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Vodic za dobru higijensku praksu u industriji proizvoda ribarstva

Predgovor

Sigurna proizvodnja proizvoda ribarstva podrucje je koje iziskuje sve veéu pozornost potrosaca,
medija, vlasti, ali i same industrije. Za sve tvrtke koje Zele plasirati svoje proizvode na medunarodno
trziste od iznimne je vaznosti upravljati svim dijelovima proizvodnog lanca kako bi se ostvarila
potrebna razina sigurne, zdravstveno ispravne i pogodne hrane.

Provedba dobre higijenske prakse i ostvarivanje zahtjeva preduvjetnih programa su klju¢ za uspjesnu
primjenu nacela HACCP sustava. Subjekti u poslovanju s hranom duzni su osigurati zdravstvenu
ispravnost i sigurnost sirovina i proizvoda kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije koje su pod
njihovom kontrolom. Kako bi subjektima u ribopreradivackoj industriji olakS$ala primjenu propisa
vezanih za higijenu hrane u skladu s EU smjernicama, HGK osigurala je izradu Vodi¢a za dobru
higijensku praksu u industriji proizvoda ribarstva.

Ova publikacija je adaptacija zajednicke publikacije EUROFISH organizacije, norveskog Ministarstva
ribarstva i obalnih pitanja te §vicarskog Programa promicanja uvoza (SIPPO) pod nazivom: ,,A Guide
to Seafood Hygiene Management® iz 2005. godine za hrvatske proizvodace, a opisuje higijenske
zahtjeve kojima je nuzno udovoljiti tijekom svih faza proizvodnje, prerade i distribucije proizvoda
ribarstva. Vodi¢ bi trebao biti koristan alat za razumijevanje i provedbu sustava upravljanja higijenom
na jednostavan i sveobuhvatan nac¢in kako u ribopreradivackoj industriji, tako i u svim objektima koji
posluju s proizvodima ribarstva. Cilj ovog vodic¢a je pruziti praktian vodi¢ ribarskoj industriji za
izradu preduvjetnih programa kojima se omogucava laksi i dosljedniji pristup trzistu EU. Dokument
sadrzi i ilustracije kao prakticne primjere postizanja uskladenosti sa zahtjevima te uobicajenih
pogresaka koje se pojavljuju kod mnogih objekata. Vodi¢ je pisan u 14 poglavlja podijeljenih u
nekoliko sekcija: Ciljevi, Zakonodavstvo/norme, Klju¢ni zakonski zahtjevi, Nacela kontrole
upravljanja, Nadzor, Preduvjetna kontrolna lista a podlozan je izmjenama i dopunama, a u skladu sa
novim znanstvenim spoznajama te svim buduc¢im zakonskim i normativnim propisima iz podrucja koje
obuhvaca.

Prijevod, prilagodba i uredenje hrvatskog izdanja: Vida Simat i Zoran Radan.

Zahvaljujemo se Karmeli Kovaci¢ i Zoranu Rogi¢u na savjetima tijekom izrade vodica.
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Poglavlje 1. Uloga higijene u osiguranju sigurnosti hrane

Pojam ,,higijena hrane* podrazumijeva sve uvjete i mjere potrebne za kontrolu opasnosti i osiguranje
prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom. Opasnost se definira kao bioloski,
kemijski ili fizikalni ¢imbenik u hrani ili stanje hrane koje potencijalno moZze izazvati negativan
zdravstveni ucinak. Dodatno, riba i proizvodi ribarstva predstavljaju kategoriju hrane koja moze biti
jaki alergen.

Preduvjetni programi PRP (engl. prerequisite practices) obuhvacaju higijenske norme i postupke,
opisane kroz dobru higijensku praksu (DHP), dobru proizvodacku praksu (DPP), standardne
operativne postupke (SOP) i standardne sanitacijske operativne procese (SSOP). Postoje ve¢ dugi niz
godina, a predstavljaju opca pravila (znanstveno utvrdene najbolje prakse) i smjernice kojima se
utvrduju nacini i postupci potrebni za higijensku proizvodnju, rukovanje i pripremu hrane pa se
smatraju kljucnim alatom u tradicionalnoj kontroli hrane. Navedeni su pojmovi od iznimnog znacaja u
suvremenom  sustavu kontrole hrane te postavljaju osnovne zahtjeve (preduvjete) koje mora
ispunjavati radno okruzenje u cilju osiguranja i proizvodnje zdravstveno ispravne hrane i osnovu za
daljnje nivoe kontrole (HACCP sustav) u cjelokupnom programu upravljanja zdravstvenom
ispravno$¢u hrane (Slika 1.1.). Preduvjetni programi su specificni za i unutar pojedinog objekta te
zahtijevaju nadzor i evaluaciju kako bi se osigurala njihova stalna djelotvornost. lako mnogi navodi iz
ovog priru¢nika nisu posebno spomenuti u zakonima, od izuzetne je vaznosti da voditelji i zaposlenici
objekata koji posluju s hranom razumiju $to je dobra higijenska praksa i da je slijede i primjenjuju u

svakodnevnom radu.

TQM
F Odgovornost uprave A

N ™ <

g8 98 88 88
(8]

€5 9 I8 <38

Iqaq In TITg T g

\

I Preduvjetni programi
Operativpi Preduvjetni
postupci programi za

infrastrukturu
i odrzavanje

Slika 1.1. Preduvjetni programi su temelj HACCP sustava i svih ostalih sustava potpunog upravljanja
kvalitetom (TQM engl. Total Quality Management).
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Prema definicijama sa Slike 1.2. subjekti u poslovanju s proizvodima ribarstva! trebali bi uspostaviti
kljuéne sanitarne uvjete te ih u pisanom obliku unijeti u standardne sanitacijske operativne postupke
(SSOP). Za svrhu ovog vodica, podrucja koje obuhvacaju pojmovi DPP i DHP koristit ¢e se pod
pojmom DHP.

Definicija: DHP

Opisuje sve prakse koje se odnose na uvjete i mjere potrebne za osiguranje zdravstvene ispravnosti i
prikladnosti hrane u svim fazama prehrambenog lanca. Pruza opée informacije koje ukljucuju
pravila ponasanja radnika, noSenje zaStitne opreme, nosenje posebne odjece, zastita kose, zabrana
uporabe kozmetic¢kih sredstava, prikladnost prostorija za pusenje i za jelo, postupke pranja i
dezinfekcije.

Definicija: DPP

Opisuje minimalne zahtjeve za kontrolu procesa i sanitaciju u proizvodnji hrane. Ukljucuje
prikladnu opremu i materijal opreme, lokaciju i projektiranje zgrade, kvantitativni dio opskrbe
vodom, kontrole Stetnika, dizajn okoliSa lokacije proizvodnje, logistiku procesa.

Definicija: SOP

Definira tko mora nesSto napraviti, zasto se to radi, Sto to¢no treba napraviti i kako se to radi.
Odreduje odgovorne osobe i ucestalost provodenja navedenih radnji, grani¢ne Vvrijednosti
prihvatljivosti i popravne radnje ako rezultati nisu zadovoljavajuci.

Definicija: SSOP

Opisuje postupke koji utvrduju nacin i korake za provodenje sanitacije s obzirom na mogucnost
direktne kontaminacije proizvoda tijekom proizvodnje. Ukljucuje i pred-operativnu sanitaciju
(Cistoca opreme, pribora i povrSina prije pocCetka proizvodnje) i operativnu sanitaciju (Cistoca
opreme tijekom proizvodnje, higijena radnika, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i
gotovim proizvodom).

Slika 1.2. Standardne definicije dobre higijenske prakse (DHP), dobre proizvodacke prakse (DPP),
standardnih operativnih postupaka (SOP) i standardnih sanitacijskih operativnih procesa (SSOP).

Standardni sanitacijski operativni postupci

Jedna od obveza subjekata u poslovanju jest pratiti postupke koji utvrduju naéin i korake za
provodenje sanitacije, uvesti mjere kontrole kako bi se pravovremeno ispravili nesanitarni uvjeti i
radnje, te voditi evidenciju o provedenim kontrolama i nadzoru. Stoga su postupci kontrole sanitacije

sastavni dio uvjeta za provedbu HACCP sustava za proizvode ribarstva.

SSOP mora obuhvatiti najmanje sljedece uvjete i prakse:

»  Zdravstvenu ispravnost vode i leda.

! »Proizvodi ribarstva« su sve slatkovodne ili morske Zivotinje (osim Zivih §koljkasa, Zivih bodljikaSa, Zivih
plastenjaka i zivih morskih puZeva te svih sisavaca, gmazova i zaba) bilo divlje ili iz uzgoja, ukljucujuci i sve
jestive oblike, dijelove i proizvode tih zivotinja (Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od
29. travnja 2004. o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog podrijetla (SL L 139, 30. 4.
2004., sa svim izmjenama i dopunama) — u daljnjem tekstu: Uredba (EZ) br. 853/2004, Prilog I - pojmovnik).
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+ Stanje i ¢istocu povrsina, opreme i pribora koji dolaze u dodir s hranom.
*  Sprjecavanje krizne kontaminacije izmedu nesanitarnih predmeta i hrane.
* (Odrzavanje prostorija za osobnu higijenu.

e Zastitu hrane i povr§ina koje dolaze u dodir s hranom od onecis¢enja.

* Pravilno oznacavanje, skladistenje i koristenje otrovnih spojeva.

» Kontrolu zdravstvenog stanja zaposlenika.

*  Sprjecavanje pristupa Steto¢inama.

Pisani plan SSOP pojasnjava sanitacijske mjere, kontrole, postupke i zahtjeve za nadzor unutar
objekta. Takvo ¢e §to pokazati predanost prema kupcima i inspektorima te zajamciti da svi, od uprave
do radnika u proizvodnji, posve razumiju osnove sanitacije.

Mnoge se aktivnosti mogu smatrati dijelom preduvjetnih programa ovisno o proizvodu i postoje¢im
uvjetima prerade. Zbog toga nije vjerojatno da ¢e dva objekta za preradu imati iste preduvjetne
programe.

Premda se definicije preduvjeta i/ili SSOP-a uglavnom odnose na radne/operativne uvjete, postoje
osnovni zahtjevi za same objekte za preradu te za okruzenje u kojem se provodi postupak prerade.
Stoga SSOP utvrduje kakvocu vode, odrzavanje higijenskih prostora i sl., ali je jednako znacajno da
objekt ima pristup dostatnoj koli¢ini vode i dostatne higijenske prostorije (kvantitativni aspekti opisani
u DPP). Slijedi popis kljucnih tocaka i aktivnosti koje je potrebno razmotriti u svim preduvjetnim

programima.

Objekt za preradu (infrastruktura i program odrzavanja, DPP):

» Stanje objekta :
- lokacija i dizajn zgrade;
- dizajn okolisa proizvodnje.

*  Prostori i pogoni:
- voda, led, para (kvantitativni uvjeti);
- sustav obrade vode (pogon za Kloriranje, obrada otpadnih voda);
- sanitarni prostori i instalacije.

e Oprema:
- prikladna oprema i materijal opreme (kutije, spremnici i strojevi).

* Logistika procesa.

Operativni uvjeti i postupci (GHP):
« zdravstvena ispravnost vode i leda (kvalitativni uvjeti);
» (istoca povrsina koje dolaze u dodir s hranom;

* sprjecavanje krizne kontaminacije;
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» osobna higijena i zdravlje zaposlenika;

* sigurno skladistenje i koristenje otrovnih spojeva;
* suzbijanje i kontrola StetoCina;

» upravljanje otpadom;

» skladistenje i prijevoz;

» sljedivost i postupak povrata;

* izobrazba (obuka i edukacija).

Upravljanje sigurno$éu hrane (ISO 22000)

Odgovarajuci i valjano izraden preduvjetni program omoguc¢ava HACCP timu da se usredotoCi na
opasnosti izravno povezane s proizvodom i na postupke prerade bez nepotrebnih razmatranja i
ponavljanja zastite od opasnosti iz okolnog okruzenja. Vazno je napomenuti da je preduvjetni program
povezan sa zdravstvenom ispravnosS¢u proizvoda pa Cini znacajan dio cjelokupnog programa
osiguranja kakvoce. Stoga se dio preduvjetnog programa (npr. kontrola sanitacije) mora osvrnuti na
aspekte uvodenja i kontrole kriticnih kontrolnih tocaka (KKT) u proizvodnom procesu, poput
uspostavljanja kritiénih granica, nadzora, korektivnih mjera, postupaka evidencije i verifikacije.
Medutim, smatra se da povremena odstupanja od zahtjeva preduvjetnog programa samostalno ne
stvaraju znacajniju opasnost za zdravstvenu ispravnost hrane. Stoga odstupanja od uskladenosti u
preduvjetnom programu ne ishode automatski moguéim problemima u svezi sa sigurno$¢u proizvoda.
Kod kriti¢nih kontrolnih to¢aka, naprotiv, bilo kakvo odstupanje od utvrdenih kriti¢nih granica uvijek
dovodi do moguceg problema za zdravstvenu ispravnost proizvoda. Medunarodna norma koja
postavlja zahtjeve za uspostavu i odrZavanje cjelovitog i ucinkovitog sustava upravljanja sigurnoséu
hrane (ISO 22000) pruza posebne smjernice za klasifikaciju i ulogu preduvjetnih programa, HACCP
nacela, komunikacije (unutra$nja i vanjska) te opée elementi upravljanja sustavom, a 0dnosi se na
kvalitetu poslovanja, a ne na sigurnost hrane (za razliku od norme I1ISO 22000). Kako 1SO 22000 ne
ukljuéuje preduvjetne programe, napravljeno je poboljSanje norme s ciljem da ona obuhvati i tehni¢ku
specifikaciju (ISO/TS 22002-1) koja obuhvaca i preduvjetne programe, Standard se zove FSSC
22000:2010 (engl. Food Safety Certification System), koji je ve¢ prihvacen od strane velikih
trgovackih lanaca. Naime FSSC 22000 je priznat prema GFSI inicijativi, za razliku od ISO 22000,
koju su pokrenuli najveci trgovacki lanci i kompanije u svijetu. Najpriznatiji u trgovini hranom je IFS

(engl. International Food Standard).
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Poglavlje 2. Zakonodavna osnova

Sigurna i zdravstveno ispravna hrana osigurava se implementacijom propisa i ucinkovitom kontrolom
sustava sigurnosti hrane. Propisi u podrucju sigurnosti hrane utvrduju zahtjeve za sve subjekte u
poslovanju s hranom i osiguravaju zastitu potrosaca.

Sustav sigurnosti hrane u RH temelji se na sustavu sigurnosti hrane EU. U proteklom razdoblju RH je

kroz nacionalno zakonodavstvo u potpunosti preuzela propise iz sigurnosti hrane EU.

Ciljevi
»  Zastita potrosaca, omogucujuci sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu, pravilno oznacene i
deklarirane proizvode.
*  Uvodenje odredbi za zdravstvenu ispravnost hrane kojima se utvrduju zahtjevi za sve
subjekte u poslovanju s hranom.

*  Uvodenje procesa kojim se zahtijeva uskladivanje izmedu trgovackih partnera.

Zakonodavstvo/norme
Sljedec¢a dva podrucja su ukratko opisana kako bi se dobio op¢i pregled istih:
»  Codex Alimentarius

»  Uredbe Europske Unije i nacionalno zakonodavstvo

Op¢i zahtjevi povjerenstva Codex Alimentarius
Codex Alimentarius (CAC) u doslovnom prijevodu s latinskog znaci “zakon o hrani“. Povjerenstvo
CAC-a je zaduzeno za izvrSenje Zajednickog programa WHO/FAO-a za medunarodne norme za hranu
kojim se nastoji zastititi zdravlje potrosaca i pojednostavniti medunarodna trgovina hranom.
Preporuceni medunarodni kodeks prakse CAC (CAC/RCP 1-1969., Rev. 4-2003) obraduje Opca
nacela higijene hrane, koja se primjenjuju na cijeli lanac prehrane, sa svrhom:
»  ostvarivanja cilja osiguranja zdravstvene ispravnosti i prikladnosti hrane za prehranu
ljudi;
*  preporuke pristupa koji se temelji na nacelima HACCP sustava kako bi se povecala
sigurnost hrane;
»  ukazivanja na pogodne nacine kako se provode nacela higijene i sigurnosti hrane;

*  pruzanja smjernica za pojedine sektore kroz pisane procedure za te sektore.

Europska perspektiva
U prosincu 2000. godine EU je usvojila revidirano zakonodavstvo koje se tiCe pitanja higijene hrane te

usvojilo:



*  posebna higijenska pravila za hranu Zivotinjskog podrijetla;
*  sluzbene kontrole proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi;
*  pravila za zastitu zdravlja Zivotinja kojima se regulira proizvodnja, stavljanje na trziste i

uvoz proizvoda Zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi.

EU terminologija u podruéju higijene i sigurnosti hrane

»Higijena hrane“ podrazumijeva mjere i uvjete potrebne za kontrolu opasnosti i osiguranje
prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom

»Sigurnost hrane* osiguranje da hrana nece uzrokovati tetne ucinke za zdravlje krajnjeg
potrosaca uslijed pripreme 1 konzumacije.

»Primarna proizvodnja“ jest proizvodnja i uzgoj primarnih poljoprivrednih proizvoda,
ukljucujuéi Zetvu, muznju i uzgoj zivotinja prije klanja, lov i ribolov te sakupljanje samoniklih
plodova i biljaka

Slika 2.1. Definicije higijene hrane, sigurnosti hrane i primarne proizvodnje.

Novi pristup sigurnosti hrane postavljen je donoSenjem europskog zakona o hrani — Uredbe (EC)
178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od 28. sije¢nja 2002. godine o op¢im nacelima i uvjetima
propisa o hrani kojom se osniva Europska agencija za sigurnost hrane (European Food Safety
Authority — EFSA) te utvrduju postupci u predmetu sigurnosti hrane. Uredba je bila usmjerena na
uskladivanje nacionalnih zakonodavstava drzava c¢lanica. Ona pruza povecCanu transparentnost
zakonodavstva vezanog za hranu omogucavaju¢i ulinkovitu komunikaciju s dioni¢arima i
znanstvenicima te naposljetku prema krajnjim potrosac¢ima. Nadalje, 2004. godine donesen je cijeli niz
uredbi koje daljnje ureduju podrucje higijene i sluzbenih kontrola vezano uz proizvodnju, preradu i
distribuciju hrane, a koje su popularno nazvane ,higijenski paket®. Iste su u EU stupile na snagu 01.
sijeCnja 2006. godine i odredile temelje sustava sigurnosti hrane u ¢itavome lancu hrane ,,0d polja do

stola“. Pregledom stranice http://ec.europa.eu/ moguce je utvrditi i pronaé¢i informacije od najvecéeg

znacaja za subjekte u poslovanju s hranom.
EU Uredba 178/2002 o utvrdivanju op¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije
za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u podrucjima sigurnosti hrane rezultat je uskladivanja
zakonskih zahtjeva za zastitu ljudskog zdravlja, koristenjem ucinkovitih mjera kontrole kojima se
osigurava da subjekti u poslovanju s hranom provode ucinkovite i sigurne higijenske mjere. Ova
Uredba ima za cilj osigurati visoku razinu sigurnosti hrane, zdravlja zivotinja, dobrobiti Zivotinja i
zdravlja biljaka. Provedba ovakvog pristupa iziskuje zakonske i ostale mjere:
* kako bi se osigurali u¢inkoviti sustavi kontrole i procijenila uskladenost s EU normama u
podrucju sigurnosti i kakvocée hrane, zdravlja i dobrobiti zivotinja, prehrane Zivotinja i
zdravlja biljaka unutar EU i u tre¢im zemljama u odnosu na njihov izvoz u EU;

* kako bi se upravljalo medunarodnim odnosima s tre¢im zemljama i s medunarodnim
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organizacijama u podruc¢ju sigurnosti hrane, zdravlja i dobrobiti Zivotinja, prehrane Zivotinja
i zdravlja biljaka;
» kako bi se upravljalo odnosima s Europskom agencijom za sigurnost hrane (EFSA) i

osiguralo upravljanje rizicima koje se temelji na znanstvenim ¢injenicama.

Ova Uredba nastoji osigurati higijenu hrane u svim fazama proizvodnog procesa, od primarne
proizvodnje do prodaje krajnjem potrosacu. Ne obuhvaca pitanja koja se odnose na sastav i kakvocu
prehrambenih namirnica. Primjenjuje se na subjekte u poslovanju s hranom, ali ne i na primarnu
proizvodnju hrane za osobnu uporabu ili na pripremu hrane za osobnu potrosnju.
Subjekti u poslovanju s hranom (osim primarne proizvodnje) moraju primijeniti nacela HACCP
sustava koja osiguravaju pracenje odredenih faza tijekom proizvodnog ciklusa kao i utvrdivanje
kriticnih kontrolnih toc¢aka i kriticnih grani¢nih vrijednosti koje je potrebno pratiti radi osiguranja
zdravstveno ispravne i sigurne hrane. Navedeno se osigurava kroz:
» provedbu analize opasnosti s utvrdivanjem odgovarajucih preventivnih i kontrolnih mjera;
* utvrdivanje kriticnih kontrolnih toc¢aka u fazi u kojoj je kontrola klju¢na za osiguranje
sigurnosti;
* uspostavljanje kriti¢nih granica za utvrdivanje prihvatljivosti ili neprihvatljivosti proizvoda
U procesu;
» provedbu uéinkovitih postupaka nadzora kako bi se osigurao pravilan rad i kontrola u svim
KKT,;
* uspostavljanje i poduzimanje odgovarajuéih korektivnih mjera kada se nadzorom utvrdi da

je odredena KKT izmakla nadzoru.

Takoder se utvrduje odgovornost subjekata u poslovanju s hranom za uspostavljanje postupaka
samokontrole, verifikaciju ucinkovitog djelovanja uspostavljenih mjera te vodenje evidencije radi

dokazivanja njihove uc¢inkovite primjene i jednostavnijeg provodenja sluzbenih kontrola.

Republika Hrvatska, 28. ¢lanica Europske unije, primjenjuje zakonodavstvo o hrani koje je jednako za
sve Clanice Europske unije. Ulaskom Republike Hrvatske u Europsku uniju uredbe EU u podrucju
sigurnosti hrane su postale izravno primjenjive. Stoga je RH izradila op¢i zakonodavni okvir u
podrucju sigurnosti hrane u svrhu provedbe uredbi EU te osiguranja pravnog temelja za donoSenje
pravilnika, naredbi i naputaka koji se donose sa svrhom prijenosa i provedbe pravno obvezujucih akata
EU. Zakonodavnim okvirom propisane su temeljne odredbe vezano uz nadlezna tijela i zadace
nadleznih tijela, obveze subjekata u poslovanju s hranom, upravne mjere i prekrSajne odredbe pri

provodenju istih.

Provedba spomenutih uredbi EU osigurana je kroz pet zakona: Zakon o hrani (,,Narodne novine”, br.

81/13, 14/14), Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine”, br.
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81/13), Zakon o veterinarstvu (,,Narodne novine”, br. 82/13, 148/13), Zakon o sluzbenim kontrolama

koje se provode sukladno propisima o hrani, hrani za zivotinje, o zdravlju i dobrobiti Zivotinja

(,,Narodne novine”, br. 81/13, 14/14) i Zakon o informiranju potrosaca o hrani (,,Narodne novine”, br.

56/13).

U nastavku se nalazi popis relevantnog zakonodavstva iz podru¢ja sigurnosti hrane vezanih uz

proizvode ribarstva i to na nacin da je paralelno pored hrvatskog zakonodavnog okvira navedeno i

relevantno zakonodavstvo Europske unije za koje su u predmetnom zakonu navedene nacionalne

odredbe u dijelu upravnih mjera i prekrsajnih odredbi.

Nacionalno
zakonodavstvo

Zakonodavstvo Europske unije

Zakon o hrani
(Narodne novine, broj
81/2013, 14/2014)

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od 28. sije¢nja
2002. o utvrdivanju opc¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju
Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u
podru¢jima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002.) sa svim njezinim
izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EU) br. 16/2011 od 10. sijecnja 2011. o provedbenim
mjerama za sustav brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za Zivotinje (SL L
6,11.1.2011)

Provedbena uredba Komisije (EU) br. 931/2011 od 19. listopada 2011. o
zahtjevima sljedivosti utvrdenim Uredbom (EZ) br. 178/2002 Europskog
parlamenta i Vijeca za hranu zivotinjskog podrijetla (SL L 242, 20. 9.
2011.)

Zakon o higijeni hrane
i mikrobiolo$kim
kriterijima za hranu
(Narodne novine, broj
81/2013)

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskoga parlamenta i Vijeca od 29. travnja
2004. o higijeni hrane (SL L 139, 30. 4. 2004.) sa svim njezinim
izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o
mikrobioloskim kriterijima za hranu (SL L 338, 22. 12. 2005.) sa svim
njezinim izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EZ) br. 37/2005 od 12. sijeénja 2005. o pracenju
temperatura u prijevoznim sredstvima i prostorima za skladiStenje i

cuvanje brzo smrznute hrane namijenjene prehrani ljudi (SL L 10, 13. 1.
2005)

Zakon o veterinarstvu
(Narodne novine, broj
82/2013, 148/2013)

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od 28. sijecnja
2002. o utvrdivanju opc¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju
Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u
podrucjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002., sa svim izmjenama i
dopunama) — u dijelu koji se odnosi na hranu utvrdenu ovim Zakonom i
sigurnost hrane

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja
2004. o higijeni hrane (SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i
dopunama) - u dijelu koji se odnosi na hranu utvrdenu ovim Zakonom

Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja
2004. o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu zivotinjskog
podrijetla (SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i dopunama)

Uredba (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja
2004. o utvrdivanju posebnih pravila organizacije sluzbenih kontrola
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proizvoda Zivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi (SL L 139,
30. 4. 2004.), sa svim izmjenama i dopunama)

Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja
2004. o sluZzbenim kontrolama koje se provode radi provjeravanja
postivanja propisa o hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i
dobrobiti zivotinja (SL L 165, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i
dopunama) - u dijelu koji se odnosi na hranu utvrdenu ovim Zakonom

Uredba Komisije (EZ) br. 2074/2005 od 5. prosinca 2005. o utvrdivanju
provedbenih mjera za odredene proizvode na temelju Uredbe (EZ) br.
853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a i za organizaciju sluzbenih
kontrola na temelju Uredbe (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i
Vije¢a i Uredbe (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeca,
odstupanju od Uredbe (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca i
0 izmjeni uredbi (EZ) br. 853/2004 i (EZ) br. 854/2004 (SL L 338, 22.
12. 2005., sa svim izmjenama i dopunama)

Provedbena uredba Komisije (EU) br. 931/2011 od 19. listopada 2011. o
zahtjevima sljedivosti utvrdenim Uredbom (EZ) br. 178/2002 Europskog
parlamenta i Vije¢a za hranu zivotinjskog podrijetla (SL L 242, 20. 9.
2011))

Uredba (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vije¢a od 21.
listopada 2009. o utvrdivanju zdravstvenih pravila za nusproizvode
zivotinjskog podrijetla i od njih dobivene proizvode koji nisu namijenjeni
prehrani ljudi te o stavljanju izvan snage Uredbe (EZ) br. 1774/2002
(Uredba o nusproizvodima zivotinjskog podrijetla) (SL L 300, 14. 11.
2009., sa svim izmjenama i dopunama)

Uredba Komisije (EU) br. 37/2010 od 22. prosinca 2009. godine o
farmakoloski djelatnim tvarima i njihovoj Kklasifikaciji u odnosu na
najvece dopustene koli¢ine rezidua farmakoloski djelatnih tvari u hrani
zivotinjskog podrijetla (SL L 15, 20. 1. 2010., sa svim izmjenama i
dopunama)

Uredba Komisije (EU) br. 142/2011 od 25. veljace 2011. o provedbi
Uredbe (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vijeca o utvrdivanju
zdravstvenih pravila za nusproizvode zivotinjskog podrijetla i od njih
dobivene proizvode koji nisu namijenjeni prehrani ljudi i o provedbi
Direktive Vije¢a 97/78/EZ u pogledu odredenih uzoraka i predmeta koji
su oslobodeni veterinarskih pregleda na granici na temelju te Direktive
(SL L 54, 26. 2. 2011., sa svim izmjenama i dopunama)

Direktiva Vije¢a (EZ) br. 96/23 od 29. travnja 1996. koja predvida
postupak Zajednice za pracenje odredenih tvari i njihovih rezidua u zivim
zivotinjama 1 u prehrambenim proizvodima Zzivotinjskog podrijetla i
kojom se ukidaju Direktive 85/358/EEZ i Odluke 89/187/EEZ i
91/664/EEZ (SL 125, 23. 5. 1996.), sa svim izmjenama i dopunama),

Zakon 0
kontaminantima
(Narodne novine, broj
39/2013)

Uredba Komisije (EZ) br. 1881/2006 od 19. prosinca 2006. o najveéim
dopustenim koli¢inama kontaminanata u hrani (SL L 364, 20. 12. 2006.),
sa svim izmjenama i dopunama

Zakon 0
prehrambenim
aditivima, aromama i
prehrambenim
enzimima (Narodne
novine, broj 39/2013)

Uredba (EZ) br. 1333/2008 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 16.
prosinca 2008. o prehrambenim aditivima (SL L 354, 31. 12. 2008.), sa
svim izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EU) br. 231/2012 od 9. ozujka 2012. o specifikacijama
prehrambenih aditiva iz Priloga Il. i Priloga Ill. Uredbe (EZ) br.
1333/2008 Europskoga parlamenta i Vije¢a o prehrambenim aditivima
(SL L 83, 22. 3. 2012.), sa svim izmjenama i dopunama
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Uredba (EU) br. 1332/2008 Europskoga parlamenta i Vijeca od 16.
prosinca 2008. o prehrambenim enzimima i izmjenama i dopunama
Direktive Vije¢a 83/417EEZ, Uredbe Vijeca (EZ-a) br. 1493/1999,
Direktive 2000/13/EZ, Direktive vije¢a 2001/112/EZ i Uredbe (EZ) br.
258/97 (SL L 354, 31. 12. 2008.), sa svim izmjenama i dopunama

Uredba (EZ) br. 1334/2008 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 16.
prosinca 2008. o aromama i sastojcima hrane s aromati¢nim svojstvima
za upotrebu u i na hrani kojom se izmjenjuju Uredba Vijeca 1601/91,
Uredbe (EZ) br. 2232/96 i (EZ) br. 110/2008 i Direktiva 2000/13/EZ (SL
L 354, 31. 12. 2008.)

Provedbena Uredba Komisije (EU) br. 872/2012 od 1. listopada 2012. o
usvajanju popisa aromatic¢nih tvari propisanih Uredbom (EZ) br. 2232/96
Europskoga parlamenta i Vijeca, unosec¢i ga u Prilog 1. Uredbe (EZ) br.
1334/2008 Europskoga parlamenta i Vijeca i ukidanje Uredbe (EZ) br.
1565/2000 i Odluka 1999/217/EZ (SL L 267, 2. 10. 2012.), sa svim
izmjenama i dopunama

Uredba (EZ) br. 1331/2008 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 16.
prosinca 2008. kojom se utvrduje zajednicki postupak za odobravanje
prehrambenih aditiva, prehrambenih enzima i prehrambenih aroma (SL L
354, 31.12. 2008.)

Uredba Komisije (EU) br. 234/2011 od 10. ozujka 2011. o provedbi
Uredbe (EZ) br. 1331/2008 Europskoga parlamenta i Vije¢a kojom se
utvrduje zajednicki postupak odobravanja prehrambenih aditiva,
prehrambenih enzima i prehrambenih aroma (SL L 168, 28. 6. 2012.), sa
svim izmjenama i dopunama

Uredba (EZ) br. 2065/2003 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 10.
studenoga 2003. o aromama dima koje se koriste ili se namjeravaju
koristiti u ili na hrani (SL L 309, 26. 11. 2003.)

Uredba (EZ) br. 627/2006 od 21. travnja 2006. o provedbi Uredbe (EZ)
br. 2065/2003 Europskoga parlamenta i VijeCa za kriterije kvalitete za
validaciju analitickih metoda za uzorkovanje, identifikaciju i
karakterizaciju primarnih proizvoda (SL L 109, 22. 4. 2006.)

Zakon o provedbi
Uredbe (EZ) br.
396/2005 o
maksimalnim razinama
ostataka pesticida u i
na hrani i hrani za
Zivotinje biljnog i
Zivotinjskog podrijetla
(Narodne novine, br.
80/13)

Uredba (EZ) br. 396/2005 Europskog parlamenta i Vijeca od 23. veljace
2005. o maksimalnim razinama ostataka pesticida u i na hrani i hrani za
zivotinje biljnog i zivotinjskog podrijetla koja nadopunjuje Direktivu
Vijec¢a 91/414/EEZ (SL L 70, 16. 3. 2005)

Zakon o materijalima i
predmetima koji dolaze
u neposredan dodir s
hranom

(Narodne novine, broj
25/2013)

Uredba (EZ) br. 1935/2004 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 27.
listopada 2004. o materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom
dodiru s hranom (SL L 338, 13. 11. 2004.)

Uredbe Komisije (EZ) br. 2023/2006 od 22. prosinca 2006. o dobroj
proizvodackoj praksi za materijale i predmete namijenjene neposrednom
dodiru s hranom (SL L 384, 29. 12. 2006.)

Uredba Komisije (EZ) br. 1895/2005 od 18. studenoga 2005. godine o

zabrani uporabe odredenih epoksi derivata u materijalima i predmetima
namijenjenim neposrednom dodiru s hranom (SL L 302, 19. 11. 2005.)

Uredba Komisije (EZ) br. 450/2009 od 29. svibnja 2009. o aktivnim i
inteligentnim materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom
dodiru s hranom (SL L 135, 30. 5. 2009.)
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Uredba Komisije (EZ) br. 282/2008 od 27. ozujka 2008. o recikliranim
plasti¢énim materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom dodiru
s hranom i o izmjenama Uredbe (EZ) br. 2023/2006 (SL L 86, 28. 3.
2008.)

Uredba Komisije (EU) br. 10/2011 od 14. sije¢nja 2011. o plasticnim
materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom dodiru s hranom
(SLL12,15.1.2011)

Zakon o informiranju
potrosaca o hrani
(Narodne novine, broj
56/2013)

Uredba (EU) br. 1169/2011 Europskoga parlamenta i Vijeca od 25.
listopada 2011. o pruzanju informacija o hrani potrosacima, izmjenama i
dopunama uredbi (EZ) br. 1924/2006 i (EZ) br. 1925/2006 Europskoga
parlamenta i Vije¢a te o stavljanju izvan snage Direktive Komisije
87/250/EEZ, Direktive Vije¢a 90/496/EEZ, Direktive Komisije
1999/10/EZ, Direktive 2000/13/EZ Europskoga parlamenta i Vijeca,
Direktive Komisije 2002/67/EZ i 2008/5/EZ i Uredbe Komisije (EZ) br.
608/2004 (SL L 304, 22.11.2011.)

Zakon 0
prehrambenim i
zdravstvenim
tvrdnjama te
obogacéenoj
nutrijentima (Narodne
novine, broj 39/2013)

hrani

Uredbe (EZ) br. 1924/2006 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 20.
prosinca 2006. o prehrambenim i zdravstvenim tvrdnjama (SL L 404, 30.
12. 2006.), sa svim izmjenama i dopunama

Uredba (EZ) br. 1925/2006 Europskoga parlamenta i Vije¢a od 20.
prosinca 2006. o dodavanju vitamina, minerala i drugih odredenih tvari u
hranu (SL L 404, 30. 12. 2006.), sa svim izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EZ) br. 1170/2009 od 30. studenoga 2009. kojom se
izmjenjuje Direktiva 2002/46/EZ Europskoga parlamenta i Vijeca i
Uredba (EZ) br. 1925/2006 Europskoga parlamenta i Vijeca vezano za
listu vitamina i minerala i njihovih kemijskih oblika koji se mogu dodati
u hranu i dodatke prehrani (SL L 314, 1. 12. 2009.), sa svim izmjenama i
dopunama

Uredba Komisije (EZ) br. 353/2008 od 18. travnja 2008. kojom se
uspostavljaju provedbena pravila za aplikaciju zdravstvene tvrdnje kako
je predvideno u ¢lanku 15. Uredbe (EZ) br. 1924/2006 (SL L 10, 19. 4.
2008.), sa svim izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EU) br. 432/2012 od 16. svibnja 2012. kojom se
uspostavlja popis dopustenih zdravstvenih tvrdnji na hrani, a koje se ne
odnose na smanjenje rizika od neke bolesti i na razvoj i zdravlje djece
(SL L 136, 25. 5. 2012.), sa svim izmjenama i dopunama

Uredba Komisije (EU) br. 1048/2012 od 8. studenoga 2012. o autorizaciji
odredenih zdravstvenih tvrdnji koje se navode na hrani, a odnosi se na
smanjenje rizika od neke bolesti (SL L 310, 9. 11. 2012.), sa svim
izmjenama i dopunama

Zakon o sluzbenim
kontrolama koje se
provode sukladno
propisima o hrani,
hrani za Zivotinje, o
zdravlju i dobrobiti
Zivotinja(Narodne
novine, broj 81/2013)

Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja
2004. o sluzbenim kontrolama koje se provode radi verifikacije
postupanja u skladu s odredbama propisa o hrani i hrani za Zivotinje te
propisa o zdravlju i dobrobiti zivotinja (SL L 165, 30. 4. 2004.), sa svim
izmjenama i dopunama

Zakon o provedbi
uredbi europske unije o
zastiti Zivotinja
(Narodne novine, br.
125/13)

Uredba Vijeca (EZ) br. 1099/2009 od 24. rujna 2009. o zastiti zivotinja u
vrijeme usmréivanja (SL L 303, 18. 11. 2009.)

Uredba Vije¢a (EZ) br. 1/2005 od 22. prosinca 2004. o zastiti zivotinja
tijekom prijevoza i s prijevozom povezanih postupaka i o izmjeni
Direktive 64/432/EEZ i 93/119/EZ i Uredbe (EZ) br. 1255/97 (SL L 3, 5.
1. 2005.)
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Nacionalno zakonodavstvo — provedbeni propisi

HORIZONTALNI

Pravilnik o vodenju Upisnika registriranih i odobrenih objekata te o postupcima registriranja i
odobravanja objekata u poslovanju s hranom (Narodne novine, br. 125/08, 55/09, 130/10)

Pravilnik o posebnim uvjetima za objekte u poslovanju s hranom zivotinjskog podrijetla koji se
odobravaju pod posebnim uvjetima (Narodne novine, br.15/10, 133/10)

Pravilnik o oznakama zdravstvene ispravnosti i identifikacijskim oznakama hrane Zivotinjskog
podrijetla (Narodne novine, br. 92/12, 80/13)

Pravilnik o sustavu brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za zivotinje (Narodne novine, br. 155/2013)

Pravilnik o oznakama ili znakovima koji odreduju seriju ili lot kojem hrana pripada (Narodne novine,
br. 26/13)

Pravilnik o hrani podvrgnutoj ionizirajuéem zracenju (Narodne novine, br. 38/08)

Pravilnik o pomo¢nim tvarima u procesu proizvodnje (Narodne novine, br. 38/08)

Pravilnik o monitoringu odredenih tvari i njihovih rezidua u zivim Zivotinjama i u proizvodima
zivotinjskog podrijetla (Narodne novine, br. 79/08. 1 51/13.),

Pravilnik o uvjetima zdravlja Zivotinja koji se primjenjuju na proizvodnju, preradu, stavljanje u
promet i unoSenje hrane zivotinjskog podrijetla (Narodne novine, br. 75/09)

Pravilnik o izdavanju certifikata za zive zivotinje 1 proizvode zivotinjskog podrijetla u
medunarodnom prometu (Narodne novine, br. 137/08. i 97/09.),

Pravilnik o zahtjevima zdravlja Zivotinja i javnog zdravlja za promet i uvoz odredenih proizvoda
(Narodne novine, br. 81/09)

Pravilnik o uvjetima i na¢inu obavljanja dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije u veterinarskoj
djelatnosti (Narodne novine, broj 139/2010),

SPECIFICNO ZA PROIZVODE RIBARSTVA I ZIVE SKOLJKASE

Pravilnik o popratnoj dokumentaciji za svjeze proizvode ribarstva i zive SkoljkaSe u unutarnjem
prometu (Narodne novine, br. 18/09)

Registracija i odobrenje objekata u poslovanju s hranom

Subjekti u poslovanju s hranom moraju se registrirati ili odobriti pri nadleznom tijelu.
Registracijski/odobreni broj se dodjeljuje svakom objektu u kojem se posluje s hranom. Svi subjekti u
poslovanju s hranom, osim onih u maloprodajnim djelatnostima, moraju osigurati da je hrana koju
proizvode oznac¢ena njihovim odobrenim brojem. Nadlezno tijelo osigurava da subjekti u poslovanju s

hranom dobiju odobrenje te da ne rade bez istog.

Sljedivost i povla¢enje prehrambenih proizvoda

Subjekti u poslovanju s hranom imaju primarnu odgovornost za proizvodnju i preradu hrane. Oni
trebaju osigurati uspostavljanje postupaka kojima se proizvod ili hrana uéinkovito moze povuéi s
trziSta kada isti predstavljaju ozbiljan rizik za zdravlje potroSaca. Kada se utvrdi da odredena
prehrambena namirnica predstavlja ozbiljan rizik, ista se odmah povlaci s trziSta i o tome se
obavjestava nadlezno tijelo. Uredba takoder nalaZe da subjekti u poslovanju s hranom trebaju osigurati

odgovarajucu sljedivost hrane ili njenih sastojaka.

Sluzbene kontrole

Sluzbene kontrole i nadzor nad proizvodnjom i prometom hrane pripadaju nadleznim inspekcijama.
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Subjekti u poslovanju s hranom moraju pruziti svu potrebnu pomoc¢ kako bi se osigurala ucinkovita
provedba svih sluzbenih kontrola koje provodi nadlezno tijelo. Narocito moraju:

* omoguciti pristup svim objektima, prostorijama, instalacijama i ostalim infrastrukturama;

* pruziti uvid u svu dokumentaciju i evidencije potrebne sukladno navedenoj Uredbi ili koje

zatrazi nadlezno tijelo u svrhu procjene situacije.

Zahtjevi za uvoz i izvoz za trece zemlje
Proizvodi koji se uvoze u EU moraju biti uskladeni s higijenskim normama EU. Proizvodi koji se
izvoze iz EU moraju biti uskladeni sa zahtjevima koji se primjenjuju unutar EU (u slucaju stavljanja

istih na trziste EU), kao i sa svim zahtjevima zemlje uvoznika.
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Poglavlje 3. Objekt i postrojenje

Subjekt u poslovanju s proizvodima ribarstva moze stavljati proizvode na trziSte jedino ako su isti

pripremljeni i/ili preradeni iskljucivo u objektima koji zadovoljavaju odredbe o op¢im pravilima

higijene i odredbe o posebnim pravilima higijene hrane zivotinjskog podrijetla te ako su takvi objekti

odobreni od strane Ministarstva poljoprivrede — Uprave za veterinarstvo i sigurnost hrane, upisom u

Upisnik odobrenih objekata u poslovanju s hranom Zivotinjskog podrijetla. Smjernice u ovom

poglavlju usmijerene su na projektiranje i izgradnju objekata u svrhu zadovoljavanja higijenskih

zahtjeva nuznih za provodenje DHP i uvodenje sustava samokontrole utemeljenih na nacelima

HACCP sustava.

Ciljevi

Omoguciti:

Planiranje, projektiranje i izgradnju objekata, opreme i postrojenja prema nacelima dobre
higijenske prakse.

Broj, raspored, veli¢inu i gradevinske karakteristike prostorija takve da omoguéuju ispravno
rukovanje proizvodima ribarstva, ukljuuju¢i i zastitu od krizne kontaminacije sirovina,
namirnica, opreme, materijala, vode, dovoda zraka i osoblja, a isto tako i od vanjskih uzroka
ukljucujuci nametnike i glodavce.

Broj i raspored proizvodnih prostorija koje osiguravaju ispravno rukovanje proizvodima
ribarstva, ukljuCujuéi osiguravanje odgovaraju¢ih temperaturnih uvjeta za rukovanje i
skladistenje.

Odabir primjerenih materijala ¢iji dizajn i polozaj u objektu omoguéuju prikladno odrzavanje i
¢iscenje, bez Stetnog utjecaja na sirovinu i proizvode, koji onemoguéuju nakupljanje neéistoca ili
mikroorganizama

Primjeren broj i veli¢inu prostorija za skladistenje i ¢iS¢enje opreme, ambalaznih materijala i
sirovina.

Prostorije za pravilno odvajanje i skladiStenje otpada.

Odvajanje radnji kako bi se sprijecila krizna kontaminacija.

Primjereno osvijetljenje i izmjenu zraka.

Ucinkovitu

zastitu od Stetocina i drugih utjecaja iz okolisa.

Primjeren broj garderobnih i sanitarnih prostorija za djelatnike objekta.
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Zakonodavstvo / norme

EU Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o higijeni hrane
(SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i dopunama) — u daljnjem tekstu: Uredba (EZ) br.
852/2004: Higijena hrane. Prilog 1. Poglavlje I. i Il.

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine* broj 81/13)

Kljuéni zakonski zahtjevi

Tijekom izgradnje objekta u izradi moraju biti koristeni materijali:
* koji omogucuju jednostavno ¢is¢enje i odrzavanje;
*  koji ne kontaminiraju proizvod;

*  koji su primjereni za rad.

Nacela kontrole upravljanja

Uobicajeno je da se plan radnji pojedine tvornice izraduje ve¢ u fazi projektiranja ili gradnje iste, ipak
samu konstrukciju i dizajn je potrebno ponovno razmotriti sa svakom promjenom unesenom u
tehnoloski postupak prerade, nabavu ili instalaciju opreme ili svojstva proizvoda. Upravljanje
objektom stoga, mora osigurati da lokacija, izgradnja, oprema i razmjestaj u objektu ne ugrozavaju
sigurnost proizvoda. To se postize nizom preduvjetnih programa, uvidom u izvje$éa/evidencije i

odrzavanje uskladenosti objekta sa zahtijevanim standardima.

Dizajn objekta trebao bi ukljucivati predvideni obrazac za tijek proizvoda koji je dizajniran kako bi se
sprije¢ilo potencijalne izvore zagadenja, smanjilo nepotrebno kasnjenje u proizvodnji (§to bi moglo
rezultirati daljnjim smanjenjem kvalitete), a izbjegla krizna kontaminacija gotovog proizvoda

sirovinama.

Pitanja koja je potrebno razmotriti ukljucuju lokaciju objekta, krug objekta, nadzor ulaza i izlaza, te

strukturu objekta.

Lokacija objekta razmatra se pri odabiru novog mjesta izgradnje, te kada nastanu promjene u
podru¢ju koje okruzuje postoje¢i objekt, a koje imaju izravan utjecaj na radnje unutar objekta.
Navedene promjene ukljucuju:
*  Utjecaj susjednih industrija/aktivnosti:
- kontaminacija putem zraka, npr. prasina, mirisi, kemikalije,
- mikrobioloska kontaminacija iz objekata za obradu kanalizacijskog otpada itd.,
- postojanje otpada blizu lokacije, naroc¢ito opasnog kemijskog otpad.
*  Povetanu moguénost pojave Steto¢ina zbog prekomjernog gomilanja ili prisutnosti rasutog

smeca u okruzenju objekta itd.

Prevencija ovih utjecaja mogu¢a je poduzimanjem odgovaraju¢ih mjera, primjerice instalacijom
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zra¢nih filtera, povecanom preventivnom kontrolom $tetocina i sl., uzimaju¢i u obzir financijske i

vremenske aspekti takvih investicija.

Slika 3.1. Neuredno okruzje tvornice stvara idealne uvjete za Stetocine i moguce izvore kontaminacije.

Izvor: V. Simat

B

Slika 3.2. Nuzno je koristenje odvojenih utovarnih rampi za prijem i otpremu, a u oba slucaja
manipulacija proizvodom mora biti brza i pod zastitom kako bi se izlaganje visokim temperaturama i

kontaminacija sveli na najmanju mogucu mjeru.

Krug objekta za proizvodnju proizvoda ribarstva ¢ine zemljiste, zgrade i prateci objekti potrebni za
odvijanje tehnoloskog procesa. Isti bi trebali biti ogradeni prikladnom ogradom. Preporuka je da sve
povrsine okruZenja koje nisu pokrivene betonom, asfaltom ili izvedene na drugi nacin koji omogucava

lako pranje i ¢iS¢enje, budu pod zelenilom. Ulazak i izlazak iz kruga objekta i u sam objekt trebao bi

.priba
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lako tvrtka ne moze nadzirati aktivnosti drugih subjekata u okolnom podrucju, odgovorno je osigurati

da je podrucje koje se nalazi neposredno oko objekta:

ocis¢eno od vegetacije ili odbacenog otpada koji bi mogli posluziti kako bi se podru¢ja na
kojima bi se Steto¢ine mogle nastaniti svela na najmanju mogucu mjeru.

poplocano ili asfaltirano kako bi se moguénost unosa praSine / blata u objekt svela na
najmanju mogucu mjeru.

ima odgovarajuc¢i odvod koji je udaljen od objekta kako bi se sprijecilo nakupljanje ili ulaz
vode u objekt.

ogradeno ili omedeno zidom kako bi se, uz sprjeCavanje ulaza $tetocina, objekt dodatno

osigurao, a pristup istom bio pod stalnim nadzorom.

Ulazi i izlazi

Klju¢ odrzavanja sigurnosti hrane i ¢istoce proizvodnog okruzenja odvija se preko kontrole kretanja

proizvoda, sastojaka, ambalaZe i osoblja pri ulazu i izlazu iz prostorija za preradu. To je dodirna tocka

izmedu vanjskog svijeta i prostorija za preradu.

lako se pojedini objekti razlikuju po konstrukciji i na¢inu na koji je ulaz u objekt izveden, kontrola

zaposlenika moze ostvariti kombinacijom fizickih prepreka i kontrolnih postupaka:

zaposlenici koji rade na postupcima prerade trebaju ulaziti i izlaziti iz objekta kroz jedan ulaz
direktno kroz garderobni prostor, nakon kojeg slijedi dezinfekcija obuce i ruku;

nezaposleno osoblje mora prije ulaska u prostorije za preradu promijeniti odje¢u i ulaziti kroz
isti garderobni prostor. Za olaksanje provodenja ovakve mjere moguce je u ve¢im objektima

imati radnu odjecu u razli¢itim bojama za razli¢ita proizvodna odjeljenja.

Sli¢ne kontrole su potrebne za sirovine i proizvode:

potrebno je osigurati odvojene utovarne i istovarne prostore za sirovine, gotove proizvode,
kemikalije i ambalazu kako bi se sprijeéila krizna kontaminacija.

izravan ukrcaj tereta u tvornicu moze se omoguciti izgradnjom namjenskih utovarnih rampi u
koje kamioni mogu uéi straznjim dijelom.

potrebno je osigurati izravan prolaz proizvoda iz ruku vanjskih radnika u ruke zaposlenika
zaduzenih za prihvat.

potom treba osigurati manipulacijski prostor u koji se sirovina/proizvod dostavlja.

prostorije objekta osigurane za pranje trebale bi imati adekvatnu opskrbu vodom za tu svrhu.

nuzno je postojanje dostatnih i primjerenih prostorija za higijenu osoblja (vidjeti Poglavlje 8.)

Svi vanjski prostori za utovar i istovar moraju biti natkriveni kako bi se zastitili od nepovoljnih

vremenskih ¢imbenika kao $to je kontaminacija od ptica i sl.

Svi ulazi trebali bi imati dodatne kontrolne mjere u obliku zavjesa sa plasticnim trakama i/ili zra¢nih
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zavjesa iznad samog ulaza kako bi se sprijecio ulaz StetoCina (ptica i insekata), praSine i prljavstine u
prostorije za preradu. Materijali koji se koriste za izradu vrata moraju slijediti ista nacela kao i kod

strukture samog objekta. Uz to, vrata bi se trebala:

* sama automatski zatvarati,
*  modi otvarati bez koriStenja kvake,

* prema potrebi zastititi od oSteCenja postavljanjem metalnih plo¢a u podnozju vrata.

Struktura objekta
U svim ribopreradivackim objektima nuzno je osigurati prostorije za:
» skladiStenje sirovina, ambalaze, gotovih proizvoda;
* skladistenje i proizvodnju leda;
» privremeno skladiStenje krutog otpada;
» zaposlenike (garderobe, sanitarni ¢vor, blagovaonica);
* pripremu i obradu sirovina;
*  zavrSnu obradu proizvoda;
* pranje i dezinfekciju ambalaze;

*  pakiranje.

Dodatno, treba osigurati odvojene i odgovarajuce prostorije kako bi se sprijecilo oneé¢iséenje od:
e otrovnih ili §tetnih tvari;
» skladistenog materijala, ambalaznog materijala itd.;

* nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla i otpadnog materijala.

Premda nisu u izravnom dodiru s hranom, odabir materijala koji ¢ine zidove, podove, stropove i ostale
povrsine direktno utjece na cjelokupnu sigurnost proizvoda time $to mogu poboljsati higijenske uvjete.
Materijali koji se rabe pri gradnji prostorija moraju biti takvi da omoguéuju lako ¢iSéenje, pranje i
dezinfekciju tih prostorija, te omogucuju odrzavanje mikroklimatskih uvjeta (temperatura, relativna
vlaga, strujanje zraka) potrebitih za ouvanje sigurnosti sirovina i gotovih proizvoda. Sve povrsine

moraju biti glatke, inertne, nepropusne/vodootporne, neotrovne, te otporne i jednostavne za ¢isenje.

Preporuke:

+ Da su podovi prostorija izvedeni od cvrstog, ne klizajuéeg i za tekucinu nepropusnog
materijala, koji omogucuje lako odrzavanje Cistoce, a u dijelu tehnoloskog procesa u kojem se
rabe velike koli¢ine soli, salamure, organskih kiselina i druge agresivne tvari izvedeni od
materijala otpornih na te tvari.

*  Da supodovi izgradeni kako bi se omogucila odgovarajuca drenaza.
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Da su povrsine zidova i pregrade glatke povrsine i obloZene materijalom otpornim na ¢is¢enje,
pranje i dezinfekciju, ravnih i glatkih povrsina, te svijetle boje do visine od najmanje 1,80 m
ili druge visine primjerene za rad.

Da su spojevi izmedu podova i zidova izgradeni za jednostavno ¢iséenje (okrugli zglobovi)

Da su stropovi i unutarnje stropne konstrukcije u prostorijama glatkih i ravnih povrSina
svijetle boje, izgradeni i dovrseni kako bi se smanjilo nakupljanje prljavstine i kondenzacije, i
rasipanje Cestica.

Da su na prozorima i otvorima u prostorije postavljene zaStitne mrezice ili na drugi nacin
osigurano ucinkovito spre¢avanje ulaska insekata i glodavaca. Mrezice trebaju biti postavljene
tako da se mogu lako skidati radi njihova odrzavanja. Gdje je to potrebno, prozori bi trebali
biti fiksni.

Da vrata imaju glatke, ne upijajuce povrSine.

Da su na slivnicima osigurani sifoni radi sprecavanja ulaska insekata i glodavaca.

Dodatno, uz koristenje odgovarajuc¢ih materijala, izrada zidova, podova i stropova treba biti takva da

se povrSine prostora u kojima se zadrzava prljavstina i zemlja svedu na najmanju mogucu razinu, te da

se postigne maksimalan uc¢inak tijekom ¢iSc¢enja i dezinficiranja. To znaci svesti na najmanju mogucu

razinu slijedece:

Horizontalne povrsine na kojima se nakuplja praSina i prljavstina.

Unutarnje kutove pod 90° u kojima se nakuplja prljavstina i koji sprjeavaju u€inkovito
¢iS¢enje npr. izmedu zida i poda. Takvo §to se moze ublaziti olucastim prijelazima ili slicnim
zaobljenim rubovima.

Osigurati da su svi spojevi pravilno zatvoreni/zabrtvljeni i glatki.

Vanjski uglovi i ostala osjetljiva podrucja iziskuju fizi¢ku zastitu od opreme poput vilicara te

stoga moraju biti zasti¢eni Stitnicima od nehrdajuceg Celika.

i

Slika 3.3. Prikljucne cijevi moraju biti postavljene okomito i pricvrséene podalje od zida kako bi se

omogucilo cis¢enje prostora izmedu cijevi i zida.
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Povrsine koje ne udovoljavaju navedenim kriterijima, potrebno je jasno utvrditi te za njih izmijeniti

postupke ¢iS¢enja kako se ne bi gubilo na uéinkovitosti sanitacijskih postupaka. Takoder valja

odrzavati stanje strukture objekta, utvrdivati i evidentirati sva oSte¢enja i provedene odgovarajuce

popravke. Takvo S§to treba poduzimati u sklopu redovitog pregleda objekta, po mogucnosti kao dio

svakodnevne kontrole higijene.

Uobicajeni propusti/problemi

Ostecenja betonskih podova zbog neprimjerene zavr$ne obrade na povrSinama koje su
izlozene ve¢em prometovanju.

Ljustenje boje zbog neprimjerene kontrole temperature i kondenzacije.

Napuknut pod/ plo€ice zbog nepravilne uporabe vilicara.

Trganje i udubljivanje aluminijskog zidnog obloga u sudaru s opremom tijekom ¢iséenja ili
postavljanja iste.

Prljavi stropovi — Cesto izostavljeni tijekom c¢iS¢enja ili previsoko postavljeni pa je time
ucinkovito ¢iS¢enje otezano.

Ostecenja elektricnih instalacija U sistemima stropnih obloga ili spuStenih stropova.
Privremeni popravci objekta postaju dugorofna rjeSenja i time postaju moguéi izvori
kontaminacije.

Ostecenja podova u komorama za zamrzavanje zbog prekomjernog rada pri izmjeni ciklusa

zamrzavanja (-40°C) i sobnih temperatura

Slika 3.4. Primjeri odvodnih kanalica: lijeva slika jasno pokazuje kako ostec¢enje podrucja koja su

podlozna vecem habanju, poput podnih rubova, mogu dovesti ne samo do moguce kontaminacije

proizvoda podnim materijalima, veé¢ i do problema uzrokovanih zacepljenim odvodima.

Zahtjevi za energijom i drugim uslugama

Razlicite usluge koje su potrebne kako bi objekt uc¢inkovito radio moraju biti u€inkovito regulirane i

pravilno osmisljene. Navedene usluge ukljucuju:
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Elektricnu energiju: Opskrba elektricnom energijom treba biti pouzdana i osigurati dostatnu
snagu za osvjetljenje i rad strojeva. Opskrba elektricnom energijom ne smije ugroziti rad
kljuéne opreme: hladnjace ili ventilacijskih sustava. Dizelski generatori mogu se razmotriti
kao pomoc¢ni sustav u sluéaju problema s glavnom opskrbom. Ako se takav sustav rabi,
generator 1 zalihe goriva moraju se drzati podalje od prostorija za preradu kako bi se sprijecila
kontaminacija proizvoda naftom.

Elektroinstalacije u tvornicama moraju biti pravilno osmisljene, projektirane i postavljene.
Voda: Voda koja se rabi u objektu za preradu ribe treba kakvo¢om odgovarati vodi za pice i
mora ukljuéiti kloriranje (pogledati Poglavlje 5. za dodatne informacije). Objekti su odgovorni
osigurati dovoljne koli¢ine tekuce tople vode za CiSenje i pranje prostorija, postrojenja,
proizvodnih linija, opreme, pribora i ambalaze te odrzavanje osobne higijene zaposlenika.

Led: Za proizvodnju leda koristiti isklju¢ivo vodu za pice, uz provodenje preventivnih mjera
kako bi se sprije¢ila kontaminaciju tijekom proizvodnje, skladistenja i prijevoza. Redovito
odrzavanje opreme za proizvodnju leda osigurava da ona ili njeni dijelovi ne bi postali izvor
kontaminacije.

Plin: Nije uvijek nuzan, ali u slucajevima kada se isti Koristi potrebno je da su plinske
instalacije ispravne i da ih se redovito odrzava. Kada se koristi plin u bocama (npr. vili¢ari)
valja osigurati da se plinske boce skladiste podalje od prostorija za preradu.

Odvod: Nagib podova mora biti takav da se sva voda odvodi od zidova prema odvodima u
podu. Podni odvodi moraju biti izradeni tako da voda uvijek protjece od ¢istih prema prljavim
podru¢jima. Odvodni sustavi za tehnoloski otpad i kanalizacija iz garderobnog prostora
moraju biti odvojeni kako bi se sprije¢io povrat takve vode ili krizna kontaminacija.
Osvijetljenje: Potrebno je osigurati primjereno osvjetljenje zbog sigurnosti radnih uvjeta, ali i
zbog omogucavanja vizualnog pregleda objekta i proizvoda. Svjetlosni izvori moraju biti
postavljeni tako da svjetlost u prostoriji bude ravnomjerno rasporedena. Rasvjetna tijela treba
ugraditi u stropove rashladnih prostorija, hladnjaca i kljucnih prostorija za preradu kako bi se
sprijeCilo oSte¢enje vilicarima i kako bi se oSte¢enja nastala CiS¢enjem svela na najmanju

moguéu mjeru.

Najces¢i problem vezan uz osvjetljenje odnosi se na uporabu staklenih cijevi/zarulja. Potrebno ih je

zaStititi od oStecenja i eksplozije stavljanjem u Cvrste plasti¢ne kutije ili metalne reSetkaste kutije,

kako komadiéi stakla ne bi zagadili proizvod. Uz to, valja provesti dodatne kontrolne mjere koje

ukljucuju:

Pregled staklenih dijelova.

Izvjestavanje/evidenciju o ostecenjima.

Pravilno odrzavanje rasvjetnih tijela npr. zamjena Zarulja, u proizvodnim podrucjima objekta,
tijekom zamjene potrebno je zaustaviti proizvodnju, te provesti postupak c¢iSéenja prije

nastavka rada.
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Slika 3.5. Viseci stropovi omogucavaju spustanje svjetla i okomito spusStanje prikljucnih cijevi u
prostoriju za preradu.

Izmjena zraka: Dostatni volumen filtriranog, hladnog i suhog zraka klju¢ je sprjecavanja
kondenzacije, kvarenja i kontaminacije proizvoda ribarstva. Metode osiguranja izmjene zraka
ovise uvelike o uvjetima okruZenja lokacije na kojoj se nalazi objekt. Kada temperature
okruzenja znatno variraju, potrebno je primijeniti klimatizacijski sustav rashladivanja. Bez
obzira na odabir metode, valja osigurati redovito odrzavanje ventilacijskih sustava kako bi se
osigurala visoka kakvoca opskrbe zrakom. Ventilacija u objektu bi trebala biti dovoljna za
uklanjanje viSka pare, dima i neprikladnih mirisa, te za onemoguc¢avanje kontaminacije putem

aerosola.

Uobicajeni propusti/problemi

Neprimjerena opskrba opisanim uslugama moze dovesti do brojnih problema u radu i
odrzavanju strojeva, naro¢ito kada je potrebna fleksibilnost u tehnoloskim postupcima, jer
nepravilno projektirane i odrzavane cijevi i kabela mogu:

- nakupljati prljavstinu i prasinu na horizontalnim povr$inama,

- onemoguciti uc¢inkovito ¢is¢enje.
Prostorije za skladi$tenje moraju biti projektirane tako da sprije¢e kontaminaciju.
Dosljednost u raspolozivosti/distribuciji potrebnih usluga. Takvo §to predstavlja problem u
ruralnim podrucjima.
Koristenje neprimjerenih materijala u radnom okruzenju moze dovesti do niza problema koji

utjecu na higijenu objekta i sigurnost proizvoda (slika 3.4.).

Proizvodni procesi

Rukovodenje i kontrola procesa koji se odvijaju unutar objekta osigurava smanjenje mogucih rizika za

proizvod na najmanju mogucu razinu. To znaci da je u objektu osiguran linearni tijek proizvodnje i da

su razliita proizvodna podrucja podijeljena tako da osiguravaju fizicku odijeljenost izmedu poslova

visokog i niskog rizika, te strogu kontrolu kretanja radnika i otpada nastalog u procesu unutar i izvan
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svakog podrudja objekta (vidjeti Poglavlje 7. za dodatne informacije). Potrebno je razmotriti utjecaj
razli¢itih uvjeta prerade na proizvod Koji se nalazi u neposrednoj blizini npr.
* Toplina koja nastaje tijekom dimljenja/kuhanja uzrokuje kondenzaciju na hladnim
povrSinama.
» Mokri postupci prerade ribe (poledivanje, sortiranje, pranje itd.) mogu djelovati na ambalazni

materijal.

Sekundarni proces prerade definiran je kao svaki postupak kojim nastaje gotov proizvod spreman za
konzumaciju bez dodatnog kuhanja ili obrade, te ukljucuje sve radnje do pakiranja u ambalazne
materijale, ukljucujué¢i i samo pakiranje. Taj se postupak obi¢no provodi u prostoru Kkoji je u
potpunosti odvojen od ostalih poslova i pod viSom razinom nadzora. Navedeno podrucje iziskuje
uspostavljanje dodatnih postupaka kako bi se osigurala visa kontrola higijene jer su mogucénosti

kontaminacije proizvoda mnogo vece.

IR

Izvor: V. Simat

Slika 3.6. Zastita zidnih panel ploca od osteéenja od opreme, strojeva i sl. primjenom zastitnih Stitnika
od nehrdajuceg metala. Svi spojevi izmedu zidnih obloga, donjih celicnih ploca i premazanog
betonskog poda takoder su zasticeni i zatvoreni kako bi se sprijecio ulaz vlage i pojednostavnilo
Cis¢enje. Pozeljno je izmedu kutovi izmedu zidova i podova te zidova i stropova nisu ostri, kako se

necistoca ne bi zadrzavala i kako bi cis¢enje bilo jednostavno i potpuno.

HGK 23



Voditelj proizvodnje u tvornici odgovoran je osigurati da se proizvod preradi uz $to manje zastoja te
sprijeciti nakupljanje proizvoda u bilo kojoj pojedinoj fazi prerade. Kada to nije moguée, proizvod je
potrebno pravilno skladistiti (svjezu ribu ne ostavljati na sobnoj temperaturi dok ¢eka slijede¢u fazu

prerade).

Nadzor

Kako bi se provjerilo stanje strukture objekta i kontrola postupka prerade potrebno je provesti vizualni
pregled i evidentirati sve dijelove proizvodne linije prije poéetka rada. To ukljucuje inspekciju/pregled
svih staklenih i akrilnih elemenata u tvornici, kao dio postupaka kontrole staklenih povrSina. Za
nadzor okruZenja objekta potreban je dodatni pregled. Jedan od dokumenata koji je potreban kako bi
se ove radnje pravilno provele jest tehnoloski projekt objekta i tlocrt s ucrtanim procesima te

kretanjima radnika i sirovine odobreni od strane nadleznog tijela.

Evidencije
Prije pocetka proizvodnje vrsi se provjera tehnoloskog projekta i tlocrt sa ucrtanim procesima prema

zahtjevima nadleznog tijela.

Hladnjaca za Radni prostor \fc’] Tunel za o
sirovinu 0°C Hladna zamrzavanje | Pakirani proizvod
komora I Hladna komora
b '+ -1%
= Prijem = Obradaffiletiranje
————"> Sortiranje e e = e :
= Ciséenje = Smrzavanje Pakiranje [ —— [ m—
0 = —= =
= Podrudje (J Otprema
L visoke Hladna komora
e &t
K] T zastite J/\
\ /LA L
N T I _
wcC wC skladiste | o beo Suh_o s_,kladiéte 6,_%
keml]Sklh araero va Pak|rn|ca -
Garderoba Garderoba Sfadstaval izglf:rucle
| f zastite
/N o
Kretanje proizvoda [==»;AmbalaZams§s Kemikalijessjp~ ; Odvod

Slika 3.7. Idealan tlocrt objekta za preradu ribe koji prikazuje tijek proizvodnje (kretanje sirovine),
procese pakiranja, kretanje kemikalija, odvod i higijenske prostore.
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Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije Nakon Napomene
Stanje objekta i prostorija pocetka +4 sata +8 sati rada Korektivne

rada mjere
Provjera prisutnosti stranih
predmeta (npr. staklo, tvrda X X X X Svakodnevno
plastika)
_Stanje zidova, podova, stropova X X Svakodnevno
1 vrata
Oprema — nema znakova
oStecenja, hrde, napuknuca ili X X Svakodnevno
udubljenja
Odvodni sustavi u dobrom
stanju i otpad iz prostora X X Svakodnevno
visokog i niskog rizika odvojen
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Poglavlje 4. Oprema

Oprema i pribor koji se Koriste za rukovanje proizvodima ribarstva u objektima uvelike ¢e se
razlikovati ovisno o prirodi i vrsti rada koji su ukljuceni. Tijekom uporabe, oni su stalno u kontaktu s
proizvodima ribarstva. Stanje opreme i pribora treba biti takvo da smanjuje nakupljanje ostataka te ih
sprecava da postanu izvor kontaminacije (primjer. oSte¢eni nozevi za ¢is¢enje ribe mogu kontaminirati

proizvod komadi¢ima metala, i time dovesti u opasnost potrosaca).
Ciljevi

Osigurati da je sva oprema koja se koristi u proizvodnji proizvoda ribarstva:
*  Primjerena za namjeravanu uporabu.
» Sigurna za uporabu, odnosno ne kontaminira proizvod.

» Jednostavna za ¢iscéenje.

Zakonodavstvo / norme

EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il, Poglavlje V Zahtjevi koji se odnose na
opremu.

EU Uredba (EZ) 853/2004 Prilog 11, Odjeljak VIII: Proizvodi ribarstva; Poglavlja I1.1., 11.2., V.1-
V.3

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine* broj 81/13)

Zakon o veterinarstvu (,,Narodne novine* broj 82/13, 148/13)

Nacela kontrole upravljanja
Kako bi se osigurala zdravstvena ispravnost krajnjeg proizvoda nuzno je da se odabir opreme koja se

rabi u tvornici temelji na niZe opisanim nacelima.

Materijali
Svi materijali koji se koriste za konstrukciju opreme, pribora i spremnika trebaju udovoljavati
slijede¢im uvjetima:

*  ne smiju biti otrovni,

* moraju biti otporni na koroziju,

* moraju biti glatki,

* moraju biti takvi da ih je jednostavno Cistiti i dezinficirati,

* moraju biti otporni na udarce, pucanja i habanje,

* ne smiju biti porozni, odnosno moraju biti otporni na prodiranje nezeljenih tvari,

primjerice, bakterija, vlage,

* ne smiju prenositi neugodne mirise, boje ili aromati¢ne tvari.
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Drvo se ne bi smjelo koristiti, niti se smije nalaziti u prostorijama za preradu ni kao rucka alata ni kao

radna povrSina.

Izrada

Oprema bi trebala biti trajna i pokretna i/ili se moc¢i rastaviti kako bi se omogucilo odrzavanje,
¢is¢enje, dezinfekciju i nadzor.

Sva oprema mora biti tako izradena da se moze jednostavno i ucinkovito Cistiti i da udovoljavaju
slijede¢im uvjetima.

»  Sve povrsine i spojevi trebaju biti glatki i projektirani kako bi se sprijecili prostori, pukotine ili
praznine u kojima bi se zadrzavala necistoca i bakterije.

* Pozeljno je izbjegavati bilo kakva izbocenja, udubljenja, rubovi i mrtva podruéja i kutovi u
kojima se mogu nakupljati ostaci ribe i razvijati bakterije.

* Spojevi bi trebali biti zavareni, a koristenje vijaka ili zakovica preporucuje se samo kada ne
postoji druga mogucénost.

»  Uglovi trebaju biti zaobljeni s promjerom od najmanje 2 cm.

* Uredaji bi trebali biti dizajnirani kako bi osigurali primjerenu odvodnju ili da imaju
mogucénost samo-cijedenja te biti izradeni tako da ne postoje prostori u kojima se mogu
nakupljati voda i ostaci proizvoda.

Veca opreme i strojevi trebali bi biti tako izradeni i smjesteni da ih je jednostavno Eistiti. Takvo se §to
postize:

* postavljanjem istih na udaljenost od najmanje 1m od zida,

* koriStenjem kotaca s opcijom zakljucavanja kako bi im se povecala mobilnost,

* jednostavnim rastavljanjem kako bi se omogucio pristup svim dijelovima opreme ili stroja.

Uredaji, oprema i pribor u prostorijama moraju biti izradeni od materijala koji se moze lako prati,
Cistiti 1 dezinficirati te koji ne moze Stetno djelovati na zdravstvenu ispravnost proizvoda. Oni koji
dolaze u izravan dodir sa sirovinama i gotovim proizvodima, moraju biti glatki i izradeni od materijala
koji ne otpusta Stetne sastojke.

Oprema koja se koristi u procesu proizvodnje mora biti namjenska te izradena od ¢vrstog materijala,
neporoznog, neapsorbirajuéeg, te otpornog na mehanicka i kemijska oSteCenja. PovrSine oprema koje
dolaze u izravan dodir sa namirnicama ne smiju imati udubljenja, pukotine, otvorene spojeve i neravne
rubove kojima se povecava rizik od kontaminacije sirovine.

Uz to, odgovornost je subjekta u poslovanju s hranom osigurati da se oprema koristi samo za

namjeravanu svrhu te osigurati opskrbu prikladnim i odgovaraju¢im priborom i sredstvima za ¢iséenje.

H
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Izvor: Ve-Simat : u _ Izvor: V. §in_1at

Slika 4.1. Primjena plastificiranih utega za opterecivanje soljene ribe (lijevo) umjesto uobicajenih
betonskih utega (desno) koji nisu glatki, imaju pukotine pa mogu predstavljati izvor kontaminacije i
fizicke opasnosti (komadiéi betona) za proizvod.

Kada oprema udovoljava navedenim kriterijima, ona je uobicajeno dugotrajnija, jednostavnija za
odrzavanje i ¢iS¢enje. Postoji, medutim, nekoliko postupaka upravljanja koje je potrebno uspostaviti
kako bi se navedeno i verificiralo:

» Sva oprema, sklopovi i pribor unutar tvornice bi trebali biti predmetom procedura za
odrZavanje i evidencija o oSteCenjima.

* primjetnom oStecenju valja hitno izvijestiti imenovanu osobu koja:

- evidentira detalje oStecenja,
- procjenjuje mogudi rizik za zdravstvenu ispravnost proizvoda,
- provodi odgovarajuce korektivne mjere.

*  Opremu i strojeve valja redovito odrzavati prema utvrdenim planovima odrzavanja opreme
koji pomazu pri izvrSenju ovog zadatka. Tu valja ukljuciti redovito umjeravanje opreme,
narocito za mjerenje temperature, vremenska brojila, brzine trake i sl. prema potrebi.

* Uprava tvornice je takoder odgovorno za osiguranje primjerene izobrazbe zaposlenika kojom

se jam¢i sigurna uporaba odredenih strojeva i opreme.

Dodatni zahtjevi

Osim op¢ih zahtijeva koji se odnose na izradu i ¢iS¢enje, oprema koja se koristi za termi¢ku obradu
i/ili pohranu sirovina i gotovih proizvoda (kuhanje, pasterizaciju, sterilizaciju, toplo dimljenje/susenje,
hladenje, zamrzavanje, pohranu na odredenoj temperaturi) trebala bi biti konstruirana tako da moze $to
brze posti¢i Zeljenu temperaturu te je na ucinkoviti nacin i odrzavati. Takva oprema treba biti
osmisljena na nacin da omogucava nadzor i upravljanje temperaturom, a gdje je potrebno i nadzor
vlaznosti i cirkulacije zraka ili drugih ¢imbenika koji mogu biti presudni za sigurnost i pogodnost

proizvoda. Radne temperature navedenih uredaja potrebno je nadzirati i evidentirati.
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Tablica 4.1. Primjeri materijala koji su primjereni u objektima za preradu ribe.

Materijal Oprema
Nehrdajuci Celik. Tip 304 ili vise,
otporan na koroziju Strojevi, radne povrsine, ostrice nozeva
Tip 316
Najlon* Cekinje &etke, plote za rezanje
Polietilen visoke gusto¢e (HD-PE)* Sanduci za ribu (kasete), palete
Polipropilen visoke gusto¢e (HD-PP) Rucke nozeva
Ostala plastika* Pokretne trake

*Plastika mora biti odobrena kao sigurna za rad s hranom te mora biti izradena u
svijetlim bojama radi jednostavne vizualne identifikacije.

Uobicajeni propusti/problemi

» KoriStenje opreme koja je namijenjena uporabi u podru¢jima s niskom razinom rizika u
podru¢jima s visokom razinom rizika.

* Neprimjereno izradena oprema s dijelovima koji omogucavaju nakupljanje proizvoda/otpada
nastalog tijekom proizvodnje — npr. pumpe, mijesalice ili posude.

* Ostecena ili istroSena oprema (npr. ploe za rezanje, oprema za CiS¢enje) podlozna je
nakupljanju bakterija.

+  Cetke i metle koje nisu pravilno skladistene mogu postati izvor mikroorganizama i vlage.

* Neprikladna uporaba opreme.

* Nepravilna uporaba visokotlacnih crijeva moze dovesti do Sirenja kontaminanata i oStecenja
osjetljive elektronicke opreme.

» Zagadenje proizvoda sredstvima za podmazivanje strojeva, zbog neprimjerenog odrZavanja,
ostecenja poklopaca ili kori$tenja sredstava za podmazivanje koja nisu odobrena kao sredstva

za upotrebu u poslovanju s hranom.

Nadzor
Treba utvrditi procedure za odrzavanje, popravak, podesavanje i bazdarenje uredaja. Za svaku stavku
opreme, u procedurama treba navesti metode koje se koriste, osobe zaduzene za njihovu primjenu i
njihov ucestalost. Prac¢enje uskladenosti opreme s utvrdenim planom ukljucuje vizualni pregled
opreme prije pocetka rada (i vodenje evidencije) kako bi se utvrdilo sljedece:

+ Cisto¢a

*  Ostecenje

»  Strani predmeti
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*  Pravilna uporaba opreme i njen polozaj u objektu.

Izvor: V. Simat

Slika 4.2. Prikazuje raznolikost materijala i sloZenost dizajna koji su potrebni cak i kod vrlo
jednostavnih linija prerade (sortirka-lijevo; linija za proizvodnju ribljih konzervi - desno).

Slika 4.3. Prostor ispod stola koji prikazuje strukturu Cetvrtastih cijevi Ciji su spojevi primjereno
zavareni kako bi se prostori u kojima se priljavstina i vlaga mogu nakupljati sveli na najmanju mogucu
mjeru.

Izvor: V. Simat

Slika 4.4. Uredaj za automatsko sortiranje (lijevo) i za rucno ukutijavanje (desno), prikazuju dizajn
kojim se mjesta u kojima se otpad nastao u proizvodnji moze nakupljati svode na najmanju mogucu
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mjeru, pokretna traka i dijelovi se mogu jednostavno odvojiti za lako cis¢enje i odrzavange.
Evidencije

Uobicajeno je vodenje evidencije redovitih pregleda, odrzavanja, popravaka, podeSavanja i bazdarenja
opreme i uredaja. Evidencije o oSteCenoj opremi moraju sadrzavati provedene Kkorektivne mjere
kojima je oprema ponovno uskladena za rad. Ako postoje ucestala oStecenja opreme, takvo Sto moze
upozoriti rukovodstvo da oprema nije dostatno ¢vrsta, da primijenjena metoda nije primjerena ili da

zaposlenici iziskuju dodatnu izobrazbu.
Kontrolna lista
Nadzorni djelatnik smjene obavlja pregled (uz higijenu, mora sadrzavati provjeru ispravnosti opreme

ili stroja nakon sastavljanja dijelova, raspolozivost rezervnih dijelova itd.).

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije
) Nakon Napomene
Oprema pocetka | +4 sata +8 sati ) .
rada Korektivne mjere
rada
Stanje opreme X X Svakodnevno
Oprema ocisc¢ena i
o X X Svakodnevno
dezinficirana
Planirano
preventivno X X Prema rasporedu
odrzavanje
Koristenje materijala
primjerenih zarad s X Svakodnevno
hranom
Kontrola rizika zbog
prisutnosti stranih X X X X Svakodnevno
predmeta
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Poglavlje 5. Zdravstvena ispravnost vode i leda

Ciljevi
* Odrzavati kakvocu vode u okruzju u kojem se preraduju proizvodi ribarstva.
* Pojasniti kako oprezno upravljati opskrbom i kakvo¢om vode.

*  Sprijeciti kontaminaciju vodoopskrbe i hrane.

Zakonodavstvo / norme

EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il, Poglavlje VII,
Opskrba vodom.

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloSkim kriterijima za hranu (,,Narodne novine* broj 81/13)
Zakona o vodi za ljudsku potrosnju (,,Narodne novine* broj 56/2013),

Pravilnik o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za ljudsku potrosnju (,,Narodne
novine®, broj 125/13 1 141/13)

Kljuéni zakonski zahtjevi

*  Voda koja kakvocom odgovara vodi za piée treba biti raspoloziva, te je istu potrebno koristiti
u svim postupcima ¢iS¢enja, prerade ribe te za proizvodnju leda ili pare.

*  Voda koja kakvocom ne odgovara vodi za pice npr. Cista morska voda smije se koristiti samo
za poslove u kojima nema izravnog dodira s proizvodom, odnosno ne predstavlja nikakav rizik
za sigurnost hrane, primjerice, za gasenje pozara, ¢iS¢enje okruzja tvornice, stvaranje pare,
hladenje i sl. Sustave ne-pitke vode u objektu potrebno je jasno oznaditi te osigurati da nemaju
utjecaja na sustav pitke vode .

* Potrebno je pratiti i voditi evidenciju kakvoce i zdravstvene ispravnosti opskrbe vodom te
opreme za proizvodnju i zdravstvene ispravnosti leda.

* Kontaminacija opskrbe vodom mora biti sprije¢ena uvodenjem preventivnih mjera.

Voda namijenjena za pi¢e je voda koja je zdravstveno ispravna prema definicijama u razli¢itim
zakonodavstvima i normama a koji utvrduju najviSe dozvoljene razine za preko 60 mogucih
mikroorganizama i kemijskih kontaminanata. VVoda namijenjena za ljudsku potrosnju je: (a) sva voda,
bilo u njezinu izvornome stanju ili nakon obrade (kondicioniranja) koja je namijenjena za pice,
kuhanje, pripremu hrane ili druge potrebe kucanstava, neovisno o njezinu podrijetlu te o tome potjece
li iz sustava javne vodoopskrbe, iz cisterni ili iz boca odnosno posuda za vodu; (b) sva voda koja se
rabi u industrijama za proizvodnju hrane u svrhu proizvodnje, obrade, ocuvanja ili stavljanja na trziste
proizvoda ili tvari namijenjenih za ljudsku potro$nju, osim ukoliko nadlezno tijelo ne smatra da
kakvoca vode ne moze utjecati na zdravstvenu ispravnost prehrambenih proizvoda u njihovom

kona¢nom obliku.
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Nacela kontrole upravljanja
Kakvo¢om i zdravstvenom ispravnos¢u vode valja ucinkovito upravljati zbog toga Sto je voda, zbog
njene Siroke primjene u podru¢ju prerade proizvoda ribarstva, idealno potencijalno sredstvo za
kontaminaciju proizvoda. VVoda se Koristi:

» kao sastojak u nekim proizvodima ribarstva,

e zaprijenos i prijevoz proizvoda,

» zapranje hrane i sirovina,

» zaCiSCenje i sanitaciju prostora, pribora, spremnika, zaposlenika i opreme,

+ zaproizvodnju leda i glaziranih proizvoda,

* zapice.

Tablica 5.1. Neke preporucene granicne vrijednosti za kemijske i mikrobioloske pokazatelje
ispravnosti vode za pice (Pravilnik o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za ljudsku
potrosnju (,, Narodne novine", broj 125/13 i 141/13)pravilnik sadrzi odredbe koje su u skladu s
Prilogom 1., 2. i 3. Direktive Vijeca 1998/83/EZ od 03. studenog 1998. godine o kvaliteti vode
namijenjene za ljudsku potrosnju (SL L 330, 5. 12. 1998.).

Parametar MDK>*
Escherichia coli 0/100 mL
Enterokoki 0/100 mL
Ukupni koliformi 0/100 mL
Broj kolonija 22°C 100/mL
Broj kolonija 37°C 20/mL
Amonijak (NH4") 0.5 mg/L
Nitrati (NOs) 50 mg/mL
Nitriti (NO,) 0.5 mg/L
Zeljezo 200 pg/L
Kloridi 250 Cl mg/L
Slobodni klor 0.5 Cl, mg/L
Temperatura 25°C

*maksimalno dopustena koncentracija

Cak i kada vodoopskrbni objekti ili lokalna uprava jamée da voda koju dostavljaju kakvoéom
odgovara vodi za pice, subjekt u poslovanju hranom ipak ima odgovornost organizirati analize vode (i
leda ukoliko se isti proizvodi unutar objekta) na ulaznoj tocki i na tockama koriStenja unutar objekta.
Sustavi samokontrole proizvodnih objekata trebali bi definirati mjesta i ucestalost uzorkovanja.

Stoga je iznimno vazno evidentirati postupke uzorkovanja koji se redovito provode kako bi se

osigurala stalna uporaba zdravstveno ispravne vode odgovarajuce kakvoce.
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Koraci za izradu ovakvih postupaka ukljucuju:

* Oznacavanje toCaka opskrbe vodom u objektu i na prostornom planu kako bi se osiguralo da
su utvrdene i odvojene opskrbe vodom za pic¢e, vodom koja nije za pice, te toplom/hladnom
vodom. Spremnici vode, oprema za prociS¢avanje i sl. takoder moraju biti jasno oznaceni.

* Pojedinacne tocke opskrbe vodom (slavine) unutar objekta moraju se oznaciti brojem kako bi
se mogla jednostavno utvrditi lokacija uzorkovanja.

e Izrada tlocrta objekta sa ucrtanim svim to¢kama opskrbe vodom i pripadajuc¢im brojevima.

Uobicajeni problemi/propusti

* Kontaminacija podzemnih voda ostacima pesticida ili kanalizacijskim ispustom. Takvo je $to
Cesto povezano sa sezonskim rezimima meteoroloskih prilika.

» Porast broja mikroorganizama unutar spremnika vode.

* Kada su spremnici otvoreni (bez poklopaca) i izlozeni zraku/svjetlu, postoji mnogo nacina na
koje dolazi do kontaminacije, ukljucujuéi

» rast algi zbog prisutnosti svjetla,

» fekalije/leSine ptica ili glodavaca.

* Izmjene u strukturi tvornice/objekta tijekom vremena mogu dovesti do komplikacija u opskrbi
vodom zbog stvaranja dijelova ili grana vodoopskrbnih cijevi koje se ne koriste pa time
stvaraju prostore pogodne za nakupljanje vode i naknadnu kontaminaciju.

*  MijeSanje vode za pice i vode koja nije za pic¢e zbog neprimjereno odvojenih vodoopskrbnih
instalacija.

* Visoke razine olova ili ostalih metala zbog zastarjelih cijevi ili neispravnog postupka varenja
spojeva.

» Kontaminacija slavina, crijeva i sl. zbog povrata neciste vode s podova, opreme za pranje itd.

Nadzor

Tijekom prve godine poslovanja preporucuje se provedba ¢escih analiza svih to¢aka opskrbe vodom
kako bi se utvrdila osnova iz koje je moguce izraditi buduéi plan uzorkovanja. Ukoliko su mjesta na
razvodnoj mrezi direktno povezana, nema potrebe da se vr$i uzorkovanje na svakom to¢ionom mjestu.
Subjekt prema svojoj analizi opasnosti, obimu i vrsti proizvodnje odreduje ucestalost uzorkovanja i
broj uzoraka. Na pocetku ¢eSce uz veci broj uzoraka, a kasnije ovisno o rezultatima prethodne godine.
Na taj bi se nadin u narednim godinama troSak uzorkovanja sveo na najmanju mogucu mjeru
istovremeno ostvarujuci zdravstvenu ispravnost vode, a time i proizvoda.

Ucestalost uzorkovanja te vrsta analize ovisit ¢e uvelike o izvoru (izvorima) vode.

Ako postoji izravna opskrba vodom iz broda cisterne ili iz zemlje ili ako se voda skladisti prije
uporabe, onda uzorkovanje mora biti ucestalije (mjesecno) te bi trebalo ukljucivati analizu

mikrobioloskih i kemijskih pokazatelja ispravnosti vode. Ako, medutim, vodoopskrbno poduzece ili
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lokalna vlast, koji takoder imaju odgovornost opskrbljivati vodom koja kakvocom odgovara vodi za

pice, obraduju vodu te je izravno cijevima dostavljaju u tvornicu, onda je moguce smanjiti ucestalost.

U takvim slucajevima, nadzor se najée$¢e provodi uzorkovanjem vode (i leda) za mikrobioloske i

kemijske analize prema prethodno utvrdenom planu, a minimalno ¢etiri puta godisnje.

Uzorkovanje vode i leda se provodi na takav nacin da je kontaminacija nakon uzorkovanja svedena na

najmanju moguéu mjeru. To se postize:

* Koristenjem Ccistih sterilnih bocica za uzorak koje su izradene od inertnih materijala.

» Skladistenjem uzoraka pri temperaturi <5°C i po moguénosti u tamnom prostoru, ali pritom voditi
racuna da se uzorci ne smiju smrznuti.

*  Provodenjem analiza u roku od 24 sata od uzorkovanja.

* Provodenjem analiza u akreditiranim laboratorijima.

Ucestalost i metoda uzorkovanja vode i leda moraju biti potanko opisani u pisanim
postupcima/planovima, ukoliko ih ne provodi ovlastena osoba.

Kada se koriste spremnici za vodu ili tankovi, onda su redovit pregled i ¢iS¢enje spremnika od iznimne
vaznosti kako bi se osiguralo da ne dolazi do nakupljanja kontaminanata, primjerice, hrde, mikrobnog
rasta algi itd.

Moguce je provoditi dodatno uzorkovanje i analize kako bi se verificiralo da su postupci ¢iS¢enja
ucinkoviti.

Kada se za opskrbu vodom koriste neki drugi izvori npr. zdenci, buSotine, izvori i sl., onda je vrlo
vjerojatno (osim ako rezultati analiza ukazuju drugacije) da ¢e biti potrebna obrada vode kako bi se
postigli trazeni standardi npr. kloriranje kako bi se osiguralo udovoljavanje mikrobioloskim
pokazateljima ispravnosti vode.

Ako se voda klorira na samoj lokaciji, onda je potrebno svakodnevno praéenje koncentracija

slobodnog klora kako bi se osiguralo da iste ne prelaze 10 ppm.

Evidencije

Evidencije nadzora i rezultata analiti¢kih ispitivanja treba ¢uvati najmanje dvije godine.
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MIJESTO UZORKOVANJA

ISPRAVNOST UZORKA  DA/NE

DATUM UZORKOVANIA 1

2 3 4

led 1

2 3

4

led

NAPOMENA/KONTROLA

Slika 5.1. Primjer evidencije uzorkovanja vode i leda te rezultata analitickih ispitivanja.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Witk Pvr e : Nakon Napomene
odai led pocetka +4 sata +8 sati rada Korektivne mjere
rada
Spremnik leda je Cist i pod X X Svakodnevino
kontrolom
Izvor vode:
Busotina
Glavni sustav X Mjese¢no
vodoopskrbe
Ostalo
Kemijski i mikrobioloski
pokazatelji ispravnosti X Tromjesecno
vode
Stanje opreme koja se
koristi za proizvodnju,
obradu, skladiStenje i
rukovanje vo dom,J X X X X Svakodnevno
ukljucujudi i sustav
kloriranja
. .. Svakodnevno ako se
Pracenje koncentracije X X X X voda Klorira na
Klora (ppm) lokaciji
Stanje opreme koja se
koristi za proizvodnju, X X X X Svakodnevno
skladi$tenje i rukovanje
ledom
Kontrola koriStenja leda i X Mjeseéno
vode
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Poglavlje 6. Cisto¢a povrsina koje dolaze u dodir s hranom

Hrana uopce, a posebno hrana morskog podrijetla, kao sirovina ili kao gotov proizvod podlozna je vrlo
brzom mikrobioloskom kvarenju. Zbog toga higijensko - sanitarne mjere zastite hrane (¢is¢enje, pranje
i dezinfekcija) u takvoj proizvodnji i imaju izuzetno znacenje. Odmah po ulovu meso riba prakticki je
sterilno a kontaminacija mikroorganizmima potjece s opreme ili pribora ili pak s ruku uposlenog
osoblja, tj. kriznom ili sekundarnom kontaminacijom. Potencijalni ucinci koje manipulacija
proizvodima ribarstva, kako na ribarskom brodu tako i tijekom proizvodnih aktivnosti, ima na
sigurnost i prikladnost proizvoda trebaju se stalno razmatrati. Konkretno, to ukljucuje sve tocke koje
mogu predstavljati potencijalnu kontaminaciju i poduzimanje odredenih mjera kako bi se osigurala
proizvodnja sigurnog i zdravog proizvoda. Cidéenje i pranje obuhvacaju postupke uklanjanja grubih
necistoca i raznih ostataka sa svih predmeta, uredaja i radnih povrsina. Upotrebom tople vode, uz
mehanicke postupke postizu se i fizikalni ucinci uslijed djelovanja temperature, koja ubrzava sve
kemijske reakcije, pa samim tim djeluje na bolji u¢inak pranja. S ciljem da se smanji mogucnost
bakterijske kontaminacije sirovina ili proizvoda, nakon pranja pribora i radnih povrsina pristupa se
dezinfekciji, odnosno uklanjanju mikroorganizama s opreme, radnih i drugih ocis¢enih (opranih)
povrsina.

Ciljevi
e UCcinkovito ukloniti prljavstinu / otpad.
*  Odrzavati higijenu povrSina i opreme.
*  Sprijeciti kontaminaciju proizvoda.

Zakonodavstvo/norme

EU Uredba (EZ) 852/2004, Higijena hrane, Prilog Il., Poglavije I, II, IV, V, VI i XI.
Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine* broj 81/13)

Kljué¢ni zakonski zahtjevi

Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati postojanje sljedeceg:

e Pisani program cis¢enja koji ukljucuje rasporede, planove i prirucnike prema kojima se
¢is¢enje provodi za svu opremu, podove, zidove, stropove, vrata itd.

* Raspolozivost odgovarajuéeg pribora i materijala za Cis¢enje.

* Detaljne pisane upute o nadinu koriStenja i odgovaraju¢im koncentracijama sredstava za
¢is¢enje.

* Nadzor ¢is¢enja od strane odgovorne osobe prema utvrdenoj ucestalosti.

» Poduzimanje korektivnih mjera kada nadzor ukazuje na neprihvatljive nesukladnosti.

*  Vodenje odgovarajuéih evidencija za svaki provedeni postupak ¢is¢enja.

e Izobrazba djelatnika zaduzenih za higijenu i1 sanitaciju sukladno poslu koji obavljaju,
ukljuc¢uju¢i i moguce opasnosti od nepravilnog rukovanja sredstvima za CciS¢enje i
kemikalijama, kori$tenje opreme, sprjecavanje kontaminacije itd.

Nacela kontrole upravljanja

Trajni rasporedi za c¢is¢enje i dezinfekciju trebali bi biti uspostavljeni kako bi se osiguralo da se svi
dijelovi objekta i opreme ¢iste i dezinficiraju na odgovarajuci naéin i redovito. Raspored bi trebao biti
preispitan kod svake promjene unutar objekta i/ili opreme. Rasporedi bi trebali ukljucivati i procese
¢is¢enja koji se odvijaju tijekom rada (engl. CIP — Cleaning In Place) i nakon rada tvornice (engl. COP
— Cleaning Out Place).
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POSTUPAK CISCENJA br. 001

OBJEKT ZA PRERADU PREDMET CISCENJA: Svi stolovi , podovi, zidovi do radne visine

UCESTALOST: SVAKODNEVNO CISCENJE PROVODI: Osoba AB
OPREMA ZA CISCENJE:
[0 kante X [kante za vanjsku uporabu ¢etke s gumenim rubovima
[ Cetke X [¢etke za vanjsku uporabu niskotlacna crijeva
I krpe ") krpe za vanjsku uporabu visokotlatna crijeva
O metle s dugim drSkama za vanjsku mlazni peraci
uporabu

SREDSTVO ZA CISCENJE: iS5 OPASNOSTI , . o
BIS O 2505 2%tna otopina t‘;h\‘ﬁ N.fil IJudsko zdravlje: Izaziva opekotine. Nadrazuje
! disni sustav.
cazaCe Na okolis: Nema.

Fizikalno-kemijske opasnosti: Nema.

ALKALNO PJENECE SREDSTVO ZA | OPASNOSTI
PRANJE | DEZINEEKCIJU EZ Elfglsilg(.oﬁgr;?“e: Izaziva teSke opekotine.
G o : .

BIS SCHAUM LN u koncentraciji 1c 5% Fizikalno-kemijske opasnosti: U dodiru s
;ﬂ/ kiselinama oslobada se otrovni plin.

&".& Posebne opasnosti: U kontaktu s aluminijem

wezance| | oslobada se toplina i vodik. U zatvorenom

prostoru opasnost od eksplozije vodika.

Ako dode u dodir s o¢ima odmah isprati s puno vode i zatraziti savjet lijecnika. Nakon dodira s
kozom odmah isprati s dovoljno vode. Pri rukaovanju i radu ovim sredstvom obavezno no$enje
zaStitne odjece i obuce, maske i naocala. Pri radu ne jesti, piti, niti pusiti. Nakon rada oprati ruke.
Otpadnu vodu prije ispusta neutralizirati.

METODA CISCENJA
*  Ukloniti sve proizvode ili palete kako bi se sprijeéila krizna kontaminacija.
*  Postaviti znak «¢is¢enje u tijeku» na ulaz podrucja u kojem se provodi postupak.
*  Oprati cijelo podru¢je primjenom otopine razrijedenog u toploj vodi koriste¢i metlu s dugom
drskom za vanjsku uporabu ili mlazne perace.
*  Prati od zidova prema odvodu.
»  Isprati deterdzent koriste¢i niskotlacno crijevo.
»  Osigurati ponovno namatanje i postavljanje crijeva.
*  Pokupiti ostatak vode i usmjeriti ga prema najblizem odgovaraju¢em odvodu.
*  Primijeniti dezinficijens na temperaturi do 50°C uz vrijeme kontakta 10-30 minuta.

EVIDENCIJE: Evidencija dnevnog ¢i§¢enja

Slika 6.1. Primjer postupka i metode ciséenja.

Neprimjereno CiS¢enje je Cesto glavni propust koji je utvrden prilikom inspekcija, a uglavnom zbog
toga $to se smatra manjim prioritetom uprave objekta: proizvodnja se izjednacava s profitom, a
¢is¢enje s troskovima. Nedostatak angazmana uprave moze rezultirati ograni¢enim provodenjem

izobrazbe i ograni¢enim ulaganjem u osoblje i opremu. Nedostatak izobrazbe Cesto rezultira
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uvodenjem I provodenjem sustava ¢iS¢enja i dezinfekcije od strane nestruéne osobe.

Ovakvo stajaliSte uprave je kratkoro¢no obzirom da trosak proizvodnje zdravstveno neispravne hrane
moze dovesti do zatvaranja proizvodnje. Suprotno, djelotvorni sustavi ciS¢enja povecavaju
ucinkovitost ¢is¢enja i smanjuju troSkove koji nastaju ukoliko je potrebno ponavljati proizvodni proces
ili ukloniti neispravne proizvode.
Upravljanje aktivnosc¢u ¢is¢enja unutar poslovanja opisano je kroz:

* procedure ¢iScenja,

* raspored CiS¢enja.

Sustav ¢iS¢enja i dezinfekcije kojim se postize odgovaraju¢a mikrobioloska ¢istoc¢a radnih povrsina i
ruku zaposlenika uvodi se kroz slijedece faze:

* Planiranje i organizacija ¢is¢enja

» Odabir optimalnih sredstava za ¢iscenje i dezinfekciju

* lzrada plana ¢iscenja i dezinfekcije u objektu

* lzrada uputa za ¢isc¢enje i dezinfekciju radnih povrsina

* Provjera uCinkovitosti postupaka ¢is¢enja i dezinfekcije

» Edukacija osoblja po principu: pokaZzi - nauci — izvjezbaj

+ Evidencija ¢is¢enja i dezinfekcije radnih povrSina

* Provodenje sustava u svakodnevnoj praksi

» Nadzor provodenja sustava prema planu ¢is¢enja i dezinfekcije

* Revizija sustava

Metode i postupci ¢iséenja
Pisani postupci ¢iS¢enja (Slika 6.1.) trebali bi osigurati sazete i jasne upute koje je jednostavno
slijediti, a moraju ukljucivati postupak c¢iscenja za svaku prostoriju objekta ili dijela opreme.
Postupom cis¢enja treba jasno definirati:

«  Sto treba Gistiti?

* Kada treba Cistiti?

» Vrijeme potrebno za provedbu postupka ¢is¢enja.

« Potrebne preventivne mjere.

*  Tko provodi postupak ¢is¢enja?

»  Kako se provodi postupak ¢is¢enja-metoda Cisc¢enja?

» Kaoje se kemikalije moraju Koristiti i pri kojim koncentracijama?

»  Koju opremu Koristiti tijekom postupka ¢is¢enja?

» Koja je zastitna oprema potrebna?

* Tko je zaduZen za nadzor provedbe postupka?

» Evidencije koje je potrebno voditi.

wew 1

Programi ¢is¢enja

Kako bi se postupcima ¢is¢enja upravljalo na ekonomic¢an nacin te kako bi ih se u¢inkovito provodilo,
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raspored ciscenja valja biti isplaniran u redovitim vremenskim razmacima, u skladu sa zahtjevima
proizvodnje u tvornici. Ucestalost ¢iS¢enja moze se utvrditi ocjenom rizika imajuc¢i na umu da je
ucinkovito ¢is¢enje preduvjetna aktivnost za cijelu tvornicu. Primjer rasporeda ¢iSéenja prikazan je u
Tablici 6.1.

Programi ¢is¢enja moraju osigurati da su svi dijelovi objekta ¢isti, ukljucujuci i opremu koja se koristi
za CiScéenje.

Potrebno je provoditi stalni nadzor prikladnosti i u¢inkovitosti provedenih postupka ¢iscenja i gdje za
to postoji potreba voditi evidenciju (vizualni pregled objekta i opreme prije pocetka rada, evidencija
dnevnog, periodi¢nog ili godiSnjeg ¢iScenja). Programi ciS¢enja za svaku prostoriju i dio opreme
trebaju biti jasno postavljeni u objektu i na raspolaganju za pregled.

Metode i1 kemikalije koje je potrebno koristiti za postupak ¢is¢enja ovise o prirodi povrSina/opreme
koju se ¢isti i raspolozivosti/cijeni materijala za ¢is¢enje.

Uobicajeno je da se postupak ¢iS¢enja provodi prema koracima opisanim na Slici 6.3.

Uobicajeni problemi/propusti

*  Neprimjereno koristenje kemikalija Sto ukljucuje koriStenje pogresne vrste otopine ili
pogresne koncentracije sredstva za ¢iS¢enje za odredenu vrstu povrsine.
» KoriStenje prljave ili oSte¢ene opreme za c¢iSCenje. Preporucuje se koriStenje krpa za
jednokratnu uporabu, te da se oprema ¢isti, dezinficira i sprema izmedu koriStenja.
*  Neprimjereno provodenje metode ¢iS¢enja §to ukljucuje:
»kuhanje" ostataka ribljih bjelancevina na povrSinama koje se ¢iste primjenom vruce vode
tijekom pred-pranja.

- koristenje visokotlacnih crijeva za vodu koja stvaraju aerosole i Sire kontaminaciju.
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Tablica 6.1. Primjer programa/plana ¢iséenja za neke prostorije i opremu u industriji proizvodnje proizvoda ribarstva

POVRSINA UCESTALOST OPIS POSTUPKA SREDSTVO RADNI UVIJETI OD((B)(;(\)/SENA
Svi stolovi Svakodnevno/ ?ffg;:ﬁﬁ?sctgigj)e radi uklanjanja grubih neistoca Upisati nazive Upisati koncentracije | Osoba zaduzena za
podovi, zidovi do | Svaki put nakon koristenja Pranje i dezinfekcija alkalnim sredstvom i toplom g;ic;ti)gs;ll?esirgﬂstava ;s/r(;aéjstivs}i;(zmzeraturu &S:Iflﬂz CCP tima
radne visine prostorije \h/?addonn;n(]pijﬁnrg:zif))nc:?/ggcrﬁnprema dole. Ispiranje dezinficijensa dielovanja _Kontrola

(hl/(leh:nézﬁfec§i22?§tf:§;iuéiizé§nja grubih necistoca Upisati nazive Upisati koncentracije | Osoba zaduZena za
Zidovi (iznad Tjedno / Prl;?f:a i dezinfekci'a alkalnim sredstvom i toolom odobrenih sredstava | sredstva, temperaturu ciscenje
radne visine) Prema potrebi Vo OJm ( .enomat)lo 3 qore orerma dole. 1S irfn.e za &iséenje i/ili vode i vrijeme Clan HACCP tima
P gore p - spiran) dezinficijensa djelovanja - kontrola

hladnom ili mlakom vodom.

Vaga,
Radni stolovi

Svakodnevno /
Nakon koristenja

Pretpranje radi uklanjanja grubih necistoca (krpe,
Cetke, visokotlaéni Cistac)

Pranje i dezinfekcija alkalnim sredstvom i toplom
vodom s gornje i donje strane stolova.

Ispiranje hladnom ili mlakom vodom.

Upisati nazive
odobrenih sredstava
za Ciséenje i/ili
dezinficijensa

Upisati koncentracije
sredstva, temperaturu
vode i vrijeme
djelovanja

Osoba zaduZena za
¢iséenje

Clan HACCP tima
- kontrola

U potpunosti otopiti komoru i posti¢i sobnu
temperaturu. Provesti pretpranje radi uklanjanja

Upisati nazive

Upisati koncentracije

Osoba zaduzZena za

Mr_azng komora Prljf? pust.anja u raqj n.akon gasenja, grubih necistoca. Pranje i dezinfekcija alkalnim Odqpf(?nlh srngtava sredst_va, _t_emperaturu ¢iscenje .
na-18 °C a najmanje 2x godisnje. - . za Cis¢enje i/ili vode i vrijeme Clan HACCP tima
sredstvom i toplom vodom (pjenomat) od gore P . .
. - dezinficijensa djelovanja - kontrola
prema dole. Ispiranje hladnom ili mlakom vodom.
S?](;l;?/ﬁgen\.lgo se Cisti po zavrSetku Mehani¢ko ¢iscenje radi uklanjanja grubih necistoca | Upisati nazive Upisati koncentracije | Osoba zaduzena za
Skladiste pr 1€ - hladnom vodom pod tlakom; ribanje toplom vodom odobrenih sredstava | sredstva, temperaturu | ¢isc¢enje
Tjedno pranje podova i tjedno se :
ambalaze :OVO dip enJe rarino Sisée r{'e ; (oko 60 °C) uz primjenu otopine deterdZenata, za Cis¢enje 1/ili vode i vrijeme Clan HACCP tima
brovoct sen » ! dezinfekcija. dezinficijensa djelovanja - kontrola
detaljna dezinfekcija
Pra_n]e .t°p1°m vodom s otopinom de?terd;enta; - Upisati nazive Upisati koncentracije | Osoba zaduZena za
. y ispiranje toplom vodom pod tlakom; dezinfekcija; . NN
Kolica za Svakog dana nakon zavrSenog rada ispiranje hladnom vodom (min. 30 minuta) nakon odobrenih sredstava | sredstva, temperaturu | ¢iséenje
prijenos/vilicar dezinfekcije/podmazivanje neuiralnim mastima prema za Ciscenje i vpde I vrijeme Clan HACCP tima
. dezinficijensa djelovanja - kontrola
potrebi.
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—[ Pretpranje }

* Priprema prostora i opreme za ¢iS¢enje. Ukljucuje korake kao $to su uklanjanje svih
riba, Skoljkasa i njihovih proizvoda iz podrucja, zastita osjetljivih komponenti i
ambalaznih materijala od vode, uklanjanje rukom ili spuzvom povrsinskih ostataka
hrane ili necistoc¢a

Predispiranje }
*Ispiranje s vodom kako bi se uklonili preostali veliki komadi necitoca.
Ciséenje ]

» Uklanjanje ostataka hrane, prljavstine, masnoca ili drugih nepozeljan tvari koje ¢vrsto
prianjaju uz povrsinu uporabom deterdZenata.

~—

Ispiranje

*Ispiranje i uklanajanje ostataka deterdzenata vodom.

4[
—[ Dezinfekcija }

* Primjena kemikalija, odobrenih od strane nadleznog tijela i/ ili topline u cilju
unistenja vecine mikroorganizama na povrSinama.

Zavrsno ispiranje }
«Ispiranje i uklanajanje ostataka dezinficijensa vodom.
SuSenje ]

*Zracno susenje ili kori§tenjem jednokratnih materijala kako bi se minimalizirala
ponovna kontaminacija

—[ Pohrana ]

*Spramanje o¢isc¢ene i dezinficirane oprema, kontenjera i pribora na na¢in kojim ¢e se
sprijeciti njihova kontaminacija.

~—

—[ Provjera ucinkovitosti ¢iS¢enja

+ Ucinkovitost ¢iS¢enja treba kontrolirati prema potrebi.

Slika 6.3. Redoslijed koraka uobicajenih tijekom postupka ciséenja.

Nadzor

Cisc¢enje povrsina koje dolaze u dodir s hranom osigurava sprje¢avanja kontaminacije proizvoda, pa je
potrebno provjeravati svaki postupak ¢iS¢enja tijekom samog CiS¢enja, kako bi se osiguralo postivanje

pravilnih procedura, te po zavrSetku ¢iS¢enja kako bi se osigurala njegova ucinkovitost.

Glavna metoda provjere ¢iS¢enja je vizualni pregled tijekom provedbe ¢iscenja koji se odvija prema

utvrdenom postupku i izgledu ocis¢ene povrSine. Nadalje, moguée je primijeniti i metode mirisa i
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dodira kako bi se dobila i kvalitativna procjena Cisto¢e. Medutim, takvo $to moze dati samo naznaku

propusta u provedbi postupka Cis¢enja.

Uz to, potrebno je provoditi i redovite provjere Cistoce povrsina koje dolaze u dodir s hranom tijekom
proizvodnih procesa jer je na taj na¢in moguce provesti CiS¢enje prema potrebi kako bi se sprijecila

kontaminacija.

Potrebno je imenovati i obuéiti osobe za provedbu ¢iséenje u objektu, kako bi iste bile odgovorne za

postupke CiSc¢enja i dezinfekcije objekta i opreme.

Evidencije

Potrebno je voditi evidencije o tome kako je ili kada je odredeno podrucje ili oprema ocis¢ena, te o
tome tko je nadlezna osoba odgovorna za provedbu postupka ¢is¢enja u skladu s pisanim postupcima i

za postizanje potrebne razine cistoce.

Nadalje, potrebno je evidentirati vrstu i koli¢inu sredstva za ciS€enje, poglavito ako se radi s

koncentriranim kemikalijama koje se prije uporabe moraju razrijediti.

Nadzor provodenja sustava ¢iScenja i dezinfekcije u svakodnevnoj praksi provodi se pomocu nadzorne
liste, a povremeno je provodi ovlastena i educirana osoba nadziru¢i postupke procesa ¢is¢enja 0
kojima ovisi mikrobiolo§ka Cisto¢a radnih povrSina i opreme te primjenu postupaka iz radnih uputa.
Na taj nacin, umjesto kontrole mikrobioloske Cisto¢e radnih povrSina laboratorijskim ispitivanjima,
kontrola se obavlja nadzorom provodenja plana c¢iScenja i1 dezinfekcije $to je ucinkovitije i

ekonomicnije.

Verifikacija
Potrebno je ne samo evidentirati sve aktivnosti ¢iS¢enja, ve¢ i verificirati uc¢inkovitost postupaka u

uklanjanju prljavstine i smanjenju broja bakterija na prihvatljivu razinu. Uobic¢ajeno su potrebne

metode uzimanja briseva oc¢is¢enih povrsina te analize istih jednom od slijede¢ih metoda:

* Odredivanje bjelancevina: brzi biokemijski test koji ukazuje na koli¢inu bjelancevina koja ostaje
na ociséenoj povrsini.

»  ATP detekcija: temelji na mjerenju koli¢ine adenozin trifosfata (ATP), tj. energije koju proizvode
i oslobadaju Zivi mikroorganizmi na povrsini ili u supstratu koji se kontrolira. Kada ATP dode u
doticaj s reagensom krijesnice (luciferin) uz pomo¢ enzima luciferaze, odvija se reakcija koja
rezultira proizvodnjom svjetla. Prednost ATP metode detekcije je S$to se odvija u realnom
vremenu, preciznija je za mjerenje mikrobne kontaminacije od analize bjelancevina, ali je i
skuplja.

» Analiza mikroorganizama: uzeti briseve s oc¢iséenih povrSina serijski se razrjeduju i kultiviraju u
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mikrobioloskom laboratoriju kako bi se utvrdio broj bakterija. Premda je ova metoda
najpreciznija, potrebna su 2-3 dana kako bi se dobili rezultati, te se stoga preporucuje samo za
validaciju postupaka, a ne za verifikaciju uéinkovitosti ¢is¢enja. Minimalni broj uzoraka odreden
je za industrijske objekte za proizvodnju hrane i predmeta opée uporabe s brojem zaposlenih iznad
50 i iznosi 15, te s brojem zaposlenih ispod 50 i iznosi 10 briseva. Kontrolu mikrobioloske Cistoce

objekata pod sanitarnim nadzorom treba provoditi redovito i to najmanje jednom u $est mjeseci.

Ocjenu mikrobioloske Cistoce objekta daje organizacija u kojoj je izvrSeno laboratorijsko ispitivanje
na osnovi izvrSenih ispitivanja. U objektima koji imaju uveden sustav samokontrole razvijen u skladu
s nacelima HACCP sustava i dobre proizvodacke prakse, ispitivanje mikrobioloske Cistoce smatra se

dijelom plana samokontrole.

Kako svaka metoda verifikacije ima svoje prednosti i nedostatke, uobicajen je postupak kombinirati
vise metoda kako bi se dobili podaci koji ukazuju na uskladenost ¢iS¢enja odredene povrSine sa

potrebnim standardom.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

e " . Prije

Sﬁg&?? f ﬁgﬁgﬁ il pocetka +4 sata +8 sati Nakon rada NE{BTERS
rada

Linija prerade X X X X Svakodnevno

dogi?]r]fil;(r);zcena ! X X Svakodnevno

Koncentracija deterdzenta X X Svakodnevno

[sredstva za dezinfekciju

Koristenje odobrenih
kemikalija koje su X Svakodnevno
primjerene za rad s hranom

Rasporedi i upute za ¢i$cenje X Tjedno

Kontrola ¢is¢enja tijekom X X X X Svakodnevno

rada (CIP)

Vizualni pregled X Svakodnevno

Mikrobiolosko uzorkovanje X Periodi¢no
"=" riba
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Poglavlje 7. Sprjecavanje kriZzne kontaminacije

Ciljevi
«  Zatita proizvoda ili sastojaka proizvoda od krizne kontaminacije s opreme, radnih povrsina ili
iz drugih dijelova objekta ili sa zaposlenika.
*  Sprijeciti kontaminaciju sirovina koje ¢ine sastojak gotovog proizvoda.
* Odrzavati jasnu podjelu izmedu sirovina i gotovih proizvoda kroz postupke rukovanja,

skladistenja, prerade i projektiranje samog objekta.

Zakonodavstvo/norme
EU Uredba (EZ-a) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il. Poglavlje IX.

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine*, broj 81/13)

Kljué¢ni zakonski zahtjevi
Upravljanje postupcima radi sprjecavanja krizne kontaminacije je od kljucne vaznosti. Uskladenost sa
zakonskim zahtjevima ukljucuje sljedece sustave:

» Uctinkovito odvajanje sirovina ili sastojaka kuhanih proizvoda ili gotovih proizvoda tijekom

prerade, rukovanja i skladistenja.

*  Odgovarajuce zdravstveno stanje zaposlenika i primjereni postupci higijene osoblja.

*  Ograni¢eno i kontrolirano kretanje sirovina/proizvoda i osoba unutar objekta.

»  Ucinkovita provedba higijene i ¢is¢enja.

* Koristenje vode koja kakvo¢om odgovara vodi za pice.

*  Posebna izobrazba za kontrolu kontaminacije svojstvena odredenom objektu.

Nacela kontrola upravljanja

Krizna kontaminacija hrane je prijenos bioloske ili kemijske kontaminacije iz hrane (obi¢no sirove) na
druge namirnice. Prijenos moze biti direktan s jedne sirovine na drugu, ili indirektan, preko osoba koje
rukuju hranom, opreme i pribora, radnih povrsina ili iz okoliSa. Krizna kontaminacija najcesce
uzrokuje otrovanja hranom koja nastaju prijenosom patogena ili virusa na gotove proizvode spremne
za konzumaciju (engl. RTE - Ready To Eat). Za dodatne informacije o kontroli kontaminacije

kemijskim tvarima vidjeti Poglavlje 9.

U postupcima upravljanja potrebno je ,,poznavati svoje neprijatelje* odnosno tipicne patogene, izvore
i putove do gotovih jela, te ih znati kontrolirati. Od iznimne je vaznosti detaljno poznavati tlocrt
tvornice, djelatnike, sirovine, proizvode i tijek otpada nastalog u poslovanju te poznavati osjetljivost
proizvoda na odredene patogene. Uprava tvornice mora osmisliti i provesti uéinkovite postupke

kontrole i nadzora.
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Potrebno je kontrolirati postupke rukovanja, skladistenja, prerade i distribucije kako bi se sprijecila
kontaminacija bilo kojeg gotovog proizvoda. Uobicajeni gotovi proizvodi ribarstva, spremni za
konzumaciju bez dodatne obrade, ukljuc¢uju soljenu ribu, dimljenu ribu ili S§koljkaSe, marinirane ili
susene proizvode, salate od plodova mora, kuhane racice, sirove $koljkase ili sirovu ribu (hladne

marinade, sushi ili sashimi).

Najcesc¢i izvore patogena Cine osobe koje rukuju hranom i ostali zaposlenici objekta, sirovine, oprema
i pribor za preradu proizvoda ribarstva te okruzenje objekta. Kontrola krizne kontaminacije provodi se
kroz ucinkovitu primjenu preduvjetnih programa, ukljucuju¢i higijenu zaposlenika, pravilno
projektiranje tvornice i ¢iscenje.
Subjekt u poslovanju s hranom je odgovoran za provedbu ,zlatnih pravila“ kako bi sprijecila
kontaminaciju npr.:

e pravilno projektiranje interijera i razmjestaja postrojenja u tvornici,

» osigurati prostorno i vremensko odvajanje proizvodnih radnji unutar objekta,

» osigurati pravilan tijek ljudi kroz prostorije za preradu,

* osigurati izobrazbu osoblja zaduzenog za ¢iS¢enje o protokolima za visokorizi¢na podrudja,

e sprijeciti kontaminaciju preradene hrane neprimjerenim skladiStenjem,

+ zabraniti rad s hranom zaposlenicima koji su zarazeni ili bolesni,

e osigurati odgovarajuce sanitarne prostorije za radnike,

«  zbrinuti i nadzirati otpad nastao u poslovanju s hranom,

* sprijediti prijenos visokorizi¢nih proizvoda u podruja s niskim rizikom, odnosno dodirne

to¢ke izmedu sirovina i necistih proizvoda.

Uobicajeni propusti/problemi

Gotovi proizvod je Cesto kontaminiran zbog neprimjerene kontrole i higijene u objektu. Bakterije iz
okoline npr. prskanje vode iz odvoda ili s podova moze kontaminirati izlozene gotove proizvode. Losa
higijenska praksa zaposlenika poput nepravilnog pranja ruku ili rada uz bolest takoder dovode do
kontaminacije proizvoda.

Jo§ jedan primjer kojeg valja spomenuti je koriStenje kontaminiranog ambalaznog materijala za
spremanje ili pokrivanje gotovih proizvoda — do navedenog moze do¢i kada se djelomi¢no rabljena

ambalaZza vraca u skladiste bez pogodne zastite.

Nadzor

Odgovornost osoblja odabranog za nadzor i evidenciju kljuénih podataka potrebno je posti¢i kroz

odgovarajuéu izobrazbu (edukacija i trening).

Rutinski prvi pregled prije poCetka rada u objektu mora osigurati odvajanje sirovina i gotovih
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proizvoda, Cisto¢u ugradene i pokretne opreme, naroCito one koja se koristi za sirovine i gotove

proizvode, te vizualnu kontrolu postupaka ¢isc¢enja.

Sanitarne ¢vorove zaposlenika valja pregledati zbog spremnosti na uporabu, primjerice raspolozivost
sredstva za pranje i dezinfekciju ruku, koncentracija istog, rucnici za ruke, toaletni papir, sapun i sl.
Pregled mora ukljucivati i dezinfekcijske barijere za noge, umivaonike za pranje ruku i zahode, ali i
raspolozivost vode pri odgovarajucoj temperaturi te broj raspolozivih prostora s umivaonicima i

zahodima za osoblje.

Slika 7.1. Opremom poput paletara/vilicara koja se koristi u nekoliko proizvodnih prostorija moze se
prenositi kontaminacija kroz objekt.

Daljnje provjere obuhvacaju odredena mjesta u proizvodnom procesu, a rasporeduju se tijekom
dnevnog poslovanja u odredenim vremenskim razmacima npr. svaka 4 sata i/ili pri smjeni radnika,

nakon ponovnog pocetka rada, nakon ¢is¢enja itd.

Posebnu pozornost valja posvetiti povratu zaposlenika sa stanke za jelo ili iz zahoda kako bi se
utvrdilo da li se zaposlenici drze higijenskih zahtijeva te da li je projektiranost objekta primjerena za

situacije kretanja velikog broja zaposlenika tijekom stanke za jelo ili kracih stanki.

Evidencije

Nadzor i evidentiranje aktivnosti zaposlenika od strane poslovoda kljuéna je aktivnost u sprjeGavanju

krizne kontaminacije a kKlju¢ni podaci nadzora evidentiraju se u dnevnim kontrolnim listama.
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Daljnje provjere mogu se provoditi u mjesecnim intervalima npr. fizicko stanje objekta i rashladnih

prostorija, evidencije zdravstvenog stanja zaposlenika, evidencije o ¢is¢enju, incidenti kontaminacije i

poduzete korektivne mjere.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Sprjecavanje krizne
kontaminacije

Prije
pocetka
rada

+4 sata

+8 sati

Nakon
rada

Napomene

Ruke, rukavice, oprema i
pribor se redovito Ciste,
posebno nakon dodira s
predmetima koji nisu
oprani i dezinficirani

Svakodnevno

Zaposlenici koji rade sa
sirovinama slijede
postupak pranja ruku (i
mijenjanja osobne zastitne
opreme) prije rada s
preradenim proizvodima

Svakodnevno

Preradeni proizvodi
odvojeni od sirovina

Svakodnevno

Izobrazba osoblja

Tromjesec¢no

Nadzor otpada

Svakodnevno

Kontrola temperature u
proizvodnom procesu

Svakodnevno
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Poglavlje 8. Osobna higijena i zdravstveno stanje zaposlenika

Ciljevi
*  Osigurati visok stupanj osobne higijene i sprije¢iti prisutnost kliconosa na radnom mjestu.
» Osigurati da zaposlenici, posebice oni koji dolaze u izravni dodir s hranom, raspolazu
odgovaraju¢im sposobnostima, izobrazbom i iskustvom za provedbu i odrzavanje dobre
higijenske prakse.

*  Sprijeéiti da dode do kontaminacije proizvoda ili njegovih sastojaka od strane zaposlenika.

Zakonodavstvo/norme
EU Uredba(EZ-a) 852/2004: Higijena hrane. Prilog 11, Poglavlje VIII,
Osobna higijena

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloSkim kriterijima za hranu (,,Narodne novine®, broj 81/13).

Kljué¢ni zakonski zahtjevi
* Osiguranje jasnih uputa kojima se osigurava postizanje i odrzavanje zadanih normi osobne
higijene.
*  Odgovarajuce zdravstveno stanje zaposlenika i dosljedna provedba postupaka osobne higijene.
*  Odgovarajuce vjestine kod zaposlenika i iskustvo za izvrSavanje zadataka za koje su nadlezni.
* Prostorije za osoblje i ostali prostori u objektu trebaju biti opremljeni sredstvima (tekuci
sapun, jednokratni papirnati rucnici, sredstva za dezinfekciju) koja omogucuju dobru praksu

osobne higijene.

Nacela kontrole upravljanja
Osobe koje posluju s hranom su najceséi izvor sekundarne kontaminacije prehrambenog proizvoda.
Stoga je od iznimnog znacaja da svi zaposlenici provode dobru higijensku praksu kako bi se na taj

nacin sprijecio prijenos opasnosti na proizvod.

Zdravstveno stanje zaposlenika

Glavni izvor mikrobioloske kontaminacije hrane su patogeni mikroorganizmi koje prenose osobe koje
posluju s hranom (zaposlenici). 1z tog razloga za sve osoblje koje dolazi u dodir sa sirovinama,
proizvodima, opremom i povrSinama koje dolaze u dodir s proizvodima ili dolaze u dodir s
materijalima za pakiranje proizvoda postoje odredena pravila ponaSanja kojima se osigurava dobra
higijenska praksa.

Stoga je u ribopreradivackoj tvornici nuzno nadzirati pristup prostorijama za preradu ribe provedbom
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sljedeceg:

* Zdravstvenih upitnika za sve nove zaposlenike s obveznim zdravstvenim pregledom radi
utvrdivanja moguceg kliconostva i daljnjem zdravstvenom nadzoru svakih 6 mjeseci (svi
djelatnici koji rade sa sirovinama moraju imati valjanu sanitarnu knjizicu u koji su uneseni
periodicki zdravstveni pregledi ovjereni od epidemioloske sluzbe zavoda za javno zdravstvo).

* Analize mikroorganizama na rukama zaposlenika koji rade u visokorizi¢nim prostoru za
preradu ribe.

»  Sastavljanjem zdravstvenog upitnika kojeg ispunjavaju svi posjetitelji tvornice.

* Pisanjem procedura izvjes¢ivanja za zaposlenike u kojima je jasno objas$njeno kako mogu

izvijestiti o bolestima ili ozljedama.

Zaposlenicima i drugim osobama mora biti zabranjen pristup proizvodnim prostorijama ukoliko
postupci kontrole ukazu da djelatnik:
* Pokazuje simptome bolesti koja se prenosi hranom npr. povraéanje, dijareja (proljev), zutica i
vrucica.
* Ima simptome koji povecavaju opasnost od kontaminacije hrane npr. kasljanje, kihanje,
septine (gnojne) rane itd.
* Je bio u dodiru s ostalim osobama koje su bolesne ili je bio izloZzen dodatnoj opasnosti od
izlaganja npr. ako je nedavno posjetio regiju u kojoj postoje ucestale pojave bolesti koje se
prenose hranom ili vodom.

» je asimptomatski nositelj patogena koji se prenose hranom poput bakterije iz roda Salmonella.

Ogranicenja se povlace po zaprimanju medicinskog odobrenja od kvalificiranog medicinskog osoblja

npr. lije¢nika epidemiologa.

Zaposlenici i posjetitelji tvornica bi trebali pravilno nositi odgovarajucu zastitnu odjecu, obucu,
pokrivala za glavu i maske. Otkrivene posjekotine i rane (na rukama ili licu), kod osoba kojima je
dopusteno da nastave raditi, treba primjereno zastititi vodonepropusnim zavojem/flasterom i

rukavicama, odnosno maskom.

Osobna higijena

Svi zaposlenici u objektu koji posluje s hranom moraju pro¢i osnovnu izobrazbu o higijeni hrane koja
se odnosi na njihovo radno mjesto, odnosno ulogu u proizvodnom procesu; moraju to¢no znati §to se

o¢ekuje od njih u smislu osiguranja zdravstvene ispravnosti proizvoda.

Kako bi se udovoljilo utvrdenim higijenskim praksama, uprava tvornice ima odgovornost omogu¢iti i

osigurati pravilnu uporabu radne odjece i prostorija za odrzavanje higijene.
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Provjerite

a 1. Da li ste ispravno obuceni?

i ' 2. Da li ste uklonili ru¢ni sat, prstenje i
_,J ' nakit, te da li su vam nokti uredno
. T Y podsisani?

3. Koristite dezinfekcijsku barijeru,
nemojte je preskoditi!

4. Operite i dezinficirajte ruke od
zglobova prema prstima!

Slika 8.1. Primjer Upute koja se moze postaviti u garderobnom prostoru, a podsjec¢a zaposlenike na
preduvjete osobne higijene odnosno obveza koristenja odgovarajuce zastitne odjece, zabrana nosenja
nakita, obveza koristenja dezinfekcijske barijere, pranja ruku itd.

Radna odjeca se nosi isklju¢ivo na radnom mjestu, a sastoji se od:

+  Ciste odje¢e (kombinezon ili hla¢e i jakna) svijetle boje (uobidajeno bijele) koja zamjenjuje
ili u potpunosti prekriva svakodnevnu odjecu kada se nalaze u prostoru u kojem se posluje s
hranom.

*  Odgovarajuce radne obuce.

* Sigurnosne odje¢e prema potrebi npr. kaciga, metalne rukavice, termalne jakne itd.

e Predmeta za jednokratnu uporabu poput mrezica za kosu, vrpci i gumica za kosu, rukavica od
lateksa.

»  Zastitne odjece poput pregaca, debelih gumenih rukavica itd.

Prema dogovoru, tvrtka ili sami djelatnici obavljaju pranje odje¢e kako bi osigurali da je sva radna
odjec¢a 1 obuca Cista prije pocetka rada te da je sva oSteCena ili odje¢a za jednokratnu uporabu

zamijenjena.

Zahodi i prostori za pranje moraju biti primjereni broju zaposlenika, a garderobni ormari moraju biti
dvodijelni, za radnu i civilnu odjecu. Trebalo bi osigurati postojanje i zasebni prostori u
visokorizicnim prostorijama u kojima se proizvode gotovi proizvodi radi onemogucavanja

kontaminacije hrane pripremljene za izravnu konzumaciju. Takvi prostori trebali bi biti odvojeni od
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prostorija za proizvodnju unutar objekta te predstavljati jedini put kojim zaposlenici mogu uéi u

prostorije za preradu radi sprje¢avanja krizne kontaminacije.

Broj higijenski odrzavanih zahoda prostora trebao bi odgovarati broju zaposlenika. Isti moraju biti
smjesteni izvan prostorija za preradu tako da osoblje mora izaéi kroz garderobni prostor i skinuti radnu

odjecu prije koristenja navedenih prostorija.

Neke tvrtke imaju i dodatne pogodnosti poput prostora za tusiranje u svrhu povecéanja razine osobne

higijene zaposlenika.

Umivaonici koji se koriste samo za pranje ruku najcesce se smjestaju u sklopu prostora sa zahodima te
na svim ulaznim tockama u prostorije za preradu. Svi zaposlenici moraju prati i dezinficirati ruke prije
ulaza u objekt. Prostori za pranje ruku ukljucuju:
* Slavine koje se ne pokrecu rukama, nego elektronskim senzorom ili sustavom koji se pokrece
nogom (noznom pedalom) ili koljenom.
*  Opskrbu toplom teku¢om vodom (40-43°C).
e Odgovarajuci odvod.
*  Spremnike s teku¢im sapunom.
e Papirnate ru¢nike za jednokratnu uporabu i namjensku kantu (koja se otvara pritiskom noge na
pedalu).
*  Otopinu sredstva za dezinfekciju, sredstvo za umakanje ruku koje sadrzi 100-200 ppm klora ili

komercijalno sredstvo za pranje i dezinfekciju u spremniku.

Po potrebi, neke tvrtke takoder osiguravaju prostore za pranje obuce. Moze se raditi o jednostavnim
bazenima za pranje obuce koji sadrze sredstvo za dezinfekciju (uobicajeno 200 ppm klora) ili posebnu

opremu za Cetkanje ¢izama.

Pranje ruku trebaju provoditi svi djelatnici koji rade u podrucju obrade/prerade proizvoda ribarstva:
*  Na pocetku rukovanja proizvodima ribarstva i nakon ponovnog ulaska u prostor za preradu;
*  Odmah nakon koristenja zahoda;
* Nakon rukovanja sirovom hranom ili neispravhom sirovinom;
* Nakon rukovanja s otpacima hrane ili praznjenja smeca;
* Nakon ¢iS¢enja;

* Nakon dodirivanja lica, usta ili brisanja nosa.

Sljedecée ne bi trebalo biti dopusteno u podrucju rukovanja hranom:
*  Pusenje;
* Pljuvanje;
. Zvakanje ili hranjenje;
+ Kihanje ili kasljanje iznad nezasti¢ene hrane;

+  Koristenje jakih parfema i losiona;
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* Koristenje osobnih predmeta, poput nakita, satova ili igala, ili drugih predmeti koji, ako

ispadnu, mogu predstavljati prijetnju za sigurnost i prikladnost proizvoda.

Slika 8.2. Ulaz u proizvodni pogon (lijevo) koji obuhvaéa dezinfekcijsku barijeru i prostor za pranje
ruku i koji prikazuje minimalne zahtjeve kojima je potrebno udovoljiti (slavine na senzor), te primjer
stanice za pranje ruku koje se pokrecu koljenom (dole desno). Korisno je uz svaku stanicu za pranje i
dezinfekciju ruku postaviti upute (slikovne i/ili tekstualne) za pranje i dezinfekciju ruku (gore desno).

Uobicajeni propusti/problemi
* Osoblje ne koristi raspolozive prostore/opremu kako bi osigurali provodenje higijenskih
standarda npr. ne peru ruke nakon rukovanja otpadom/¢iscenja.
* Nesvjesne aktivnosti osoblja ishode nehigijenskom praksom, npr. ¢esanje glave/nosa.
* Propust uprave da osigura odgovarajuée prostore ili zalihe sredstva za pranje i1 dezinfekciju,
rukavica i ostalih predmeta za jednokratnu uporabu itd.
* Ponovna uporaba zastitne odjece za jednokratnu uporabu (mrezica za kosu, rukavica) dovodi

do povecane opasnosti od kontaminacije proizvoda.

Nadzor

Premda ispunjeni upitnici, rezultati lije¢nickog pregleda i mikrobioloske analize u poveznici s
evidencijama o pojedinacnim zaposlenicima tvore dokumentirane dokaze da tvrtka provodi potrebne
postupke vezane za zdravstveno stanje zaposlenika, isto je tako potrebno da upravitelji unutar objekta i
nadzorni djelatnici prate zaposlenike zbog znakova oboljenja ili nehigijenskih radnji tijekom rada.

Prostore i opremu Kkoje tvrtka stavlja na raspolaganje treba takoder svakodnevno provjeravati kako bi
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se osiguralo da su Cisti i ispravni za namjeravanu uporabu, primjerice, da postoje dostatne zalihe u
prostorima za pranje ruku.
Potrebno je redovito provjeravati koncentracije otopina za dezinfekciju koje se koriste u objektu kako

bi se osiguralo da je u¢inkovita i zdravstveno ispravna.

Evidencije
Nije potrebno voditi evidenciju uskladenosti za svakog pojedinog zaposlenika s dobrom higijenskom
praksom, ali se evidencije o neuskladenosti moraju Cuvati i prema potrebi povezati s disciplinskim

mjerama.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije
o . +4 | +8 | Nakon
Sanitarni ¢vorovi pocetka . Napomene
sata | sati rada
rada
Prostori za pranje ruku koji se nalaze na
) X Svakodnevno
ulazu u objekt
Prostori za pranje ruku koji se nalaze na
o . X Svakodnevno
odgovaraju¢im tockama u objektu
Prostori za pranje ruku su Cisti i primjereni
za uporabu sa slavinama koje se pokrecu X X X X Svakodnevno
bez dodira ruku
Odgovarajuca opskrba toplom vodom,
sapunom, sredstvom za pranje i
) - . X X X X Svakodnevno
dezinfekciju ruku, ruénicima za
jednokratnu uporabu i kantama
o . Mjese¢ni nadzor, a
Zaposlenici peru ruke na ulazu ili prema o
o X X X X iznimno
potrebi tijekom rada
svakodnevno
"=" riba
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Prije

Zdravstveno stanje ) Nakon Napomene
) pocetka +4 sata +8 sati
zaposlenika rada
rada
Zaposlenici ne pokazuju
. X Svakodnevno
znakove oboljenja
Kontrola pusenja, hrane i
y X X X X Svakodnevno
pica
Pri
Zdravstveni pregled zaposljavanju i
S X X X x | e
osoblja i posjetitelja po potrebi ili pri
ulazu u objekt
Prostori i oprema za prvu
X X Svakodnevno
pomo¢
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Poglavlje 9. Sigurno skladiStenje i koriStenje opasnih kemikalija

Ciljevi
* Kontrola skladiStenja i rukovanja potencijalno otrovnim kemikalija u prostorijama za preradu
proizvoda ribarstva, postujuci sigurnosne upute dobavlja¢a o nacinu koristenja, dozvoljenim
koli¢inama/koncentracijama i simptomima otrovanja ukoliko se radi o sredstvima za ¢iscenje.
* lzobrazba djelatnika koji rade s opasnim kemikalijama.
*  Sprjecavanje kontaminacije proizvoda.

*  Osiguranje sigurnog koriStenja kemikalija unutar objekta.

Zakonodavstvo/norme
EU Uredba(EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog I1, Poglavija I, 11'i IX.

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine*, broj 81/13)

Kljuéni zakonski zahtjevi

*  Otrovne tvari ili tvari koje nisu odobrene za uporabu s hranom treba skladistiti u odvojenoj
prostoriji izvan prostorija za preradu proizvoda ribarstva.

»  Sve kemikalije, bilo da su odobrene za uporabu s hranom ili ne, moraju po prijemu u objekt
biti pravilno oznacene i skladiStene.

» Potrebno je voditi evidencije o otrovnim kemikalijama, njihovoj uporabi i informacijama o
utjecaju na zdravlje.

* Neodobrene kemikalije i otrovne tvari ne smiju se rabiti te je iste potrebno zbrinuti na

zakonski propisan nacin.

Nacela kontrole upravljanja

Uporaba kemikalija, poput sredstava za ciS¢enje i dezinfekciju, pesticida, maziva za strojeve i
razlic¢itih aditiva je kljucna za pravilan rad pogona i udovoljavanje utvrdenim normama dobre
higijenske prakse unutar objekta za preradu proizvoda ribarstva. Medutim, iste predstavljaju moguci
izvor opasnosti za ljude, a nepravilnom uporabom mogu kontaminirati hranu ili oStetiti povrsine i
opremu. Takoder, mogu uzrokovati Stetu ili oboljenje potrosaca pa je stoga njihova kontrola unutar

objekta od iznimnog znacaja.

Samo se kemikalije koje su potrebne i odobrene za koriStenje u prostorijama u kojima se posluje s
hranom smiju skladistiti u zasebnom odjeljku/ormari¢u unutar objekta za preradu. Ostale kemikalije
poput proizvoda koji sadrze naftu, a koji su mogucée potrebni za rashladne jedinice i sl. trebalo bi

skladistiti u odvojenom objektu.

Principi dobre higijenske prakse nalazu postivanje sljedecih pravila za uporabu i skladistenje svih

'5 riba

Hrvatske

Jedi ito




kemikalija unutar objekta:

Sve kemikalije trebalo bi skladistiti podalje od prostorija za preradu, u idealnom slucaju u
zasebnoj prostoriji koja se koristi samo u navedenu svrhu.

Pristup skladistima kemikalija mora biti ograniCen na odgovorno osoblje, a prostorija ili
ormari¢ u kojem se nalaze trebao bi se Cuvati pod kljuc¢em.

Spremnici kemikalija trebaju biti izradeni od odgovarajueg inertnog materijala te jasno
oznaceni s naznakom sadrzaja, koncentracije, podataka o proizvodacu i uputa za pravilnu
uporabu, roka valjanosti i odgovarajuéih simbola upozorenja.

Prilikom skladistenje kemikalija treba voditi ratuna da su one koje medusobno reagiraju
pravilno odvojene, npr. kiseline, luzine i1 hipokloriti se skladiste odvojeno tako da u slucaju
curenja ne dode do stvaranja opasnih reakcija.

Koristenje kemikalija mora biti evidentirano te postupak smiju provoditi samo zaposlenici s
odgovaraju¢om izobrazbom.

U svakom trenutku potrebno je postivati i imati na raspolaganju upute proizvodaca za sigurnu
uporabu kemikalija (i/ili odgovarajuéi postupak tvrtke).

Kada je kemikalije potrebno vagati, mjeriti ili razrijediti, takvo je $to potrebno obaviti podalje
od prostorija za preradu. Sav pribor koji se rabi u ovu svrhu mora biti namijenjen samo za
navedeni zadatak te mora biti jasno oznacen u odnosu na ostali sli¢an pribor koji se koristi u
preradi.

Kada se kemikalije prebacuju iz originalne ambalaze u druge spremnike radi primjene u
objektu, takvi spremnici moraju biti jasno oznaceni, a oznaka sadrzavati podatke o koristenom
sredstvu, koncentraciji i upozorenja o sigurnosti. Nakon uporabe, radne otopine valja odmah

vratiti u prostoriju za skladiStenje.

Kemikalije se smiju rabiti u prostorijama za preradu samo kada ne postoji opasnost za kontaminaciju

proizvoda ribarstva.

Uobicajeni propusti/problemi

Drzanje spremnika s otopinama sredstava za ¢iS¢enje u prostorijama za preradu bez jasnih
oznaka o sredstvu ili koncentraciji koristene otopine.

Uporaba sredstava za odrzavanje objekta koja nisu odobrena npr. maziva.

Zaposlenici koji nisu prosli odgovarajucu izobrazbu rukuju kemikalijama te kontaminiraju
proizvod prekomjernom uporabom sredstva ili prevelikim koncentracijama istih npr.
pogresna primjena metabisulfita za kontrolu melanoze kod kozica moze uzrokovati probleme

osobama koje rukuju sa sirovinom u skladi$tu i predstavljati alergijsku opasnost za potroSaca.
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Slika 9.1. Primjer nepravilnog (lijevo) i pravilnog s jasno oznacenim spremnicima (desno)
skladistenja kemikalija.

Nadzor

Sastavljanje liste odobrenih dobavljaca i sredstava za CiS¢enje i odrzavanje objekta te opreme.
Potrebno je zatraziti sigurnosno-tehnicki list i vodopravnu dozvolu od dobavljaca za sva
sredstva koja se koriste u objektu.

Nabava novih ili drugadije kemikalija samo se uz odobrenje uprave tvrtke ili odjela tvrtke
nadleznog za kontrolu kvalitete.

Provoditi provjere kemikalija koje se rabe unutar objekta.

Primjenjivati ispravne postupke za uporabu kemikalija. Za ovaj nadzor Kkorisno je sastaviti
plan ¢iS¢enja i odrzavanja objekta i opreme s jasno oznaCenim tipom sredstva za odredenu
namjenu i koncentracije sredstava koja se koriste (Poglavlje 6, Tablica 6.1.).

U evidencijama djelatnika ukljuciti podatke o izobrazbi pojedinaca za koriStenje posebnih
kemikalija.

Potrebno je pratiti zalihe kemikalija u skladistu.

Postojanje sustava kojim se evidentira zbrinjavanje kemikalija kojima je istekao rok valjanosti
ili koje su zamijenjene drugim sredstvima.

Evidentirati podatke o izobrazbi (edukacija i trening) djelatnika.

Evidencije

Popis odobrenih kemikalija i radne upute za njihovu uporabu.

Svakodnevno pracenje uporabe kemikalija.
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izvor slike: http://www.istra-
webshop.com

izvor slike: REpAwww.pliva- -

sept.hr/izosan-g.html

Slika 9.3. Prikaz jasno oznacenih spremnika s kemijskim sredstvom za ciSéenje i znakovima
upozorenja za iste.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije
- o ) Nakon Napomene
Skladistenje kemikalija pocetka +4 sata +8 sati d
rada
rada
Prostorija za skladistenje
je zakljucana i postoji X Svakodnevno
nadlezna osoba
Kemikalije su oznacene i )
. . X Mjesecno
pravilno skladistene
Prostor za skladistenje je
¢ist, uredan bez ikakvih X Svakodnevno
naznaka izlijevanja
Koristenje kemikalija
koje su odobrene za X Svakodnevno
uporabu s hranom
Izobrazba tima o higijeni X Tromjesecno
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Poglavlje 10. Kontrola Steto¢ina

Ciljevi
+  Zastita od Stetocina kroz postupke kojima se sprjecava njihov pristup objektu.
* Suzbijanje Stetocina kontrolom podrucja oko objekta.

»  UniStenje i iskorjenjivanje Stetocina.

Zakonodavstvo
EU Uredba(EC) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il. Poglavlja I, 11 i IX.

Zakon 0 higijeni hrane i mikrobiolo$kim kriterijima za hranu (,,Narodne novine*, broj 81/13)

Kljuéni zakonski zahtjevi

*  Odgovornost subjekta u poslovanju ukljucuje odrzavanje i prac¢enje postupaka suzbijanja
Stetnika te poduzimanje korektivnih mjera ukoliko dode do propusta.

* Upravljanje objektom mora ukljuéiti mjere za sprjecavanje pristupa Stetocina.

* Potrebno je odrzavati evidencije o suzbijanju i kontroli StetoCina.

*  Zaposlenici moraju imati odgovarajucu izobrazbu i odgovornost u identifikaciji Steto¢ina i
njihovih aktivnosti.

* Kod koristenja kemikalija za kontrolu $teto¢ina, zaposlenici moraju biti osposobljeni za
sigurno rukovanje i koristenje takvih proizvoda ili ih mora koristiti nadlezno tijelo/ovlastena
tvrtka.

Nepazljivo skladistenje i uporaba insekticida i rodenticida moze dovesti do kemijske kontaminacije

hrane (vidi Poglavlje 9).

Nacela kontrole upravljanja postupkom suzbijanja Steto¢ina
Ovaj se program odnosi na Stetocine poput glodavaca (kuéni mi§, smedi Stakor, crni Stakor), ptica,
macaka, pasa i insekata (zohar, muha). Dva su razloga za njihovo suzbijanje:
» Sprjecavanje kontaminacije proizvoda patogenim mikroorganizmima koje prenose $tetocine.
» Utjecaj na kakvocu fizickom kontaminacijom gotovih proizvoda (muha u gotovom
proizvodu).
* NanoSenje ekonomske $tete (konzumiranje sirovina ili gotovih proizvoda, onecis¢enje objekta
ili proizvoda urinom ili fecesom, o$te¢enje ambalaze, opreme ili instalacija).

Dobra upravljacka praksa rjeSavati ¢e pitanja kontrole Steto¢ina primjenom sljede¢ih mjera:

Mjere iskljucivanja i sprjecavanja pristupa Stetocina

* Dobro postavljena vanjska ograda oko objekta i zemljista koje ga okruzuje.
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* lzolacija i osiguranje prostorija u objektu (ukljucujuci prostore za skladistenje otpada) i svih
vanjskih ulaza/izlaza ili otvora od stetocina ukljucujuci: vrata, prozore, ventilatore, cijevi i
odvode itd.

*  Projekt objekta trebao bi ukljucivati:

-da svi prozori budu opremljeni gustim zastitnim mreZzama koje se mogu skidati i Cistiti,

-vrata s mehanizmom za automatsko zatvaranje vrata, npr. na vratima za osoblje,
preklapajuce zastitne plasti¢ne trake na vratima koja se koriste za prijem ribe, dobro
dihtanje vrata koja se mogu otvoriti prema vanjskom okolisu (odnosno svjetlo ne smije
biti vidljivo oko okvira kada su vrata zatvorena).

-zraCne zavjese na svim izlazima i ulazima, posebno u podrucjima u kojima postoji opasnost
od insekata.

-ventilacijske resetke i cijevi opremljene mrezastim zaslonima koji se mogu prati ili zraCnim
filtrima koji su otporni na insekte,

-ostale vanjske ulaze poput vodoinstalacija, otvora razlicitih cijevi, grede i resetke valja
zatvoriti gustim mrezama ili materijalom za brtvljenje.

* Pravilno odrzavanje objekta ukazat ¢e na nedostatke u strukturi objekta i1 osigurati

kontinuirano azuriranje postojecih kontrola.

Kontrola gnjezdiSta/legla

Za svaku grupu StetoCina postoje zasebna mjesta koja ih privla¢e s obzirom na njihovu biologiju i

ekologiju, posebno nacin prehrane. Kontrola mjesta koja mogu biti podrucja za gnjezdista/legla

ukljucuje slijedece postupke:

* Odrzavanje okruzenja tvornice bez smeca, niskog raslinja, stajace vode i sl.

» Osiguravanje pravilnog skladiStenja svog otpada u zatvorene spremnike ili kontejnere za otpad
prije odgovarajuceg zbrinjavanja.

* Odrzavanje skladiSta suhe robe hladnima i suhima.

» Postupke ¢is¢enja u objektu kojima se sprje¢ava nakupljanje prljavstine i otpada nastalog tijekom
prerade u opremi, odvodima, prostorijama za skladistenje itd.

»  Garderobe je potrebno opremiti i odrzavati tako da se eliminira mogucnost stvaranja legla na

skrovitim mjestima.

Metode uniStavanja/iskorjenjivanja

Metode koje se koriste uvelike ovise o vrsti StetoCina; medutim, u vecéini slu¢ajeva uniStavanje
StetoCina ukljuCuje koristenje otrovnih kemikalija. Zbog toga provodenje tih mjera provodi
osposobljeno osoblje ili struéne i ovlastene ustanove/tvrtke, pa je korisno izabrati ovlastenu tvrtku za
izvodenje DDD mjera.

Metode mogu ukljuciti:
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* Deratizacijske kutije ili hraniliSta sa zatrovanim mamcima u kojima se koriste dvije razlicite
skupine otrovnih mamaca ovisno o podrucju u kojem se objekt nalazi i prijasnjim iskustvima te o
otpornosti glodavaca na otrov.

- Otrovni antikoagulanti koji se uzimaju u malim koli¢inama tijekom odredenog
vremenskog razdoblja, smanjuju moguénost zgrusavanja krvi, te uzrokuju smrt zbog
unutarnjeg krvarenja.

*  Akutni rodenticidi daju se u jednoj dozi, a takvi akutni otrovi ¢esto uzrokuju bolnu smrt.

- Fizicke klopke koje uklju¢uju smrtonosne i ne-smrtonosne vrste klopki.

Potrebno je naglasiti da se zatrovane zamke ne smiju Koristiti u prostorijama u kojima se nalazi hrana.
Zatrovane zamke su opravdane isklju¢ivo ako postoji najezda glodavaca u objektu, ali ih svakako ne
smije biti gdje se manipulira sa ribom. Obi¢no se postavljaju u krugu objekta. U samom objektu se
postavljaju ljepljive zamke (plohe) za glodavce koje su unutar tunela od kartona ili plastike. Nakon

pregleda glodavca ovlastena osoba moze prilagoditi mamac u klopci zbog bolje u¢inkovitosti.

Zbrinjavanje uginulih Zzivotinja provodi se prema odobrenim metodama poput zakapanja ili
spaljivanja. Zbrinjavanje i uniStavanje Zzivih zivotinja moze nekada biti jako nelagodno pa se
preporucuje da takav postupak provede samo osposobljeno osoblje. Obzirom da se u objekte
istovremeno postavlja vise mamaca, vazno je da su kutije/klopke mamci jasno oznaceni rednim

brojem te ucrtani u tlocrt objekta radi lakSeg pracenja.

Primarna metoda uniStavanja letecih insekata na radnom mjestu je primjena elektronickih uredaja za
usmréivanje lete¢ih insekata. Takvi uredaji moraju biti smjeSteni na zatamnjenim odvojenim
podrucjima te na visini koja sprjecava da osoblje sluc¢ajno dode u dodir s resetkama koje su pod
visokim naponom. Elektroni¢ni uredaji dostupni su u razli¢itim veli¢inama i oblicima kako bi ih se
lakse prilagodilo prostoriji u kojoj su postavljeni. Kao dodatna metoda unistavanja insekata moze se

primijeniti i vrlo u¢inkovita metoda ljepljivih traka.

Puze¢i insekti mogu se unistiti koriStenjem mamaca koji se postavljaju na ili pored gnijezda. Takvi
mamci su u¢inkoviti jer se prenose u samo gnijezdo i na cijelu populaciju insekata.

Insekticidi u spreju mogu se koristiti za hitnu dezinsekciju, ali njihova uporaba mora biti pod strogim
nadzorom. Sva sirovina, proizvodi, radne povrsine i povrsine koje dolaze u dodir s hranom moraju biti
pokrivene 1 zasti¢ene od izlozenosti insekticidu. Po primjeni potrebno je temeljito ocistiti sve izloZene

povrsine. Samo osposobljeni zaposlenici smiju izvoditi ovaj postupak.

Moguée je da se javi potreba primjene postupka fumigacije za uniStavanje najezde insekata u
objektima. Taj postupak ukljucuje primjenu otrovnih kemikalija u plinovitom stanju unutar objekta.
Samo osposobljeno i ovlasteno osoblje smije provoditi doticni postupak, a pritom je potrebno ukloniti

sve proizvode iz prostorija objekta te zaustaviti cjelokupan rad tvornice.
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Slika 10.1. Primjer elektronickog uredaja s UV lampom za usmrcivanje leteéih insekata koji se koristi
za vece prostorije (lijevo). Krupni plan elektronickog UV uredaja za uniStavanje insekata pokazuje
zbog cega je redoviti pregled i ¢iséenje od iznimne vaznosti (desno).

Uobicajeni propusti/problemi

Mjere suzbijanja StetoCina se provode:

Nadzor

Preblizu ili iznad prostora za preradu, a takvo $to moze dovesti do kontaminacije s uginulih
StetoCina ili otrovnim kemikalijama.

Na neprimjerenom mjestu u odnosu na ciljne Stetocine, primjerice, klopke za glodavce moraju
se postaviti uz zid/pod, a ne u sredistu prostorije.

LoSe projektirana tvornica moze rezultirati prostorima koji se nepravilno koriste npr. za
skladistenje ambalaze opreme i sl. Takvo S§to Cesto stvara idealne uvjete (tama, vlaga i blizina

zalihe hrane) za stvaranje legla i utocista Steto¢ina.

Djelatnici zaduzeni za pracenje aktivnosti StetoCina mora, prema predvidenom rasporedu, biti

osposobljeno za:

Provedbu opceg vizualnog pregleda okruzenja objekta i prostorija u objektu zbog znakova
prisutnosti Stetocina.

Provjeru sigurnosti spremnika i kontejnera za smece.

Provjeru svih vanjskih i unutarnjih odvoda zbog prisutnosti Steto¢ina i zbog nakupljanja
otpada nastalog u proizvodnom procesu.

Osiguranje i kontrolu provedbe mjera unistavanja/iskorjenjivanja.

Provjeru deratizacijskih kutija ili hranilista sa zatrovanim mamcima za glodavce i cjelovitosti

mamaca postavljeni prema planu na unaprijed odredenim mjestima koja su to¢no ucrtana na
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Oznake na klopkama
S mamcima
upozoravaju na
otrovne kemikalije,
prikazuju datum
zadnjeg pregleda i
redni broj klopke.

tlocrtu objekta.

Provedbu kontrole rada i odrzavanja elektronickih uredaja za uniStavanje insekata.

Osiguranje redovite izmjene ljepljivih traka za insekte.

Provjeru ,,mrtvih* prostora u objektu koji mogu stvoriti mjesta za legla StetoCina npr. lazne
stropove valja pazljivo pratiti radi aktivnosti Steto¢ina.

Provjeru dijelova opreme i strojeva koje je otezano ¢istiti zbog znakova prisutnosti Stetocina.

Pracenje pojave $tetocina u skladi$nim prostorima u odnosu na evidencije.

Izvor: V. Simat

|=" KLOPKA Br. 2.

PAZI OTROV

Slika 10.2. Otrovne klopke s mamcima za hvatanje glodavaca treba postaviti uz rubove zida gdje je i

najveca vjerojatnost za aktivnost stetocina, te se ih se treba vidljivo oznaciti.

Evidencije

Nakon provedbe plana kontrole Stetoc¢ina, od kljuéne je vaZnosti voditi evidenciju o svim

aktivnostima.

Evidencije su znacajne jer:

Pruzaju uvid u sve kemikalije koje se koriste.

Ukazuju na ucestalost provedbe nadzora.

Pokazuju broj i vrstu Stetocina koje su uhvacene u odredenom razdoblju.

Pokazuju u¢inkovitost postojecih kontrolnih mjera.

Omogucavaju rano upozoravanje na nove ili drugacije pojave Stetocina.

Pruzaju mogucnost usporedbe evidencija u odnosu na ostale incidente vezane za pojavu

Stetocina u odredenoj geografskoj regiji ili u odnosu na zajednicke opskrbe sirovinama.
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Kada se utvrde propusti u postupcima suzbijanja Stetnika ili kada se pojave znakovi prisutnosti
Stetnika potrebno je poduzeti korektivne mjere kako bi se osiguralo ponovno uspostavljanje kontrole.
Iste ukljucuju:

» zbrinjavanje kontaminiranih proizvoda,

e utvrdivanje uzroka pojave Stetnika

* sprjeCavanje ponovnih propusta u buduénosti;

* revizija radnih uputa i provodenje dodatne izobrazbe zaposlenika.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije pocetka . Nakon Napomene
Kontrola $teto¢ina +4 sata +8 sati
rada rada
Kontrola $tetocina u krugu
] X X Svakodnevno

objekta
Primijecéena aktivnost

i X X X X Svakodnevno
StetoGina (Da/Ne)
Ugovor o kontroli .

) X Mjesec¢no
Stetoina
Odrzavanje postavljenih

) X X X X Svakodnevno
normi
Lokacija i stanje klopki s
mamcima i kontrole UV .

o X X Tjedno
lampi i ljepljivih traka za
insekte
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Poglavlje 11. Upravljanje otpadom

Ciljevi
*  Osigurati uklanjanje nusproizvoda zivotinjskog porijekla (glave, iznutrice i sl.) i drugog
otpadnog materijala iz prostorija za preradu.
» Osigurati prostor za odlaganje otpada nastalog tijekom prerade i ostalog otpada.

»  Ostvariti pravilno upravljanje i kontrolu otpadnih voda.

Zakonodavstvo/norme

EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il. Poglavlje VI, Otpad nastao u poslovanju
s hranom.

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine*, broj 81/13)

Kljuéni zakonski zahtjevi
Kontrola otpada ne odnosi se samo udovoljavanje zakonskim propisima. Osim sprjecavanja
kontaminacije hrane upravljanje otpadom ima ekonomsku vaznost. Udovoljavanje propisima
poslovanja znaci:

» osigurati politiku upravljanja otpadom;

* omoguciti odgovarajuce zbrinjavanje prehrambenog i neprenhrambenog otpada;

* svesti otpad od ribe u odvodima na najmanju mogucu mjeru;

» aktivirati odgovarajuce kontrolne mjere kako bi se sprijecila krizna kontaminacija;

*  Uspostaviti sustav koji sprjecava nakupljanje i privlacenje StetoCina.

Nacela kontrole upravljanja otpadom

U odrzivom okruzenju otpad valja reciklirati, tim viSe Sto i zakonodavstvo prepoznaje vaznost
pravilnog gospodarenja otpadom, pa bi ta Cinjenica trebala osnaziti proizvodace da ozbiljno razmotre
alternativna rjeSenja za ono Sto se do sada percipiralo kao otpad.

Upravljanje otpadom temelji se na potrebi za uspostavljanjem ucinkovitih nadina za zbrinjavanje
otpada uz najnizi tro$ak za poslovanje tvornice.

Lose upravljanje otpadom moze dovesti do nov€anih gubitaka obzirom da ono §to predstavlja otpad u
jednom procesu moze posluziti kao sirovina u drugom npr. proizvodnja ribljeg brasna ili betona od
otpada iz industrije Skoljkasa. Gospodarska vrijednost otpada moze ostvariti znac¢ajne ustede tvrtki i
smanjiti troSkove koji nastaju prilikom implementacije potrebnih standarda koji zbog sve veéih
zakonskih zahtjeva povisuju cijenu rada.

U skladu sa zahtjevima EU, postupanje s nusproizvodima zivotinjskoga podrijetla odredeno je prema
stupnju rizi¢nosti (1. kategorija predstavlja najveéi rizik, a 3. najmanji).Otpad koji nastaje u toku

prerade ribe, nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla (kategorija 2 i 3), zahtijevaju posebno zbrinjavanje.
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Nusproizvodi Zivotinjskog porijekla trebaju, do odvoza, biti pohranjeni u zatvorenim spremnicima i
oznaceni sukladno zakonskim odredbama (za kategoriju 3 to je zelena, a za kategoriju 2 Zuta
naljepnica). Odvoz i zbrinjavanje provode tvrtke koje su za to registrirane i s kojima subjekt sklapa
ugovor o suradnji. Cijene zbrinjavanja su zakonski odredene. Bilo kakva manipulacija sa
nusproizvodima, izuzev privremenog skladistenja u posebnoj oznacenoj komori na temperaturi do
2°C, nije dozvoljena. Spremnici za nusproizvode trebali bi biti izradeni od materijala koji omogucuju
lako c¢iSc¢enje 1 dezinfekciju, te za vrijeme prerade trebaju osiguravati da se nejestivi dijelovi mogu

brzo odvajati bez zadrZzavanja na radnim povr§inama.

NZP
KATEGORIJA 3

Nije za prehranu ljudi

Slika 11.1. Primjer ispravno oznacenog spremnika za nusproizvode Zivotinjskog porijekla trece

kategorije.

Unaprjedenja sustava za obradu kanalizacijskih voda sa zakonskim zahtjevima cesto rezultira
povecanjem trosSkova za obradu otpadnih voda tvornicama koje se bave preradom ribe od strane
vodoprivrednih poduzeca.

Uz to, troSkovi opskrbe vodom su u stalnom porastu. Do nedavno su se vodne naknade i naknade za
obradu otpadnih voda u industriji prerade ribe smatrale manjim tro§kovima te im se i pridavala manja
vaznost. Izazovi s kojima se industrija susre¢e u danasnje vrijeme obuhvacaju mjere za smanjenje
navedenih tro§kova kako bi tvornice ostale konkurentne na trzistu.

Glavni razlozi pojave problema s potro$njom vode i otpadnim vodama u ribopreradivackoj industriji
Su:

*  koristenje prekomjerne koli¢ine vode (a time i stvaranje velikih koli¢ina otpadnih voda);

* otpad koji nastaje tijekom prerade ribe zajedno s potrosnjom velikih koli¢ina vode dovodi do
stvaranja otpadnih voda visokog organskog opterecenja (ukoliko se radi o objektima za
soljenje ribe veliki problem su i povisene koncentracije klorida u otpadnim vodama) ¢ije
zbrinjavanje iziskuje visoke troskove obrade.

Navedeni problemi iziskuju provedbu promjena u tehnoloskim procesima proizvodnje s ciljem

smanjenja potro$nje vode u proizvodnom procesu, ali i iznalazenje grani¢nih vrijednosti opasnih i
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drugih tvari u otpadnim vodama nastalih u ribopreradivackoj industriji kojima ¢e se unaprijediti

upravljanje otpadnim vodama bez znacajnog financijskog troska za ribarsku industriju.

Ribopreradivacka industrija koristi velike koli¢ine vode i stvara znacajnu koli¢inu otpadnih voda. U
proslosti industrije opskrba vodom i zbrinjavanje otpadnih voda nije se smatrala znacajnijim troskom.
To naroCito vrijedi za preradivaCe ribe u priobalnim podru¢jima gdje se provodilo ograni¢eno
procisc¢avanja voda u lokalnim kanalizacijskim sustavima prije konacnog ispustanja u more.

Kao rezultat toga, ribopreradivacki objekti su bili skloni smatrati sustav javne odvodnje kao
jednostavan i primjeren nacin za zbrinjavanje visoko koncentriranih otpadnih voda koje su sadrzavale
znacajne kolic¢ine krutog i organskog otpadnog materijala. Medutim, subjekti koji se bave preradom
ribe danas su suoceni s znacajnim povecanjem troSkova vodoopskrbe i naknadama za zbrinjavanje

otpadnih voda.

Glavni razlog za promjene u gospodarenju otpadom i zbrinjavanju otpadnih voda je uskladivanje
hrvatskog vodno-gospodarskog zakonodavstva s pravnom ste¢evinom EU. EU direktive nalazu strogu
kontrolu i nadzor kakvoce ispustenih otpadnih voda u npr. rijeke, usca ili priobalne vode. Isto se
primjenjuje diljem Europske Unije za otpustanja iz pogona za obradu otpadnih voda i iz industrije.
Navedeno zakonodavstvo ¢e uskladiti ribarsku preradivacku industriju, koja uobicajeno nije morala
udovoljavati visokim normama za obradu otpadnih voda, s ostalim industrijama. Provedba novih
zakonskih zahtijeva znaciti ¢e sljedece:

e veéina pogona za obradu otpadnih voda, a naro¢ito onih u priobalnim podrucjima, se
unaprjeduju kako bi ukljucili i sekundarnu obradu. Subjekti u obradi otpadnih voda prebacuju
svoje povecane troskove na klijente u obliku povecanih naknada za obradu otpadnih voda.

e nadlezna tijela za zaStitu okoliSa utvrduju sve stroze uvjete da bi odobrile ispustanja u
kontrolirane vode.

» Direktiva o integriranom sprje¢avanju i kontroli onecis¢enja (IPPC) primjenjuje se na subjekte
koji se bave preradom ribe, a u ¢ijim je objektima proizvodni kapacitet vec¢i od 75 tona/dan.
Za ishodenje dozvole prema IPPC-u, tvrtke moraju koristiti najbolje raspolozive tehnologije
kako bi svele ispustanja iz pogona u okoli§ na najmanju mogucu mjeru i ucinile ih
bezopasnima. Osim pitanja koja su obuhvacena Integriranom kontrolom onecis¢enja (engl.
IPC - Integrated Pollution Control), IPPC obuhvaca i pitanja sirovine i energetsku

ucéinkovitost.

Smanjenje koli¢ine otpada koji se proizvede je prije svega troSkovno ucinkovitije od obrade otpada,
odnosno smanjenje otpada na izvoristu je ucinkovitije od obrade na samom kraju procesa. Brojne
mogucénosti u pokuSaju smanjenja otpada ukljucuju jednostavne promjene radnih praksi ili manje

izmjene opreme. Jednostavne mjere za smanjenje potrosnje vode Ce takoder dovesti do smanjenja
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Cak i za tvrtke koje obraduju svoje otpadne vode na lokaciji objekta smanjenje koli¢ine i koncentracije
otpadnih tvari u vodi na samom izvori$tu pomo¢i ¢e pri smanjenju kapitala i operativnih troskova za

pogon za procis¢avanje otpadnih voda.

Proizvodnja otpadnih voda

Vecina vode nastale tijekom postupka prerade i aktivnosti ¢is¢enja ispusta se u odvod kao otpadna
voda. Naknade koje propisuje lokalna tvrtka odgovorna za procis¢avanje otpadnih voda temelje se na
Mogden-ovoj formuli. Uobi¢ajeno su se naknade temeljile samo na koli¢ini ispustene otpadne vode, a
primjenjivale su se brojke dobivene mjerenjem toka ili izracunom koli¢ine opskrbe vode.

Medutim, sve viSe subjekata koji se bave obradom otpadnih voda izracunavaju svoje naknade
temeljem sastava (snage) otpadnih voda, ali i temeljem koli¢ine. U Mogden-ovoj formuli, snaga se
definira kao ukupan broj suspendiranih krutih Cestica i kemijske potrosnje kisika (KPK). Ove se
vrijednosti utvrduju uzorcima s odredenih tocaka koje uzimaju djelatnici vodoprivrednog poduzeca.
Velika koli¢ina suspendiranih krutih Cestica i KPK zajedno s velikim koli¢inama otpadnih voda
rezultiraju visokim troSkovima. Vrijednosti razli¢itih parametara u Mogden-ovoj formuli utvrduje

odredeno vodoprivredno poduzece te variraju izmedu razlicitih geografskih regija.

Sastav otpadnih voda

* Suspendirane krute Cestice u otpadnim vodama iz ribopreradivackih objekata su uobicajeno
dijelovi ribe, skoljaka i pijeska.

* KPK u otpadnim vodama ribopreradivackih objekata rezultat je prisutnosti organskih tvari poput
ribljih masti, bjelanCevina i krvi. Otpadne vode koje sadrze riblje Zeluce, smjesu za paniranje i ulje
¢esto su iznimno koncentrirane. Vremensko razdoblje u kojem je organska tvar u dodiru s vodom
ima veliki utjecaj na vrijednosti KPK — §to je dulje takvo razdoblje to je ve¢i KPK. To je naroéito
problem za preradivade male plave ribe jer navedene vrste sadrze visok udio masti. Cesto se

preraduju strojno, ukljucujuci dulja razdoblja u kojima je otpadni materijal u dodiru s vodom.

ZAPAMTITE:
AKO NESTO
NE MJERITE

NE MOZETE TIME NI
UPRAVLJATI

KoriStenje vode
Kako bi se odrzali visoki standardi kakvoce i higijene tijekom rada se koriste velike koli¢ine vode za

postupke poput ¢iS¢enja, pranja, hladenja i tijekom prijevoza. Koli¢ina vode koja se Koristi varira
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ovisno o procesima i vrsti ribe koja se preraduje.

Mehanic¢ko-kemijskim postupkom prociS¢avanja otpadnih voda vrijednosti KPK i BPKs mogu se
smanjiti do 4-6 puta, $to znac¢i da se mogu ispuniti ili biti vrlo blizu grani¢ne vrijednosti parametara
koje su odredene za ispustanje otpadnih tehnoloskih voda u sustav javne odvodnje, no pri tom i dalje

ostaje problem visokih koncentracija klorida.

Tablica 11.1. Uobicajeni problemi i rjesenja vezana za uporabu vode u objektu koji se bavi

preradom ribe

UOBICAJENI PROBLEMI RJESENJE

Ako voda tee i kada to nije potrebno treba je

Prekomjerna uporaba vode iskljuciti do pojave potrebe

Prevelika brzina protoka Kontrola brzine protoka
Curenja Redovito odrzavanje
Odvojiti riblji otpad od vode ¢im je to prije
moguce
Veliko organsko optere¢enje otpadnih voda Zbrinjavanje otpada koji pada na pod
zbog ribljeg otpada u dodiru s vodom Zadrzati otpad tijekom rada tako da ne pada na
Otpad ostaje u vodi tijekom duljeg razdoblja pod, npr. koristenjem drenaznih sustava

Izbjegavati koriStenje crijeva za vodu za
usmjeravanje otpada prema odvodima tijekom
¢is¢enja

Razlozi za visoku potrosnju vode i proizvodnju otpadnih voda
Mnoge proizvodne faze i koraci koji su Cesti u ribopreradivackoj industriji dovode do velike potrosnje
vode 1 proizvodnje otpadnih voda, a ukljucuju:
* primarnu pripremnu obradu, odnosno, poslove rasijecanja poput uklanjanja glave, zeluca,
filetiranja, uklanjanja koZze, rezanja na komade, uklanjanja ljuski i kostiju, i sl.;
* sekundarnu obradu, odnosno, razli¢ite metode konzerviranja poput smrzavanja, soljenja,
dimljenja, mariniranja, konzerviranja visokim temperaturama (sterilizacija, pasterizacija);
* odmrzavanje;
» (CiS¢enje opreme, radnih povrSina i podova kako bi se odrzavala primjerena higijena u
proizvodnom pogonu;
* odrzavanje opreme kako bi se sprijecila curenja;
* nacin izrade i uporabe posuda za sakupljanje nusproizvoda;

* loSe projektiran sustav odvodnje u prostorijama za preradu.

U navedenim prostorijama moguca je i potrebna uspostava i provedba mjera za smanjenje otpada.
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Tablica 11.2. Neke metode pogodne za obradu otpadnih voda u ribopreradivackoj industriji

mrezastim zaslonima

METODA POSTUPAK OBRADE
Jednostavna strojna metoda uklanjanja suspendiranih krutih Cestica. Postoje
Procis¢avanje razliCite vrste mrezastih zaslona, ukljucujuéi rotirajuéi disk i nagibno sito.

Rotirajuci diskovi su strojni sustavi, a nagibna sita su stati¢na. Neki takvi

mrezasti zasloni imaju manje otvore pa ¢esto dolazi do zacepljenja.

Flotacija otopljenim
zrakom (DAF)

Koristi se nakon proc¢is¢avanja mrezastim zaslonima primjenom malih
mjehuri¢a zraka kojima se postiZe isplivavanje suspendirane krute Cestice te
ulja/masti na povrsinu iz otpadnih voda. Uklanjanje mulja stvara glavni dodatni
trosak koji je povezan s ovom metodom. Ispitivanja su pokazala da DAF moze

smanjiti opterecenje otpadnih voda koje nastaju u preradi ribe za 80%.

Sedimentacija

Uklanjanje krutih Cestica ukljucuje talozenje istih u sedimentacijskom
spremniku ili bazenu, a narocito je prikladna metoda za Cestice koje suu
promjeru ve¢e od 10 mm. Ovom tehnikom moguce je ukloniti do 35% krutih

Cestica u otpadnim vodama.

Aerobna bioloska

obrada

Obrada kisikom je uobi¢ajeno prikladna za otpadne vode koje imaju vrijednosti
BPK/KPK manji od 3000 mg/litra. Ukljucuje sustav aktivnog mulja, biofiltre i

rotiraju¢e biodiskove. U¢inkovitost uklanjanja je visoka.

Anaerobna bioloska

obrada

Obrada bez kisika je prikladnija za otpadne vode s vi$im vrijednostima
BPK/KPK. Postoje razlicite izrade reaktora za anaerobnu obradu. U¢inkovitost
uklanjanja je visoka. Vec¢ina BPK se pretvara u metan, a ne u biomasu; postupci
anaerobne obrade imaju i znacajno manje troskove uklanjanja mulja od

aerobnih procesa.

Nadzor

Sljedece nadzorne aktivnosti moraju biti ukljucene u sustav upravljanja otpadom:

* utvrdivanje obveza od strane uprave i uklju¢ivanje svih zaposlenika u ispunjavanje istih;

* utvrditi tocke u kojima se koristi voda i proizvodi otpadna voda;

* utvrdivanje procesa koji najviSe doprinose nastanku troSkova zbog potrosnje vode

zbrinjavanja otpadnih voda;

» pronalazak mogucénosti za smanjenje troskova;

» provedba mjera koje ne iziskuju ili iziskuju male financijske izdatke;

* pracenje napretka;

* odrzavati stalni napredak.

Tvrtke bi trebale imati utvrden plan za smanjenje otpada na najmanju mogucu mjeru, a koji ukljucuje:

* mjere koje je potrebno poduzeti,

* raspored njihovog uvodenja,
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* procjenu troskova,

» specifikaciju odgovornosti,

* izobrazbu i upute za osoblje,

» ciljeve u pogledu smanjenja otpada,

* poticaje za ostvarene rezultate.

Verifikacija
*  Potrebno je provesti analizu potro$nje vode i proizvodnje otpadnih voda za objekt.
e Utvrditi prioritete i usmjeriti napore prema utvrdenim podrucjima.
* Identificirati moguénosti za smanjenje otpada.
* Utvrditi ciljeve koji se Zele ostvariti u pogledu smanjenja potro$nje vode i proizvodnje
otpadnih voda.
e Pregled dokumentacije o potrosnji vode i proizvodnji otpada.

* Revidirati ciljeve kako bi isti odrazavali uvedene promjene i odrzavali napredak.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Prije Nakon Napomene/
Upravljanje otpadom | pocetka | +4 sata +8 sati rada Korektivne
rada mjere
Otpad se uklanja iz
prostorija za preradu X X X X Svakodnevno
tijekom rada
Ciscenje i Cistoda
prostorija i opreme za X X Svakodnevno
preradu
Otpad se zbrinjava u
spremnike koji se
mogu zakljucati i koji X X X X Svakodnevno
su zasti¢eni od
Stetocina
Ciséenje izmed 1zmedu
cenje 1zmecu X X proizvodnih
proizvodnih serija t
serija
Kontrol_a i koriStenje X X X X Svakodnevno
spremnika za otpad

'-,- riba

Jedi ito
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Poglavlje 12. SkladiStenje i prijevoz

Ciljevi

Skladistenje i prijevoz proizvoda ribarstva mora se temeljiti na sljede¢im nacelima:
* Razvoj bakterija, kontaminacija i oSte¢enja moraju se svesti na najmanju mogucu mjeru.
*  Mora se odrzavati visoka razina higijene.
*  Proizvod se mora skladistiti i prevoziti unutar utvrdenih temperaturnih granica.

* Redovito vodenje evidencija.

Zakonodavstvo/norme
EU Uredba 178/2002
EU Uredba(EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog Il. Poglavlje Il., Prijevoz i Poglavlje IX.
Odredbe koje se odnose na hranu
EU Uredba(EZ) 853/2004: Higijena hrane. Prilog 1., Odjeljak V1II. Proizvodi ribarstva; Poglavlje

VIIL., Skladistenje proizvoda ribarstva. Poglavlje VIII. Prijevoz proizvoda ribarstva

Kljuéni zakonski zahtjevi
Skladistenje i prijevoz proizvoda ribarstva smatraju se dodatnom fazom proizvodnje te moraju:
» Biti uskladeni s higijenskim normama.
*  Odrzavati grani¢ne temperaturne vrijednosti.
« Udovoljiti kriterijima koji osiguravaju rok ispravnosti.
*  Osigurati kakvocu leda.
* Imati uspostavljen sustav sljedivosti.

* Imati sustav vodenja evidencija.

Nacela kontrole upravljanja

Upravljanje skladistenjem i prijevozom hrane moze biti sloZen i zahtjevan zadatak. U proslosti je bilo
uobicajeno prevoziti hranu unutar jedne regije, dok je danas uobi¢ajeno uvoziti sirovine i izvoziti
proizvode na globalnoj razini. Tijekom prijevoza hrana moze biti izloZena opasnostima iz okolisa ili
kriznoj kontaminaciji s druge hrane. Neodgovarajuca sanitacija (CiS¢enje, pranje i dezinfekcija) ili

odrzavanje prijevoznih sredstava moze takoder predstavljati izvor opasnosti.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju jam¢iti zdravstvenu ispravnost sirovina i gotovog proizvoda i
van proizvodnog objekta, odnosno tijekom skladistenja, prijevoza i distribucije. Proizvodi ribarstva
iziskuju strogu kontrolu temperature tijekom skladiStenja i prijevoza jer i najmanje promjene u

temperaturi mogu uzrokovati brz gubitak kakvoce i zdravstvene ispravnosti proizvoda.
Nacela upravljanja skladistenjem proizvoda primjenjuju Se i na potrebne uvjete prilikom prijevoza pa
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Ce se ista navoditi za oba slucaja.

SkladiStenje proizvoda

Svjeze proizvode ribarstva potrebno je skladistiti i prevoziti (na temperaturi pribliznoj
temperaturi otapajuceg leda izmedu 0-2°C) u namjenskim sanducima koji udovoljavaju
normama izrade opisanima u Poglavlju 4. i omoguéuju slobodan odvod otopljene vode.
Plasti¢ni sanduci mogu se nakon temeljitog pranja ponovno Koristiti, dok su stiroporni sanduci
namijenjeni za jednokratnu uporabu.

Svi proizvodi moraju biti jasno oznaceni s identifikacijskim brojem proizvodne serije (Sarza,
partija ili lota) i podacima o proizvodu (vidjeti Poglavlje 13).

Proizvod (svjeza riba 1 gotovi pakirani proizvod) se ne smije skladistiti na podu, ve¢ na
plasti¢nim paletama koje su tako postavljene da omogucavaju slobodan protok ohladenog
zraka oko tereta te slobodan odvod vode nastale otapanjem leda.

Prilikom ulaza/izlaza robe iz skladista treba se voditi FIFO (engl. First In is First Out)
principom, odnosno proizvod koji je prvi uSao u skladiste, prvi i izlazi iz skladista.

Prijenos proizvoda mora biti obavljen $to je to brze moguce kako bi se izlaganje visokim
temperaturama i moguc¢oj kontaminaciji izmedu prostorija i vozila svelo na najmanju mogucéu
mjeru.

Premda pakiranje $titi gotove proizvode od kontaminacije, ipak je od iznimne vaznosti

provesti sve postupke koji su prethodno spomenuti.

Slika 12.1. Primjer pravilnog skladistenja u rashladnoj prostoriji za svjezu ribu (lijevo): riba u cistim

sanducima i prekrivena ledom na plasticnoj paleti. Sanduci su postavljeni iznad poda kako bi se

omogucio slobodan odvod i sprijecila kontaminacija. Primjer nepravilnog skladistenja u rashladnoj

prostoriji (desno).

.priba
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Uvjeti hladenja / zamrzavanja
Zamrznuti proizvodi moraju se odrzavati na temperaturi od najmanje -18°C, a ohladeni proizvodi na
temperaturi koja je priblizna temperaturi otapajuceg leda. Od iznimne je vaznosti da se odrzavaju

navedeni uvjeti, ali i da tvrtka moze dokazati da se zaista provode.

Zbog toga je uobicajena praksa ugradnja sustava za nadzor temperature kako bi se podaci iz istog
mogli koristiti kao dokaz odrzavanja hladnog lanca. Takvi su sustavi uobi¢ajeno opremljeni alarmima
koji ukazuju na prekoracenja temperaturnih grani¢nih vrijednosti pa omogucuju zaposlenicima da
poduzmu odgovarajuc¢e korektivne mjere prije nego §to proizvod postane neprikladan za prehranu
ljudi.

Kada se za hladenje koristi led, dostatno je osigurati da je riba pravilno poledena i prekrivena kako

bi se odrzala temperatura hladenja tijekom cijelog postupka skladiStenja ili prijevoza. Proizvodi
ribarstva koje su pripremljeni filetiranjem, rasijecanjem, bez glave i utrobe, ne bi smjeli biti u

direktnom kontaktu s ledom, ve¢ se izmedu proizvoda i leda stavlja zastitna folija, kako bi se

.....

Slika 12.2. Primjeri dobro organiziranog hladnog skladiStenja gotovog proizvoda s policama koje
sprjecavaju ostecenje proizvoda i omogucavaju kontrolu zaliha. Primjer organizacije prostora u
mraznoj komori/hladnjaci (desno) kako bi se omogucilo pravilno slaganje proizvoda, kontrola

ulaza/izlaza i pravilna cirkulacija zraka.

Odvajanje sirovina i gotovih proizvoda
Kako bi se sprijecila krizna kontaminacija (vidjeti Poglavlje 7) sirovine i gotovi proizvodi moraju

se drzati odvojeno tijekom skladiStenja i prijevoza.

Nacela koja se odnose na prijevoz
Vozila trebaju biti projektirana i izgradena:

» tako da su zidovi, podovi i stropovi izradeni od odgovaraju¢eg materijala otpornog na koroziju

H R 75



s glatkim, ne upijajué¢im povrSinama te da je osigurana pogodna drenaza.

gdje je to primjereno vozila trebaju biti opremljena uredajima za hladenje i odrzavanje
temperature tijekom prijevoza: za ohladena svjeza proizvoda ribarstva ta temperatura bi
trebala biti $to blize 0°C, odnosno priblizna temperaturi otapajuc¢eg leda, a za smrznute
proizvode ribarstava potrebno je odrzavati temperaturu od minimalno -18 °C (osim za ribu
smrznutu postupkom u salamuri namijenjenu za konzerviranje koja se moze prevoziti na
temperaturi od -9 °C ili nize);

tako da osiguravaju prijevoz zive ribe ili Skoljkasa na odgovaraju¢im temperaturama za
pojedine vrste;

tako da pruzaju pogodnu zastitu proizvoda ribarstva od zagadenja, izlaganja ekstremnim
temperaturama i susenja pod utjecajem sunca ili vjetra;

tako da osiguravaju slobodan protok rashladenog zraka oko sirovine koja se prevozi.

Odjeljak za prijevoz tereta mora biti izoliran i prema potrebi imati rashladnu jedinicu, koja ne
ovisi 0 pogonskom sustavu vozila kako bi se osiguralo odrzavanje utvrdenih temperatura i
kada motor vozila ne radi.

Proizvodi moraju biti pri¢vrsceni ili tako slozeni da se tijekom prijevoza sprijeéi oStecenje ribe
ili proizvoda.

Sva transportna vozila trebala bi imati pravilno zatvoren prostor za teret kako bi se sprijecila
kontaminacija putem zraka ili ulaz Steto¢ina.

Nakon istovara vozilo treba ucinkovito ocistiti i dezinficirati s odobrenim proizvodima kako bi
se sprijecilo nakupljanje prljavstine, otpada i razvoj mikroorganizama.

Ucinkovito upravljanje logistikom potrebno je kako bi se smanjila kaSnjenja zbog npr.

- raspolozivosti odgovaraju¢ih kamiona hladnjaca,

- pouzdanosti vozila,

- umora vozaca,

- propustanja redova voznje potrebnog prijevoza npr. trajekt, avion.

Prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se upotrebljavaju za prijevoz hrane moraju se redovito

Cistiti i odrzavati u dobrom stanju.

Uobicajeni propusti/problemi

Nadzor

Nadzor

Izgubljen identitet proizvoda zbog gubitka deklaracije ili oznake proizvodne serije.
Sirovine/gotovi proizvodi se ne odrzavaju na odgovaraju¢im temperaturama.
Robom se nepravilno rukuje/roba je oStecena.

Stizanje na odrediste u pogresno vrijeme.

zahtjeva popunjavanje kontrolnih listi radi utvrdivanja slijedeceg:

'5 riba
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postojanja preduvjetne dokumentacije (osiguranja, uvozno izvozne dokumentacije, osiguranja
vozila itd).
provodenja uputa za pravilnu otpremu proizvoda koje su izdane relevantnom osoblju.
postojanje narudZbenice za pojedine sirovine i proizvode, te primke i otpremnice za iste.
postojanje rasporeda pregleda za:

- vozilai teretni prostor,

- sigurnost,

- Cistocu.
postojanje rasporeda odrzavanja vozila i azuriranja istog.

ponasanja vozaca i osoblja koje je nadlezno za utovar/istovar i prijevoz.

Evidencije bi trebale pokazati da se provode:

Pracenja temperature kroz hladni lanac tijekom skladistenja i prijevoza.
Pracenja vremena i prijedenog puta tijekom putovanja.

Pracenja osiguranja, izvozne i uvozne dokumentacije.

Sustavi potvrde isporuke.

Pravila o vremenu voznje kako se ne bi ugrozio proizvod.

Izvor: V. Simat

Slika 12.3. Tipican kamion hladnjaca koji se koristi za prijevoz sirovina ili pakiranog gotovog

proizvoda, ali u odvojenim isporukama i tek nakon cisc¢enja (lijevo), te primjer pravilnog slaganja

spremnika s ribom u kamion hladnjacu (desno) uz osiguranje pravilne cirkulacije zraka.
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Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

Pl Nakon Napomene
Skladistenje i prijevoz pocetka | +4 sata | +8 sati rada P

rada
Prostorije za Svakodnevno pri
sklafhstenj e/vozila su u Cistom X X X X utovaru/istovaru
stanju
Temperatura (°C) skladistenja
za rashladene i/ili zamrznute X X X X Svakodnevno
proizvode
Od\_/ajanje sirovina/gotovog X X X X Svakodnevino
proizvoda
Zatvorejr}l/lzollranl prostori za X X X X Svakodnevno
utovar i istovar
Odvajanje oStecene robe/robe X X Svakodnevno
u robnoj karanteni

"™ riba

Hrvatske




Poglavlje 13. Oznacavanje, sljedivost i povlacenje proizvoda

Ciljevi

» Osigurati pravilno deklariranje, obzirom da je ono osnovni element kojim se proizvod identificira
te samim time ¢ini klju¢ za provedbu sljedivosti.

*  Osigurati da se podaci o porijeklu sirovina i uvjetima prerade mogu povezati s odredenim
proizvodom.

» Osigurati da se podaci o proizvodu prenose kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije (od
polja do stola).

*  Osigurati brzo uklanjanje potencijalno Stetnih proizvoda iz distribucijskog lanca.

Zakonodavstvo/norme

Uredba (EZ) 178/2002 Op¢éa naéela zakona o hrani, Clanci 18,19 i 20.
Uredba 1169/2011 o informiranju potrosaca o hrani

Uredba (EU) 1379/2013 o zajednickom uredenju trzista proizvodima ribarstva i akvakulture,
izmjeni uredbi Vijeca (EZ) br. 1184/2006 i (EZ) br. 1224/2009 i stavljanju van snage Uredbe
Vijeca (EZ) br. 104/2000

Uredba (EZ) 2065/2001 o detaljnim pravilima za primjenu Uredbe Vijec¢a (EZ) br. 104/2000 u
vezi s obavjes¢ivanjem potrosaca o proizvodima ribarstva i akvakulture sa svim izmjenama i
dopunama.

Kljuéni zakonski zahtjevi

*  Osigurati pravilno oznacavanje proizvoda sa svim potrebnim informacijama.

* Osigurati da se sve sirovine, sastojci i materijali koji se koristi pri proizvodnji ili se
inkorporiraju u proizvod mogu pratiti i povezati sa svojim primarnim izvorom kroz sve faze
prehrambenog lanca (ulova/uzgoja, prerade i distribucije).

»  Osigurati da su svi proizvodi pravilno oznaceni, a deklaracije sadrze odgovarajuce podatke.

* Osigurati brzo pronalazenje i povlacenje sirovina i proizvoda za koje postoji sumnja da su
zdravstveno ispravni iz distribucijskog lanca.

* Osigurati da je u sluajevima povlacenja proizvoda obavijesteno nadlezno tijelo i javnost.

Nacela kontrole upravljanja

Deklariranje ili oznaCavanje proizvoda ribarstva provodi se od faze primarne proizvodnje
(oznacavanje sanduka, paleta i dr.) kroz proizvodni proces (oznacavanje poluproizvoda: barili sa

slanom ribom, fuste s mariniranom ribom; deklariranje gotovih proizvoda: manje i ve¢e ambalazne

Hakn 79

2

e



jedinice) a predstavlja niz oznaka, trgovackih oznaka, zaStitnog znaka, naziva marke (naziva
proizvoda), karakteristika proizvoda, uvjeta skladistenja, slikovnih prikaza ili simbola koji se odnose
na sam proizvod ribarstva. Pravilno deklariranje je klju¢ni dio sljedivosti koji omogucava da se
informacije o proizvodu lako i jasno prenose u slijedecu kariku lanca opskrbe. Deklariranje ili
oznaCavanje proizvoda ribarstva u sklopu interne sljedivosti trebala bi sadrzavati podatke o
porijeklu/dobavljacu, vremenu ulova, nac¢inu i datumu prerade i ¢uvanja, metodi pakiranja te o osoblju
koje je njime rukovalo. Podatke 0 dobavljacu, nadinu, vremenu i podrucju ulova, te kvalitativne
karakteristike zaprimljenog proizvoda potrebno je evidentirati tijekom prijema te ih uklopiti u
jedinstveni broj za identifikaciju svake zaprimljene serije/lota2. Podaci iz prijemnih evidencijskih lista

(slika 13.1.) koriste se za daljnje provodenje sljedivosti.

SENECELE T Prisutnost | Korektivne Daljnje

o
= - " o
BROJ % | & 3 '23}22%'33 g, | panaea mjere® skladistenie | haobrenjes
DATUM |DOBAVLJAC £ = &z g4 )
DOKUMENTA | = @ I o= - | Napomena
g | x Sle|a|B|N|E |Da| Ne | 1] 2 | 3| <ac | Min 2
m a i -18°C

10— svjeZa riba; 1 — smrznuta; 2 — uzgoj morska; 3 —uzgoj slatkovodna
2E — ekstra; A —svjeza riba; B — odstajala riba; N — neprihvatljiva riba
? 1 — dohladivanje ribe, 2 — provjera zdravstvene ispravnosti, 3 — povrat dobavljacu

Slika 13.1. Primjer evidencijskog lista za prijem proizvoda ribarstva u objekt.

Deklaracija kojom se informiraju potrosaci proizvoda ribarstva trebala bi sadrzavati naziv hrane, popis
sastojaka, popis svih sastojaka ili pomo¢nih tvari koji uzrokuju alergije ili intolerancije, a koji su
upotrijebljeni u postupku proizvodnje ili pripreme hrane i koji su prisutni u gotovom proizvodi, ak i u
izmijenjenom obliku, koli¢inu odredenih sastojaka ili kategorija sastojaka, neto koli¢inu hrane, rok

trajanja, posebne uvjeti ¢uvanja ifili uvjete upotrebe, naziv tvrtke i adresa subjekta u poslovanju

2 ot (ili serija) — podrazumijeva proizvode ribarstva odredene vrste koji su prosli isti postupak te mogu potjecati
iz istog ribolovnog podrucja i s istog plovila

| riba
Hrvatske
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hranom koji je odgovoran za informacije odnosno podatke o hrani, drzavu ili mjesto podrijetla, upute
za upotrebu ako jednostavna upotreba hrane nije moguca bez uputa te hranjive vrijednosti hrane.
Informacije o proizvodu, koje kroz deklaracije dobivaju potrosaci, moraju biti dostatne za osiguranje
sljedivosti proizvoda do dobavljaca odnosno moraju biti takve da sadrze naziv dobavljaca i jedinstveni

identifikacijski broj proizvodne serije (Sarza, partija, lot).

Sljedivost i povlac¢enje prehrambenih proizvoda

Subjekti u poslovanju s hranom imaju primarnu odgovornost za proizvodnju i preradu hrane. Oni
trebaju osigurati uspostavljanje procedura kojima se proizvod ili hrana ucinkovito moze povuci s
trziSta kada isti predstavljaju ozbiljan rizik za zdravlje potroSaca. Kada se utvrdi da odredena
prehrambena namirnica predstavlja ozbiljan rizik, ista se odmah povlaci s trziSta i o tome se
obavjestava nadlezno tijelo. Da bi to bilo ostvarivo subjekti u poslovanju s hranom trebaju osigurati

odgovarajucu sljedivost hrane ili njenih sastojaka.

Najjednostavnije receno sljedivost jest moguénost ulazenja u trag svim sirovinama i materijalima koji
se koriste za proizvodnju hrane ili tvari koja je namijenjena ugradivanju ili se o¢ekuje da ¢e biti
ugradena u hranu, kroz sve faze, ukljucujuci uvoz, ribolov, preradu, skladistenje, prijevoz, prodaju ili
opskrbu krajnjeg potrosa¢a hranom. Sljedivost obuhvaca i moguénost utvrdivanja porijekla svake
sirovine ili materijala u proizvodnji, oznac¢avanje pojedinacnih proizvoda identifikacijskim brojevima
koji se mogu povezati s podacima o porijeklu, postupkom prerade i potrosaca kojima je isporucen
gotovi proizvod. Uspjesnost sljedivosti u bilo kojem sustavu stoga jako zavisi o tome kako se definira

osnovna jedinica za pracenje.

Svi preradivaci proizvoda ribarstva, bez obzira na veli¢inu imati ¢e proveden neki oblik sustava za
kupnju, narucivanje, prodaju i fakturiranje. U manjim tvrtkama ovi sustavi se obi¢no oslanjaju na
papirnate evidencije od strane zaposlenika, odnosno podaci potrebni za osiguranje sljedivosti se
prikupljaju, evidentiraju i koriste u sklopu uobicajene prakse unutar ribopreradivackih tvornica.
Medutim, mogucée je da se podaci medusobno ne povezuju unutar sustava upravljanja tvrtke npr.
podaci o dobavljacu se nalaze u odjelu za nabavu, podaci o klijentima u prodajnom odjelu, a
identifikacijska Sifra proizvoda nije povezana ni s jednim. Sljedivost proizvoda je moguce posti¢i
povezivanjem tih pojedina¢nih sustava i provedbom nekih dodatnih postupaka tijekom obrade i

praéenja proizvoda u tvornici.
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Broj lota, palete i jedinice omogucuju
uspostavu sljedivosti.

Opis lota:

IT(Ime ili oznaka tvornice/objekta; OS1 (Osli¢
klase 1); 6313(63 dan u 2013. godini = datum
ulova); 02 (Sifra ribara/broda).

Oznaka odobrenog
broja.

Dodatno moZe se
staviti i Zig tvornice.

Trgovacko i latinsko ime vrste Kodni broj proizvoda

Vrsta: ‘
- Pecatura:
OSLIC 2.3 0S-01
lat. Merluccius merluccius
EAN No: 9705572200000
Kvaliteta Datum proizvodnje: Lot ITOS16313-02
EKSTRA 04-03-2013 | pit.[E
Jed. 123
Detalji o Obrad Proizvodni podaci:
. . radga =
kvaliteti Ulovljeno u
. BEZ UTROBE
proizvoda, moru
uvjetima < Nadin bl Ribolovno podrugje: | 9709972200000
v . acin plasmana:
¢uvanja ™ FAO 37.2.1
SVJEZA RIBA e
NE Adriatic 5
Naéin &uvanja: Neto teZina 9705572200000
0-4°C 320«g
Zakonska obveza kod oznacavanja proizvoda Oznacavanje bar kodovima omogucdava
ribarstva je navodenje nacina ulova ili uzgoja automatizirani unos podataka rucnim
rije¢ima »ulovljeno u moru« ili »ulovljeno u skenerima kako bi se olakSala kontrola i
kopnenim vodamac« ili »uzgojeno«. vodenje evidencija

Slika 13.2. Primjer deklaracije za paletu svjezeg oslic¢a bez utrobe.

Cak i ako sustav sljedivosti nije sluzbeno uspostavljen unutar tvrtke, obveza subjekata u poslovanju s
hranom jest mo¢i identificirati i dokumentirati podatke o proizvodu ,jedan korak naprijed i jedan
korak nazad“ u fazi nabave sirovina i materijala (sljedivost prema dobavlja¢ima), unutar procesa
proizvodnje u objektu (interna sljedivost), te prema krajnjem potroSacu. Upravo pravodobno i to¢no
prac¢enje fizickog kretanja gotovih proizvoda i1 njegovih sastojaka, kroz prostor i vrijeme

odgovarajué¢im tijekom podataka, predstavlja osnovnu znacajku koncepcije sljedivosti.
Ucinkovito upravljanje sljedivos¢u unutar tvrtke ukljucuje osiguranje:

* Valjanosti informacija koje su povezane uz proizvod, te prepoznavanje i definiranje podatka
koji su vazni za uéinkovito funkcioniranje sustava sljedivosti.
- S obzirom da se gotovi proizvodi proizvode ili se mogu proizvoditi od sirovina razlicitih

kvaliteta, vazno je sa stajali$ta koncepcije sljedivosti to¢no definirati osnovnu jedinicu
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koja se slijedi (engl. TRU - Traceable Resource Unit), §to je opcenitiji pojam od
proizvodne serije ili lota. Ona, naime, povezuje proizvod sa svim relevantnim
informacijama o njegovoj proizvodnji i zbog toga je kljucni element za konkretnu,

djelotvornu i cjelovitu sljedivost (internu ili u cijelom lancu).

* Integriteta u prijenosu informacija.
* Uspostavljanje ucinkovitih procedura kojima se osigurava povlaenje proizvoda iz

distribucijskog lanca ako je takvo §to potrebno za zastitu potrosaca od moguce Stete.

TRACKING (niz tijek) - mogu¢nost da se slijedi put
odredene serije (jedinica, lot, partija, Sarza)

ces prerade
oprodaja

©
=)
(==
ge)
o
=
i
(@]
S
o
(1]
(=
o
@©

TRACING (uz tijek) - moguénost identificiranja podrijetla
specificirane jedinice i/ili serije proizvoda locirane unutar
lanca, upu¢ivanjem na zapise koje drze sudionici u smjeru
prema pocetku lanca ili uzlaznom tijeku lanca.

Slika 13.3. Prikaz sljedivosti unutar prehrambenog lanca.
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Citanje

Dobiveni podaci

Primjena identifikacije

identifikacije | Zapisi
Brod/dobavlja¢
- Dokumenti o Datum ulova
Kupovina/nabava | =) nabavi/kupo Ribolovno podrugje
ribe ¢ vini/uvozu \}écraslitglina
Lot/serija dobavljaca
Dodjela jedinstvenog
__ ) Datum kupovine identifikacijskog broja
1. Prijem ribe | s Sifra broda/dobavljaga (JIB) lota/$arze
= Vrsta Izrada etikete/oznake s
ﬂ l Broj kupnje/Broj lota JIB-om za internu
sljedivost
2. Ocjena, sortiranje, |== , Biljezenje koda u | .
etiketiranje ribe |« | JIB S elikete evidenciju ocjene JIB s etikete
— i,L : l’ — ) Biljezenje koda i transfer koda
3. Filetiranie ribe | g | V!B S etikete | na novu kutiju/spremnik sa JIB s etikete
LL 1 filetima
4. Ocjena, sortiranje, |™=| j0 ¢ ikete | BilieZenje koda u ,
etiketiranje fileta <= evidenciju filetiranja JIB s etikete
U l Biljezenje koda u ‘
5. Smrzavanje m— JIB s etikete evidenciju procesa U JIB s etikete na kolicima
smrzavanja i ;
<= A za smrzavanje
prebacivanje etikete na
tacne/kolica za smrzavanje
> JIB s etikete
6. Glaziranje na kolicima BiljeZenje koda i transfer koda .
¢ za na novu kutiju/spremnik JIB s etikete
smrzavanje
Provjera koda s etikete te osuiE
. —)> . dodjeljivanje i izrada e
7. Pakiranje <= JIB s etikete deklaracije za proizvod e
H Krajnje oznaCavanje .
8. OznaCavanje |<mm proizvoda deklaracijom s bar
ﬂ r kodom
. e v . |
o Skagseme |7 B0 e e |
LL je J J
— - mm=) | Podaci s Biljezenje koda u |
10. Distribucija deklaracije evidenciju otpreme

\1 Tijek kretanja proizvoda l Tijek kretanja informacija

Slika 13.4. Primjer sustava sljedivosti unutar manjeg objekta temeljen na papirnatim evidencijama

zaposlenika.
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Sustav sljedivosti moze sluziti u razlicite svrhe, a onaj tko ga primjenjuje moze imati razlicite koristi:

* osiguranje brzog povlacenja ili opoziva proizvoda i brze zastite potrosaca

* smanjenje utjecaja povlacenja proizvoda na opskrbljenost trzista danim proizvodom
(povlacenje samo odredene serije)

» utvrdivanje posljedica koje se odnose na terorizam hranom ili postojanje neovlastenog lanca
opskrbe hranom

* jaCanje povjerenja potrosaca, kroz sposobnost industrije da odmah identificira i opozove
potencijalno neispravne proizvode

* pruzanje interne logisticke podrske glede kvalitete informacija i poboljSanjem ucinkovitosti

* uspostavljanje povratne petlje informacija i njezin utjecaj na poboljSanje kvalitete proizvoda,
uvjeta i isporuke

e osiguranje transparentnosti u raspodjeli puteva i poboljSanju ucinkovitosti lanaca opskrbe i
suradnje izmedu partnera u trgovini hranom

* pruzanje pouzdanih informacija

tvrtke prema tvrtki

tvrtke prema krajnjim potroSacima

tvrtke prema drzavnim inspekcijskim tijelima
- tvrtke prema financijskim ili tehnickim auditorima
* utvrdivanje odgovornosti i obveza za odredeni problem

* pruzanje zaStite tvrtki i/ili brendu proizvoda.

Valjanost informacija

Postoje razli¢ite metode prikupljanja, evidencije i prijenosa informacija o proizvodu kroz lanac
distribucije te niz formata u kojima je informacije moguce pohraniti i prikazati. Navedene metode
ukljucuju:
* Rukom pisane ili tiskane papirnate etikete.
» Etikete s bar kodovima.
e Sustav razmjenjivanja informacija pomoc¢u radio frekvencije (RFID) s oznakama koje se
nalaze na paletama sa sanducima za ribu i sl.

» Etikete na pakovinama gotovih proizvoda.

Koji god da se sustav koristi za prijenos identiteta proizvoda, a time i informacija koje se odnose na
njegovo podrijetlo i postupak prerade, od kljuéne je vaznosti provjeriti sve informacije kako bi se

utvrdilo da pravilno opisuju proizvod.
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Od iznimnog je znacaja prijenos tocnih informacija o proizvodu iz jedne karike distribucijskog lanca u

drugu.

Sirovine stoga treba nabavljati samo od provjerenih dobavljaca koje je moguce identificirati, uz
iznimku subjekata u primarnoj proizvodnji. Dobavljace je potrebno provijeriti kako bi se osiguralo da
imaju uspostavljene sustave sljedivosti. Informacije o proizvodu kod subjekata u primarnoj
proizvodnju obuhvacaju raspon podataka od potpune sljedivosti u akvakulturi do informacije o datumu

ulova i ribolovnom podrucju, iskrcajnoj luci, vrsti ribe i broda u obrtima koji se bave ribarstvom.

Pri dolasku u odredeni objekt sve je proizvode potrebno vizualno pregledati i provjeriti u odnosu na
prate¢e podatke o sljedivosti u tom objektu. Tu se jednostavno moze raditi o vizualnom pregledu
proizvodne serije ribe kako bi se utvrdilo da vrsta i stupanj kakvoce odgovaraju opisu na pratecoj

oznaci te da se identifikacijski broj proizvodne serije mozZe povezati s odgovaraju¢om evidencijom.

P1.Da li se u ovom Eusgg:lsrl?;cﬁlm:
preizvodnom koraku vode — DA
zapisilevidencije? ZAPIS/EVIDENCIJU U

OVOM KORAKU

P1a. Da li su zapisilevidencije potrebni
za provedbu sljedivosti proizvoda?

E—

P2. Da li evidencija u
ovom koraku obuhvaca

broj lotal$arze?
Potrebna mjera:
IZMIJENITI EVIDENCIJU
TAKO DA OBUHVATI BROJ
DA LOTA

— 53 |

f—

P3. Da li se broj lota/$arie

prenosi s proizvodom u *

slijedeéi koraku? Potrebna mjera:
RAZVITI NACIN ZA
PRIJENOS LOTA U

SLIJEDECI KORAK

DA
Slika 13.5. Primjer stabla odluke i evidencijskog lista koji se mogu koristiti u procjeni integriteta

podataka o sljedivosti kroz faze proizvodnog procesa.
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Kada se koriste metode poput bar kodova ili oznaka RFID-a, onda se informacije ne mogu odmah
vizualno ocitati ve¢ ih je potrebno dekodirati koriStenjem odgovarajuceg skenera i raCunalnog

programa te na taj nacin provijeriti.

Integritet u prijenosu informacija

Primjenjuje se na distribucijski lanac od jedne tvrtke do druge te unutar poslovanja jedne tvrtke.
Jednako je znacajno da je unutar poslovanja jedne tvrtke identifikacijski broj proizvodne serije, koji je
ve¢ povezan s podacima o dobavljacu, takoder povezan s postupkom prerade i HACCP evidencijama
te da pojedinacne proizvodne serije zadrzavaju cjelovitost tijekom prerade. Kako bi se pokazalo da je

takvo §to ostvareno, potrebno je provesti analizu sljedivosti.

Evidencijski list za analizu sljedivosti

Pkrgfaelf n Pitanje 1 Pitanje 2 Pitanje 3
Detalji s dokumenata
@ 0 kupnji nisu povezani
s kodovima koje dodjeljuje
DA DA . .
osoba na prijemu ribe.
1 Racun br. RN 001/2013
EVIDENCIA PRIJEMA Kodove od sad dodjeljuje
pa | Osoblje odjela za
nabavu/kupovinu i
prosljeduje ih no
sobama na prijem.
Broj lota iz EVID. PRIJEMA
ne odgovara broju s Izmijeniti Proceduru za
DA dokumenata o kupnji. o | prijem ribe:Kod prijema
dodijeliti broj lota/Sarze
2 IE%EE?E?SSOVCJ%EZTIEE KodO\_/e od_sad dodjeljuje qukom spremniku
oa | Osoblje odjela za s ribom
nabavu/kupovinu i
prosljeduje ih no
sobama na prijem.
3 ... itd

Slika 13.6. Evidencijski list za analizu sljedivosti (koriSten dijagram tijeka sa Slike 13.4.)

U manjem objektu ili kod jednostavnijih poslova to je prilicno jednostavno i brzo izvedivo jer je
dokumentacija jednostavna. Medutim, zbog Sirokog raspona poslova koji se ticu sljedivosti u ve¢em i
slozenijem objektu npr. nabava, prerada, prodaja itd. analizu mora provesti tim ljudi kako bi se

osiguralo odgovarajuce znanje i iskustvo u postupku.

Moguce je izraditi dijagram toka o povezanosti svih poslova kako bi se utvrdile pojedinacne faze i

povezale s postoje¢im postupcima i evidencijama. Integritet u prijenosu informacija se potom moze
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procijeniti sustavnom analizom svakog posla i koriStenjem stabla odluke za procjenu povezanosti
informacija s proizvodom i prijenosa istih kroz proces. Rezultati analize pruzaju dokumentiran dokaz
0 rezultatima i poduzetim mjerama u slucajevima u kojima je doSlo do propusta u prijenosu

informacija.

Postupci povla¢enja proizvoda

Povlacenje proizvoda se odnosi na povlacenje robe koja jos nije dosla do krajnjeg potrosaca, dok se
opoziv odnosi na mjere povlacenja robe od krajnjeg potroSaca. Postoje tihi i javni opoziv. Tihi opoziv
podrazumijeva sve aktivnosti opoziva proizvoda iz prodaje za koju je krizni tim procijenio da nije
potrebno obavjeStavati javnost. Javni opoziv podrazumijeva sve aktivnosti opoziva proizvoda iz
prodaje za koju je krizni tim procijenio da je potrebno obavjestavati javnost. Iskustva su pokazala da je
sustav za povlacenje proizvoda neophodna komponenta preduvjetih programa, jer nijedan proces nije
stopostotno siguran. Praenje proizvoda, koje ukljucuje identifikaciju Sarzi, neophodno je za

djelotvorno postupak opoziva.
Subjekt u poslovanju s hranom treba osigurati:

* uspostavu ucinkovitih procedura koje ¢e omoguciti pracenje i brzo povlacenje bilo koje
serije/lota/Sarze proizvoda ribarstva s trzista.

* vodenje odgovarajucih evidencija prerade, proizvodnje i distribucije te njihovo ¢uvanje u
razdoblju koje prelazi rok trajanja proizvoda

+ da je svaki spremnik s ribom, skoljkasima i njihovih proizvodima, namijenjen krajnjem
potrosacu ili za daljnju preradu, jasno oznacen kako bi se osigurala identifikacija proizvodaca
i Sarze.

* povlacenje proizvoda te obavjestavanje javnosti i nadleznih sluzbi u sluc¢aju da odredena serija

proizvoda predstavlja opasnost po zdravlje.

* povuceni proizvodi trebali bi biti drzani pod nadzorom do uni$tenja, koriteni u druge svrhe

osim ljudsku prehranu ili preradeni na nacin da se osigura njihova sigurnost.

Primarni cilj sustava sljedivosti je omoguéiti u¢inkovito uklanjanje proizvoda koji je potencijalno
Stetan iz lanca prehrane ljudi. Kao takvo, subjekt u poslovanju s hranom trebao bi imati pisanu
proceduru za povlacenje proizvoda koji detaljno opisuje korake pomocu kojih se utvrduje potencijalno

Stetan proizvod i prema potrebi povlaci iz lanca prehrane.

Medutim, cak i s postojecom pisanom procedurom ipak je potrebna izobrazba osoblja u obliku
prakti¢nih vjezbi kako bi se osiguralo da tim zaduzen za povlacenje proizvoda zna na koji nacin mora

provoditi u¢inkovito svoje odgovornosti te da doista to i radi.

Koraci koje je potrebno provesti u postupku povlacenja proizvoda su prikazani na slici 13.5.
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Uobicajeni problemi/propusti

e Propust u prikupljanju informacija od dobavljaca, posebno u slucajevima kada je riba

nabavljena na drazbama/trznicama gdje prodavaci ne mogu dati druge podatke osim o vrsti

ribe i stupnju svjezine.

* Mijesanje sirovina iz razlicitih izvora. Moze predstavljati ve¢i problem ako se manje kolicine

ribe nabavljaju od razli¢itih ribara. U idealnom slucaju identifikacijski broj proizvodne serije

bi se morao povezivati uz svaki pojedinacan brod, (Sto u mnogim slucajevima nije prakti¢no)

jer bi se na taj nacin isti mogao povezati sa vrstom iskrcane ribe na odredenoj lokaciji

.....

» Gubitak identiteta proizvoda zbog

gubitka oznake na posudama,

ostecenog ili necitljivog bar koda,

gubitka podataka zbog kvara u ra¢unalnoj tehnologiji npr. kvarovi u bazama podataka

ili problemi s RFID oznakom,

mijesanja proizvodnih serija koje nije evidentirano.

A. Procjena ozbiljnosti incidenta i odluka o povlac¢enju proizvoda

B.

€ € € € €

Okupljanje tima za upravljanje postupkom povrata, analiza sve
dostupne dokumentacije o danom proizvodu

Obavjestavanje nadleznog tijela

Identifikacija svih proizvoda na koje se primjenjuje postupak
povrata

Zadrzavanje 1 izdvajanje svih proizvoda koji se povlace, a koji su
jos uvijek unutar objekta

Prema potrebi priprema objave za tisak i obavjestavanje kupaca,
javnosti i potroSaca.

Priprema distribucijske liste

Priprema i distribucija naredbe o povlacenju proizvoda
Verifikacija uc¢inkovitosti postupka povrata

Odluka o nacinu zbrinjavanja povucenih proizvoda

RjeSavanje uzroka povrata ako je do problema doslo unutar vaseg
objekta

Slika 13.7. Primjer utvrdenog slijeda dogadaja za postupak povrata proizvoda (primjer kanadske

Agencije za inspekciju hrane)
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Korektivne mjere

Kako bi se osiguralo odrzavanje sljedivosti, od kljuéne je vaznosti da se sve sirovine nabavljaju samo

od poznatih i odobrenih dobavljaca koji Zele i mogu pruziti potrebne informacije o proizvodu.

U slucaju kada takve informacije nisu pruzene npr. dobavlja¢ ribar ili trznica/drazba nisu u
mogucénosti dati informacije koje se odnose na podrijetlo proizvoda, duznost je subjekta u poslovanju s
hranom evidentirati te podatke i utvrditi identifikacijski broj proizvodne serije za odredenu sirovinu.

Jednostavan primjer je prikazan na slici 13.6.

Kod/Broj Datum Kod

dobavljaca/ribara prijema vrste

nor. IT / 04042013 / OS

npr. OSLIC dostavljen od tvrtke IME
TVRTKE na dan 04. 04 2013.

Slika 13.8. Primjer jednostavnog nacina oznacavanja proizvodne serije. U sklopu evidencije unutar

tvrtke potrebno je zabiljeziti sve podatke o skracenicama i njihovom znacenju.

Kako bi se vjerojatnost gubitka podataka svela na najmanju mogucu mjeru, podatke je potrebno
redovito pohranjivati u pomo¢ni racunalni sustav. Takoder je korisno imati sve podatke evidentirane u
papirnom obliku za bilo kakav slucaj tehnoloskih kvarova. Takvo §to omogucuje osoblju da
identificira proizvod u formatu koji je Citljiv, a istovremeno i omogucuje verifikaciju djelovanja

integriranog sustava sljedivosti.

Ako tijekom postupka povlacenja proizvoda, proizvod nije moguce pojedinacno identificirati u odnosu
na njegovu Sifru proizvodne serije, potrebno ga je odmah ukloniti iz lanca prehrane te ga pravilno

zbrinuti.

U slucaju bilo kakvih nedoumica u svezi sa zdravstvenom ispravno$¢u proizvoda potrebno je utvrditi

sve ugrozene proizvode te pokrenuti postupak povlacenja istih.

Nadzor

» U sustavima s evidencijama koje se vode u papirnom obliku potrebne su vizualne provjere

cjelovitosti podataka u svakoj fazi.

* Bar kodovi i RFID sustavi oslanjaju se na racunalne baze podataka koje je moguce tako

programirati da provode automatske provjere te da izdaju upozorenja kada naidu na pogreske.
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Evidencije

Stablo odluke koje se koristi za analizu sustava moze se koristiti za utvrdivanje u¢inkovitosti sustava
sljedivosti u osiguranju neprekinutog lanca informacija od gotovog proizvoda unatrag do informacija
koje pruza dobavlja¢ sirovina. Pravi test je zapravo odabrati odredeni gotovi proizvod te samo
koristenjem podataka na etiketi pronaci sve podatke o procesu i proizvodu koji sezu unatrag do

dobavljaca, a ukljucuje sve sastojke, aditive i ambalazni materijal.

Za provedbu navedenog, sustavi s evidencijama koje se vode u papirnom obliku iziskuju vise vremena.
KoriStenje racunalnih baza podataka, s druge strane, ubrzava i pojednostavljuje pronalaZenje i

povezivanje podataka te pisanje i slanje izvjesca.

Uz to, verifikaciju sustava sljedivosti i njegovog upravljanja moze provesti kupac/potrosac ili treca

stranka putem revizije postupaka, evidencija i dokumentacije.

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru uskladenosti

o Prije +4 +8 Nakon
Sljedivost _ Napomene
pocetka rada | sata | sati rada
Identificirati porijeklo svih N Proizvodna serija koja
sirovina ulazi u proces prerade
Proizvod je pravilno ) o
o X Proizvodna serija i linija
oznacen za distribuciju
Osiguranje dobavljaca X Proizvodna serija
Sustav rotacije zaliha )
X Tjedno
(FIFO)
Potvrde o uskladenosti X X Proizvodna serija
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Poglavlje 14. 1zobrazba

Ciljevi
»  Osigurati izobrazbu sukladno zadatku, ulozi i odgovornosti zaposlenika.
» Osigurati da je izobrazba primjerena.

*  Pokazati znacaj i uc¢inkovitost izobrazbe.

Zakonodavstvo/norme
EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog I1, Poglavlje XII. 1zobrazba.

Kljué¢ni zakonski zahtjevi
»  Osobe koje rukuju hranom moraju od nadleznih osoba primati radne upute te biti pod nadzorom
1/ili biti osposobljene u podrucju higijene hrane sukladno zahtjevnosti posla koji obavljaju.
*  Osobe koje su nadlezne za razvoj i odrzavanje radnih postupaka i uputa moraju imati
odgovarajuéu izobrazbu u podrucju primjene nac¢ela HACCP sustava.
* Potrebno je osigurati uskladenost sa svim zahtjevima zakonodavstva o programima izobrazbe

za osobe koje rade u relevantnim prehrambenim sektorima.

Nacela kontrole upravljanja

Napredak u razvoju sektora za proizvodnju proizvoda ribarstva oznacile su i promjene u potrebnim
vjeStinama zaposlenika. Promjene u zakonodavstvu i zahtjevima trzista, kao i napredak u tehnologiji
proizvodnje, ukljucujuéi: nove strojeve, materijale i racunalne sustave, doveli su porasta znacaja

preduvjetnih sustava te do potrebe za novim vjeStinama.

Svi zaposlenici trebali bi proc¢i izobrazbu o higijeni hrane i osobnoj higijeni osoba koje rade s hranom,
dobroj higijenskoj praksi (GHP), postupcima c¢iS¢enja i dezinfekcije, rukovanju i zastiti proizvoda,
HACCP sustavu (nadzor nad kritiénim kontrolnim to¢kama) i kontroli procesa unutar objekta.
Programi i planovi izobrazbe trebaju se redovito pregledavati i kada je nuzno, obnavljati. Ne postoji
zahtjev koji se odnosi na pohadanje odredenih sluzbenih teCajeva, a metode provedbe izobrazbe

prepustene su odluci same tvrtke u poslovanju s hranom.

Izobrazba o osnovama higijene hrane je od kljuéne vaznosti te svi zaposlenici moraju biti svjesni

svojih uloga i odgovornosti u zastiti ribe i proizvoda ribarstva od kontaminacije i kvarenja.

U tvrtkama se Cesto naglasak stavlja na razvoj razli¢itih sustava (preduvjetni program (PP), HACCP
itd.), ali se rijetko istovremeno planira ili se uopée razmislja o osposobljavanju ljudi koji bi mogli

izraditi i upravljati navedenim sustavima.

Izobrazba ne smije biti izolirana aktivnost u sklopu poslovanja, ve¢ mora biti dio plana strateSkog
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razvoja tvrtke.

Slika 14.1. Ciklus izobrazbe opisan u tekstu

Postojece vjestine zaposlenika u tvrtci trebale bi se redovito procjenjivati u odnosu na postojece i
budu¢e zahtjeve poslovanja. Takvo S§to omogucéuje usmjeren program razvoja zaposlenika koji

odgovara potrebama izobrazbe pojedinaca s postoje¢im i budu¢im potrebama tvrtke.

Preporucuje se strukturiran i valjano dokumentiran pristup razvoju programa izobrazbe unutar tvrtke
kojima ¢e se razviti niz razli¢itih vjeStina. Izobrazba se moze stoga svrstati u tri glavne faze:

osmisljavanje/izrada, provedba i rasprava (Slika 14.1.).

Osmisljavanje izobrazbe
Pri izradi programa izobrazbe, od iznimne je vaznosti osmisliti sljedeée tocke:
* Razloge za provodenje izobrazbe. To moze ukljuciti:
- zakonsku obvezu ("Tecaj za stjecanje osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti
namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica"),
- zahtjeve potroSaca/kupca,
- razvoj poslovanja.
» Definirati zahtjeve izobrazbe. Svim zaposlenicima nije potrebna ista razina izobrazbe kako
bi ispunjavali svoje radne duznosti.
+  Potrebnu razinu izobrazbe:
- podizanje svijesti,
- osposobljavanje za odredeni zadatak,
- napredno razumijevanje/osnovno razumijevanje,
- napredno znanje.
*  Strukturu tecaja i nacin predavanja - ovisno o prethodnim tockama moguca je potreba

vanjskih predavaca ili predavaca unutar tvrtke. U oba slucaja provedba izobrazbe mora biti
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dokumentirana i ukljuciti:
- ciljeve i rezultate izobrazbe,
- plan pojedina¢nih predavanja,
- raspored provedbe,
- materijale za izobrazbu, npr. referentne materijale, prezentacije,
- metode procjene znanja polaznika i uspjeSnosti izobrazbe u smislu ostvarenja

utvrdenih ciljeva.

Naslov predavanja:
Higijena i €iS¢enje
Ciljevi:
Na kraju predavanja polaznici moraju biti u mogucnosti:
Razumijeti nacela GHP-a.
Povezati nacela odredenih PP-a s odabranim procesom proizvodnje hrane.

Navesti tri odgovaraju¢e metode &iSéenja povrsina u objektu.
Navesti jednu metodu pracenja CiS¢enja.

PobhpE

Potrebno vrijeme: 2 sata
Potrebni materijali i oprema:

Plo¢a za pisanje, olovke i prezentacije.
Napomene:
Upitati polaznike imaju li neke druge ciljeve koje zele ukljuciti.
Dobra higijenska praksa
1. Upitati polaznike da opiSu $to znadi higijena hrane
2. Povezati njihove odgovore u jedan popis koji je podijeljen na Cis¢enje i
ostala pitanja
Ciséenje

Upitati polaznike da navedu faze ¢i§¢enja npr. mraznih komora

Slika 14.2. Primjer plana poduke za izobrazbu o higijeni.

Provedba izobrazbe

Ucinkovita izobrazba moze se ostvariti nizom metoda, ukljucujuci:
«  Uobicajeno ucenje kroz predavanje i ispite.
«  Aktivnosti unutar radionica koje ukljucuju prakti¢nu primjenu teorije kroz rad u skupinama.
«  Mentore, prenosenje iskustva s jednog radnika na drugog.

«  Prakti¢no prikazivanje tehnika.
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Procjena usvajanja znanja polaznika moze se osim formalnim ispitima ostvariti i razli¢itim

neformalnim sredstvima, ukljucujuéi:

procjenu skupine zaposlenika kroz grupne aktivnosti,

pracenje radnih aktivnosti,

kvizove/ krizaljke,

usmena pitanja.

» objasnjenje » rad osobe uz § |* nakon » nedostaci
radne upute nadzor usvajanja uocent
i stru¢njaka postupka nadzorom se
pokazivanje osoba radi uklanjaju 1
procesa samostalno sustav se
¢iscenja, uz trajno
postupak po povremeni usavriava
postupak nadzor

Slika 14.3. Primjer faza za edukaciju osoblja za provodenje ciséenja i dezinfekcije po principu pokazi

— nauci — izvjezbaj.

Metode koje se primjenjuju kod provedbe i procjene izobrazbe ovise uvelike o ciljevima tvrtke i

raspoloZzivim prostorima u objektu.

Rasprava o provedenoj izobrazbi

Povratna informacija od polaznika tijekom provedbe izobrazbe moze se odvijati u razli¢itim oblicima
npr. pitanja i odgovori, objasnjenje problema, rasprava o prezentaciji i sl. — sve navedeno mogu biti
nacini za utvrdivanje usvojenog znanja. Nadalje, polaznici trebaju obavijestiti predavaca o nacinu na

koji je moguce unaprijediti izradu i provedbu izobrazbe.

Izobrazba se stoga ne treba smatrati jednokratnim dogadajem, ve¢ bi se trebala stalno usavrsavati i
mijenjati, ukljucuju¢i promjene o napretku rada tvrtke i potrebnom znanju. Klju¢ za stalan uspjeh
programa izobrazbe je procjena provedenog programa u odnosu na ostvarene ciljeve ucenja i na
misljenje polaznika. To se moze ostvariti koristenjem upitnika/ankete kojeg polaznici ispunjavaju na

kraju programa.

Takve se informacije mogu iskoristiti za daljnji razvoj programa izobrazbe i njegove provedbe u

narednom ciklusu.

HGHRK 95



Uobicajeni problemi/propusti

* Nedostatak predanosti uprave u razvoju vjestina i znanja zaposlenika.

* Nevoljko prihvacanje starijih zaposlenika da ih se poducava. Taj je problem moguée nadici
osmisljavanjem teCajeva koji su usmjereni na potrebe zaposlenika i pruzanjem jasnih
informacija o ciljevima tecaja kako bi se povecala motivacija pojedinaca za ucenjem.

* Iskusni radnici bez dokumentirane izobrazbe ili sluzbenih kvalifikacija.

*  Zaposlenici sa znanjem koje je zastarjelo zbog neodrzavanja azuriranih tecajeva.

Nadzor

Pracenje programa izobrazbe ukljucuje:
» registraciju polaznika,
* rezultate procjene,

+ povratnu informaciju od polaznika.

Osim toga, kako bi se osiguralo uspjesno upravljanje cjelokupnim programom izobrazbe i razvoja

osoblja potrebno je nadzirati i uspjeh programa u odnosu na ostvarene ciljeve edukacije.

Evidencije
Preporucuje se voditi evidenciju o izobrazbi svakog pojedinog zaposlenika ili skupine zaposlenika koji
rade na istom radnom mjestu kako bi se utvrdilo da im je pruZzena odgovarajuca izobrazba/upute u
podrudju higijene hrane sukladno zahtjevnosti posla koji obavljaju.
Evidencije koje je potrebno voditi ukljucuju:

* podatke o provedenim tecajevima izobrazbe npr. datum, lokaciju, vrstu izobrazbe, ime osobe

koja je provela izobrazbu itd.
* procjenu i mjere koje je potrebno provesti radi unaprjedenja izrade i provedbe izobrazbe.
* ecvidencije o izobrazbi pojedinacnih zaposlenika s podacima o teCajevima koje su

pohadali/kvalifikacijama koje su ostvarili.
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Dodatak 1.

Preduvjetne kontrolne liste za provjeru uskladenosti
Ucestalost svih procjena ili provjera uskladenosti s preduvjetnim programom trebale bi se provoditi
ovisno o rezultatima analize opasnosti i implementiranim sustavima za rukovodenje sigurnos¢u hrane.

il Nakon Napomene
Stanje objekta i prostorija pocetka | +4 sata +8 sati d K kp_ .
ik rada orektivne mjere
Provjere prisutnosti stranih
predmeta (npr. staklo, tvrda X X X X Svakodnevno
plastika)
Stanje zm_lova, podova, X X Svakodnevno
stropova I vrata
Oprema — nema znakova
osteéenja, hrde ili udubljenja X X Svakodnevno
Odvodni sustavi u dobrom
stanju i otpad iz prostora X X Svakodnevno
visoke pozornosti odvojen od
prostora niske pozornosti
Rl Nakon Napomene
Oprema pocetka +4 sata +8 sati d kp' .
rada rada Korektivne mjere
Stanje opreme X X Svakodnevno
Oprema oCiscena i X X Svakodnevno
dezinficirana
Provedpa planlrarjog . X X Prema rasporedu
preventivnog odrzavanja
K(_)rlgtenjf? materijala X Svakodnevno
primjerenih za rad s hranom
Kontrola opasnosti od stranih X X X X Svakodnevno
predmeta
P Nakon Napomene
. pocetka | +4 sata +8 sati P .
Vodai led rada rada Korektivne mjere
Spremnik leda je ¢ist i pod Svakodnevno
X X
kontrolom
Izvor vode: Mjese¢no
Busotina X
Glavni sustav vodoopskrbe
Ostalo
Kakvocéa vode u skladu sa X Tromjesecno
vazeéim zakonima
Stanje opreme koja se Kkoristi za Svakodnevno
proizvodnju, obradu,
skladistenje i rukovanje vodom, X X X X
ukljucujudi i sustav kloriranja
Pracenje koncentracije klora X X X X Svakodnevno
Stanje opreme koja se Koristi za Svakodnevno
proizvodnju, skladiStenje i X X X X
rukovanje ledom
Kontrola koriStenja leda i vode Mjesecno
(ponovno koristenje pare) X
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Cistoéa povrsina koje Prije pocetka . Nakon Napomene
dolaze u cli)odir S hrang)m : rgda T EalE TOREL rada ’
Linija prerade X X X X Svakodnevno
Oprema o¢is¢ena i Svakodnevno
A X X
dezinficirana
Koncentracija koritenog Svakodnevno
deterdZenta /sredstva za X X
dezinfekciju
Koristenje odobrenih Svakodnevno
kemikalija koje su X
primjerene za rad s hranom
Rasporedi i upute za X Tjedno
c1scenje
Kontrola ¢i$éenja tijekom X X X X Svakodnevno
rada
Vizualni pregled X Svakodnevno
Mikrobiolosko uzorkovanje X Periodi¢no
Sprj ecavanje k_r_lzne Prije pocetka e +8 sati Nakon Napomene
kontaminacije rada rada
Ruke, rukavice, oprema i Svakodnevno
pribor se redovito Ciste kao
i nakon dodira s X X X X
predmetima koji nisu oprani
i dezinficirani
Zaposlenici koji rade sa Svakodnevno
sirovinama slijede postupak
pranja ruku (i mijenjanja
osobne zastitne opreme) X X X X
prije rada s preradenim
proizvodima
Preradeni proizvodi X Svakodnevno
odvojeni od sirovina
Izobrazba osoblja X Tromjese¢no
Nadzor otpada X X X X Svakodnevno
Kontrola temperature u Svakodnevno
proizvodnom procesu X X X X
Sanitarni ¢vorovi Prij ergggetka +4 sata +8 sati erlé(;n ACILES
Prostori za pranje ruku koji Svakodnevno
se nalaze na ulazu u objekt X
Prostori za pranje ruku koji Svakodnevno
se nalaze na odgovaraju¢im X
toCkama u objektu
. . X X X X Svakodnevno
Prostori za pranje ruku su
¢isti 1 primjereni za
uporabu sa slavinama koje
se pokrecu bez dodira ruku
"=" riba
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Odgovarajuéa opskrba X X X X Svakodnevno
toplom vodom, sapunom,
sredstvom za pranje i
dezinfekciju ruku,
ruénicima za jednokratnu
uporabu i kantama
- X X X X Mjese¢ni nadzor, a
Zaposlenici peru ruke na .
ulazu ili prema potrebi u 1zNimno
svakodnevno
sklopu radne prakse
Zdravstveno_stanje Prije pocetka +4 sata +8 sati Nakon Napomene
zaposlenika rada rada
Zaposlenici ne pokazuju X Svakodnevno
znakove oboljenja
Kgntrola pusenja, hrane i X X X X Svakodnevno
pice
. Pri zaposljavanju i
gggg}’it‘l’e'yspgg?;f‘; X X X X po potrebi ili pri
Ja1pos) ! ulazu u objekt
Prostqu i oprema za prvu X X X X Svakodnevno
pomoc¢
Skladistenje kemijskih Prije pocetka . Nakon Napomene
tvari rada HEEE SR rada
Prostorija za skladistenje Svakodnevno
je zaklju€ana i postoji X
nadlezna osoba
Kemikalije su oznacene i X Mjesecno
pravilno skladistene
Prostor za skladistenje je Svakodnevno
¢ist, uredan bez ikakvih X
tocaka izlijevanja
Koristenje kemikalija koje Svakodnevno
su odobrene za uporabu s X
hranom
Izobrazba tima o higijeni X Tromjese¢no
e Prije pocetka . Nakon Napomene
Suzbijanje Stetocina rada +4 sata +8 sati rada
Iskljucenje Stetocina iz Svakodnevno
v X X
podrucja objekta
Primijecena aktivnost Svakodnevno
StetoCina (D/N) X X X X prema izvjescu
Ugovor o suzbijanju X Mjesecno
StetoCina
Norme koje utvrduje objekt X X X X Svakodnevno
Lokacija klopki s mamcima Tjedno
. . X X
i kontrole insekata
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Upravljanje otpadom Prije pocetka +4 sata +8 sati ey Napomene
rada rada
Otpad se uklanja iz Svakodnevno
prostorija za preradu X X X X
tijekom rada
Ciscenje i Gisto¢a prostorija X X Mjesecno
i opreme za preradu
Otpad se zbrinjava u Svakodnevno
spremnike koji se mogu X X X X
zakljucati i koji su zasti¢eni
od StetoCina
Cisc¢enje izmedu Proizvodna serija i
. . L X X o
proizvodnih serija i linija linija
Mjesecni nadzor, a
Kontrola i koriStenje iznimno
spremnika za otpad X X X X svakodnevno
Skladistenie i prijevoz |- 2D ergg;“ka +4sata | +8sati | Nakon rada Napomene
Prostorije za Svakodnevno pri
skladiStenje/vozila su u X X X X ; P
.. . utovaru/istovaru
cistom stanju
Temperatura (°C)
skladiStenja za rashladene X X Svakodnevno
i/ili zamrznute proizvode
Odvajanje
sirovina/gotovog X X X X Svakodnevno
proizvoda
Zatvorgm/lzollranl_ _ X X Svakodnevno
prostori za utovar i istovar
Odvajanje oStecene
robe/robe u robnoj X X X X Svakodnevno
karanteni
Sljedivost Pruergggetka +4 sata +8 sati Nakon rada NEIZCIES
Proizvodna serija
Identificiran izvor svih X koja ulazi u proces
sirovina prerade
. . Proizvodna serija i
Proizvod pravilno g
y S X linija
oznacen za distribuciju
Osiguranje dobavljaca X Proizvodna serija
Sustav rotacije zaliha X Tjedno
(FIFO)
Potvrde o uskladenosti X X Proizvodna serija
"=" riba
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Codex Alimentarius Commission www.fao.org/es/esn/codex/Default.htm

Codex: Food Hygiene
www.fao.org/waicent/faoinfo/economic/esn/CODEX/STANDARD/standard.htm

Codex Standards
www.fao.org/es/esn/codex/STANDAR D/standard.htm

Codex: Food Hygiene
www.fao.org/waicent/faoinfo/economic/esn/CODEX/STANDARD/standard.htm

Codex Standards www.fao.org/es/esn/codex/STANDAR D/standard.htm

CODEX Food Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene and the Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System http://www.fao.org/docrep/W8088E/W8
088E00.htm

European Union - Home Page http://www.europa.eu.int

European Union — Health and Food Safety Home Page http://ec.europa.eu/dgs/health food-
safety/index_en.htm _(pristupljeno 08/04/2015)

European Union - Food Legislation
http://eur-lex.europa.eu/summary/chapter/food safety.html?root default=SUM 1 CODED=30
(pristupljeno 08/04/2015).

European Union — Food safety in the EU
http://europa.eu/pol/food/index_en.htm (pristupljeno 08/04/2015)

EFSA European Food Safety Authority
http://www.efsa.europa.eu/ (pristupljeno 08/04/2015)

International Food Standard (IFS)
http://www.bureauveritas.hr/wps/wcm/connect/bv_hr/local/home/about-us/our-business/our-business-
certification/food-industry/food-safety/ifs-international-food-standard (pristupljeno 08/04/2015)

International Organisation for Standards (1SO)
http://www.iso.org/iso/en/ISOOnline.frontpage

Seafish Industry Authority (UK) www.seafish.org (pristupljeno 08/04/2015)

United States Food & Drug Administration - Seafood Guidance Documents
http://www.fda.gov/food/quidancerequlation/quidancedocumentsrequlatoryinformation/seafood/defaul
t.htm (pristupljeno on 08/04/2015)

United States Food & Drug Administration - Seafood HACCP
http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/haccp/ucm2006764.htm (pristupljeno on 08/04/2015)
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