DOI: 10.54597/mate.0080

Sreéec, S. (2022): Osiguranije kvalitete u poljoprivredno-prehrambenim lancimal.
In: Sreec, S, Csonka, A, Koponicsné Gyérke, D., Nagy, M. Z. (Urednici):

Upravljanje poljoprivredno-prehrambenim lancima.

Go6dolIé: MATE Press, 2022. pp. 80-95. (ISBN 978-963-623-027-2)

[®) ev-nc-np |

6. POGLAVLJE

Osiguranje kvalitete u
poljoprivredno-prehrambenim
lancima

Autor:
Srecec, SiniSa ORCID: 0000-0002-9009-4375, Visoko gospodarsko uciliste u Krizevcima, Krizevci

6.1. Uvod

Kao $to je veé receno, kvalitetu hrane nije lako definirati i ne postoji jedinstvena definicija kvalitete hrane,
koja bi bila sveobuhvatna i sadrzavala sve elemente definicije.! Stoga se kvaliteta hrane procjenjuje na osnovi
atributa ili svojstava kvalitete hrane u svakom poljoprivredno-prehrambenom lancu. Opéenito uzevsi, kvali-
teta se sastoji od osam osnovnih dimenzijal¥, to su:

1. izvedba,

2. znacajke (atributi),

3. pouzdanost,

4, uskladenost,

5. trajnost,

6. moguénost servisiranja,

7. estetika,

8. dokazana kvalitetal?,

Naravno, da 6. dimenzija kvalitete, ,moguénost servisiranja’, nije primjenjiva na kvalitetu hrane, tj. prehram-
benih proizvoda, stoga nju u poljoprivredno-prehrambenom lancu zamjenjuje sljedivost (engl. traceability)?
i poboljsanja (usp. poglavlje 6.2.). Medutim, svaka izvedba prehrambenog proizvoda mora biti besprijekorna.
Naime, u sluc¢aju svake loSe izvedba prehrambenog proizvoda moze do¢i do opasnosti po zdravlje potrosaca.?
Znacajke ili atributi kvalitete hrane, obradeni su detaljno u pogl. 4. Pouzdanost svakog prehrambenog proi-
zvoda rezultat je njegove dobre izvedbe a ona je posljedica dobrih vanjskih i unutarnjih atributa kvalitete i
njegove izvedbe. Uskladenost prehrambenih proizvoda za razliku od ostalih proizvoda podrazumijeva. Ona
podrazumijeva, uskladenost sa s prehrambenim potrebama i ofekivanjima potroSaca (kako u nutritivnom,

1 usp. pogl. 4. Atributi kvalitete hrane i izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenim lancima.
2 usp. pogl. 1. Poljoprivredno prehrambeni lanci — 1.6. Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu.
3 usp. pogl. 4.3. Izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenim lancima.
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tako i u sigurnosnom smislu), ali podrazumijeva i uskladenost sa standardima koji su propisani prehram-
benom legislativom. Trajnost prehrambenih proizvoda je izuzetno vaZno svojstvo kvalitete, naravno tu se
prije svega podrazumijeva rok trajnosti pri odgovaraju¢im uvjetima ¢uvanja. Estetika svakog proizvoda je
izuzetno bitna za vizualnu percepciju potrosaca. Medutim, kada se govori o prehrambenim proizvodima,
estetika se manifestira na razini dizajna ambalaZe i na razini izgleda prehrambenog proizvoda. Pojam
dokazane kvalitete prehrambenog proizvoda pojavljuje se ¢ak na tri razine. Na razini stvarnog dokaza, a to je
deklaracija proizvoda s navedenim kontrolnim tijelom ili akreditiranim laboratorijem koje je provelo odgo-
varajuce analize, na razini jasno uocljivih oznaka na ambalaZi prehrambenog proizvoda o sustavu kontrole
kvalitete (npr. HACCP, Halal, Kosher, GGN) i na razini osobne percepcije potrosaca koji poistovie¢uju kvali-
tetu nekog proizvoda s njegovim geografskim podrijetlom (npr. markica Hrvatska kvaliteta, ili Italian Pasta
ili vina s odredenim geografskim podrijetlom itd.). Cesto puta ¢ak i sam naziv tvrtke proizvodaca, potrosaci
odredenog prehrambenog proizvoda poistovije¢uju s kvalitetom tog proizvoda.

Bilo kako bilo, da bi se kvaliteta nekog poljoprivrednog i/ili prehrambenog proizvoda manifestirala u svih
osam dimenzija kvalitetel> 2 potrebno je osmisliti, dizajnirati i implementirati najprikladniji i naju¢inkovi-
tiji sustav osiguranja i upravljanja kvalitetom u cjelokupnom poljoprivredno-prehrambenom lancu.

6.2. Razlike izmedu menadzerskog i tehnoloskog pristupa u upravijanju
kvalitetom u poljoprivredno-prehrambenim lancima

Upravljanje kvalitetom hrane obuhvaca kvalitetu hrane sa svim njezinim svojstvima ili atributima kvalitete i
cjelokupno upravljanje kvalitetom®. Kako bi se ostvarilo §to u¢inkovitije upravljanje kvalitetom hrane u bilo
kojem poljoprivredno-prehrambenom lancu potrebno je uspostaviti sustav upravljanja kvalitetom hrane
po metodologiji koja objedinjuje tehnolodki i menadZerski pristup upravljanja kvalitetom!l. Osnovni motor
svakog procesa osiguranja i upravljanja kvalitetom u bilo kojoj djelatnosti je Demingov krug kvalitete ili PDCA
ciklus®®l. Poznato je da se PDCA ciklus ili Demingov krug kvalitete sastoji od Getiri faze koje se nastavljaju
jedna na drugu i nikada ne prestaju, barem ne dok postoji odredena organizacija i/ili konkretan proizvod/
proizvodnja. Te faze poznate su pod nazivima: Plan — Do — Check — Act ili Planiraj — Radi — Provjeri — Djeluj.
Konkretno, faza planiranja — za tehnologe podrazumijeva dizajn odredenog prehrambenog proizvoda,

njegovu sigurnost po zdravlje potroSaca, nutritivnu vrijednost i senzoric¢ke osobine i organizaciju njegove
proizvodnje. Za menadZment faza planiranja podrazumijeva poveéanje prodaje, pove¢anje trosSkovne ucinko-
vitosti, poveéanje dobiti. Ponekad su videnja tehnologa i menadZera tvrtke suprotstavljena. Primjerice, ako
po miSljenjima tehnologa treba uvesti odredene promijene u tehnoloSki proces, Sto svakako zahtjeva inve-
sticiju, a kljuéni indikator poslovne u¢inkovitosti menadZmenta je troSkovna uéinkovitost (op. poznata pod
terminom ,rezanje troSkova), onda neminovno dolazi do sukoba dviju strana u projektnom timu. Zbog toga
je nuZno prije pokretanja PDCA ciklusa odgovoriti na tri osnovna pitanja:

1. Koja su poboljsanja nuzna?

2. Koje su promjene potrebne da bi se ostvarila poboljSanja?

3. Koji su mjerljivi indikatori kojima ¢ée se utvrditi da su implementirane promjene dovele do pobolj-

Sanja?

Tek kada ¢lanovi tima za osiguranje i upravljanje kvalitetom usuglase svoje odgovore na ta tri pitanja
moze se donijeti odgovarajuc¢a odluka o planiranju odredenih promjena bez obzira na njihovu narav, bilo da
se radi o dizajniranju novog proizvoda, ili o investicijama koje mogu dovesti do smanjenja gubitaka a time i
do ostvarenju usteda u proizvodnom procesul®, ili o bilo kojoj drugoj promjeni za koju se pretpostavlja da bi
dovela do potrebitih poboljSanja.

Postavlja se pitanje; — Kako je moguée da u organizaciji koja je posvec¢ena proizvodnji hrane moZe doéi do
razilaZenja u definiranju prioriteta u odredivanju potrebnih poboljSanja i promjena u procesu koje do njih
dovode?

Odgovor je; — Zato jer postoje skupine imaju razliciti pristup ekonomici, koji je ¢esto puta uvjetovan razli-
kama u svijetonazoru.
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Naime, po jednoj od definicija, ekonomika je znanost i vieStina kako Koristiti deficitarne resurse (novac, ali
iprirodne i ljudske resurse) kako bi se proizvela i distribuirala nova dobra i usluge, koja ée zadovoljiti potrebe
onih kojima su namijenjena i onih koja ih stvarajul”l. Medutim, opéenito postoje dva razli¢ita pristupa u
ekonomici, a to su normativna ekonomika i pozitivna ekonomika [8l. Normativna ekonomika ima za cilj odre-
ideoloSkim) stavovima, a naZalost ponekad i predrasudama. Pozitivna ekonomika, s druge strane, oslanja se
na ¢injenice, dakle na ono Sto se dogada.

Potrebno je napomenuti da su pobornici i normativne i pozitivhe ekonomike zastupljeni i medu tehno-
lozima i u menadZmentu. To jako dobro ilustriraju dvije najcesée izjave koje se vrlo ¢esto mogu ¢uti u razgo-
voru:

1. ,Mi moZemo proizvesti sve §to poZelimo, u biti nema nikakvih tehnoloskih ogranicenja.”
2. ,0ni Zele da je sve zavrSeno ve¢ jucer, a nikada ne osiguraju potreban proracun za nuzne investicije.”

Prva izjava karakteristi¢na je za menadZere koji ¢e fokusirati svoje mjere poboljSanja na promjenu orga-
nizacijske strukture, razvoj procedura, poboljSanje razine znanja kroz razli¢ite radionice, edukacije, konzul-
tacije i smjenjivanjem odgovornih osoba s pojedinih duZnosti (op. iako za to ne postoje stvarni razlozi) itd.

Druga izjava karakteristi¢na je za tehnologe Kkoji ¢e predloZiti nabavu novih strojeva, poboljSanja u tehno-
losSkom postupku, uvodenje sofisticiranijih analiza, edukacije zaposlenika o biokemijskim procesima itd.

Zato je izuzetno vaZno integrirati ta dva suprotstavljena stava u tehno-menadZerski pristup!®.

U osiguranju kvalitete u poljoprivredno-prehrambenom lancu, tehno-menadZerski pristup podrazumijeva:

« Poznavanje opasnosti; bioloSkih, kemijskih i fizikalnih.

» Uzorkovanje i analize; sirovina, poluproizvoda, gotovih proizvoda, proizvoda u skladiStu i na policama,
kao i istraZivanje trZista, odnosno ciljanih grupa potrosaca ali i konkurencije.

» Poznavanje promjena svojstava hrane u poljoprivredno-prehrambenom lancu; u primarnoj proizvodnji,
poslije Zetvenom skladiStenju, preradi, skladiStenju prehrambenih proizvoda, distribuciji.

« Odlucivanje; na osnovi analize i sinteze podataka prikupljenih pod prethodno nabrojenim to¢kama.

» Vrednovanje i potvrdivanje efikasnosti sustava osiguranja i upravljanja kvalitetom uklju¢ujuéi i uprav-
ljanje sigurnosc¢u s aspekta higijenske i zdravstvene ispravnosti prehrambenih proizvodall©l.,

» Razvoj kulture kvalitete; odnosno adekvatnog modela kulture kvalitete (engl. quality behaviour) koji ¢e
objedinjavati sve elemente navedene pod prethodnim to¢kama.

Sve §to je potrebno za ostvarenje tehno-menadZerskog pristupa u osiguranju kvalitete u poljoprivred-
no-prehrambenom lancu sadrZano je u ¢etrnaest Demingovih* tocakall 12 13!;

1. Kreirati objaviti svim zaposlenicima izjavu ciljeva i svrhe tvrtke ili neke druge organizacije.
MenadZment mora stalno svojim djelovanjem i ponaSanjem demonstrirati svoju predanost prema toj
izjavi.

. Usvojiti novu filozofiju, od top menadZzmenta do svakog zaposlenika.

. Shvatiti da je svrha inspekcije (sin. provjera) poboljSanje procesa i smanjenje troSkova.
. Napustiti praksu dodjeljivanja poslova samo na osnovi cijene.

. Konstantno i uvijek poboljSavati sustav proizvodnje i usluga.

. Institucionalno usavrSavanje.

. Poucdavati i uspostavljati vodstvo.

. Odstraniti strah. Uspostaviti povijerenje. Uspostaviti inovacijsku klimu.

. Optimizirati napore timova i grupa prema ciljevima i namjeni tvrtke.

. Odstraniti stalno opominjanje na radnom mjestu.

. a) Napustiti proizvodne kvote i umjesto njih nauciti i uvoditi metode poboljSavanja

O 00 N O Ul b W IN

—
—_
— O

4 Dr. W. Edwards Deming (1900-1993.) bio je profesor na Massachusetts Institute of Technology (MIT). Razvio je brojne tehnike uzor-
kovanja ¢ime je poboljSao statistiku rada (engl. Labour statistics). Bio je svjetski poznati konzultant za upravljanje i kvalitetu. Preds-
jednik Sjedinjenih ameri¢kih drZzava Ronald Reagan odlikovao ga je Nacionalnom medaljom za tehnologiju i inovacije 1987. godine.
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12. b) Napustiti M.B.O.° umjesto toga razvijati znanja kod zaposlenika o procesima i kako ih poboljsati.
13. UKkloniti prepreke koje ljudima oduzimaju ponos u pogledu izrade.

14. Poticati obrazovanje i vlastiti razvoj za svakoga.

15. Poduzeti akcije da bi se transformacije ostvarile.

Glavni alati koji se primjenjuju u tehno-menadZerskom pristupu osiguranja kvalitete u poljoprivred-
no-prehrambenom lancu su komunikacija, analitika i statistika.

6.3. Koraci procesa upravljanja rizicima u poljoprivredno-
prehrambenom lancu

Kada se govori o upravljanju rizicima u poljoprivredno-prehrambenom lancu(ima) podrazumijeva se na
rizike koji se odnose na higijensku i zdravstvenu ispravnost poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda za zdravlje
Covjeka i Zivotinja. Stoga, upravljanje rizicima u poljoprivredno-prehrambenim lancima odnosi se isklju¢ivo
na procjenu, nadzor i kontrolu kemijskih, fizikalnih i bioloskih opasnosti u poljoprivredno prehrambenim
lancima.®

Prvi, ultimativni i osnovni korak u upravljanju rizicima u poljopriviedno prehrambenim lancima jest
procjena rizika(!), drugi korak je upravljanje rizicima.

6.3.1. Procjena rizika

Procjena rizika u poljoprivredno-prehrambenom lancu ima i svoje epidemiolosko zna¢enjel™¥, Naime, epide-
miologija nije samo usredoto¢ena na istrazivanja bolesti, ve¢ je ona holisti¢ka znanost u kojoj su objedinjene
ekonomija, menadZment, prirodne znanosti i sociologija u zajedni¢ko podrudje javnog zdravstva. Tako Sto
ne treba ¢uditi jer je veliki broj akutnih, ali i kroni¢nih, bolesti povezan upravo s konzumacijom odredene
hrane.” Poznate su brojne alergije uzrokovane hranom ali i kroni¢na trovanja hranom koja uzrokuju geno-
toksi¢nost i dovode do, ne samo, do pojave karcinogenih bolesti, ve¢ i do deformacija na potomstvull6 7],
Medutim, kako provesti analizu rizika bilo kojeg od Stetnih agenasa u poljoprivredno-prehrambenom lancu
ili nekog drugog ¢imbenika koji moZe utjecati na neka druga svojstva kvalitete hrane?

Procjena rizika vrsi se kroz slijedece faze:

Fazal

Nacrtati dijagram toka poljoprivredno-prehrambenog lanca za odredeni proizvod. Jedino poznavanjem svih
detalja proizvodnje, nabave, logistike i distribucije mogudée je procijeniti moguénost rizika kontaminacije
nekim od Stetnih agenasa. StoviSe, precizan dijagram toka procesa omoguéuje detektiranja i uzroka pogre-
Saka u proizvodnji, distribuciji i transportu koje su doveli do kvarenja ili smanjenja kvalitete nekog prehram-
benog proizvoda. Zato, dijagram toka svih procesa, u svakom poljoprivredno-prehrambenom lancu, mora biti jasan
i tocan(l).

FazaIl

Nakon izrade detaljnog dijagrama toka procesa, a ako je moguce, paralelno s njegovom izradom izraditi i
stablo odlucivanja (engl. decision tree). Medutim, u praksi se ¢esto puta (op. naZzalost ¢ak i precesto) stablo
odlucivanja izraduje Sablonski, odnosno bez uvazavanja detalja dijagrama toka procesa u poljoprivred-

5 M.B.O. Management by Objectives — Upravljanje prema ciljevima strateski je model upravljanja koji ima za cilj pobolj$ati organiza-
cijske performanse jasnim definiranjem ciljeva s kojima se slazu i menadZment i zaposlenici. Kriti¢ari MBO -a tvrde da to dovodi do
toga da zaposlenici pokuSavaju postiéi postavljene ciljeve svim potrebnim sredstvima, Cesto po cijenu same tvrtke ili organizacije.

6 Usp. Pogl. 4. Atributi kvalitete hrane i izvori opasnosti u poljoprivredno-prehrambenim lancima — 4.3. Izvori opasnosti u poljopriv-
redno-prehrambenim lancima — 4.3.1. Izvori bioloSkih opasnosti u poljoprivredno-prehrambenom lancu.

7 Op.u engleskom jeziku postoji jasan izraz food-born disease(s).
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no-proizvodnom lancu. Naime, metoda stabla odlucivanja razvijena je u Sjedinjenim ameri¢kim drZzavama
jo$ sredinom Sezdesetih godina pro3log stolje¢al’® i primjenjiva je gotovo u svim postupcima odluc¢ivanija, od
obavjesStajne djelatnosti i kriminalistike, pa do odredivanja kontrolnih i kriti¢nih kontrolnih to¢aka u indu-
strijskim procesima. Pojam kontrolna toc¢ka (engl. control point, krat. CP) predstavlja to¢no mjesto u procesu
na kojem se provodi kontrola odredenog ¢imbenika (faktora) koji moZe negativno djelovati na ispravnost i
sigurnost bilo kojeg proizvoda. Uzorkovanjem i analizama uzorkovanog materijala, taj ¢imbenik se stavlja
pod kontrolu. Pojam kriticna kontrolna tocka (engl. critical control point, krat. CCP) takoder predstavlja mjesto
u procesu na kojem se provodi kontrola odredenog ¢imbenika, ali za razliku od kontrolne tocke, na tom
mijestu taj ¢imbenik nije posve pod kontrolom jer se njegovo negativno djelovanje ne moZe utvrditi stan-
dardnim analizama i postupcima, ve¢ se njegovo prisustvo iznad dozvoljenih granica ili limita dokazuje
dodatnim analizama ili metodamal®l.,

Za izradu stabla odlucivanja danas ve¢ postoje razradeni upitnici, i najceScée, tijekom intervjua zapo-
slenika neke organizacije/tvrtke, auditori kvalitete ¢e na osnovi njihovih odgovora zakljuéiti radi li se o
kontrolnoj ili o kritiénoj kontrolnoj to¢ki u odredenoj fazi procesa. U veéini slu€ajeva procjena kriti¢nih i
kriti¢nih kontrolnih to€aka odgovara stvarnoj situaciji. Medutim, ¢esto puta i ne, ili barem ne u potpunosti.
Zbog toga je potrebno provesti provjeru vierodostojnosti stabla odluéivanja.

Faza I11

Najucinkovitiji nacin provjere vierodostojnosti stabla odlu¢ivanja je primjena metode utvrdivanja pogresaka
i analize ufinaka (engl. Failure Modes and Effects Analysis, krat. FMEA) [20], Metoda je objektivna jer se njome
pomocu broja prioriteta rizika (engl. Risk Priority Number, krat. RPN), kako naziv govori, utvrduje prioritet
rizika (jednadZzba 1).

RPN=SxPxD(1)

Gdje je:

RPN —broj prioriteta rizika (Risk Priority Number)

S — predstavlja ozbiljnost ili vaznost negativnih uc¢inaka (pogresaka ili Skarta)

P — predstavlja vierojatnost negativnih u¢inaka (pogresaka ili Skarta)

D — predstavlja jednostavnost otkrivanja negativnih u¢inaka (pogreSaka ili Skarta).

Pri tome, se vrijednosti ozbiljnosti (S), vierojatnosti (P) i jednostavnosti otkrivanja pogresaka ili Skarta (D) koje
nastaju kada odredeni faktor nije pod kontrolom odreduju po kriterijima navedenim u tablicama 1, 2 i 3[20],

Tablica 1. Rangiranje ozbiljnosti uc¢inka 2%

Uéinak Ozbiljnost u¢inka Faktor
ozbiljnosti

Opasnost bez Vrlo visoko rangirano s mogu¢im ishodom pogresaka ili ostalih negativnih uc¢inaka. 10

upozorenja UtjeCe na sigurnost i nepostivanje propisa. Do negativnih u¢inaka dolazi bez upozorenja.

Opasnost s Vrlo visoko rangirano s mogué¢im na¢inom pogresaka. UtjeCe na sigurnost i nepostivanje 9

upozorenjem propisa. Do greSke dolazi uz upozorenje.

Vrlo visok Opasan. Proizvod postaje neupotrebiv. 8

Visok Proizvod je upotrebljiv ali s gubitkom nekih svojstava kvalitete. Kupac nije zadovoljan. 7

Osrednji Proizvod je upotrebljiv ali s gubitkom odredenih pogodnosti. Kupac osje¢a nelagodu. 6

Nizak Proizvod je upotrebljic ali s gubitkom odredenih pogodnosti do te mjere da kupac osjeéa 5
odredenu nelagodu.

Vrlo nizak Odredena svojstva kvalitete proizvoda ne odgovaraju specifikacijama, ali otkrila ih je 4
vecina kupaca

Nizak Odredena svojstva kvalitete proizvoda ne odgovaraju specifikacijama, ali otkrili su ih 3
prosje¢ni kupci

Vrlo nizak Odredena svojstva kvalitete proizvoda ne odgovaraju specifikacijama, Sto su otkrili. 2

Nikakav Nema negativnih uéinaka 1
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U jednadZbu 1 uvrStavaju se vrijednosti faktora ozbiljnosti za ozbiljnost uc¢inaka (tablica 1), a za vjerojat-
nost pojavljivanja i lako¢u otkrivanja pogresaka vrijednosti pripadaju¢ih rangova (tablice 21 3).

Tablica 2. Rangiranje vjerojatnosti pojavljivanja

Vjerojatnost Objasnjenje Moguéa stopa Rang
pojavljivanja pogresaka*
Vrlo visoka Potpuni neuspjeh procesa >1u 2 proizvoda 10
1u 3 proizvoda 9
Osrednja Povezano s procesima sli¢nim prethodnim koji ¢esto nisu uspjeli 1us8 8
1u20 7
Vrlo niska Povezani s procesima sli¢nim prethodnim procesima koji su 1u80 6
doZivjeli povremene neuspjehe ili pogreske 11400 5
112000 4
Low Izolirane pogreSke povezane sa sli¢nim procesima 1115000 3
Very low Samo izolirane pogreSke povezane s gotovo identi¢nim procesima | 1u 150 000 2
Weak Pogreske su malo vijerojatne. Ako ih i ima nisu povezane sa <1u1500 000 1
sli¢nim procesima.

*

Stopa pogreSaka izrazena je brojem pogreSaka u odredenom broju proizvoda. Pod pogreSkama podrazumijevaju se sve nepravilnosti ne-

kog prehrambenog proizvoda, od djelovanja negativnog ¢imbenika pa do pogreSnog reza konfekcioniranog mesa i pogreske u pakiranju.

Tablica 3. Rangiranje lakoce otkrivanja

Lakoéa otkrivanja | ObjasSnjenje Rang
Apsolutno nemo- Nisu dostupne dostupne kontrole za otkrivanje nac¢ina nastanka pogreSaka 10
gute
Vrlo rijetko Vrlo je mala vierojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti nac¢in nastanka pogreske 9
Rijetko Mala vjerojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti nac¢in nastanka pogreske 8
Vrlo niska Vrlo niska vjerojatnost da ée se sadasnjim kontrolama otkriti na¢in nastanka pogreski 7
Niska Niska vjerojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti na¢in nastanka pogreski 6
Osrednja Osrednja vjerojatnost da ée se sadasnjim kontrolama otkriti nac¢in nastanka pogreski 5
Srednje visoka Srednje visoka vijerojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti nac¢in nastanka pogreski 4
Visoka Visoka vijerojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti na¢in nastanka pogreski 3
Vrlo visoka Vrlo visoka vjerojatnost da ¢e se sadasnjim kontrolama otkriti na¢in nastanka pogreski 2
Posve izviesna Poznate su pouzdane kontrole sa slicnim procesima, a sadasnjim kontrolama posve je 1
izviesno da ¢e se otkriti na¢in nastanka pogreski

1z iznijetoga, vrijedi op¢e pravilo, po kojemu ve¢a RPN vrijednost u odredenoj karici poljoprivredno-pre-
hrambenog lanca, odnosno u odredenoj fazi tehnoloSkog procesa proizvodnje, prerade i logistike hrane i
prehrambenih proizvoda, znaci veéi rizik. Pri tome se ¢itav poljoprivredno-prehrambeni lanac moZze, StoviSe
i mora segmentirati na manje dijelove, tj. na:

e primarnu proizvodnju,

« poslije Zetveno upravljanje,

e transport,

« skladiStenje poljoprivrednih sirovina u skladiStu preradivaca,

preradu u prehrambene proizvode,

« skladiStenje i logistiku prehrambenih proizvoda
« distribuciju i skladiStenje u prodajnim centrima.

Valja napomenuti da RPN moZda nece igrati presudnu ulogu u odabiru djelovanja protiv na¢ina nastanka
pogresaka u tehnoloSkom procesu, ali ¢e pomo¢i u oznac¢avanju podrucja najve¢e koncentracije pogresaka,

85



UPRAVLJANJE POLJOPRIVREDNO-PREHRAMBENIM LANCIMA

odnosno kritiénih kontrolnih to¢aka u njima. Drugim rije¢ima, greSke s visokim brojem RPN-a treba dati
najvedi prioritet u analizi i korektivnim radnjama.

Faza IV

Revizija kriti¢nih kontrolnih to¢aka u stablu odlué¢ivanja na osnovi izra¢unatih RPN vrijednosti. Tek nakon
provedbe III faze, moguce je na osnovi izra¢unatih utvrditi prioritetne kriti¢ne kontrolne tocke u kojima
nastaju najvecée pogreSke u svim procesima, bilo da se radi o nemoguénosti nadzora nad kemijskim, fizi-
kalnim i bioloskim ¢imbenicima koji predstavljaju opasnost po ljudsko zdravlje, ili se radi tek o pogreSkama
koje ne izazivaju posljedice po ljudsko zdravlje ali uzrokuju Skart.

6.3.2. Upravljanje rizicima

Tek nakon provedenih svih Cetiriju faza procjene rizika, mogucée je ucéinkovito upravljati rizicima. To
konkretno podrazumijeva:

« Primjenu dobre poljoprivredne prakse (engl. Good agricultural practices, krat. GAP) u primarnoj poljopri-

vrednoj proizvodnjil2l 2223, 24,

- Primjenu dobre prakse transportiranja (engl. Good transportation practices, krat. GTP) poljoprivrednih
proizvodal?), riba i Skoljka3al?6 271, stokel28! i prehrambenih proizvodal??,
Primjenu dobre preradivacke prakse (engl. Good manufacturing practices, krat. GMP)i30);
Uspostavljanje adekvatnog sustava sljedivosti (engl. traceability)8;
Uspostavljanje sustava uzorkovanja i analitike;
Uspostavljanje dokumentacijskog sustava;
Uspostavljanje procedura koje ¢e se primijeniti onda kada se utvrdi da odredeni izvor opasnosti nije
pod nadzorom.

Medutim, kada se govori o upravljanju rizicima, treba naglasiti da je na definiranje i provedbu postupaka
upravljanja rizicima, ali podjednako i na provodenje postupaka procjena rizika, velik utjecaj imaju razli-
Cite organizacijske subkulture unutar razli¢itih dionika (engl. stakeholder) u poljoprivredno-prehrambenim
lancima, pa ¢ak i unutar istih dionika tj. poslovno pravnih entiteta, unutar istog poljoprivredno-prehram-
benog lanca. Pripadnici razli¢itih supkultura mogu se podudarati u odredenim stajaliStima, ili se pak posve
razilaziti, pa ¢ak i sukobljavati oko nekih elemenata procjene i upravljanja rizicimall. Stoga je potreban
konkretan angazman svih dionika u odredenom poljoprivredno-prehrambenom lancu, ali i svih zaposlenika
unutar istog poslovno pravnog entiteta u ulozi dionika, oko ja¢anja kulture kvalitete i ja¢anja sigurnosti u
poljoprivredno-prehrambenom lancu. U tu svrhu, korisnom se pokazala relativho novija metoda za procjenu
rizika i koristi, poznatija pod kraticom RBA ili punim engleskim nazivom Risk-Benefit Assessment32, analiza
rizika i koristi.

Najuéinkovitiji na¢in kontrole i upravljanja rizicima u poljoprivredno prehrambenom lancu je imple-
mentacija HACCP sustava (Analiza opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka) i nekog od sustava upravljanja
kvalitetom kao Sto su GlobalGAP za primarnu (poljoprivrednu) proizvodnju i ISO 22 000 za upravljanje
kvalitetom u prehrambenoj industriji.

Bilo kako bilo, treba imati na umu da uéinkovitost upravljanja rizicima u poljoprivredno-prehrambenim
lancima ne ovisi samo o uspjeSnoj determinaciji i nadzoru bioloskih, kemijskih i fizikalnih ¢imbenika koji
predstavljaju opasnost po sigurnost hrane na zdravlje potrosaca, ve¢ ovisi i o cijelom spektru razli¢itih
prijetnji i rizika, kao Sto su trZisSni, zdravstveni, kriminalni, politi¢ki, tehnoloSki i ¢esto zanemareni bihe-
vioralni, institucionalni ¢imbenici. Kada se tim prijetnjama dodaju i usporedne koristi i troSkovi (ukljucu-
juéi obi¢no zanemarene troskove tre¢ih strana) efikasno upravljanje rizicima postaje upitno, poglavito u
organizacijama, dionicima poljoprivredno-prehrambenog lanca koji nemaju dovoljnu financijsku mo¢ niti
dostatne ljudske i tehnicke resurse za implementaciju jednog od sustava upravljanja kvalitetom3.. Uéin-
kovitost upravljanja rizicima ovisi primarno o razvoju kulture kvalitete i kulture sigurnosti prehrambenih

8 usp. pogl. 1. Poljoprivredno-prehrambeni lanci — 1.6. Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu.
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proizvoda u svakoj organizaciji, dioniku cjelokupnog poljoprivredno-prehrambenog lanca. To se postiZe
predano3¢u uprave i razvoju kulture sigurnosti hrane svakog zaposlenikal34.,

6.4. Globalna dobra poljoprivredna praksa

Globalna dobra poljoprivredna praksa (engl. Global Good Agricultural Practice — GlobalG.A.P) je brand pametnih
rjeSenja za osiguranje farmi koje je razvilo FoodPLUS GmbH u Kélnu, Njemacka, u suradnji s proizvodac¢ima,
trgovcima na malo i drugim dionicima iz cijele prehrambene industrije. Ova rjeSenja uklju¢uju niz stan-
darda za sigurne, drustveno i ekoloSki odgovorne poljoprivredne prakse. Naj¢eSée koriSteni GLOBALG.A.P.
Standard je Integrated Farm Assurance (IFA), primjenjiv na voée i povrée, akvakulturu, cvjeéarstvo, stoku
i jo§S mnogo toga. Ovaj standard takoder ¢ini osnovu za oznaku GGN: Potrosacka oznaka za certificiranu,
odgovornu poljoprivredu i transparentnost.’ Naime, primjena nacela HACCP sustava ili analiza opasnosti
i kriti¢nih kontrolnih to¢aka nije posve primjenljiva u primarnoj proizvodnji®®. Medutim, razina kemijske,
fizikalne ili bioloSke opasnosti (engl. hazard) mora biti efikasno procijenjena u svim kontrolnim to¢kama
u primarnoj proizvodnji, bez obzira radi li se o proizvodnji poljoprivrednih proizvoda namijenjenih dalj-
njoj preradi u prehrambene proizvode ili se radi o proizvodnji repromaterijala tj. sto¢ne hrane. GlobalG.A.P.
zapoceo je kao EUREPGAP 1997 godine, medutim kako su u svjetski prehrambeni trgovacki lanci zahtjevali i
certificiranje proizvodaca tropskog vo¢a po EUREPGAP metodologiji. Kako bi odraZavao svoj globalni doseg
icilj da postane vode¢a medunarodna dobra poljoprivredna praksa (GAP), 2007. godine EUREPGAP mijenja
naziv u GlobalG.A.P.

Danas, viSe od 200.000 proizvodaca certificiranih po GlobalG.A.P. standardima u 134 zemlje svijeta, oprav-
dava promjenu prvobitnog naziva EUREPGAP u GlobalG.A.P.

Prodajni sektor unutar razli¢itih poljoprivredno-prehrambenih lanaca ima veliku ulogu u podizanju
standarda sigurnosti kvalitete hrane na viSu razinu. Zapravo, dva dobrovoljna standarda konsenzusa, naime
Global GAP i British Retail Consortium!© (BRC), tehni¢ki su standardi veletrgovaca i trgovaca na malo zajedno
prehrambenih proizvoda i razlikuju se od standarda HACCP-a ili ISO-a koji su se razvili kroz javna tijela
ili medu vladine agencije. Kako lanci supermarketa primjenjuju vlastite standarde sigurnosti hrane, svaka
poljoprivredno-prehrambena industrija ili jedinica u poljoprivredno-prehrambenom lancu, mora preuzeti
punu odgovornost za svoju jedinicu za sigurnost hrane. Ova se ideja oduvijek provodila kako bi se osigurala
vierodostojnost, kao i u¢inkovitost postojeceg regulatornog okvira za sigurnost kvalitete hranel!. Stoga je
i GlobalG.A.P. nastao na inicijativu veletrgovaca (distributera) hrane i to za one poljoprivredne proizvode
koji su imali i imaju izravni distribucijski kanal prema potroSa¢ima. Glavni razlog pokretanja GlobalG.A.P.
sustava jest prevencija prehrambenih incidenata, kako bi se zastitilo zdravlje potrosaca i izbjeglo pla¢anje
velikih odSteta i kazni u slu¢aju akutnih ili kroniénih posljedica po zdravlja potrosaca u sluc¢aju intoksikacije
prehrambenim proizvodima kupljenim u odredenoj trgovini prehrambenih proizvoda, a Sto je regulirano
prehrambenim pravom®.,

6.4.1. Sljedivost na razini farme kroz studije slu¢ajeva dva prehrambena incidenta

Prvi prehrmbeni incident zbio se je 27. prosinca 2010. godine, kada je prvo upozorenje objavio je jedan od
njemackih gradana iz pokrajine Schleswig-Holstein, putem sustava brzog upozoravanja na hranu za Zivo-
tinje i hranu (RASFFY)!2, Naime, pribliZno 2300 tona masti kontaminirane dioksinima distribuirano je 25
proizvodaca krmne smjese tijekom 2010. godine u Njemackoj. Masne kiseline, namijenjene industrijskoj
uporabi (tj. za neprehrambene svrhe, to¢nije biodizela). Medutim, tvrtka Harles & Jentzsch u pokrajini Schle-
swig-Holstein!3, preradila u masti za sto¢nu hranu. Ova alternativna uporaba bila je nedopustena. Iako je

9 https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us
10 https://www.brc.org.uk/
I https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search

12 https://ec.europa.eu/food/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_en

https://www.cbc.ca/news/world/sales-from-4-700-german-farms-halted-over-dioxins-1.1028572
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proizvoda¢ bio svjestan kontaminacije materijala dioksinima, protumjere nisu provedene, niti su vlasti
obavijeStene. Optere¢enje dioksinom u krmnim smjesama konacno je otkriveno rutinskim ispitivanjima
proizvodaca hrane za Zivotinje koja su koristila kontaminirane masti kao sastojke hrane za Zivotinje. Proizvo-
daci sto¢ne hrane odmah su obavijestili nadleZna tijela. Procijenjeno je da ukupna koli¢ina krmnih smjesa
kontaminiranih dioksinom tijekom 2010, iznosi oko 150 000 tona. Brzo su identificirani proizvodac¢i krmnih
smjesa koji su koristili mast kontaminiranu dioksinom. Prvih dana u sije¢nju 2011. pogodeni su proizvodaci
hrane za Zivotinje u 12 njemackih pokrajina, sto je dovelo do isporuke zagadenih serija na priblizno 4 760
farmi. Utvrdeno je da neki uzorci mesa i jaja imaju veée koli¢ine dioksina od onih dopusStenih zakonom EU.
Nisu utvrdene akutne zdravstvene posljedice za potrosace, buduéi da je u prehrambeni lanac uslo aprok-
simativno 25,4 mg dioksina, prema matemati¢kom modelu utemeljenom na ¢injenicama koje je objavilo
Federalno ministarstvo hrane, poljoprivrede i zaStite potroSaca, kao i Opéa uprava za zdravstvo i potroSace
Europske komisije. Medutim, svi proizvodi morali su biti zbrinuti neSkodljivo za okoliS. Ekonomski utjecaj,
zbog smanjene potrosnje hrane Zivotinjskog podrijetla i trgovinskih ograni¢enja, bio je zanemariv(8!,

Drugi prehrambeni incident zbio se je 21. svibnja 2011. godine, kada je Njemacka izvijestila o tekucoj epide-
miji Shiga-toksina kojeg proizvodi Escherichia coli (STEC), serotip 0104: H4. Iz pocetne studije kontrole
slucaja, izbijanje je povezano s konzumacijom svjeZeg povréa za salatu. Naknadna istraZivanja pokazala su
da je rizik od infekcije znacajno povezan s konzumacijom svjeZe proklijalog sjemena, a ne s drugim svjeZim
povréem. Studija pra¢enja unazad i naprijed pokazala je da se svi slucajevi za koje je bilo dovoljno infor-
macija mogu pripisati konzumaciji proklijalog sjemena jednog proizvodaca proklijalog sjemena piskavice
(Trigonella foenum — graecum L) u Njemackoj. Ispitivanje mjesta proizvodnje nije pokazalo nikakve dokaze
onecisSéenja okoliSa. Utvrdeno je da su zaposlenici zarazeni, ali buduéi da se nisu razboljeli prije izbijanja
epidemije, zakljueno je da oni nisu bili izvor kontaminacije hrane. Stoga je najvjerojatniji izvor kontamini-
rano sjeme koje se koristilo za proizvodnju izdanaka. Nakon toga je prijavljeno nekoliko pacijenata s krvavim
proljevom, nakon 5to su 8. lipnja sudjelovali na lokalnom dogadaju u Francuskoj. Konzumacija proklijalog
sjemena takoder je povezana s pojavom bolesti. Utvrdeno je da se izolati Escherichia coli (STEC), koji su uzroc-
nici izbijanja bolesti u Francuskoj i Njemackoj, medusobno ne razlikuju. Stoga je zaklju¢eno da postoji zajed-
nicki izvor za obje izbijanja. Usporedbom podataka o pra¢enju sjemena iz francuskih i njemackih izvora
infekcije doSlo se do zakljucka da je odredena poSiljka sjemena piskavice (Trigonella foenum — graecum L.)
uvezena iz Egipta najvjerojatnija povezana s izbijanjem bolesti. Institut Robert Koch je 26. srpnja proglasio
epidemiju zavr§enom/®9,

Stoje potvrdeno u oba sluéaja?

Dakle, u oba slucaja je udvrdeno da se u osnovnom epidemioloSkom postupku koji se provodi prilokom
pojave prehrambenih incidenata, kreée od sljedivosti, tj. analizira se ¢itav poljoprivredno-prehrambeni lanac
i utvrduje se to¢no mjesto na kojem je izvrSena kontaminacija odredenim izvorom opasnosti, bilo da se radi
o bioloSkom, kemijskom ili fizikalnom izvoru opasnosti. Naravno, u ova dva sluc¢aja radilo se o bioloSkom, ili
preciznije o mikrobiolo$kom izvoru opasnosti.

Stoga se prilikom certificiranja primarnih proizvodac¢a hrane po GlobalG.A.P. standardima, velika paZanja
posvecuje upravo sljedivosti.

6.4.2. Osnove implementacije GlobalG.A.P. standarda

GlobalG.A.P. danas je vodedéi svjetski program osiguranja kvalitete poljoprivrednih proizvoda, koji zahtjeve
potrosaca pretvara u dobru poljopriviednu praksu u sve veéem broju zemalja svijeta. Osnovna svrha
GlobalG.A.P-a je pozitivan utjecaj na svijet pruZanjem rjeSenja za globalne probleme s kojima se suocavaju
poljoprivredni lanci opskrbe (engl. agricultural supply chains), a to je moguée posti¢i samo harmonizacijom
razli¢itih standarda higijenske i zdravstvene sigurnosti hrane, utjecaja na okolis i dobrobiti radnika i Zivo-
tinja u nezavisni certifikacijski sustav, konkretno GlobalG.A.P.

Postoje dvije opcije certificiranja po GlobalG.A.P. standardima. Prva opcija podrazumijeva certificiranje
samo jednog velikog poljoprivrednog proizvodaca koji ima organiziranu proizvodnju samo na jednoj lokaciji
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ili na viSe lokacija proizvodnih povrs$ina i drugih proizvodnih jedinica u vlasnistvu jednog proizvodaca (npr.
na viSe farmi stoke, peradi, ribnjaka, voénjaka, vinograda, na viSe zaSti¢enih prostora za uzgoj povréa i cvijeéa
i dr,, smjeStenih na razli¢itim lokacijama u vlasniStvu istog proizvodaca) uz implementaciju sustava uprav-
ljanja kvalitetom (engl. Quality Management System, krat. QMS) prema GlobalG.A.Pst andardima.

Druga opcija podrazumijeva certificiranje viSe manjih proizvodaca Cije se proizvodne povrSine i farme
nalaze na razli¢itim lokacijama. U slucaju certificiranja po ovoj opciji obavezna je implementacija sustava
upravljanja kvalitetom prema GlobalG.A.P. standardima. Za drugu opciju najcesée se odluc¢uju mali proizvo-
daci koji poradi plasmana svojih poljoprivrednih proizvoda (op. koji imaju izravni distribucijski kanal prema
potrosacu) u velike trgovacke lance, na zahtjev tih kupaca moraju implementirati GlobalG.A.P. standarde, Sto
dokazuju GlobalG.A.P. ceritifikatom za odredenu poljoprivrednu proizvodnju.

Proces certificiranja primarnih proizvodaca po GlobalG.A.P. standardima odvija se u pet koraka:!

1. Svaki proizvodac¢ moZe na mreznoj stranici GlobalG.A.P. organizacije, posve besplatno, preuzeti doku-
mentaciju s relevantne standardima za pojedinu poljoprivrednu proizvodnju.

2. Svaki proizvoda¢ moZe usporediti ponude certifikacijskih tijela registriranih u svojoj zemlji ili u
susjednoj, odnosno najbliZzoj zemlji. Nakon toga proizvodac¢ se moZe registrirati s onim certifikacij-
skim tijelom kojeg odabere kako bi kasnije dobio svoj GlobalG.A.P. broj (engl. GlobalG.A.P. Number, krat.
GGN).

3. Svaki proizvoda¢ moZe uz pomoé¢ odabranog konzultanta provedite samoprocjenu po tockama
kontrolne liste koja se slobodno s ostalom dokumentacijom moZe preuzeti s GlobalG.A.P. mreZne stra-
nice. Konzultant moZe pruZiti veliku pomo¢ u samoprocjeni kako bi se ispravili uvijeti koje proizvodaci
ne zadovoljavaju.

4, Nakon toga svaki proizvodac¢ dogovara termin audita kada ¢e auditor certifikacijskog tijela provesti
audit.

5. Kada proizvodac¢ uspjeSno zadovolji zahtjeva GlobalG.A.P. standarda za odredenu proizvodnju, proi-
zvodac dobiva GlobalG.A.P. certifikat, koji ¢e vrijediti godinu dana.

Svaki poljoprivredni proizvodac bez obzira bila njegova proizvodnja certificirana po prvoj ili drugoj opciji,
produljuje svoj certifikat svake godine, ukoliko zadovolji sve uvjete GlobalG.A.P. standarda nakon audita.
GlobalG.A.P. certifikat, takoder poznat kao Integrirani standard osiguranja (kvalitete) farme (IFA), pokriva
standarde dobre poljoprivredne prakse za biljnu proizvodnju, akvakulturu, sto¢arsku i hortikulturnu proi-
zvodnju. Takoder, pokriva dodatne aspekte lanca proizvodnje i opskrbe hranom, kao Sto su lanac nadzora i
proizvodnja krmnih smjesa.

6.5. Oshove HACCP sustava

HACCP (engl. Hazard Analysis and Critical Control Points) sustav je opéenito prihvaéen kao uéinkovit i
isplativ alat za osiguranje higijenske i zdravstvene ispravnosti hrane u lancima proizvodnje i snabdjevanja
hrane. Citava ideja HACCP-a razvijena je 1959. godine, kada je ameri¢ka prehrambena kompanija Pillsbury
dobila posao za proizvodnju prehrambenih proizvoda koji bi se mogli koristiti u svemirskim kapsulama u
uvjetima bez gravitacije. NajteZi dio programa bio je, posti¢i gotovo 100% sigurnost da prehrambeni proi-
zvodi koje je kompanija Pillsbury proizvodila za potrebe astronauta neée biti kontaminirani bakterijskim ili
virusnim patogenima, otrovima, kemikalijama ili bilo kojim fizi¢kim izvorom opasnosti koji bi mogli uzroko-
vati bolest ili bilo kakvu ozljedu astrinauta, koje bi mogle dovesti do prekida misije pa ¢ak i do katastrofalnog
ishoda svemirske misije.

Osnove danaSnjeg HACCP sustava razvila je tvrtka Pillsbury uz suradnju i sudjelovanje Nacionalne agen-
cije za aeronautiku i svemir (NASA), Natick laboratorija ameri¢ke vojske i projektne skupine svemirskog
laboratorija ameri¢kog zrakoplovstval9l, 1997. godine Svjetska zdravstvena organizacija uocila je vaznost
proncipa HACCP za prevenciju bolesti koje se prenose hranom (engl. food-borne diseases). HACCP principi
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primjeri su obveznih standarda u prehrambenoj industriji. Istodobno, postoje mnogi privatni dobrovoljni
standardi upravljanja sigurnoSéu hrane, a vieruje se da certificiranje ja¢a funkcioniranje HACCP-a u poslo-
vanju s hranom. Primjeri Medunarodno priznate privatne dobrovoljne norme su: Medunarodna organiza-
cija za standardizaciju (ISO) 9001, ISO 22000, Britanski maloprodajni konzorcij (BRC), Globalni standard za
certificiranje inicijative za sigurnost hrane, Dobra poljoprivredna praksa (Global GAP) ili Medunarodni stan-
dard hrane (IFS). Medutim, one uklju¢ujuju i HACCP kao najvaZniju komponentul4!, Stovise, HACCP sustav
primijenjuje se ne samo u prehrambenoj industriji, veé i u industriji stoéne hranel42.,

HACCP sustav zasnovan je na sedam temeljnih nacela:

1. Nacelo podrazumijeva provodenje analize opasnosti.

2. Nacelo podrazumijeva indentifikaciju kriti¢nih kontrolnih to¢aka (medunarodna krat. CCP) u procesu
u kojima se moZe provesti kontrola u cilju prevencije, ili ¢ak eliminacije, ili smanjenja opasnosti na na
prihvatljivu razinu.

3. Nacelo podrazumijeva uspostavljanje kritiénih vrijednosti za preventivne mjere koje ée se provoditi u
svakoj kriti¢noj kontrolnoj to¢ki.

4, Nacelo podrazumijeva postavljanje zahtjeva za praéenje kriticnih kontrolnih toc¢aka i postupke za
koriStenje rezultata pracenja za prilagodbu procesa i odrzavanje kontrole.

5. Nacelo podrazumijeva uspostavu korektivnih radnji koje treba poduzeti kada rezultati praéenja poka-
zuju da odredena kriti¢na kontrolna tocka nije pod nadzorom.

6. Nacelo podrazumijeva uspostavu postupaka za dodatnu provijeru kako bi se potvrdila uc¢inkovitost
HACCP sustava.

7. Nacelo podrazumijeva uspostavu dokumentacije o svim provedenim postupcima i evidenciju svih
primjenjenih radnji primjenjenih po gore navedenim nacelima.

Uvodenje HACCP sustava provodi se kroz slijedeée radnje i postupke:

Formiranje HACCP team-a. Da bi implementacija HACCP sustava bila u¢inkovita neophodan je obuceni
HACCP tim. Clanovi HACCP team-a moraju biti stru¢ni i posjedovati radno iskustvo specifiéno za proi-
zvodnju koji su neophodni za izradu HACCP plana. Odgovornosti HACCP tima uklju¢uju organizaciju
i izradu potrebite dokumentacije, izradu HACCP studije, pregled odstupanja od kontrolnih granica,
organizaciju interne revizije HACCP planova, te komunikaciju, obrazovanje i obuku zaposlenika o radu
HACCP sustava.

Opis proizvoda. Opis proizvoda treba sadrZavati sve podatke o sastojcima, proizvodnom postupku,
maloprodaji, uvjetima pakiranja i skladiStenja te povezanim opasnostima. Nadalje, u opisu proizvoda
potrebni su podatci o roku trajanja proizvoda, vrsti ambalaZe, namjeravanoj uporabi s uputama za
pripremu i naglaskom na mogucée djelovanje tog prehrambenog proizvoda na specifi¢ne skupine stanov-
nistva (dojencad, osobe s oslabljenim imunoloskim sustavom, starije osobe itd.). Uz to u opisu proizvoda
moraju biti navedeni podatci o oznacavanju, skladiStenju i uvijetima distribucije.

Izrada dijagrama toka. Dijagram toka izraduje HACCP team, koji treba identificirati sve korake proi-
zvodnog procesa uklju¢ujuéi korake prije i nakon prerade sirovina u pogonu.

Provjera dijagrama toka na licu mjesta. Provodi ju HACCP team i po potrebi izvrSavaju se promjene u dija-
gramu toka procesa koje odgovaraju stvarnoj situaciji.

Programski preduvjeti. Obi¢no postoje prije izrade HACCP plana. Oni uklju¢uju osobnu higijenu, dobru
proizvodnu prakse (GMP), dobru higijensku praksu (GHP), osiguranje kvalitete dobavlja¢a, odrZavanje,
obuku. Ovi trebali bi biti implementirani prije procjene provedbe HACCP-a.

Provjera dobre proizvodne prakse. Pod time se podrazumijevaju opéa pravila o proizvodnji, rukovanju i
nacinu uporabe raznih prehrambenih proizvoda.

Provjera zgrada, objekata i opreme. Zgrade, objekti i oprema trebaju biti smjeSteni izvan podrucja oneci-
S¢enja okolisa, ili pak podrucja koja su podlozna poplavama. Sve zgrade o pbjekti moraju imati odgova-
rajuéu opskrbu pitkom vodom, prirodni plin, struju, mora postojati razraden sustav zbrinjavanja otpada,
ventilacija, sustav za minimiziranje mirisa i para, sustav klimatizacije i otpraSivanje.

Provjera proizvodnje i kontrole procesa. U proizvodni proces ne smiju se prihvacati sirovine ili sastojci
ukoliko je utvrdeno da sadrZe parazite, nepoZeljne mikroorganizme, rezidue pesticida, rezidue antibi-
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otika. Kontrola kvalitete sirovina treba se neprekidno odrZati. Stovise, pregledom opée stanje kamiona
koji se koriste za transport sirovina s niskom vlagom ili pak smrznute sirovine. Materijali za pakiranje
trebaju biti higijenski, bez mirisa i da ne reagiraju bilo s hranom koja se nalazi u njoj ili s okoliSnom
atmosferom. Gotovi proizvodi moraju biti propisno oznaceni sa specifikacijama proizvoda radi provjere
njihove sukladnosti.

Uspostava kontrolnih mjera. Kontrolne mjere ukljucene su programske preduvijete i od esencijalne su
vaznosti za provjeru opasnosti u kriti¢nim kontrolnim to¢kama.

 Determinirati kriticne kontrolne tocke (CCP) i kriticne vrijednosti u njima. Za determinaciju kriti¢nih
kontrolnih toc¢aka koristi se efikasan alat koji se primijenjuje u procijeni rizika poznat pod nazivom
stablo odluc¢ivanja®s (engl. decision tree)!8l,

Izrada HACCP plana. Za izradu HACCP plana odgovorni su HACCP koordinator i HACCP team-a za razvoj
HACCP plana. U HACCP planu moraju bit navedeni izvori razli¢itih opasnosti za sigurnost hrane koje
¢e se kontrolirati u svakoj srediSnjoj drugoj ugovornoj strani. Takoder moraju biti navedene i kontrolne
mjere, kriti¢ne vrijednosti, nac¢in praéenja postupaka, korektivne radnje ako CL nemaju kontrolu, odgo-
vornosti i ovlasti te evidencije pracenja procesa.

Verifikacija HACCP plana. Aktivnosti verifikacije HACCP plana trebaju potvrditi da su programski predu-
vijeti pravilno implementirani i da je HACCP plan ucinkovito implementiran u svim svojim elemen-
tima.

Uspostava sustava sljedivosti, kako je detaljno opisano u pogl. 1. Poljoprivredno-prehrambeni lanci — 1.6.
Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu.

Definiranje korektivnih akcija koje se provode u sluc¢aju nesukladnosti, kako je to deta¢jno opisano u 1.
Poljoprivredno-prehrambeni lanci — 1.6. Sljedivost u poljoprivredno-prehrambenom lancu — toé. 5.
Povlacenje proizvoda.

Medutim, jednom kada se uspostavi HACCP sustav, rad HACCP team-a nipoSto ne zavrSava. Naime,
uspjesna implementacija i provodenje HACCP sustava podrazumijeva njegovu kontinuiranu provjeru i poboljSanja,
a to je upravo ono Sto ga ¢ini odrzivim. Postupci kontinuirane provjere i poboljSanja ujedno predstavljaju i
najtezi dio poslal*3l,

6.6. BRC, IFSilISO 22 000 sustavi upravljanja kvalitetom i sigurnosti hrane

Kako se povecavao interes potrosaca za sigurnost hrane, tako su se i razvijali i sustavi upravljanja kvalitetom
i sigurno$éu hrane. Tako je 1998. godine Britanski maloprodajni konzorcij'® (engl. British Retail Consortium,
krat. BRC) u koordinaciji s velikim trgovcima na malo u Ujedinjenom Kraljevstvu kao $to su TESCO i Sains-
bury definirao standarde za provodenje audita kvalitete dobavlja¢a hrane. Svaki audit provodi se od strane
certificiranih organizacija.

Prije uvodenja BRC standarda, trgovci na malo provodili su svoje pojedinac¢ne inspekcije. Medutim, ubrzo
se shvatilo da su zajednicke inspekcije isplative. U posljednje vrijeme uvodenje BRC standarda zahtijevaju i
trgovei na malo sa sjediStem u drugim europskim zemljama, a neki od njih zahtjevaju od svojih dobavljaca
da se podvrgnu reviziji svojih standardna sigurnosti i kvalitete hrane (engl. Food Safety and Quality Stan-
dards) sukadno BRC standardima, te da daju relevantne podatke izvjeS¢a o certifikaciji. U BRC standarde
ukljuceni su svi zahtjevi HACCP sustava, premda je ve¢i naglasak stavljen na na dokumentaciju, stanje tvor-
nice i pogona, postupke kontrole proizvoda i procesa, kao i osoblja.

Danas su BRC standardi prihvaéeni od strane mnogih trgovackih lanaca hranom, usluZnih tvrtki i proi-
zvodaca hrane diljem svijeta. Od 2015. godine, prijevodi Globalnog standarda za sigurnost hrane imaju
dostupno na mnogim jezicimal*4.

15 usp. Pogl. 6.3.1. Procjena rizika — Faza II
16 https://bre.org.uk/about,
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Osnovni elementi BRC standarda — BRCv7 su:

 ocjena predanost uprave i viSeg menadZmenta razvoju kvalitete (BRCv7 c.1.0),

» procjena sustava sigurnosti hrane — HACCP (BRCv7 c.2.0),

» provjera sustava upravljanja sigurnosS¢u i kvalitetom hrane, tj. provijera; dokumentacije, registara,
evidencije, izvijeS¢a internih revizija, prac¢enje dobavljaca, specifikacija, sljedivosti, korektivnih radnji i
upravljanja incidentima (BRCv7 c. 3.0),

» provjera gradevinskih standarda koji se odnose na; lokaciju tvornice, protok proizvoda i odvajanje,
zahtjeve gradevinskih radova, odrZavanje opreme, kontrolu kemijske i fizicke kontaminacije proizvoda,
rukovanje sirovinama i meduproduktima, pripremu, obradu, pakiranje i skladiStenje, vrste kontrolnih
radnji i postupaka (BRCv7 c. 4.0),

« kontrolu proizvoda (BRCv7 c. 5.0),

 kontrolu procesa (BRCv7 c. 6.0),

higijenska kontrola osoblja (BRCv7 c. 7.0)[45 4€],

IFS ili International Featured StandardsY uveli su njemacka i francuska veleleprodajna udruZenja, a priklju-
¢ili su im se njihovi talijanski kolege. Svrha IFS-a je razvoj dosljednog sustava evaluacije za sve organizacije
koje opskrbljuju prehrambene proizvode trgovackih markil*4. Cilj certifikacije po IFS prehrambenim stan-
dardima je procijena sposobnosti proizvodaca da proizvode prehrambene proizvode koji su sigurni, legalni i
u skladu sa specifikacijama kupaca.

Zato su i sigurnost prehrambenih proizvoda i njihova kvaliteta najvaznija sastavnica svih IFS standarda,
pa tako i Prehrambenih standarda. IFS procjena usmjerena je na proizvod i proces i osigurava da se razvoj
visokokvalitetnih proizvoda ostvari kroz odgovarajuée funkcionalne procesel4’., U biti IFS prehrambeni stan-
dardi ne razlikuju se uvelike od BRC prehrambenih standarda.

ISO 22 000:2018'8 sustav upravljanja kvalitetom i sigurno$¢u hrane ISO 22 000 razvijen je kao rjeSenje za
poboljsanje sigurnosti hrane, umjesto primjene dobre proizvodne prakse, koje ée medunarodnoj trgovinskoj
razmijenit8l. Osnovni elementi prosudbe kvalitete prema standardima ISO 22 000 su:

1. struktura i raspored zgrada i povezanih komunalnih usluga;

2. raspored prostorija, uklju¢ujué¢i radni prostor i prostorije za zaposlenike;

3. zalihe zraka, vode, energije i drugih komunalnih usluga;

4, popratne usluge, ukljuc¢ujuéi odlaganje otpada i kanalizacije;

5. prikladnost i dostupnost opreme za jednostavno ¢iS¢enje, popravke i preventivno odrZavanje;

6. upravljanje materijalima (npr. sirovinama, sastojcima, kemikalije i ambalaZa), zalihe (npr. voda, zrak,
para, i led), odlaganje (npr. otpad i kanalizacija), rukovanje preradom i proizvodi (npr. skladiStenje i
transport);

7. mjere za sprjeCavanje unakrsne kontaminacije;

8. ¢iSéenje i dezinfekcija;

9. deratizacija;

10. osobna higijena;

11. treninzi osoblja;

12. drugi aspekti, prema potrebi.

Glavne prednosti sustava upravljanja kvalitetom hrane ISO 22 000 sastoje se u sljedecem:
 daje neke zahtjeve koji se mogu primijeniti na bilo koju organizaciju u lancu hrane u bilo kojoj zemlji,
» medunarodno je priznati standard,
podloZan je reviziji,
» omogucuje fleksibilni pristup, jer organizacije mogu same birati koje ¢e metode koristiti kako bi ispunili
zahtjeve ISO 22 000,
» moZe se neovisno primijeniti na drugi sustav upravljanja kvalitetom hrane,

7 https://www.ifs-certification.com/index.php/en/standards/4128-ifs-food-standard-en

18 https://www.iso.org/standard/65464.html
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» moZe se lako integrirati s nekim drugim, ve¢ implementiranim sustavom upravljanja kvalitetom, kao
npr. s HACCP sustavom, koji je zakonska obveza,

» omogucuje provedbu i u slabije razvijenim organizacijama,

» kroz ISO 22 000 razvijena je kombinacija mjera kontrole, a to omogucuje efikasnu procjenu i uprav-
ljanje svim rizicimal,

6.7. Drustvena odgovornost dionika u poljoprivredno-prehrambenom
lancu kao kriterij kvalitete

Jedan od nezaobilaznih kriterija u ocjeni kvalitete dionika u poljoprivredno-prehrambenom lancu jest i
druStvena odgovornost dionika u poljoprivredno-prehrambenom lancu. Ona je posve jasno objaSnjena u
dokumentu Ujedinjenih naroda ,Ciljevi odrZivoga razvoja"°b9 i proizlazi iz Rezolucije UN-a br. 70/1, koju
je Opca skupstina Ujedinjenih naroda donijela 21. listopada 2015. godinel!. U toj rezoluciji definirano je
ukupno 17 ciljeva odrzivoga razvoja2° a Medunarodna organizacija za standardizaciju donijela je ISO 26
000:2010 ,Vodi¢ za drustvenu odgovornost”.2152]

ISO 26000:2010 nije standard sustava upravljanja. Stovise, nije namijenjen niti prikladan za svrhe certi-
ficiranja ili regulatorne ili ugovorne upotrebe. ISO 26000:2010 namijenjen je korisni alat koji pomZe organi-
zacijama u njihovom doprinosu u ostvarenju 17 ciljeva odrZivoga razvoja, a namjera mu je da potakne orga-
nizacije da idu dalje od postivanja zakona, prepoznajué¢i da je postivanje zakona temeljna duZnost svake
organizacije i bitan dio njihove drustvene odgovornostils3!,
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