg okolisa i drustva.

Osiguravanje autenti¢nosti 1 sigurnosti proizvoda u ugostiteljskom sektoru uvelike se oslanja
na industrijske standarde kao Sto su halal, koser i ekoloski certifikati. Medutim, prisutnost
laznih certifikata i nepoStivanje ovih standarda predstavljaju znadajan rizik. Nedostatak
transparentnosti u opskrbnom lancu dodatno pogorsava ovaj problem, narusavajuci povjerenje
potrosata u vjerodostojnost certifikata. Primjerice, unakrsna kontaminacija tijekom
proizvodnje ili distribucije moze rezultirati izlaganjem proizvoda nezeljenim kemikalijama.
Nedostatak sveobuhvatnih informacija o opskrbnom lancu doprinosi nedostatku povjerenja u
religijske ili ekoloske certifikate. Kako bi se o¢uvao integritet sustava certificiranja, klju¢no je
uspostaviti jasne i provjerljive protokole unutar certifikacijskih agencija 1 educirati potroSace o
to¢nom identificiranju i ocjenjivanju organskih proizvoda. Davanje prioriteta obrazovanju i
svijesti unutar ugostiteljske industrije klju¢no je u borbi protiv prijevarnih praksi i promicanju

transparentnosti i povjerenja prilikom implementacije specijalnih standarda u ugostiteljstvu.
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