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uključujući strože kriterije sigurnosti hrane za hranu 
namijenjenu konzumaciji, kao na primjer za sirovu 
gotovu hranu (eng. ready-to-eat RTE) (Roasto, 2019.). 
Hrana kontaminirana biološkim agensima glavni je 
uzročnik bolesti koje se hranom prenose, od kojih je 
dijareja jedna od najčešćih bolesti koje proizlaze iz 
biološke kontaminacije hrane.

Biološke opasnosti u hrani dolaze od bakterija, virusa, 
gljiva, parazita i priona. Kada kontaminiraju hranu u 
različitim fazama proizvodnje i isporuke te prouzroče 
bolesti, nazivaju se patogenima koji se prenose 
hranom. Bolesti koje se prenose hranom uzrokovane su 
infekcijama ili toksinima (uglavnom enterotoksinima).

Infekcije koje se prenose hranom nastaju gutanjem 
živih patogenih mikroorganizama s kontaminiranom 
hranom i reakcijom tjelesnih tkiva na njihovu 
prisutnost. Infekcije mogu biti gljivične, bakterijske, 
virusne ili parazitske. Često su infekcije koje se 
prenose hranom prouzročene vrstama Salmonella 
i norovirusom. Infekcije koje se prenose hranom 
obično imaju duga razdoblja inkubacije i najčešće ih 
karakterizira groznica.

Trovanje hranom prouzročeno je konzumiranjem 
hrane koja sadržava toksine koje oslobađaju patogeni. 
Premda sami patogeni ne uzrokuju bolest. Čest je 
primjer intoksikacije hranom botulizam uzrokovan 
botulinum toksinima. Bakterije (npr. Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, 
Clostridium botulinum) i gljive (npr. vrste roda 
Aspergillus i Penicillium) proizvode toksine, odnosno 
mikotoksine, i tada sama identifikacija uzročnika 
nije dovoljna preventivna mjera za sigurnost hrane. 
Ako postoji sumnja, potrebno je provjeriti prisutnost 
toksina u hrani. Neki patogeni koji se prenose hranom, 
posebice njihovi toksini, termostabilni su i ne mogu 
se uništiti tipičnim metodama prerade hrane kao 
što su pasterizacija, pečenje i prženje, što kontrolu 
sigurnosti hrane čini izazovnijom (Martinović i sur., 
2016.). Potonje je također važno za bakterije koje 
stvaraju spore. Spora štiti organizam tijekom razdoblja 
ekološkog stresa. Kada uvjeti postanu povoljniji, 
organizam klija iz spore i nastavlja ciklus rasta. 
Spore su vrlo otporne na kemijske i fizikalne agense, 
uključujući visoke temperature, i mogu biti eliminirane 
samo na visokim temperaturama i pod visokim 
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1. Biološke opasnosti u hrani

M. Roasto, Estonian University of Life Sciences, Estonia

Prema Svjetskoj zdravstvenoj organizaciji (WHO) 
hrana neprikladna za ljudsku konzumaciju sadrži 
štetne mikroorganizme i kemijske tvari te može 
prouzročiti više od 200 različitih bolesti, od dijareje 
do karcinoma. Gotovo jedna od deset osoba u svijetu 
razboli se nakon konzumacije kontaminirane hrane, a 
420 000 umre svake godine, što rezultira gubitkom od 
33 milijuna ljudi godišnje (WHO, 2021.). Pojava bolesti 
koje se prenose hranom u porastu je, iz različitih 
razloga. U mnogim zemljama raste udio starijih osoba, 
osoba s oslabljenim imunitetom ili skupina ljudi inače 
nerazmjerno osjetljivih na teške ishode bolesti koje se 
u populaciji prenose hranom. Rizici za sigurnost hrane 
povezani su s novim prehrambenim trendovima koji 
podržavaju konzumaciju sirove, svježe, prethodno 
zapakirane hrane s niskom koncentracijom soli, kao i 
hrane sa smanjenim sadržajem umjetnih aditiva, ili bez 
njih. Dodatno, povećan je broj bolesti koje se prenose 
hranom zbog globalizacije trgovine hranom (Rešetar i 
sur., 2015.). Kao rezultat prehrane sirovom hranom i 
rastuće popularnosti veganstva, subjekti u poslovanju 
s hranom moraju se prilagoditi odgovarajućim 
trendovima i, ako je potrebno, primijeniti strože 
higijenske standarde u sustavima samokontrole, 
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tlakom u procesu sterilizacije. Spore stvaraju vrste 
Bacillus i Clostridium, npr. Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens i Clostridium botulinum.

Campylobacter spp., Salmonella i patogena E. coli 
primjeri su mikroorganizama čije se širenje povećalo 
kao posljedica intenzivnog uzgoja životinja, a L. 
monocytogenes primjer je bakterija koje uzrokuju 
bolest kod imunosupresivnih osoba (Notermans i 
Hoogenboom-Verdegaal, 1992.), a ima relativno 
visoku prevalenciju i koncentraciju u gotovoj hrani 
(Koskar i sur., 2019.).
Kontaminirana hrana obično uzrokuje sporadične 
slučajeve bolesti, ali, nažalost, često i velike epidemije 
prouzročene hranom. Na primjer, u Europskoj je 
uniji (EU) 2019. godine zabilježeno ukupno 5175 
epidemija prouzročenih hranom, što je rezultiralo 
s 49 463 slučaja bolesti, 3859 hospitalizacija i 60 
smrtnih slučajeva (EFSA i ECDC, 2021.). Salmonela 
je bila najčešće identificiran uzrok epidemija koje se 
prenose hranom, što je dovelo do najvećeg broja 
hospitalizacija. Velik zdravstveni teret u EU-u također 
je povezan s L. monocytogenes, koja je odgovorna za 
više od 50 % ukupnih smrtnih slučajeva povezanih s 
epidemijom. Salmonela u mješovitoj hrani, norovirus 
u ribi i proizvodima od ribe i salmonela u jajima i 
proizvodima od jaja bili su parovi agens/hrana koji su 
prouzročili najveći broj slučajeva trovanja hranom u 
EU-u 2019 (EFSA i ECDC, 2021.).

Percepcija je potrošača da je ekološki proizvedena 
hrana sigurnija od konvencionalno proizvedene 
hrane, iako se ekološki standardi ne bave izravno 
sigurnosnim pitanjima kao što su opasnosti od 
mikroorganizama. U razdoblju od 1992. do 2014. bilo 
je ukupno 18 epidemija prouzročenih organskom 
hranom u SAD-u. Utvrđeno je da su Salmonella i 
Escherichia coli O157:H7 bile najčešći patogeni u tim 
epidemijama. Osam slučajeva povezano je sa svježim 
voćem i povrćem, četiri s nepasteriziranim mliječnim 
proizvodima, dva s jajima, dva s proizvodima od 
orašastih plodova i sjemenaka, a dva s hranom koja se 
sastoji od više različitih sastojaka (Harvey i sur., 2016.). 
U 2011. godini, soj E. coli STEC O104:H4 prijavljen je 
u sjevernoj Njemačkoj kao početak jedne od najvećih 
epidemija STEC-a ikada. Ukupno je ova epidemija 
prouzročila više od 3800 slučajeva bolesti i više od 50 
smrtnih slučajeva te je uključivala mnoge zemlje EU-a 

(Jansen i Kielstein, 2011.). Organske klice piskavice 
iz sjemena uvezena iz Egipta identificirane su kao 
vrlo vjerojatan uzrok izbijanja epidemije i nagađalo 
se da su asimptomatski radnici mogli biti uzrok 
kontaminacije (Boqvist i sur., 2018.). Možemo ustvrditi 
da sigurnost hrane zahtijeva usredotočenu pozornost 
i proizvođača i potrošača hrane, bez obzira na to je 
li hrana proizvedena ekološki ili konvencionalno. 
Nažalost, često se malo zna o patogenima koji se 
prenose hranom i postoji potreba za unapređenjem 
znanja o njihovoj ekologiji. Bolesti koje se prenose 
hranom, osim bakterija, mogu uzrokovati virusi 
(npr. norovirusi i drugi kalicivirusi, virus hepatitisa A, 
virus hepatitisa E), jednostanični paraziti/protozoe 
(npr. Toxoplasma gondii, Cryptosporidium parvum, 
Giardia lamblia), gljive koje proizvode mikotoksine 
(npr. Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, 
Fusarium spp.), prioni i proteini slični prionima, npr. 
uzročnik goveđe spongiformne encefalopatije i 
ljudske Creutzfeldt-Jakobove bolesti (Roasto, 2019.). 
Na temelju težine bolesti i broja slučajeva, patogene 
su bakterije daleko najvažniji uzročnici bolesti u ljudi 
koje se prenose hranom. Različiti patogeni mogu 
biti prisutni u različitim namirnicama. Neki od njih, 
kao što su Salmonella i Bacillus cereus, mogu biti 
prisutni u različitim vrstama hrane, a neki (npr. Vibrio 
parahaemolyticus) samo u određenim prehrambenim 
proizvodima, npr. u sirovoj ribi. Slijedi popis najvažnijih 
i najčešćih patogena koji se prenose hranom u 
određenim vrstama hrane. Treba napomenuti da 
popis patogena u hrani povezanih s ovim vrstama 
hrane nije iscrpan i, ovisno o načinu pripreme hrane i 
sastavu hrane, može se neznatno razlikovati od ovoga 
prikazanoga u tablici 1.1.

Prevencija bolesti koje se prenose hranom ovisi o 
proizvodnji hrane, rukovanju sirovim proizvodima 
i pripremi gotovih namirnica. Znanje, stavovi i 
ponašanje u vezi s higijenom i sigurnošću hrane 
u osoba koje rukuju hranom iznimno su važni za 
smanjenje zdravstvenih rizika povezanih s biološkim 
opasnostima u hrani. Mogu se primijeniti univerzalne 
mjere (navedene u nastavku) kako bi se osigurala 
biološka sigurnost hrane bez obzira na vrstu i veličinu 
subjekata koji posluju s hranom.

Kako bi spriječio ili smanjio biološke opasnosti u 
hrani, subjekt u poslovanju s hranom treba:

Biološke opasnosti u hrani



•	 koristiti sirovine i sastojke visoke kvalitete od 
pouzdanih dobavljača

•	 provoditi dobru higijensku i proizvođačku praksu 
i spriječiti (unakrsnu) kontaminaciju na svim 
razinama obrade hrane i rukovanja hranom

•	 pridržavati se pravila osobne higijene, uključujući 
pravilno pranje ruku

•	 izbjegavati rukovanje gotovom hranom golim 
rukama i zabraniti rukovanje hranom radnicima 
sa simptomima bolesti ili kožnim infekcijama

•	 primijeniti unutrašnju temperaturu hrane od 
minimalno 74 °C kako bi se uništile vegetativne 
stanice patogenih mikroorganizama i osiguralo 
poštovanje vremenskog i temperaturnog režima

•	 osigurati usklađenost s utvrđenim kriterijima 
sigurnosti hrane i higijene procesa

•	 provjeriti je li sustav samokontrole učinkovit i je 
li osigurana sigurnost hrane. Potonje uključuje 
uzorkovanje hrane i okoliša. Popis nije konačan

Zaključak
Unutar lanca proizvodnje, prerade i distribucije 
hrane postoje mnoge mogućnosti za preživljavanje 
patogena. Patogeni mogu ponovno ući u hranu i 
prilagoditi se okolišu za proizvodnju i preradu hrane, 
što rezultira njihovim rastom i/ili proizvodnjom 
toksičnih spojeva. Promjene u mikroorganizmima 
dovode do stalne evolucije novih patogena, razvoja 
rezistencije na antibiotike i promjena virulencije 
kod poznatih patogena. Klimatske promjene i nove 
prehrambene navike dovode do novih rizika za 
sigurnost hrane, što znači da se mjere sigurnosti hrane 
moraju ažurirati kako bi bile učinkovite. Konačno, 
sigurnost hrane mora biti osigurana, a odgovornost 
je na svim dionicima uključenima u lanac proizvodnje, 
prerade i distribucije hrane.

 

Vrsta hrane Patogeni mikroorganizmi

Meso i mesne prerađevine Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria mono-
cytogenes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Shiga-toksin producirajuće E. coli 
(STEC) ako meso potječe od kopitara

Jaja i proizvodi od jaja Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Mlijeko i mliječni proizvodi Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Dodatno, L. monocytogenes i 
Y. enterocolitica najvažniji su u kontaminaciji nakon pasterizacije, jer mogu rasti na ni-
skim temperaturama, također ako se proizvode nepasterizirano mlijeko i mliječni proiz-
vodi. Cronobacter (prijašnji Enterobacter sakazakii) važan je u formulama za dojenčad.

Riba i riblji proizvodi Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, 
STEC.

Voće i povrće, uklj. salate od 
voća i povrća

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus, 
Cryptosporidium spp., Cyclospora spp., norovirusi

Fermentirano i zakiseljeno 
povrće

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Bilje i začini C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus. 
Potonje dvije patogene su gljive koje mogu proizvoditi mikotoksine.

Žitarice i proizvodi od žitarica Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, Sal-
monella spp.

Slastice, slatkiši Salmonella spp., B. cereus

Pekarski proizvodi, npr. krušni 
proizvodi

Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, mycotoxic moulds (rodovi Alternaria, Aspergillus, 
Fusarium, Penicillum)

Voćni sokovi Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Konzervirana hrana C. botulinum

Tablica 1.1 Patogeni mikroorganizmi povezani s hranom (ICMSF, 2011; Roasto, 2019.)

Biološke opasnosti u hrani3
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2. Mikotoksini i mikotoksikoze 

M. Mrkonjić Fuka, University of Zagreb, Croatia

Mikotoksini su toksični spojevi širokog spektra 
kemijskih struktura koje proizvode plijesni 
(mikroskopske gljive) kao dio svojeg prirodnog 
mehanizma obrane od drugih mikroorganizama, 
životinja i ljudi (Bennett i Klich, 2003.). Mikotoksini su 
stabilni i općenito otporni na povišenu temperaturu. 
Njihova biosinteza ovisi o vrsti plijesni, uvjetima 
okoline, kao što su temperatura, koncentracija plinova 
i vlažnost, kao i fizikalno-kemijskim svojstvima hrane 
kao što su pH, aktivnost vode i sastav hrane (Bhat i sur. 
2009.). Plijesni koje proizvode mikotoksine rastu na 
brojnim namirnicama, kao što su žitarice, suho voće, 
orašasti plodovi i začini. Rast plijesni i proizvodnja 
mikotoksina mogu se pojaviti prije ili nakon berbe, 
tijekom skladištenja, na/u samoj hrani, često u toplim 
i vlažnim uvjetima.

Mikotoksini su uzročnici mikotoksikoza, bolesti 
životinja koje ozbiljno ugrožavaju zdravlje ljudi i 
stoke. Štetni učinci mikotoksina na zdravlje kreću 
se od akutnog trovanja do dugotrajnih učinaka kao 
što su imunodeficijencija i karcinom. Izloženost 
mikotoksinima može se dogoditi izravno, jedenjem 
zaražene hrane, ili neizravno, od životinja koje se hrane 
kontaminiranom hranom, osobito konzumacijom 
mlijeka (Bennett i Klich, 2003.). U manjoj mjeri može 
se pojaviti i nakon udisanja ili unosa kroz kožu. 
Općenito, izloženost mikotoksinima vjerojatnija je u 
dijelovima svijeta gdje su uobičajene neadekvatne 
metode obrade i skladištenja hrane i gdje ne postoje 
dostatni propisi za zaštitu krajnjeg potrošača (Bennett 
i Klich, 2003.; Milicevic i sur., 2010.). Međutim, budući 
da su mikotoksini “prirodni” zagađivači hrane, njihovo 
je stvaranje često neizbježno bez obzira na vrstu 
poljoprivredne prakse (ekološke ili konvencionalne) ili 

regulacijske programe.

Mikotoksini koji se obično nalaze u hrani 
Identificirano je nekoliko stotina različitih mikotoksina 
u hrani, ali najčešće opaženi mikotoksini koji znače 
rizik za zdravlje ljudi i životinja (tablica 2.1) uključuju 
aflatoksine, ohratoksin A, patulin, fumonizine, 
zearalenon i deoksinivalenol (Bennett i Klich, 2003.).

Aflatoksini su među najotrovnijim mikotoksinima 
koje proizvode vrste roda Aspergillus. Često su 
zahvaćeni usjevi poput žitarica (kukuruz, sirak, 
pšenica i riža), sjemenaka uljarica (sjemenke soje, 
kikirikija, suncokreta i pamuka), začina (čili paprika, 
crni papar, korijander, kurkuma i đumbir) i orašastih 
plodova (pistacio, bademi, orah, kokos i brazilski 
orah). Ti se mikotoksini također mogu naći u mlijeku 
životinja koje se hrane kontaminiranom hranom, u 
obliku aflatoksina M1. Velike doze aflatoksina mogu 
dovesti do akutnog trovanja (aflatoksikoze) i mogu 
biti opasne za život, obično zbog oštećenja jetara.

Ohratoksin A proizvodi nekoliko vrsta roda Aspergillus 
i Penicillium. Kontaminacija prehrambenih proizvoda, 
kao što su žitarice i proizvodi od žitarica, zrna kave, 
suho voće vinove loze, vino i sok od grožđa, začini i 
sladić, događa se diljem svijeta. Okratoksin A nastaje 
tijekom skladištenja usjeva i poznato je da uzrokuje 
niz toksičnih učinaka kod ljudi i životinja.

Patulin je mikotoksin koji proizvode razne plijesni, 
posebno Aspergillus, Penicillium i Byssochlamys. Često 
se nalazi u trulim jabukama i proizvodima od jabuka, 
međutim, može se pojaviti u raznom pljesnivom voću, 
žitaricama i drugim namirnicama. Glavni su ljudski 
prehrambeni izvori patulina jabuke i sok od jabuke 
napravljen od zahvaćena voća.
Fusarium gljive uobičajene su u tlu i proizvode niz 
različitih toksina, uključujući trihotecene kao što su 

Mikotoksini i mikotoksikoze
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deoksinivalenol (DON), nivalenol (NIV) i toksini T-2 i 
HT-2, kao i zearalenon (ZEN) i fumonizini. Formiranje 
plijesni i toksina događa se na različitim žitaricama. 
DON i ZEN često se povezuju s pšenicom, T-2 i HT-2 
toksini sa zobi, a fumonizini s kukuruzom.

Kako se može smanjiti rizik od kontaminacije 
mikotoksinima?
Većina metoda za suzbijanje mikotoksina uglavnom 
je preventivna (Awuchi i sur., 2021.). Uključuje 
dobru poljoprivrednu praksu i sušenje usjeva nakon 
žetve. Stvaranje mikotoksina na terenu može se 
smanjiti brojnim postupcima, npr. uzgojem otpornih 
sorta, prevrtanjem usjeva, oranjem tla, kemijskim 
i biološkim metodama suzbijanja biljnih bolesti i 
suzbijanja prisutnosti insekata. Odgovarajući uvjeti 
berbe i skladištenja ključni su za sprječavanje 
rasta plijesni i nakupljanja mikotoksina na ubranim 
poljoprivrednim proizvodima. No, također je poznato 
da mjere prije žetve ne jamče da u hrani ili hrani za 
životinje neće biti mikotoksina. Fizikalnim i kemijskim 
metodama tijekom prerade hrane može se smanjiti 
količina mikotoksina, njihova razgradnja, eliminacija 
ili transformacija u manje toksične derivate, ali 
potpuno uklanjanje mikotoksina preradom teško je i 
skupo postići. Većina napora u rješavanju problema 
kontaminacije hrane mikotoksinima jednostavno 
podrazumijeva preusmjeravanje namirnica 
kontaminiranih mikotoksinima iz opskrbnog lanca 
kroz vladine programe reguliranja i provjere.

Kako bi se zdravstveni rizik od mikotoksina sveo 
na najmanju moguću mjeru, treba se pridržavati 
jednostavnih pravila koja je predložila Svjetska 
zdravstvena organizacija (WHO):
•	 redovito kontrolirati hranu (žitarice, voće, začine 

i orašaste plodove) na pojavu plijesni i baciti sve 
što izgleda pljesnivo, bezbojno ili smežurano

•	 izbjegavati oštećenja zrna jer je oštećeno zrno 
sklonije invaziji mikotoksigenih plijesni, a time i 
kontaminaciji mikotoksinima

•	 pobrinuti se da se hrana pravilno skladišti – 
očišćena od insekata, suha i ne previše topla

•	 koristiti što svježije žitarice, voće i orašaste 
plodove. 

Istaknuto
	✔Mikotoksini su prirodni otrovni spojevi određenih 
vrsta plijesni (gljivica) i mogu se naći u usjevima 
i hrani uključujući žitarice, orašaste plodove, 
začine, sušeno voće, jabuke, zrna kave i mlijeko.

	✔Mikoze su bolest prouzročena patogenim gljivama 
kod ljudi i životinja.

	✔ Prehrana, respiratorna, dermalna i druga 
izloženost toksičnim metabolitima gljivica stvaraju 
bolesti koje se zajednički nazivaju mikotoksikoze.

	✔ Plijesan obično ne raste u pravilno osušenoj 
i pohranjenoj hrani, pa je učinkovito sušenje 
i održavanje suhog stanja, odnosno pravilno 
skladištenje, učinkovita mjera protiv rasta plijesni 
i proizvodnje mikotoksina.

Tablica 2.1 Vrste mikroskopskih gljiva koje proizvode mikotoksine i njihovi optimalni 
uvjeti rasta (modificirano prema Thanushree i sur., 2019.)

Mikotoksin Fungi Temperatura (°C) Aktivnost vode 
(aw) pH

Aflatoksin A. flavus 
A. parasiticus

10-43 
32-33

0.80-0.99 
0.80-0.99

2-10 
3-8

Ohratoksin A. ochraceus 
P. verrucosum

31 
20

0.80 
0.86

3-10 
6-7

Patulin P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8

Fumonizin F. moniliforme 
F. proliferatum

15-30 0.90-0.995 2.4-3

Deoksinivale-
nol

F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3

Mikotoksini i mikotoksikoze
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3. Alergeni i upravljanje alergenima 

U. Bordewick-Dell, University of Applied Sciences, 
Münster, Germany

Zastupljenost alergija na hranu u Europi se procjenjuje 
na najviše 6 %, pri čemu su prisutne velike varijacije 
među zemljama u pogledu vrste alergena (Nwaru, 
Hickstein, Panesar et al., 2014.). Prave alergije 
na hranu mogu utjecati na kožne, respiratorne ili 
gastrointestinalne poremećaje. Ponekad se može 
dogoditi i anafilaktički šok, što je ozbiljan rizik za 
neke potrošače. Stoga bi osobe koje pate od te 
vrste alergija trebale biti informirane da bi mogle 
izbjegavati hranu koja sadrži tvar(i) koju ne podnose. 
Zato se unutar EU-a regulira označavanje četrnaest 
skupina sastojaka i njihovih proizvoda koji su poznati 
kao najčešći izvori alergija i intolerancije na hranu 
(Uredba (EU) br. 1169/2011, čl. 21. i Aneks II).

Kod izrazito osjetljivih osoba čak i tragovi izvornih 
alergena, koji bi se prijenosom mogli prenijeti na 
prehrambeni proizvod, mogu prouzročiti teške 
simptome, što nije tako s pseudoalergenima. Europsko 
zakonodavstvo još nije do sada reguliralo označavanje 
alergena u tragovima, no većina proizvođača svoje 
proizvode označava dobrovoljno. To označavanje 
alergena iz opreza štiti proizvođače od odgovornosti, 
ali dovodi do velike nesigurnosti među potrošačima. 
Većina alergičnih osoba ne bi jela proizvod na kojemu 
je označena prisutnost alergena u tragovima, iako to 
velikoj većini ne bi naštetilo (DunnGalvin, Roberts, 
Regent et al., 2019.).

Smatra se da bi moglo pomoći da se odrede pragovi 
ispod kojih se alergijske reakcije ne očekuju kod 
većine alergičnih ispitanika (DunnGalvin, Roberts, 
Schnadt i sur., 2019.). Na temelju matematičkih 
izračuna i podataka kliničkih studija međunarodna 
stručna skupina uvela je koncept tzv. VITAL (Voluntary 
Incidental Trace Allergen Labelling). Panel znanstvenih 
eksperata VITAL (VITAL Scientific Expert Panel - VSEP) 
predložio je kritične doze za nekoliko alergena, ispod 
kojih bi 99 % alergičnih osoba trebalo biti sigurno. Ta 
se doza naziva Minimal Eliciting Dose 01, a označava 
se kao ED01 (Blom, Remington, Baumert et al. 
(2019.); Blom, Os-Medendorp, Bijlsma et al. (2020.)). 
Ažurirane ED01-vrijednosti za nekoliko alergena, 

Alergen ED01 [mg pro-
teina]

jaja 0,2
lješnjaci 0,1
lupina 2,6
mlijeko 0,2
gorušica 0,05
kikiriki 0,2
sezam 0,1
škampi 25
soja 0,5
pšenica 0,7
Indijski oraščić/
pistacio

0,05

celer 0,05
riba 1,3
orasi 0,03

preporučene od Ureda za alergene za Australiju i Novi 
Zeland, kao što je prikazano u tablici 3.1, mogle bi biti 
temelj za raspravu o provedbi obveznog označavanja 
tragova alergena na razini EU-a. Ipak, potrebno je 
još raspraviti nekoliko pitanja, poput rješavanja 
nejednake distribucije tragova alergena. Stoga se 
preporučuju daljnja istraživanja.

Tablica 3.1 Minimalne izazivajuće doze ED01 prema VITAL 
3.0 konceptu (Alergen Bureau, 2019.)

Alergeni i upravljanje alergenima
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4. Fizičke opasnosti u ekološkoj proizvodnji 
hrane 

E. Czarniecka-Skubina, Warsaw University of Life 
Sciences (WULS-SGGW), Poland

Pojam opasnost (hazard) definira se kao biološki, 
kemijski ili fizički agens u ili na hrani koji potencijalno 
može prouzroči štetan učinak na zdravlje potrošača 
(Codex Alimentarius).
Fizički su zagađivači dodatna materija ili vanjski objekti 
koji inače ne postoje u hrani, a mogu uzrokovati 
ozljedu, bolest ili psihičku traumu organizma.
Njihovo uklanjanje ključno je za proizvodnju sigurne 
hrane.

Fizička (neradioaktivna) onečišćenja mogu se 
podijeliti u tri skupine:
•	 mineralna (zemlja, kamenje, prašina, metali, 

staklo, vlakna, ljuspice boje, itd.)
•	 biljna (korov, lišće, stabljika, klasje)
•	 životinjska (grinje, kukci, glodavci, perad).

Onečišćenja iz navedenih skupina mogu se pojaviti 
tijekom berbe sirovina, tijekom njihova skladištenja, 
kao i za vrijeme obrade hrane.

Fizičke opasnosti u preradi hrane mogu biti:
1.	 neizbježne – javljaju se u hrani kao nusproizvod, 

npr. dijelovi drške ploda u borovnicama
2.	 koje se mogu izbjeći – javljaju se u hrani zbog 

nepostojanja odgovarajućih GMP-a – npr. 
komadići stakla

Izvori fizičke kontaminacije mogu biti: sirovine; voda; 
konstrukcijski i građevinski materijal i osoblje.

Druga klasifikacija fizičkih opasnosti:
1.	 poljoprivredni usjevi i skladištenje
2.	 pogrešna/loša praksa u poljoprivrednoj 

proizvodnji i materijalu/proizvodima u preradi 
hrane

3.	 pogrešna/loša praksa u proizvodnji proizvoda 
životinjskog podrijetla

4.	 loše održavanje zgrada, objekata i opreme
5.	 loša higijenska praksa u domaćinstvu i osoba koje 

sudjeluju u proizvodnji (Kołożyn-Krajewska ur., 
2019.).

Potencijalne fizičke opasnosti u ekološkoj proizvodnji 
prikazane su u tablici 4.1.

Strani predmeti koje potencijalni potrošači progutaju 
uzrokuju lakše do teške ozljede. Svaki tvrd ili oštar 
predmet mogao bi biti fizička opasnost jer uzrokuje 
ozljede usta ili grla. Među ozljedama mogu se pojaviti 
sljedeće: posjekotine, krvarenja, infekcije, gušenje, 
oštećenje zuba ili desni, trauma i dr. Za lociranje i 
uklanjanje predmeta koji su izazvali ozljede ponekad 
je potrebna operacija. Mineralni kontaminanti 
često mogu prouzročiti lomljenje zuba, posjekotine 
i krvarenje u ustima, ili u jednjaku, kao i perforaciju 
tkiva gastrointestinalnog trakta te naknadnu potrebu 
za kirurškim zahvatom. Kontaminacija životinjama i 
biljkama može prouzročiti bolesti, alergije i trovanja, 
pa čak i sekundarne infekcije povezane s tom 
vrstom ozljede. Fizičke opasnosti također uzrokuju 
psihosomatske bolesti povezane s hranom. Takva je 
bolest rezultat reakcije osobe nakon što je vidjela 
nekoga drugog bolesnog ili nakon što je vidjela 
strani predmet, kao što je kukac ili glodavac, u 
prehrambenom proizvodu. Fizička opasnost najčešće 
pogađa samo jednu ili nekoliko osoba, jer su obično 

Fizičke opasnosti u ekološkoj proizvodnji hrane
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prisutne u samo jednom ili u nekoliko pakiranja hrane 
(Luning i sur., 2006.; Kołożyn-Krajewska ur., 2019.).

Fizičke opasnosti tijekom primarne proizvodnje mogu 
značiti značajnu prijetnju sigurnosti hrane i njezinoj 
prikladnosti. Stoga je najvažnije kontrolirati mjere, kao 
i spriječiti fizičke opasnosti. To uključuje prevenciju, 
pronalaženje i uklanjanje fizičke kontaminacije. 
Za prevenciju se koriste sljedeći sustavi: dobra 
proizvođačka praksa, dobra poljoprivredna praksa te 
HACCP. U HACCP planu kontrolne mjere moraju biti 
kalibrirane da bi se otkrila onečišćenja veličina koje 
se smatraju opasnima (Luning i sur., 2002.).

Među metodama prevencije najvažnija je 
identifikacija materijala i procesa koji su pod visokim 
rizikom od kontaminacije, pravilno održavanje 
zgrada, objekata, terena i postrojenja i opreme za 
preradu itd., uklanjanje potencijalnih izvora fizičkih 
opasnosti unutar objekta. Neizostavni su i programi 
osposobljavanja zaposlenika, uključujući obuku 
o osobnoj higijeni; pregled opreme, izbjegavanje 

privremenih improviziranih popravaka, pregled 
sirovina i pravilno skladištenje hrane. Da bi se 
spriječila kontaminacija fizičkim opasnostima, 
najučinkovitije su kontrolne mjere, one koje uklanjaju 
izvor onečišćenja iz proizvodnih područja. U praksi to 
znači, na primjer, ne koristiti drvo i staklo na mjestima 
gdje to nije nužno. Treba zaštititi preostale izvore 
kontaminacije: rasvjetne cijevi moraju biti nelomljive 
kvalitete, a stakleni prozori prekriveni zaštitnom 
folijom. Također je važno odrediti čimbenike razine 
rizika: ciljane potrošače hrane; vrstu proizvoda; 
način potrošnje; veličine, tvrdoće, oštrine, oblike i 
vrste fizičkih opasnosti, da ih je lako otkriti. Fizičke 
opasnosti možemo također kontrolirati korištenjem 
odgovarajućeg dizajna opreme, detektora metala 
u preradi hrane, dobre higijene zaposlenika, kao i 
dobrim sanitarnim mjerama i programima kontrole 
kvalitete (Kołożyn-Krajewska ur., 2019.).

Tablica 4.1 Potencijalne fizičke opasnosti u ekološkoj proizvodnji i njihovi izvori
Materijali Izvori

komadići stakla boce, staklenke, lampe, posuđe, poklopci mjerača, ras-
vjetna tijela

komadići drva polja, zemljište, škrinje, palete, kutije, zgrade
dijelovi kamena polja, zgrade
metalni komadi (čavli, ključevi, novčići, spajalice, dije-
lovi strojeva)

strojevi, polja, poljoprivredno gospodarstvo ili radnici u 
proizvodnji

strukturni elementi, kao što su žarulje, boje, fragmenti 
žbuke, izolacijski materijali, mast, matice i vijci

Konstrukcijski materijali (zgrade), skladišta sirovina i fi-
nalnih proizvoda  

kosti polja, neprimjerena industrijska tehnologija, prerada 
biljaka 

fragmenti štetnika i drugih kukaca i kontaminacija koja 
od njih potječe (izmet, krzno, perje, dlake glodavaca, 
mrtva tijela, jaja i ličinke)

polja, tvornički proizvodni prostor

plastični materijali (tvrdi dijelovi) polja, materijali za pakiranje 
karton paketi
predmeti i materijali koji pripadaju osoblju koje sudje-
luje u različitim fazama proizvodnje hrane  

radnici u proizvodnji na gospodarstvima i njihov ne-
pažljiv rad (nakit, gumbi, olovke, kosa, nokti, flasteri, 
cigarete, elementi odjeće) 

ostalo: prašina, iglice, od sirovina: perad (perje), meso 
(npr. fragmenti kostiju), sjemenke, biljna tvar, povrće 
(kamenčići, kamenje), voće (koštice)

proizvodnja hrane

Fizičke opasnosti u ekološkoj proizvodnji hrane
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5. Korištenje pesticida u ekološkoj 
poljoprivredi 

R. Bažok, University of Zagreb, Croatia

PesticidI su definirani kao kemijski ili biološki agensi 
koji odvraćaju, onemogućuju, ubijaju ili na drugi 
način smanjuju napad štetnih organizama. Većinom 
se pesticidi koriste kao proizvodi za zaštitu bilja 
(koji se nazivaju i pesticidi) koji općenito štite biljke 
od korova, gljivica ili insekata ili drugih štetnika 
životinjskog podrijetla (mekušci, ptice, sisavci, ribe, 
nematode). Prema zakonodavstvu EU-a (Europska 
komisija, 2021.) pesticidi sadržavaju barem jedan 
aktivni sastojak. Funkcije aktivnih tvari mogu biti: (I) 
zaštita biljaka ili biljnih proizvoda od štetnika/bolesti, 
prije ili nakon žetve, (II) utjecaj na životne procese 
biljaka (npr. tvari koje utječu na njihov rast, isključujući 
hranjive tvari), (III) očuvanje biljnih proizvoda, i/ili (IV) 
uništavanje ili sprječavanje rasta nepoželjnih biljaka 
ili biljnih dijelova. Pesticidi mogu sadržavati i druge 
komponente, kao što su zaštitna sredstva i sinergisti.
Aktivne tvari pesticida odobravaju se na razini EU-a 
nakon vrlo stroge procjene i evaluacije pozitivnih 
i negativnih učinaka od strane država članica i 
Europske agencije za sigurnost hrane. Zemlje EU-a 
poslije odobravaju proizvode za zaštitu bilja na svom 
teritoriju i osiguravaju usklađenost s propisima EU-a.
Nepravilna uporaba sredstava za zaštitu bilja može 
biti rizik za zdravlje ljudi i okoliša. Stoga Zajednička 
poljoprivredna politika (CAP) na mnogo načina 
promiče održivu uporabu sredstava za zaštitu bilja 
u konvencionalnoj poljoprivredi (Europska komisija, 
2021.a), npr. kroz zelena izravna plaćanja, sheme 
unakrsne usklađenosti, savjetodavni sustav za 
poljoprivrednike, itd.
U ekološkom se uzgoju zdravljem bilja uglavnom 
upravlja preventivnim i neizravnim mjerama unutar 

agroekosustava. Ekološka poljoprivreda odbacuje 
nepredvidljiv rizik zbog korištenja umjetnih molekula 
(npr. "sintetskih" pesticida) i organizama (iz 
genetičkog inženjeringa) u okolišu. Stoga se ekološka 
proizvodnja usredotočuje na korištenje biljnih sorta iz 
tradicionalnog uzgoja, a korištenje inputa ograničeno 
je na prirodne tvari. To ne znači da sve prirodne tvari 
nemaju utjecaja na ekosustav ili zdravlje ljudi.
Postoji zabluda da se u organskoj poljoprivredi ne 
koriste pesticidi. Međutim, to nije nužno istina. Svrha 
je pravila EU-a o ekološkoj poljoprivredi osigurati da 
ekološki proizvodi ne sadržavaju kemijske pesticide. 
Ali kada mjere primarne zaštite usjeva ne uspiju, 
poljoprivrednici u ekološkoj proizvodnji smiju koristiti 
proizvode i tvari odobrene Uredbom 1107/2009. To 
uključuje sredstva za zaštitu bilja (SZB) temeljena 
na prirodnim proizvodima, semiokemikalija i 
mikroorganizama, kao i tvari koje se tradicionalno 
koriste u organskoj poljoprivredi, kao što su bakar 
i sumpor (potpun popis u Prilogu II. Uredbe 
2021/1165).
Uvriježen je stav da je postupak odobrenja sredstava 
za zaštitu bilja (kako je reguliran Uredbom 1107/2009) 
složen i da pati od problema u vezi s vođenjem 
postupka, postavljenih kriterija i preskupih postupka, 
posebno za sredstva koja imaju tendenciju da budu 
registrirana za uporabu u ekološkoj proizvodnji. 
Također postoji zabrinutost da će inovativna i 
potencijalno manje rizična SZB, kao što su biopesticidi 
(koji su obično odobreni za uporabu u ekološkoj 
poljoprivredi), zbog složenih, skupih i dugotrajnih 
postupaka odobrenja, koji ne odgovaraju njihovim 
svojstvima, teže doći do tržišta. Stoga se zagovara 
posebna regulacija za takve proizvode (IFOAM, 2016.; 
Buckwell i sur., 2020.).

Korištenje pesticida u ekološkoj poljoprivredi
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6. Preduvjetni programi (PRP) u sustavu 
upravljanja sigurnošću hrane

K. Laikoja, Estonian University of Life Sciences, 
Estonia

Uvod
Proizvođači hrane (subjekti u poslovanju s hranom) 
moraju osigurati sigurnost hranidbenih proizvoda 
(EC 178/2002). Stoga se mora dizajnirati, implemen-
tirati i održavati sustav upravljanja sigurnošću hrane 
za kontrolu i upravljanje potencijalnim opasnostima 
u proizvodnji hrane. Sustav upravljanja sigurnošću 
hrane treba promatrati kao praktičan alat za kontrolu 
procesa proizvodnje hrane te osiguravanje sigurnosti 
proizvoda.
Dio sustava upravljanja sigurnošću hrane usmjeren je 
na proces proizvodnje i opisan u poglavlju 7, načela 
HACCP-a. Prije izrade HACCP planova s kritičnim kon-
trolnim točkama (KKT), proizvođači hrane moraju os-
misliti i implementirati preduvjetne programe (PRP) 
kako bi sudjelovali u kontroliranju opasnosti u susta-
vu sigurnosti hrane kroz proizvodno okruženje i ope-
rativne prakse. PRP-ovi moraju uvijek biti prisutni u 
bilo kojem poslu s hranom, uključujući primarnu pro-
izvodnju (EC, 2016.). Većina epidemija prouzročenih 
hranom nije izazvana pogreškom ili neuspjehom na 
KKT-u, već neuspjehom jednog ili više PRP-ova, sto-
ga su razvoj, implementacija i održavanje učinkovitih 
PRP-ova suštinski značajni.

Definicija i vrste PRP-a, relevantno zakonodavstvo 
Prema međunarodnoj normi ISO 22 000: 2018, „Pre-
duvjetni programi (PRP) su osnovni uvjeti i aktivnosti 
koje su nužne unutar organizacije i u cijelom preh-
rambenom lancu za održavanje sigurnosti hrane“. 
Dakle, termin Preduvjetni programi, PRP uključuje 
dobre higijenske prakse (DHP, npr. odgovarajuće 
čišćenje i dezinfekcija, osobna higijena) i dobre 
proizvođačke prakse (DPP), npr. odvajanje organskih 
prehrambenih materijala, ispravno doziranje sastoja-
ka, odgovarajuća temperatura obrade) (EC, 2016.).
Veza između različitih elemenata sustava upravljanja 
sigurnošću hrane prikazana je na slici 6.1.

Najvažnije odredbe za PRP koje treba uzeti u obzir na-
vedene su u EC 852/2004: opći higijenski zahtjevi za 
primarnu proizvodnju i povezane operacije u Prilogu 

I i za aktivnosti nakon primarne proizvodnje dalje u 
proizvodnom lancu u Dodatku II. Specifični higijens-
ki zahtjevi za hranu životinjskog podrijetla navedeni 
su u Prilogu III EC 853/2004. Dakle, područja PRP-a 
i zahtjevi unutar specifičnih higijenskih područja 
proizvodnje uglavnom su opisana u ovim propisima. 
Usklađenost s postupcima iz EC br. 178/2002 (npr. 
sljedivost, spremnost za povlačene proizvoda, komu-
nikacija) također je osnovni zahtjev sustava uprav-
ljanja sigurnošću hrane. To su stupovi prevencije i 
pripravnosti svakog sustava upravljanja sigurnošću 
hrane i potrebni su za razvoj postupaka utemeljenih 
na HACCP-u (FVO, 2015.). Preduvjeti su važni temel-
ji za učinkovitu provedbu HACCP-a i trebali bi biti 
uspostavljeni prije nego što se uspostavi postupak 
utemeljen na HACCP-u. Ako ti PRP-ovi ne funkcioni-
raju učinkovito, tada će uvođenje HACCP-a biti kom-
plicirano, što će rezultirati opterećujućim sustavom s 
previše dokumenatacije.

Za bolje razumijevanje načela, pojašnjavanje fleksi-
bilnosti, usklađivanje provedbenih PRP-ova i načela 
HACCP-a, Europska komisija objavila je „Obavijest Ko-
misije o provedbi sustava upravljanja sigurnošću hra-
ne koja pokriva preduvjetne programe (PRP) i post-
upke utemeljene na načelima HACCP-a, uključujući 
olakšavanje/fleksibilnost provedbe u određenim 
prehrambenim postupcima” (EC., 2016.). Dokument 
je vrlo koristan i za proizvođače ekološke hrane i dos-
tupan na jezicima svih država članica. Budući da je 
obujam trenutačnog priručnika ograničen, detaljan 
sadržaj EU vodiča nije predstavljen u ovom poglav-
lju, ali potičemo ekološke proizvođače da podrobnije 
pogledaju Dodatak I ‒ Preduvjetni programi (PRP) do-
kumenta. Kako razumjeti pojam "fleksibilnosti"? Eu-
ropska agencija za sigurnost hrane (EFSA) izjavila je 
(EFSA BIOHAZ, 2017.; preko De Boeck, 2020.) da flek-
sibilnost u sustavu upravljanja sigurnošću hrane znači 
da je za svaku tvrtku iz sustava proizvodnje hrane 
potrebna barem usklađenost s relevantnim PRP-ovi-
ma i da se analiza opasnosti mora provesti i temeljiti 
na riziku te se mora utvrditi nužnost uspostavljanja 
kritičnih kontrolnih točaka (KKT).

Preduvjetni programi (PRP) u sustavu upravljanja sigurnošću hrane
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Broj i priroda PRP-ova mogu se razlikovati između 
vrsta proizvoda, procesa obrade ili smjernica 
različitih država članica. Dvanaest PRP-ova navede-
nih kao primjeri u obavijesti Komisije (EC, 2016.) i 
neki drugi tipični PRP-ovi dani su u nastavku (FSAI, 
2021., popis nije konačan):
1.	 infrastruktura: izgradnja i raspored zgrada, pro-

storija, radnih mjesta
2.	 čišćenje i dezinfekcija: sredstva i oprema za 

čišćenje, postupci, praćenje učinkovitosti čišćenja
3.	 suzbijanje štetnih organizama: sprječavanje pris-

tupa štetnicima, praćenje, iskorjenjivanje štetnika
4.	 tehničko održavanje i kalibracija, oprema, 

uključujući opremu za nadzor, površine u dodiru 
s hranom, oprema koja je primjerena posebnoj 
namjeni, koja radi u skladu s uputama i dostupna 
je za čišćenje

5.	 fizička i kemijska kontaminacija iz proizvodnog 
sustava, mjere za sprječavanje mikrobiološke un-
akrsne kontaminacije, zoniranje 

6.	 upravljanje alergenima 
7.	 gospodarenje otpadom: gospodarenje kontejne-

rima za otpad, odlaganje, sustavi odvodnje 
8.	 kvaliteta vode i zraka, energija, ventilacija 
9.	 osoblje: higijena zaposlenika i prostora, zdravst-

veno stanje/liječnički pregled, osobna higijena – 
čistoća, ponašanje; zaštitna radna odjeća, obuka 

10.	nabava: odobrenje dobavljača, kontrola ulaznog 
materijala

11.	upravljanje otkupljenim sirovinama, sastojcima 
(skladištenje) 

12.	kontrola temperature skladišta, održavanje rash-
ladnog lanca 

13.	metodologija rada, upute za rad (tj. davanje jas-
nih i jednostavnih radnih uputa koje su vidljive ili 
lako dostupne) 

14.	sljedivost
15.	odvajanje organskih sastojaka, sirovina, proces-

nih linija
16.	postupci povlačenja proizvoda
17.	 informacije o proizvodu (označavanje) i svijesti 

potrošača
18.	mjere zaštite hrane, kontrole pristupa, biobud-

nosti, bioterorizma
19.	prerada: identifikacija i sljedivost.
Prehrambena tvrtka treba opisati primijenjene 
PRP-ove, proporcionalno veličini i prirodi objekta, 
uključujući popis odgovornih osoba. 

Razvoj, implementacija i održavanje PRP-a
Analiza opasnosti mora se provesti korištenjem pris-
tupa koji se temelji na riziku kako bi se utvrdila po-
treba za uspostavljanjem kritičnih kontrolnih točaka 
(KKT). Postoje razlike u riziku koje treba uzeti u obzir 
prilikom primjene PRP-ova i temelj su za razmatranje 
fleksibilnosti u primjeni PRP-a: npr. rizik u maloproda-
ji prethodno zapakirane ekološke hrane u usporedbi 
s maloprodajom ekološke hrane za daljnje rukovan-
je (npr. mesar). Nakon provođenja analize opasnosti 
moramo procijeniti mogu li se specifične mikrobio-
loške, fizičke ili kemijske opasnosti kontrolirati DHP i/
ili DPP, odnosno PRP-ovima. PRP-ovi nisu specifični 
za određenu opasnost, nego se primjenjuju općenito, 
unakrsnim procesima: učinkovito čišćenje objekata ili 
opreme važno je u svakoj operaciji proizvodnje eko-
loške hrane; rukovatelji hranom moraju poznavati i 
slijediti higijenske postupke u svakoj fazi proizvod-
nje, itd. Ovisno o složenosti (npr. pakiranje ekološkog 
povrća ili proizvodnja ekološkog sira) poslovanja s 
hranom, PRP-ovi mogu biti sve što vam je potrebno 
za ispunjavanje HACCP zahtjeva. Na primjer, ako vaše 
poslovanje s hranom obavlja aktivnosti niskog rizika, 
sve opasnosti mogu biti kontrolirane PRP-ovima, bez 
potrebe za primjenom potpunog sustava upravljanja 
sigurnošću hrane koji se temelji na načelima HACCP-
a. 
Većina opasnosti može se kontrolirati PRP-ovima, 
tako da će oni biti temelj za postupke prema HACCP-
u. Nakon što uspostavimo PRP-ove, postupci utemel-
jeni na HACCP-u usredotočit će se na kontrolu koraka 
u poslovanju koji su ključni za osiguravanje pripreme 
sigurne hrane (vidi poglavlje HACCP). Neki aspekti 
PRP-a i CCP-a kao mjera kontrole opisani su u tablici 
6.1.

Nakon donošenja odluka koji PRP-ovi kontroliraju 
opasnosti, moramo riješiti tri cilja: 
1.	 razvoj i provedba učinkovitih preduvjetnih pro-

grama
2.	 održavanje i ažuriranje tih programa
3.	 osiguravanje da se programi održavaju i da se nji-

hova učinkovitost može provjeriti.

Za bolje snalaženje ove ciljeve možemo podijeliti na 
sljedeće elemente (Stier, 2011.):
1.	 odrediti odgovornosti
2.	 razviti
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3.	 dokumentirati
4.	 uvesti
5.	 osposobiti
6.	 pratiti i bilježiti
7.	 provjeriti/revidirati
8.	 pregledati i ažurirati.

Odrediti odgovornosti.  U mikropoduzeću ili radu u 
obiteljskoj tvrtki, znamo, vlasnik je sam odgovoran za 
gotovo svaku operaciju i postupak. Ali ako se tvrtka 
poveća i/ili se zaposli više radne snage, moraju se 
odrediti odgovorne osobe za određene PRP-ove kako 
bi se svakim područjem pravilno upravljalo. To znači 
da ljudi koji rade u tom području moraju znati svo-
ju ulogu, da su obučeni i imaju znanja i vještine za 
izvođenje, da vode evidenciju (po potrebi), itd. Kako 
biste uspostavili učinkovit sustav PRP-ova, pobrinite 
se da svaka osoba ili operativna grupa razumije svoju 
ulogu; osigurajte da postoje dokumentirani postupci; 
pobrinite se da se evidencija pravilno vodi i osigurajte 
da su ljudi obučeni o svim postupcima koji se odnose 
na sigurnost i kvalitetu. 

Razviti. Prilikom razvoja programa potrebno je opi-
sati sljedeće:
1.	 Što treba učiniti?
2.	 Kako to treba učiniti?
3.	 Tko bi to trebao učiniti?
4.	 Kako treba pratiti?
5.	 Koje su korektivne radnje potrebne ako zahtjevi 

nisu ispunjeni?

Za svaki PRP moramo opisati kako će se preduvjetnim 
programom upravljati, kako će se provoditi i nadzira-
ti. To može biti izrada višestruke dokumentacije. Opći 
postupak opisuje kako će se upravljati preduvjetnim 
programom i kakva su očekivanja od tog posebnog 

preduvjetnog programa. Za neke PRP-ove potrebne 
su detaljne radne upute: korak-po-korak procedure 
kako se svaki zadatak postiže, kako će se provoditi 
nadzor i koje se korektivne radnje moraju poduzeti. 
Budući da su PRP-ovi naš napor za osiguranje sigur-
nosti hrane, moramo biti spremni provjeriti svoje 
aktivnosti za prevenciju ili smanjenje opasnosti na 
sigurnu razinu. Stoga moramo pripremiti obrasce 
dokumenata koji se koriste u procesu praćenja (kao 
i KKT). Nakon popunjavanja obrazaca relevantnim 
podatcima, imat ćemo podatke koji dokazuju naše 
postupke.

Na primjer, ako razvijamo PRP deratizacije, u općem 
postupku moramo definirati očekivanja, definirati 
unutrašnje i vanjske (ako kupujemo usluge deratizaci-
je vanjskih poduzeća) odgovornosti. Moramo navesti 
koje vrste štetnika (npr. glodavci, kukci koji lete, kukci 
koji hodaju, ptice itd.) izazivaju zabrinutost; koje se 
preventivne mjere poduzimaju (npr. prozori i vrata 
ostaju zatvoreni, ulazna roba se vizualno provjerava), 
itd. Plan mjesta s područjem za primjenu (karta ma-
maca) i identifikacija mamaca na licu mjesta dio su 
PRP-a suzbijanja štetnika. Ako analiza opasnosti po-
kaže da je glavni izvor štetnika ulazna roba, možda 
trebate pripremiti uputu za prijem, provjeru i skla-
dištenje ulaznih sirovina, sastojaka i ambalažnog ma-
terijala. Što provjeriti? Što primijetiti? Koliko slobod-
nog prostora treba ostaviti između paketa, materijala 
i zida? Za praćenje suzbijanja štetnika potrebno je 
pripremiti nadzorni list za provjeru i bilježenje stan-
ja na motrištima ili stanicama za mamce, korektivne 
radnje, itd.

Pratiti i bilježiti. Za pokretanje učinkovitog sustava 
upravljanja sigurnošću hrane, postupci, dokumenti i 
zapisi moraju odražavati ono što se zapravo događa u 

Tablica 6.1. Razlika između preduvjetnih programa i kritičnih kontrolnih točaka (prilagođeno iz Stier, 2018.)

PRP KKT
Horizontalno; odnosi se na sve operacije Odnosi se na određenu opasnost i 

određeni proizvod i proces
Može pridonijeti smanjenju opasnosti, ali ne 
mora biti ključan za kontrolu

Pruža apsolutnu kontrolu

Neuspjeh ne znači nužno da proizvod nije 
siguran

Neuspjeh označava da proizvod nije sigu-
ran

Nije mjerljivo u stvarnom vremenu Mjerljivo u stvarnom vremenu s utvrđen-
im kritičnim granicama

Preduvjetni programi (PRP) u sustavu upravljanja sigurnošću hrane
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postupcima prerade. Ako koristite PRP opise, obrasce 
za praćenje i predloške iz nekih vladinih smjernica ili 
iz internetskih izvora ili koje su vam dali konzultan-
ti, budite sigurni da upravo oni odražavaju situaciju 
u vašoj proizvodnji. Napravite eventualno potrebne 
promjene i prilagodite modele situaciji u vašem pro-
cesu.

Uvesti i osposobiti. Ako ste razvili proceduru za 
određeni program preduvjeta, planirali ste aktivnosti 
praćenja i dizajnirali listove praćenja, morate provesti 
planirane postupke. Imperativ je da obuka i provedba 
PRP-ova idu zajedno. Osigurajte da su svi (uključujući 
sebe) obučeni (ili educirani) o svim postupcima. Ak-
tivnosti edukacije i osposobljavanja (čak i kratke, npr. 
30-minutni tečajevi) također moraju biti propisno do-
kumentirani radi provjere, jer se vrlo često za različite 
opasnosti preventivne mjere navode kao “obuka oso-
blja” ili “postupke provode obučeni radnici”. Često re-
vizije klijenata ili službenika nadležnih tijela ne mogu 
pronaći dokaze da su ljudi obučeni za aktivnosti koje 
se provode u okviru PRP-ova.

Praćenje i vođenje evidencije bitni su kada treba 
pružiti dokaze da se procedure poštuju. PRP-ovi koji 
su razvijeni moraju opisati kako se specifični PRP-ovi 
trebaju dokumentirati i trebaju se odnositi na obra-
sce/tablice koji će se koristiti. Ako je sigurnost hra-
ne osigurana visokom razinom higijene hrane prema 
procedurama PRP-a u vašoj tvrtki, važno je da ljudi 
korektno provode aktivnosti praćenja i da su eviden-
cije praćenja točne. 

Provjera, pregled i ažuriranje. Slično opasnos-
tima koje kontroliraju KKT-i, moramo provjeriti 
učinkovitost PRP-ova. Dok je praćenje aktivnost u 
stvarnom vremenu, provjera se događa naknadno. 
Svrha je provjere vidjeti funkcionira li sustav kako je 
dizajniran. Provjeru čine mnogi različiti elementi. Va-
lidacija postupaka čišćenja (zašto vjerujemo da je pla-
nirana metoda čišćenja učinkovita?) dio je toga. Kako 
procesor potvrđuje postupke kao što su pranje ruku, 
obuka ili deratizacija? U većini prehrambenih pogona 
radnici moraju oprati ruke na početku dana, nakon 
jutarnje stanke, nakon ručka, poslijepodnevne stan-
ke, nakon pauze za zahod i svaki put kada zaprljaju 
ruke ili rukavice; najmanje šest do osam puta na dan. 
U većoj tvrtki jednostavno se ne može pratiti tak-

va aktivnost desetaka ili čak više radnika. Međutim, 
uprava može stvoriti okruženje koje potiče pravilno 
pranje ruku osiguravajući da ima dovoljno i prikladno 
smještenih mjesta za pranje ruku. Osiguravanjem da 
su oni pravilno opskrbljeni toplom vodom, sapunom, 
ručnicima ili sušilom i možda sredstvom za dezinfek-
ciju ruku, postoji velika vjerojatnost da će pravilno 
obučena radna snaga slijediti procedure. Osim toga, 
uprava mora dati primjer korištenjem tih prostora i 
njihovom pravilnom uporabom (Stier, 2011.). 

Drugu aktivnost provjere za PRP-ove svih vrsta čini 
interna revizija koju provodi sama tvrtka. Unutarnju 
reviziju treba obaviti kako bi se osiguralo da se poštu-
ju PRP procedure; dokumentacija se radi u propisa-
nim intervalima i odrađene su i obuke/kompetencije. 
U maloj ekološkoj proizvodnji, u kojoj su svi radnici 
međusobno obučeni za rad u različitim područjima, 
prilično je teško dobiti neovisan pogled na procese 
internih revizora, ali je ipak potreban pregled da se 
vidi odvijaju li se aktivnosti u proizvodnom pogonu 
kako je planirano. 

Zaključak
Preduvjetni programi (PRP) moraju se dokumentirati, 
ažurirati svaki put kada postoje promjene povezane s 
preduvjetnim programima i ponovno ocjenjivati naj-
manje jednom godišnje. Kao proizvođači hrane mora-
mo osigurati da PRP-ovi odražavaju naše trenutačno 
proizvodno okruženje i praksu unutar naše tvrtke. Kao 
ekološki proizvođači također se moramo pridržavati 
specifičnih robnih politika, uputa, procedura i pove-
zanih propisa.

Preduvjetni programi (PRP) u sustavu upravljanja sigurnošću hrane
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Slika 6.1. Koncept PRP-a (s fokusom na šire proizvodno okruženje), HACCP plan (s fokusom na proizvodni proces i različite 
korake obrade), kontrola okoliša (kao provjera provedenih preventivnih i kontrolnih mjera) te konačno specificiranje 

krajnjeg proizvoda i komunikacija rizika. (Izvor: PROFEL, 2020.)
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7. Načela HACCP sustava 

J. Trafiałek, Warsaw University of Life Sciences, Poland

Uvod
Članak 5. Uredbe (EZ) br. 852/2004 zahtijeva od sub-
jekata koji posluju s ekološki proizvedenom hranom 
da uspostave, provode i trajno održavaju postupke 
utemeljene na načelima analize opasnosti i kritičnih 
kontrolnih točaka (postupci utemeljeni na HACCP pro-
cedurama). Prije primjene HACCP sustava svi subjekti 
koji prerađuju ekološki proizvedenu hranu moraju za-
dovoljiti uvjete propisane preduvjetnim programima 
uključujući i preduvjet dobre proizvođačke (DPP) i 
dobre higijenske prakse (DHP). Preduvjetni programi 
moraju biti uspostavljeni, potpuno operativni i veri-
ficirani. Tek kada su preduvjetni programi uspostav-
ljeni, prerađivači mogu implementirati HACCP sustav. 
Više informacija o DHP-u dostupno je u standardu Co-
dex Alimentarius, poglavlje 1, stranica 6 (FAO, 2011.).

Općenito, načela HACCP sustava smatraju se koris-
nima i međunarodno su priznata kao koristan alat 
kojim subjekti u poslovanju s hranom mogu kontro-
lirati opasnosti koje se mogu pojaviti u hrani. Proce-
dure utemeljene na HACCP sustavu obvezne su za 
prerađivače ekološki proizvedene hrane uz iznimku 
primarnih proizvođača. U ovom poglavlju opisat će 
se i objasniti načela HACCP sustava i njihova primjena 
u proizvodnji ekoloških proizvoda.
Postupci utemeljeni na HACCP sustavu počivaju na 
sljedećih sedam načela: (1) identifikacija svih opas-
nosti koje se moraju spriječiti, ukloniti ili smanjiti na 
prihvatljive razine (analiza opasnosti); (2) utvrđivanje 
kritičnih kontrolnih točaka u koraku ili koracima u ko-
jima je kontrola ključna za sprječavanje ili uklanjanje 
svih relevantnih opasnosti ili njihovo smanjenje na 
prihvatljive razine; (3) uspostavljanje kritičnih grani-
ca, kriterija koji razdvaja prihvatljivost od neprihvat-
ljivosti za prevenciju, uklanjanje ili smanjenje identi-
ficiranih opasnosti, za svaku kritičnu kontrolnu točku 
(KKT); (4) uspostavljanje i implementacija učinkovitih 
metoda nadziranja kritičnih kontrolnih točaka; (5) 
uspostavljanje korektivnih akcija kada nadziranje po-
kazuje da pojedina kritična kontrolna točka nije pod 
kontrolom; (6) uspostavljanje postupaka verifikacije 
koji se moraju redovito provoditi, kako bi se potvrd-
ilo da načela 1 do 5 učinkovito djeluju; (7) uspos-

tavljenje dokumentacije i zapisa razmjernih prirodi i 
veličini subjekta koji posluje s hranom kako bi se po-
kazala učinkovitost primjenjenih mjera navedenih u 
načelima 1 do 6.
Procedure utemeljene na HACCP sustavu trebaju biti 
fleksibilne, primjerene prirodi i veličini poslovanja s 
hranom i napisane na razumljiv način.
Prije razvoja HACCP procedura, potrebno je provesti 
pet preliminarnih koraka, točnije sastaviti HACCP tim 
(za male tvrtke koje se bave ekološkom proizvodnjom 
hrane dovoljna je jedna osoba i nije potreban stalan 
tim), opisati krajnji proizvod ili skupinu sličnih krajnjih 
proizvoda, identificirati namijenjenu uporabu, izraditi 
dijagrame toka proizvodnog procesa, potvrditi dijag-
rame toka na lokaciji. Više informacija o preliminar-
nim koracima dostupno je u standardu Codex Ali-
mentarius, poglavlje 2, stranice 25 i 32 (FAO, 2011.).

Načelo 1. Analiza opasnosti
Ovo načelo pokriva nekoliko aktivnosti, npr. popisivan-
je relevantnih opasnosti i razmatranje odgovarajućih 
kontrolnih mjera. Popisivanje relevantnih opasnosti 
korak je u kojemu se trebaju identificirati i navesti 
glavne potencijalne biološke, kemijske ili fizičke opas-
nosti koje bi se mogle, realno očekujući, pojaviti u 
svakom koraku proizvodnog procesa nacrtanom na 
dijagramu toka. Molim vas, imajte na umu da male 
tvrtke koje se bave ekološkom proizvodnjom hra-
ne ne moraju detaljno navoditi prirodu opasnosti. 
HACCP tim zatim bi trebao provesti analizu opasnos-
ti kako bi utvrdio one opasnosti čije je uklanjanje, ili 
smanjenje na prihvatljivu razinu, ključno za proizvod-
nju sigurnog krajnjeg ekološkog proizvoda. Potrebno 
je naglasiti da se opasnosti unose u svakoj fazi nacrt-
anoj na dijagram toka.
Primjeri opasnosti koji se mogu pojaviti tijekom 
pasterizacije prilikom ekološke proizvodnje džema 
uključuju bakterije, kvasce i plijesni. Drugi su primjer 
fizičke opasnosti, npr. strana tijela kao što su kamen-
je, fragmenti sjemenske ljuske, konci, niti, s kojima se 
susrećemo tijekom prosijavanja brašna u pekari. Do-
bar su primjer kemijskih opasnosti ostatci antibiotika 
i veterinarskih lijekova u mlijeku. Prilikom provođenja 
analize opasnosti, sljedeće su opasnosti one pove-
zane s proizvodnjom ili preradom hrane i uključuju 
sastojke i korake u procesiranju hrane, vjerojatnost 
pojave opasnosti uzimajući u obzir preduvjetne pro-
grame, vjerojatnost i ozbiljnost štetnih učinaka opas-
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nosti u hrani na zdravlje u slučaju nedostatka kon-
trole (može se koristiti postupak procjene rizika, za 
više informacija pogledajte obavijest Komisije 2016/C 
278/01, dodatak 2), identifikaciju prihvatljive razine 
opasnosti u hrani donesene na temelju propisa, na-
mijenjene uporabe i znanstvenih informacija, pri-
rodu pogona i opreme koja je korištena u ekološkoj 
proizvodnji prehrambenog proizvoda, preživljavanje 
ili razmnožavanje patogenih mikroorganizama, pro-
izvodnju ili perzistenciju toksina (npr. mikotoksini), 
kemikalija (npr. pesticidi, ostatci lijekova, alergeni) 
ili fizičkih sredstava (npr. staklo, metal) u hrani, na-
mijenjenu uporabu i/ili vjerojatnost pogrešnog ruko-
vanja proizvodom od strane potencijalnih potrošača. 
Zatim, HACCP tim treba razmotriti i opisati koje se 
kontrolne mjere (ako ih ima) mogu primijeniti za sva-
ku opasnost. Kontrolne su mjere one radnje i aktiv-
nosti koje se mogu koristiti za sprječavanje opasnosti, 
njezino uklanjanje ili smanjenje njezina utjecaja ili 
vjerojatnosti incidencije na prihvatljive razine. Mno-
ge preventivne kontrolne mjere namijenjene su iz-
bjegavanju kontaminacije iz proizvodnog okoliša (npr. 
osoblje, štetnici, voda, održavanje, osobna higijena). 
Druge kontrolne mjere čiji je cilj smanjenje ili uklan-
janje opasnosti specifično su povezane s određenim 
proizvodnim procesom, npr. pasterizacija, fermenta-
cija, i mogu rezultirati uspostavljanjem KKT-a. Moguće 
je jednu identificiranu opasnost kontrolirati s više od 
jedne kontrolne mjere, npr. pasterizacija kontrolirana 
vremenom i temperaturom, odnosno jednom kon-
trolnom mjerom može se kontrolirati više od jedne 
opasnosti, npr. pasterizacija ili toplinska obrada mogu 
dostatno smanjiti razinu nekoliko patogenih mikroor-
ganizama kao što su Salmonella i Listeria. Kontrolne 
mjere moraju biti validirane, kao i popraćene detal-
jnim postupcima i specifikacijama kako bi se osigurala 
njihova učinkovita implementacija.
Dobra je praksa u analizi opasnosti izrada tablice koja 
uključuje opasnosti (svaka kategorija), postupak proc-
jene rizika koji pokriva vjerojatnost pojave opasnosti 
izračunana na temelju učestalosti opasnosti i ozbil-
jnosti njezinih štetnih učinaka na zdravlje, te preven-
tivne kontrolne mjere (radnje navedene u specifičnoj 
DHP dokumentaciji). Analizu opasnosti treba provesti 
za svaki korak i svaki krajnji ekološki proizvod (npr. 
ekološki džem od jagoda, ekološko raženo brašno) 
ili skupinu krajnjih ekoloških proizvoda (ekološki 
džemovi, ekološka brašna).

Načelo 2. Određivanje kritičnih kontrolnih točaka 
(KKT)
Kritične kontrolne točke određuju se samo za one 
opasnosti koje su se analizom pokazale značajnima. 
KKT su koraci čija je kontrola iznimno važna i u kojima 
bi svako odstupanje moglo rezultirati proizvodnjom 
potencijalno nesigurne hrane. Kontrolne mjere KKT 
trebale bi rezultirati prihvatljivom razinom opasnosti 
koja se kontrolira. U jednom procesu moguće je iden-
tificirati više od jednoga KKT-a. Identifikacija KKT-a te-
melji se na stablu odlučivanja ili drugim metodama 
sukladno znanju i iskustvu HACCP tima. Mogu se koris-
titi i drugi pristupi, kao što je savjetovanje stručnjaka. 
Primjer stabla odlučivanja za identifikaciju kritičnih 
kontrolnih točaka (KKT) prikazan je u obavijesti Komi-
sije, dodatak  3A, 3B. Na pitanja se mora odgovarati 
po redu. Pojednostavljeno stablo odlučivanja ili po-
lukvantitativna metoda procjene opasnosti mogu se 
koristiti za identifikaciju KKT-a u malim pogonima za 
ekološku proizvodnju. Potrebno je imati na umu da 
je u nekim tvrtkama za ekološku proizvodnju hrane 
nemoguće identificirati kritične kontrolne točke. Tada 
je potrebno izraditi dokumentaciju koja se bazira na 
HACCP sustavu bez određivanja KKT-a.
Na primjeru određivanja KKT-a u ekološkoj proizvod-
nji mlijeka identificirana su dva KKT-a, primanje mli-
jeka i pasterizacija. Ostali primjeri KKT-a su prosija-
vanje brašna i pečenje kruha u ekološkoj proizvodnji, 
te hladno skladištenje, dimljenje i kuhanje na pari u 
proizvodnji suhomesnatih proizvoda. 
Dobra praksa uključuje sumiranje identificiranih KKT-
a u tabličnom obliku gdje su kod odgovarajućeg kora-
ka u dijagramu toka prikazani odgovori na pitanja iz 
stabla odluke i istaknuti KKT-i.  

Načelo 3. Kritične granice za svaku kritičnu kontrol-
nu točku
Za svaku kritičnu kontrolnu točku (KKT) potrebno je 
odrediti kritične granice, a određuju se na temelju is-
kustva, najbolje prakse, međunarodne dokumentacije 
za niz procesa (npr. konzerviranje hrane, pasterizacija 
tekućina, itd.), međunarodno prihvaćenih standarda, 
znanstvenih publikacija, EU zakonodavstva, preporu-
ka EFSA-e. Zadovoljavanje kritičnih granica rezultirat 
će kontroliranim procesom. Stoga se kritične granice 
mogu smatrati prijateljem sigurnosti ekološki proiz-
vedene hrane, a ne neprijateljem. Kritične granice 
čini jedan parametar ili skup parametara koji odgo-
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varaju ekstremnim vrijednostima i smatraju se prih-
vatljivima s obzirom na sigurnost proizvoda. Kritične 
granice mjerljivi su ili uočljivi parametri te bi trebale 
biti potvrđene i imati jasne, specifične vrijednosti.
Primjeri mjerljivih parametara uključuju temperatu-
ru, vrijeme, pH, sadržaj vlage, količinu aditiva, kon-
zervansa ili soli, a senzorni i vidljivi parametri vizualni 
izgled ili teksturu, promjenu fizičkih svojstava hrane 
tijekom obrade (npr. kuhanje hrane). Dobar primjer 
vidljivih kritičnih granica za KKT “prosijavanje” u pe-
karstvu su “čisto netaknuto sito” i “otvor sita 2 mm”, a 
mjerljive kritične granice za KKT “skladištenje na hlad-
noj temperaturi” u mesnici s temperaturom 2 ‒ 4 °C.
Dobra praksa za određivanje kritičnih granica podra-
zumijeva jednostavan opis koji sadržava ime KKT-a, 
parametre kritičnih granica, njihove vrijednosti za 
mjerljive parametre ili značajke za promatranje.

Načelo 4. Nadzorni sustav za kritične kontrolne točke 
Riječ nadzor podrazumijeva kontrolu ili provjeru ko-
jom se mora osigurati usklađenost sa specifičnim 
kritičnim granicama. Kontrola KKT-a podrazumijeva 
planirano mjerenje ili promatranje KKT-a u odnosu 
na njegove kritične granice. Promatranja ili mjeren-
ja moraju omogućiti otkrivanje gubitka kontrole na 
kritičnim kontrolnim točkama i pružiti pravodobne in-
formacije kako bi se poduzele korektivne radnje. Pro-
matranja ili mjerenja mogu se provoditi kontinuirano 
(kontinuirana kontrola) ili povremeno (periodična 
kontrola). Vrlo je važno uspostaviti odgovarajuću 
učestalost povremene kontrole. Učestalost kontrola 
treba osobama koje se bave preradom u ekološkoj 
proizvodnji pružiti jamstvo da su kritične granice pod 
kontrolom. HACCP plan treba opisati metode kon-
trole, odnosno tko, kada, kako vrši kontrolu svakog 
KKT-a i kako bilježi rezultate kontrole. Podatke dobi-
vene kontrolom mora procijeniti imenovana i iskusna 
osoba koja posjeduje znanje i ovlasti za provođenje 
korektivnih radnji kada za to postoji indikacija. Zapise 
mora potpisati osoba (osobe) koja vrši kontrolu ne-
posredno nakon kontrole i periodično osoba koja ve-
rificira sustav (vidi načelo 6 HACCP sustava). Molim, 
imajte na umu da dobra higijenska praksa ponekad 
može zamijeniti kontrolu kritičnih kontrolnih točaka.
Odgovarajuća učestalost periodične kontrole odvija 
se, primjerice, “svaka 3 sata”, “prije početka procesa”, 
“dva puta na dan”, “svaki put prilikom primanja mlije-
ka”, itd. Drugi pristup u određivanju učestalosti nad-

zora opisan je u obavijesti Komisije 2016/C 278/01, 
stranica 14). Primjeri vršenja kontrole kritičnih grani-
ca uključuju „redovnu vizualnu kontrolu temperature 
objekata za hlađenje/zamrzavanje/grijanje s pomoću 
termometra“, „kuhanje ili provjeru je li hrana potpu-
no kipuća“, „vizualnu provjeru na početku smjene je 
li netaknuto sito čisto i jesu li otvori sita promjera 2 
mm”.
Dobra praksa u pisanju nadzornih postupaka za kon-
trolu KKT-a podrazumijeva detaljan opis učinkovite 
kontrole kritičnih granica i pripremu obrasca za bil-
ježenje rezultata kontrole.

Načelo 5. Uspostavljanje korektivnih radnji
Za svaki KKT u HACCP sustavu potrebno je razviti i do-
kumentirati specifične korektivne radnje koje treba 
poduzati kako bi se učinkovito odgovorilo kada dođe 
do odstupanja. Korektivne radnje treba razviti u vri-
jeme implementacije HACCP načela, tj. unaprijed. 
Stoga, HACCP tim mora predvidjeti vrstu korektivnih 
radnji u budućnosti kako bi parametri kritičnih gra-
nica ostali unutar utvrđenih vrijednosti. Korektivne 
radnje koje se poduzimaju kada se utvrde odstupan-
ja trebale bi osigurati povratak KKT-a pod kontrolu 
i odgovarajuće postupanje s potencijalno nesigur-
nom hranom te sprječavanje njezine distribucije do 
potrošača. Poduzete radnje trebaju uključivati odva-
janje pogođena proizvoda i analizu njegove sigurnosti 
zbog pravilnog odlaganja. Mogu se planirati različite 
korektivne radnje, npr. ponovna obrada, prenamjena 
proizvoda, popravak uređaja, nova edukacija, zamje-
na uređaja novim/funkcionalnim uređajem. Kad god 
je moguće, potrebno je provesti analizu glavnog uz-
roka problema kako bi se identificirao i ispravio izvor 
odstupanja te tako smanjio potencijal za ponovno 
pojavljivanje odstupanja. Treba zabilježiti vrstu po-
duzetih korektivnih radnji, uzrok odstupanja i odlu-
ku o postupanju s pogođenim proizvodom. Potreb-
no je povremeno revidirati korektivne radnje kako 
bi se identificirali trendovi i osigurala učinkovitost 
postojećih korektivnih radnji.
Primjeri korektivnih radnji u KKT-u “prijem mlijeka” 
uključuju odbijanje kontaminiranog mlijeka, informi-
ranje ili promjena dobavljača; u KKT-u “prosijavanje” 
zamjenu sita i dodatno prosijavanje; u  KKT-u “pasteri-
zacija” ponavljanje postupka pasterizacije pod isprav-
nim, unaprijed propisanim uvjetima ako je vrijeme 
pasterizacije bilo prekratko ili je temperatura bila 
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preniska, zbrinjavanje proizvoda, popravak pećnice/
štednjaka, obuku zaposlenika ako nije moguće pro-
vesti pasterizaciju u odgovarajućim uvjetima.
Dobra je praksa napisati protokol korektivnih radnji 
koji sadržava pojedinosti koje uključuju osobu odgo-
vornu za provjeru (tko), sredstva i radnje potrebne za 
ispravljanje uočena odstupanja (korektivne radnje), 
radnju ili radnje koje treba poduzeti ako su proizvodi 
proizvedeni tijekom razdoblja u kojemu je proces bio 
izvan kontrole (ispravci), te pisani zapis o poduzetim 
mjerama koji će sadržavati sve relevantne podatke 
(na primjer: datum, vrijeme, vrsta radnje).

Načelo 6. Validacija HACCP plana i postupci verifi-
kacije
Ovo se načelo odnosi na dvije aktivnosti, tj. na valida-
ciju HACCP plana i provjeru ispravnog funkcioniranja 
HACCP sustava. Prije same implementacije potrebno 
je HACCP plan validirati. Validacija se sastoji od ele-
menata i aktivnosti koji počivaju na HACCP načelima  i 
zajedno moraju osigurati kontrolu značajnih opasnos-
ti. Validaciju kontrolnih mjera i njihovih kritičnih gra-
nica potrebno je provesti tijekom izrade HACCP plana 
provjeravanjem njihove ispravnosti, uzimajući u obzir 
znanstvenu literaturu, smjernice, priručnike, itd.
Sustav utemeljen na HACCP planu kod subjekata koji 
prerađuju ekološke proizvode mora se provjeriti tije-
kom same proizvodnje. Ta provjera naziva se verifi-
kacija. HACCP tim zadužen je za određivanje metoda 
i procedura verifikacije prilikom izrade HACCP plana. 
Postoji mnogo metoda za verifikaciju. Dugačak po-
pis metoda za verifikaciju dostupan je u standardu 
Codex Alimentarius, poglavlje 2, stranica 29 (FAO, 
2011.). Potrebno je odabrati jednu, dvije ili tri meto-
de te razviti postupak verifikacije koji opisuje odabra-
nu metodu. Izbor metode ovisi o HACCP timu u eko-
loškom proizvodnom pogonu. Postoje velike razlike 
između validacije, verifikacije i nadzora. Validacija se 
odvija prije početka (ili promjene) kako bi se poka-
zala učinkovitost svih kontrolnih mjera, uključujući i 
KKT. Suprotno tome, nadzor je stalno (kontinuirano 
ili povremeno) prikupljanje informacija tijekom pro-
vedbe kontrolne mjere, a verifikacija se provodi pov-
remeno kako bi se dokazalo da je željeni ishod doista 
postignut, npr. uzorkovanje i ispitivanje hrane radi 
dokazivanja smanjenja ciljne opasnosti ispod prihvat-
ljive razine skladištenjem na određenoj temperaturi.
Verifikaciju treba provesti osoba koja nije odgovorna 

za provođenje kontrolnih i korektivnih radnji. To može 
biti vlasnik tvrtke za ekološku proizvodnju ili vanjski 
stručnjak (revizor, iskusni student, itd.) koji djeluje u 
njegovo ime.
Primjeri verifikacijskih metoda korisnih za prerađivače 
ekoloških proizvoda ukjlučuju nasumično uzorkovan-
je, ispitivanja na odabranim kritičnim točkama, ana-
lizu međuproizvoda ili krajnjih ekoloških proizvoda, 
ankete o stvarnom stanju tijekom skladištenja, dis-
tribucije i prodaje, revizije procedura utemeljenih na 
HACCP sustavu i njihove evidencije, provjeru poslo-
vanja, pregled kontrolnih zapisa o KKT-u kako bi se 
utvrdilo jesu li pod kontrolom, pregled zapisa o ko-
rektivnim radnjama.
Dobra praksa uključuje pisanje postupka verifikacije 
u kojemu su navedeni učestalost i metoda verifika-
cije, osobe odgovorne za njezino provođenje i način 
na koji je sama izvedba verifikacije dokumentirana. 
“Postupak verifikacije za provjeru rezultata kontrole 
KKT-a” zajedno sa zapisom (npr. tablica) o dokumen-
taciji rezultata verifikacije jedan je od primjera dobre 
prakse.

Načelo 7. Dokumentacija i vođenje zapisa 
Učinkovito i točno vođenje evidencije ključno je za 
primjenu postupaka utemeljenih na HACCP susta-
vu. Postupci utemeljeni na HACCP sustavu trebaju 
biti dokumentirani u HACCP planu i kontinuirano na-
dopunjavani zapisima o nalazima. Dokumentacija i 
vođenje evidencije trebaju odgovarati prirodi i veličini 
proizvodnje i biti dostatni da omoguće tvrtki provjeru 
jesu li postupci utemeljeni na HACCP sustavu uspos-
tavljeni i provode li se. Dokumente i evidenciju tre-
ba dovoljno dugo čuvati, i nakon isteka roka trajanja 
proizvoda, kako bi se osigurala sljedivost, zatim radi 
redovite revizije postupaka od strane prerađivača 
ekoloških proizvoda te kako bi se nadležnom tijelu 
omogućila revizija postupaka utemeljenih na HACCP-
u, uključujući provođenje službene kontrole. Razdo-
blje čuvanja dokumentacije i zapisa treba biti dovoljno 
dugo, a prerađivač ekoloških proizvoda sam odlučuje 
o trajanju. Čuvanje dokumenata mora biti fleksibilno 
kako bi se izbjegla nepotrebna opterećenja vrlo ma-
lih prerađivača ekoloških proizvoda. Opseg vođenja 
dokumentacije i zapisa mora biti razmjeran prirodi 
i veličini poslovanja ekološkom hranom. To znači da 
mali prerađivači ekoloških proizvoda mogu imati vrlo 
jednostavnu dokumentaciju, obima nekoliko stranica 
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teksta i nekoliko tablica.
Primjeri dokumentacije uključuju primijenjene PRP-
ove, radne upute, standardne operativne postupke, 
kontrolne upute, opis 5 preliminarnih koraka (provo-
de se prije 7 načela HACCP sustava), analizu opasnos-
ti, određivanje kritičnih granica, opis planiranih aktiv-
nosti nadzora i verifikacije (što, tko, kada), predviđene 
korektivne radnje, validaciju, obrasce, izmjene postu-
paka utemeljenih na HACCP sustavu i prateće doku-
mente (generički vodiči, znanstveni dokazi).
Dobrom praksom može se smatrati izrada HACCP 
plana prema sedam HACCP načela i uključuje doku-
mentaciju koja se odnosi na analizu opasnosti, post-
upke utemeljene na HACCP-u (postupci kontrole za 
svaki KKT, postupak korektivnih radnji, postupak ve-

rifikacije, procedura vođenja HACCP dokumentacije), 
dokumentaciju određivanja kritičnih granica. Dobra 
i jednostavna ideja je kombinirati dokumentaciju 
HACCP načela, npr. jedan zajednički HACCP radni list 
za nekoliko HACCP načela koja uključuju imena KKT-a, 
značajne opasnosti, kritične granice, kako ih kontroli-
rati (što, kako, kada i tko), korektivne radnje, metodu 
verifikacije i zapise. Jednostavan sustav vođenja evi-
dencije mora biti učinkovit i lako razumljiv zaposle-
nicima. Može se integrirati u već postojeće operaci-
je i može koristiti postojeću papirologiju, kao što su 
fakture za isporuku i kontrolne liste za bilježenje, na 
primjer, temperature proizvoda.

Slika 7.1 Principi HACCP-a (Veith, 2021)

Načela HACCP sustava
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8. Propisi EU

D. Średnicka-Tober, Warsaw University of Life Sciences, 
Poland

Ekološka proizvodnja i prerada hrane u Europskoj 
uniji temelje se na pravilima navedenima u Uredbi 
(EU) 2018/848 Europskog parlamenta i Vijeća od 30. 
svibnja 2018. o ekološkoj proizvodnji i označavanju 
ekoloških proizvoda i stavljanju izvan snage Uredbe 
Vijeća (EZ) br. 834/2007 i Provedbenoj uredbi Ko-
misije (EU) 2020/464 od 26. ožujka 2020. kojom se 
utvrđuju određena pravila za primjenu Uredbe (EU) 
2018/848 u pogledu dokumenata potrebnih za re-
troaktivno priznavanje prijelaznog razdoblja u svrhu 
prelaska na ekološku proizvodnju i informacije koje 
trebaju pružati države članice. Ti propisi pokrivaju 
sva područja ekološke proizvodnje i temelje se na 
načelima, kao što su, među ostalim, zabrana upora-
be GMO-a, zabrana uporabe ionizirajućeg zračenja, 
umjetnih gnojiva, herbicida, pesticida, hormona, 
sintetičkih dodataka hrani, te ograničavanje korišten-
ja antibiotika samo kada je to potrebno za zdravlje 
životinja. To znači da ekološki proizvođači mora-
ju usvojiti različite alternativne pristupe, odnosno 
održavati plodnost tla, zdravlje životinja i biljaka, kao 
i osigurati kvalitetu, sigurnost i očekivan rok trajanja 
prerađenih ekoloških prehrambenih proizvoda.
Pravila usvojena u gore navedenim propisima EU-a 
primjenjuju se na sve faze prehrambenog lanca, od 
farme do tanjura, uključujući primarnu proizvodnju, 
pripremu, skladištenje, preradu, transport, distribu-
ciju i opskrbu potrošačima. Prerada ekološke hrane i 
hrane za životinje provodi se prema nizu pravila, koja 
među ostalim uključuju (a) vremensko i prostorno 
odvajanje prerađenih ekoloških proizvoda od neeko-
loških, (b) najmanje 95 % sastojaka poljoprivrednog 
podrijetla mora biti ekološki proizvedeno dok se za 
preostalih 5 % provode strogi uvjeti, (c) jasna pravi-
la o označavanju prerađenih ekoloških proizvoda, (d) 
posebna ograničenja u pogledu tvari koje se mogu 
dodavati hrani i hrani za životinje i ograničen popis 
odobrenih aditiva, metoda i uvjeta prerade.
Jedan je od ciljeva ekološke proizvodnje i prerade 
smanjenje vanjskih unosa. Stoga, sve tvari koje se 
koriste u ekološkoj poljoprivredi, tj. u borbi protiv 
štetnika i bolesti, moraju biti odobrene od Europske 
komisije. Također, posebna se pravila primjenjuju pri-

likom odobravanja unosa kao što su gnojiva i aditivi 
za hranu. U ekološkoj proizvodnji i preradi mogu se 
koristiti samo tvari koje su odobrene posebnim zako-
nima. Nadalje, slijedeći ekološka načela, prerađena 
ekološka hrana trebala bi se proizvoditi uglavnom od 
poljoprivrednih sastojaka. Samo se dodana voda i sol 
ne uzimaju u obzir u ovom ograničenju. Specifični pri-
pravci mikroorganizama i enzima, ali i minerala, vita-
mina, aroma, aminokiselina, mikronutrijenta, mogu 
se dodavati namirnicama za određene prehrambene 
svrhe, ali samo ako su dopušteni prema ekološkim 
propisima. Spojevi ili tehnike kojima se nastoje re-
konstruirati svojstva proizvoda koja su izgubljena 
tijekom obrade ili skladištenja (radi ispravljanja bilo 
kakvog nemara prouzročena obradom) i koji mogu 
prikriti stvarnu prirodu proizvoda, ne smiju se koristi-
ti. Neekološki poljoprivredni sastojci mogu se koristiti 
samo ako su odobreni u aneksima propisa EU-a ili su 
privremeno odobreni od država EU-a. Nadasve, po-
trebno je istaknuti da sve tvari koje se koriste u eko-
loškoj poljoprivredi i preradi moraju biti u skladu s 
horizontalnim pravilima EU-a i temeljito procijenjene 
i odobrene od Europske komisije prije nego što budu 
dopuštene za korištenje u ekološkoj proizvodnji hra-
ne.
Sva navedena pravila ekološke proizvodnje i prerade 
hrane odnose se na niz aspekata sigurnosti hrane i 
zato je važno da ih proizvođači i prerađivači uvažavaju 
kako bi osigurali najviše standarde kvalitete i sigur-
nosti ekoloških prehrambenih proizvoda.

9. Nacionalne specifikacije

Italija

R. Mancinelli, University of Tuscany, Italija

Samokontrola je obvezna za sve subjekte koji su na 
bilo kojoj razini uključeni u lanac proizvodnje hrane. 
HACCP (Analiza opasnosti i kritične kontrolne točke) 
sustav je koji omogućuje primjenu samokontrole na 
racionalan i organiziran način, za pomoć operaterima 
u prehrambenom sektoru i postizanje visoke razine 
sigurnosti hrane.

Prva regulatorna kodifikacija u Europi datira iz 1993. 
godine s Direktivom 43/93/EEZ (provedena u Italiji 

Propisi EU
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sa Zakonodavnom uredbom br. 155 od 26. svibnja 
1997., sada stavljena izvan snage). To zakonodavstvo 
zamijenjeno je Uredbom EZ 178/2002 i Uredbom EZ 
852/2004.

U poslovanju s hranom osoba zadužena za plan sa-
mokontrole mora pripremiti i provesti plan uz sudje-
lovanje uprave i osoblja, koristeći vanjsku tehničko-
znanstvenu podršku. Osnovna je svrha uspostaviti 
dokumentirani sustav s kojim će tvrtka moći dokaza-
ti da je poslovala tako da se rizik sveo na najmanju 
moguću mjeru. Međutim, katkada, primjerice u ma-
lim poduzećima, primjena HACCP sustava može biti 
složena.

Primjena načela analize opasnosti i kritične kontrol-
ne točke (HACCP) na primarnu proizvodnju još nije 
provedena, ali se potiče korištenje dobrih higijenskih 
praksi u ovom sektoru.

Da bi se olakšalo usvajanje odgovarajućih planova sa-
mokontrole, dostupni su Priručnici dobre higijenske 
prakse (GHP), koji čine dokumente sa smjernicama 
koje zahtijeva zakonodavstvo i mogu se koristiti kao 
vodič za primjenu sustava samokontrole.

Njemačka

U. Bordewick-Dell, University of Applied Sciences, 
Münster, Germany

Mnogi njemački proizvođači pripadaju jednoj od de-
vet različitih udruga ekoloških proizvođača prikazanih 
u tablici 9.1. Te udruge imaju vlastite smjernice za 
proizvodnju koje su strože od onih u odgovarajućim 
uredbama EU-a. Detaljne smjernice nalaze se na 
mrežnim stranicama udruga.

Tablica 9.1. Udruženja ekoloških proizvođača u Njemačkoj 

Nacionalne specifikacije

Udruga Zemlja Web Opaska
Biokreis e.V. Njemačka www.biokreis.de
Bioland e.V. Njemačka, 

Južni Tirol
www.bioland.de >1300 članova

Biopark e.V. Njemačka www.biopark.de 500 članova

Demeter e.V. Diljem svijeta 
(63 zemlje)

www.demeter.de 5300 članova 

Antropozofski principi

Ecoland e.V. Njemačka,

Indija,

Rumunjska,

Srbija

www.ecoland.de 1300 članova

Osobito poljoprivrednici 
koji proizvode bilje i začine

Ecovin e.V. Njemačka www.ecovin.de 245 članova

Samo vinogradari
Gäa – Vereinigung ökologischer 
Landbau e.V.

Njemačka www.gaea.de

Naturland – Verband für ökologi-
schen Landbau e.V.

Diljem svijeta 
(60 zemalja)

www.naturland.de 4200 članova u Njemačkoj

100 000 članova diljem 
svijeta

Verbund Ökohöfe e.V. Njemačka www.verbund-oecohoe-
fe.de
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Poljska

D. Średnicka-Tober, Warsaw University of Life Sciences, 
Poland

Godina 2004., kada je Poljska pristupila Europskoj 
uniji, također je bila godina značajnog proboja u raz-
voju poljskog ekološkog sektora. Prije toga je eko-
loška poljoprivreda imala vrlo marginalnu važnost, s 
2286 ekoloških farmi na ukupno 2,9 milijuna farmi u 
2003. Uočeni brzi razvoj ekološke poljoprivrede na-
kon 2004. uglavnom je bio povezan s namjenskom 
potporom dostupnom u okviru agro-ekoloških pro-
grama i rastućom potražnjom potrošača za organski 
proizvedenom hranom. U prosincu 2020. broj eko-
loških poljoprivrednih subjekata u Poljskoj dosegao je 
20 274 (od toga preko 18 500 primarnih proizvođača 
i oko 1100 prerađivača), a ukupna površina ekološkog 
poljoprivrednog zemljišta procijenjena je na 509 291 
ha, što zapravo čini 3,5 % ukupnog poljoprivrednog 
zemljišta. 
Poljska, kao i sve druge zemlje članice EU-a, slijedi eu-
ropske propise o ekološkoj proizvodnji. Osim toga, na-
cionalni propis – Zakon od 25. lipnja 2009. o ekološkoj 
poljoprivredi, koji je trenutačno u postupku zamjene 
novim zakonom, uzimajući u obzir novu Uredbu EU-a 
2018/848 o ekološkoj poljoprivredi – precizira zadaće 
i imovinu tijela javne uprave i organizacijske jedini-
ce u ekološkoj poljoprivredi u provedbi odredaba EU 
Uredbe u Poljskoj.
Slijedom odredaba EU propisa o ekološkoj poljo-
privredi, države članice obvezne su uspostaviti sus-
tav kontrole i odrediti jedno ili više tijela nadležnih 
za kontrolu poštovanja zakonskih obveza od strane 
poljoprivrednika i drugih aktera unutar prehrambe-
nog lanca u ovom području. U Poljskoj, kao i u većini 
zemalja EU-a, takvi su zadatci kontrole delegirani cer-
tifikacijskim tijelima. Ministar poljoprivrede i rural-
nog razvoja odgovoran je za ovlašćivanje nadležnih 
certifikacijskih tijela za provođenje inspekcijskih nad-
zora te izdavanje i povlačenje certifikata u ekološkoj 
poljoprivredi. Nadzor nad certifikacijskim tijelima i 
ekološkom proizvodnjom provodi Inspekcija kvalitete 
poljoprivrede i hrane (IJHARS), u suradnji s Uredom 
za zaštitu tržišnog natjecanja i zaštite potrošača (UO-
KIK), Veterinarskom inspekcijom i Glavnom inspek-
cijom zdravlja bilja i sjemena. Certifikacijska tijela 
akreditirana su od Poljskog centra za akreditaciju. 

Trenutačno u Poljskoj postoji 13 operativnih certifi-
kacijskih tijela.
 
Hrvatska

M. Mrkonjić Fuka, University of Zagreb, Croatia

U Republici Hrvatskoj bilježi se značajan trend rasta 
ekoloških poljoprivrednih subjekata, kao i površina 
pod ekološkom poljoprivrednom proizvodnjom. Tako 
je 2013. godine ukupan broj subjekata upisanih u 
Upisnik subjekata u ekološkoj proizvodnji iznosio 
1789 (od čega 1608 poljoprivrednih proizvođača i 
181 prerađivač), a 2019. godine ukupno je bilo 5548 
subjekata u ekološkoj proizvodnji (od čega 5153 pol-
joprivredna proizvođača te 395 prerađivača). Osim 
broja subjekata, u istom je razdoblju značajan i po-
rast površina pod ekološkom proizvodnjom. Tako je 
2013. godine u ekološkoj proizvodnji 40 660 ha, što 
čini udio od 2,59 % u ukupno korištenim poljopriv-
rednim površinama. U 2019. godini pod ekološkom je 
proizvodnjom 108 169 ha, što iznosi 7,18 % ukupno 
korištenih poljoprivrednih površina.
Mnogi hrvatski ekološki proizvođači pripadaju Hrvats-
kom savezu udruga ekoloških proizvođača koja je 
krovna organizacija ekoloških proizvođača u Hrvats-
koj. Okuplja 11 lokalnih udruga ekoloških proizvođača 
iz cijele Hrvatske s oko 200 članova (tablica 9.2). 

Hrvatska slijedi EU direktive i propise o ekološkoj pro-
izvodnji kao i svaka druga članica EU-a. Godine 2007. 
europsko vijeće ministara poljoprivrede usuglasilo se 
s Uredbom Vijeća (EZ) br. 834/2007 kojom se utvrđuju 
načela, ciljevi i sveobuhvatna pravila ekološke proiz-
vodnje te definira kako se ekološki proizvodi trebaju 
označiti. Ta pravila vrijede u Republici Hrvatskoj od 
2013. godine (Narodne novine br. 80/2013.)jednako 
kao i u svim ostalim zemljama koje su dio Europske 
unije. Nacionalni propisi kao što su Zakon o poljopriv-
redi (Narodne novine br. 118/2018) i Pravilnik o eko-
loškoj poljoprivrednoj proizvodnji (Narodne novine 
br. 19/2016) reguliraju i osiguravaju provedbu akata 
EU-a o ekološkoj proizvodnji.

Budući da su poljoprivreda (primarna proizvodnja) i 
prerada hrane dva međusobno povezana segmenta 
prehrambene industrije, oba su pod okriljem Minis-
tarstva poljoprivrede RH. Drugo ministarstvo koje 
se bavi sektorom hrane, točnije sigurnošću hrane, 

Nacionalne specifikacije 
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Udruga Županija Web

Istarski ekoproizvod – IEP Istarska iep.com.hr

Ekop Karlovac Karlovačka

Izvor 2007 Sisačko-moslavačka

Dalmacija eko
Splitsko-dalmatinska, 
Dubrovačko-neretvanska, 
Šibensko-kninska, Zadarska dalmacijaeko.hr

Duga Međimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com

Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebačka

Ekoplod Križevačko-koprivnička

Udruga ekoloških proizvođača Velebit Ličko-senjska

Eko Čazma Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloških proizvođača otoka 
Brača Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko Grad Zagreb zagrebeko.com

Tablica 9.2 Udruge članice Hrvatskog saveza udruga ekoloških poljoprivrednika

jest Ministarstvo zdravstva, čija je zadaća usvajanje, 
usklađivanje, provedba i tumačenje zakona prema 
Zakonu o hrani.

Hrvatska agencija za hranu (HAH), tijelo koje imenuje 
Vlada u sklopu Ministarstva poljoprivrede, osnovano 
je Zakonom o hrani (»Narodne novine«, br. 46/07). 
Odgovorno je za procjenu rizika i za pružanje znanst-
venih savjeta i tehničke podrške Ministarstvu poljo-
privrede. Također pruža informacije, savjete i edu-
kaciju svim dionicima u lancu proizvodnje, prerade i 
distribucije hrane.

U konačnici, subjekt odgovoran za provedbu instru-
menata politike koji se odnose na poljoprivredu, ri-
barstvo i preradu hrane jest Agencija za plaćanja za 
poljoprivredu, ribarstvo i ruralni razvoj. Kontrola 
ekološke proizvodnje koju provode kontrolna tijela 

(trenutačno je ovlašteno 12 kontrolnih tijela) obvez-
na je jednom godišnje za sve subjekte ekološke proiz-
vodnje ‒ proizvođače, prerađivače, uvoznike, izvozni-
ke i distributere/trgovce. Kontrolna tijela također su 
dužna uzeti 5 % uzoraka od ukupnog broja subjekata 
na godišnjoj razini zbog analize rizika, izvršiti 10 % do-
datnih kontrola na temelju rizika i 10 % nenajavljenih 
kontrola u okviru redovitih kontrola.

Državni inspektorat, Sektor za poljoprivredni nadzor 
dužan je jednom godišnje vršiti nadzor nad radom 
ovlaštenih kontrolnih tijela. Nadzorna tijela također 
nadzire Hrvatska akreditacijska agencija jer moraju 
ispunjavati normu HRN EN 17065. Inspekcijske nad-
zore svih subjekata u ekološkoj proizvodnji provodi 
nadležna inspekcija Državnog inspektorata prema 
godišnjem planu i višegodišnjem planu nacionalne 
kontrole. 

Nacionalne specifikacije 
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Estonia

E. Peetsmann, Estonian University of Life Sciences, Es-
tonia

Godine 2021., 23% svih poljoprivrednih površina u 
Estoniji bilo je ekološko s 2043 gospodarstva i oko 
200 prerađivača. Estonija ima državni sustav inspek-
cije ekološke poljoprivrede, svi ekološki subjekti su 
pod nadzorom Odbora za poljoprivredu i hranu. Na 
nacionalnoj razini ekološka poljoprivreda regulirana 
je estonskim Zakonom o ekološkoj poljoprivredi i s 
njim povezanim pravilnicima. Za više informacija pog-
ledajte reference.
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