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Predgovor
Postovani Citatelji,

sigurnost hrane iznimno je vaZna u sustavu proizvodnje i konzumiranja hrane. Ona je osnovni preduvjet prilikom
svakodnevnih radnih postupaka u proizvodniji i preradi hrane.

Zbog toga je unutar Europske unije komisija Codex Alimentarius razvila dobro poznat koncept HACCP. Njegova je
svrha uspostaviti sigurnosne mjere na svakom koraku lanca proizvodnje hrane i jamciti visoku razinu sigurnosti
hrane.

Ovaj prirucnik daje savjete, primjere i objasnjenja o brojnim temama toga koncepta zasnovanoga na sustavu
HACCP-a s naglaskom na implementaciju u ekoloskoj proizvodnji hrane. SadrZava teorijsku pozadinu sigurnosti
hrane prilikom njezine ekoloske proizvodnje i dio je projekta SAFE-ORG Food, financiranoga od Europske unije.

SAFE-ORG Food medunarodni je projekt u okviru programa Erasmus Plus. Pet SveuciliSta zajedno radi kako
bi usporedili, istraZili i prikupili znanstvena otkri¢a o sigurnosti hrane u ekoloskoj proizvodnji hrane. Svrha
je projekta poboljsati dostupnost dobroga, razumljivoga i korisnog obrazovnog materijala za proizvodace i

nastavno osoblje.

Zelimo stvoriti pozitivan utjecaj u sustavu sigurne proizvodnje ekoloske hrane u Europi i podrZati tvrtke koje
proizvode ekolosku hranu u njihovu svakodnevnu radu.
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Bioloske opasnosti u hrani

1. Bioloske opasnosti u hrani

M. Roasto, Estonian University of Life
Sciences, Estonia

Prema Svjetskoj zdravstvenoj organizaciji
(WHO) hrana neprikladna za ljudsku kon-
zumaciju sadrzi Stetne mikroorganizme
i kemijske tvari te moze prouzrociti vise
od 200 razli¢itih bolesti, od dijareje do
karcinoma. Gotovo jedna od deset oso-
ba u svijetu razboli se nakon konzumaci-
je kontaminirane hrane, a 420 000 umre
svake godine, Sto rezultira gubitkom od
33 milijuna ljudi godisnje (WHO, 2021.).
Pojava bolesti koje se prenose hranom u
porastu je, iz razli¢itih razloga. U mnogim
zemljama raste udio starijih osoba, osoba
s oslabljenim imunitetom ili skupina ljudi
inaCe nerazmjerno osjetljivih na teske is-
hode bolesti koje se u populaciji prenose
hranom. Rizici za sigurnost hrane pove-
zani su s novim prehrambenim trendovi-
ma koji podrZavaju konzumaciju sirove,
svjeze, prethodno zapakirane hrane s nis-
kom koncentracijom soli, kao i hrane sa
smanjenim sadrzajem umjetnih aditiva, ili
bez njih. Dodatno, povecan je broj bolesti




koje se prenose hranom zbog globalizaci-
je trgovine hranom (Resetar i sur., 2015.).
Kao rezultat prehrane sirovom hranom i
rastuce popularnosti veganstva, subjekti
u poslovanju s hranom moraju se prila-
goditi odgovarajuéim trendovima i, ako
je potrebno, primijeniti stroZe higijens-
ke standarde u sustavima samokontro-
le, ukljucujudéi stroze kriterije sigurnosti
hrane za hranu namijenjenu konzumaciji,
kao na primjer za sirovu gotovu hranu
(eng. ready-to-eat RTE) (Roasto, 2019.).
Hrana kontaminirana bioloskim agensi-
ma glavni je uzroc¢nik bolesti koje se hra-
nom prenose, od kojih je dijareja jedna
od najcescih bolesti koje proizlaze iz bio-
loske kontaminacije hrane.

BioloSke opasnosti u hrani dolaze od
bakterija, virusa, gljiva, parazita i priona.
Kada kontaminiraju hranu u razli¢itim fa-
zama proizvodnje i isporuke te prouzroce
bolesti, nazivaju se patogenima koji se
prenose hranom. Bolesti koje se preno-
se hranom uzrokovane su infekcijama ili
toksinima (uglavnom enterotoksinima).

Infekcije koje se prenose hranom nasta-

ju gutanjem zivih patogenih mikroorgani-
zama s kontaminiranom hranom i reakci-
jom tjelesnih tkiva na njihovu prisutnost.
Infekcije mogu biti gljivicne, bakterijske,
virusne ili parazitske. Cesto su infekcije
koje se prenose hranom prouzrocene
vrstama Salmonella i norovirusom. Infek-
cije koje se prenose hranom obi¢no ima-
ju duga razdoblja inkubacije i najcesce ih
karakterizira groznica.

Trovanje hranom prouzroceno je kon-
zumiranjem hrane koja sadrzava toksine
koje oslobadaju patogeni. Premda sami
patogeni ne uzrokuju bolest. Cest je
primjer intoksikacije hranom botulizam
uzrokovan botulinum toksinima. Bakte-
rije (npr. Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Clostri-
dium botulinum) i gljive (npr. vrste roda
Aspergillus i Penicillium) proizvode tok-
sine, odnosno mikotoksine, i tada sama
identifikacija uzrocnika nije dovoljna pre-
ventivna mjera za sigurnost hrane. Ako
postoji sumnja, potrebno je provjeriti
prisutnost toksina u hrani. Neki patoge-
ni koji se prenose hranom, posebice nji-
hovi toksini, termostabilni su i ne mogu
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se unistiti tipicnim metodama prerade
hrane kao Sto su pasterizacija, pecenje
i przenje, Sto kontrolu sigurnosti hrane
c¢ini izazovnijom (Martinovic i sur., 2016.).
Potonje je takoder vazno za bakterije
koje stvaraju spore. Spora stiti organi-
zam tijekom razdoblja ekoloskog stresa.
Kada uvjeti postanu povoljniji, organizam
klija iz spore i nastavlja ciklus rasta. Spo-
re su vrlo otporne na kemijske i fizikalne
agense, ukljuCujuci visoke temperature,
i mogu biti eliminirane samo na visokim
temperaturama i pod visokim tlakom u
procesu sterilizacije. Spore stvaraju vrste
Bacillus i Clostridium, npr. Bacillus cereus,
Clostridium perfringens i Clostridium bo-
tulinum.

Campylobacter spp., Salmonella i pato-
gena E. coli primjeri su mikroorganizama
Cije se Sirenje povecalo kao posljedica
intenzivnog uzgoja Zivotinja, a L. mono-
cytogenes primjer je bakterija koje uzro-
kuju bolest kod imunosupresivnih osoba
(Notermans i Hoogenboom-Verdegaal,
1992.), a ima relativno visoku prevalenci-
ju i koncentraciju u gotovoj hrani (Koskar
i sur., 2019.).




Kontaminirana hrana obi¢no uzrokuje
sporadicne sluCajeve bolesti, ali, nazalost,
Cesto i velike epidemije prouzrocene hra-
nom. Na primjer, u Europskoj je uniji (EU)
2019. godine zabiljezeno ukupno 5175
epidemija prouzrocenih hranom, Sto je
rezultiralo s 49 463 slucaja bolesti, 3859
hospitalizacija i 60 smrtnih slucajeva
(EFSA i ECDC, 2021.). Salmonela je bila
najcesce identificiran uzrok epidemija
koje se prenose hranom, sto je dovelo
do najveceg broja hospitalizacija. Velik
zdravstveni teret u EU-u takoder je po-
vezan s L. monocytogenes, koja je odgo-
vorna za vise od 50 % ukupnih smrtnih
slu¢ajeva povezanih s epidemijom. Sal-
monela u mjeSovitoj hrani, norovirus u
ribi i proizvodima od ribe i salmonela u
jajima i proizvodima od jaja bili su paro-
vi agens/hrana koji su prouzrocili najvedi
broj slucajeva trovanja hranom u EU-u
2019 (EFSA i ECDC, 2021.).

Percepcija je potrosaca da je ekoloski
proizvedena hrana sigurnija od konven-
cionalno proizvedene hrane, iako se
ekoloski standardi ne bave izravno sigur-
nosnim pitanjima kao Sto su opasnosti od
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mikroorganizama. U razdoblju od 1992.
do 2014. bilo je ukupno 18 epidemija
prouzrocenih organskom hranom u SAD-
u. Utvrdeno je da su Salmonella i Esche-
richia coli 0157:H7 bile najces¢i patogeni
u tim epidemijama. Osam slucajeva po-
vezano je sa svjezim voéem i povréem,
Cetiri s nepasteriziranim mlije¢nim proiz-
vodima, dva s jajima, dva s proizvodima
od orasastih plodova i sjemenaka, a dva
s hranom koja se sastoji od viSe razlicitih
sastojaka (Harvey i sur., 2016.). U 2011.
godini, soj E. coli STEC 0104:H4 prijavljen
je u sjevernoj Njemackoj kao pocetak
jedne od najvecih epidemija STEC-a ika-
da. Ukupno je ova epidemija prouzrocila
vise od 3800 slucajeva bolesti i visSe od
50 smrtnih slucajeva te je ukljucivala
mnoge zemlje EU-a (Jansen i Kielstein,
2011.). Organske klice piskavice iz sjeme-
na uvezena iz Egipta identificirane su kao
vrlo vjerojatan uzrok izbijanja epidemije i
nagadalo se da su asimptomatski radnici
mogli biti uzrok kontaminacije (Boqvist i
sur., 2018.). MoZemo ustvrditi da sigur-
nost hrane zahtijeva usredotocenu po-
zornost i proizvodaca i potrosaca hrane,
bez obzira na to je li hrana proizvedena
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ekoloski ili konvencionalno. NaZalost,
Cesto se malo zna o patogenima koji se
prenose hranom i postoji potreba za
unapredenjem znanja o njihovoj ekologi-
ji. Bolesti koje se prenose hranom, osim
bakterija, mogu uzrokovati virusi (npr.
norovirusi i drugi kalicivirusi, virus hepa-
titisa A, virus hepatitisa E), jednostanicni
paraziti/protozoe (npr. Toxoplasma gon-
dii, Cryptosporidium parvum, Giardia
lamblia), gljive koje proizvode mikotok-
sine (npr. Aspergillus flavus, Aspergil-
lus parasiticus, Fusarium spp.), prioni i
proteini slicni prionima, npr. uzrocnik
govede spongiformne encefalopatije
i ljudske Creutzfeldt-Jakobove bolesti
(Roasto, 2019.). Na temelju tezine bo-
lesti i broja slucajeva, patogene su bak-
terije daleko najvazniji uzrocnici bolesti
u ljudi koje se prenose hranom. Razliciti
patogeni mogu biti prisutni u razlicitim
namirnicama. Neki od njih, kao Sto su
Salmonella i Bacillus cereus, mogu biti
prisutni u razli¢itim vrstama hrane, a neki
(npr. Vibrio parahaemolyticus) samo u
odredenim prehrambenim proizvodima,
npr. u sirovoj ribi. Slijedi popis najvaznijih
i naj¢escih patogena koji se prenose hra-



nom u odredenim vrstama hrane. Treba
napomenuti da popis patogena u hra-
ni povezanih s ovim vrstama hrane nije
iscrpan i, ovisno o nacinu pripreme hrane
i sastavu hrane, moze se neznatno razli-
kovati od ovoga prikazanoga u tablici 1.1.
Prevencija bolesti koje se prenose hra-
nom ovisi o proizvodnji hrane, rukovanju
sirovim proizvodima i pripremi gotovih
namirnica. Znanje, stavovi i ponasanje u
vezi s higijenom i sigurnoscu hrane u oso-
ba koje rukuju hranom iznimno su vazni
za smanjenje zdravstvenih rizika pove-
zanih s bioloSkim opasnostima u hrani.
Mogu se primijeniti univerzalne mjere
(navedene u nastavku) kako bi se osigu-
rala bioloska sigurnost hrane bez obzira
na vrstu i veli¢inu subjekata koji posluju
s hranom.

Kako bi sprijecio ili smanjio bioloske

opasnosti u hrani, subjekt u poslovanju

s hranom treba:

e koristiti sirovine i sastojke visoke
kvalitete od pouzdanih dobavljaca

e provoditi dobru higijensku i
proizvodacku praksu i sprijeciti (un-
akrsnu) kontaminaciju na svim razi-

nama obrade hrane i rukovanja hra-
nom

e pridrzavati se pravila osobne higije-
ne, uklju€ujuci pravilno pranje ruku

e izbjegavati rukovanje gotovom hra-
nom golim rukama i zabraniti ruko-
vanje hranom radnicima sa simpto-
mima bolesti ili koZznim infekcijama

e primijeniti unutrasnju temperaturu
hrane od minimalno 74 °C kako bi
se unistile vegetativne stanice pato-
genih mikroorganizama i osiguralo
posStovanje vremenskog i tempera-
turnog rezima

e osigurati uskladenost s utvrdenim
kriterijima sigurnosti hrane i higijene
procesa

e provjeriti je li sustav samokontrole
ucinkovit i je li osigurana sigurnost
hrane. Potonje ukljucuje uzorkovan-
je hrane i okolisa. Popis nije konacan

Zakljucak

Unutar lanca proizvodnje, prerade i distri-
bucije hrane postoje mnoge mogucnosti
za prezivljavanje patogena. Patogeni
mogu ponovno uci u hranu i prilagoditi
se okoliSu za proizvodnju i preradu hra-
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ne, $to rezultira njihovim rastom i/ili pro-
izvodnjom toksi¢nih spojeva. Promjene
u mikroorganizmima dovode do stalne
evolucije novih patogena, razvoja rezis-
tencije na antibiotike i promjena viru-
lencije kod poznatih patogena. Klimatske
promjene i nove prehrambene navike
dovode do novih rizika za sigurnost hra-
ne, Sto znaci da se mjere sigurnosti hrane
moraju azurirati kako bi bile ucinkovite.
Konacno, sigurnost hrane mora biti osi-
gurana, a odgovornost je na svim dioni-
cima ukljuéenima u lanac proizvodnje,

prerade i distribucije hrane.




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

Vrsta hrane

Patogeni mikroorganizmi

Meso i mesne preradevine

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria monocyto-
genes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Shiga-toksin producirajuée E. coli (STEC) ako
meso potjece od kopitara

Jaja i proizvodi od jaja

Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Dodatno, L. monocytogenes i Y.
enterocolitica najvazniji su u kontaminaciji nakon pasterizacije, jer mogu rasti na niskim tem-
peraturama, takoder ako se proizvode nepasterizirano mlijeko i mlije¢ni proizvodi. Crono-
bacter (prijasnji Enterobacter sakazakii) vazan je u formulama za dojencad.

Riba i riblji proizvodi

Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, STEC.

Voce i povrée, uklj. salate od voca i
povrcéa

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

Fermentirano i zakiseljeno povrée

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Bilje i zaCini

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

Zitarice i proizvodi od Zitarica

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, Salmonel-
la spp.

Slastice, slatkisi

Salmonella spp., B. cereus

Pekarski proizvodi, npr. krusni proiz-
vodi

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

Vocéni sokovi

Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Konzervirana hrana

C. botulinum
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2. Mikotoksini i mikotoksikoze

M. Mrkonji¢ Fuka, University of Zagreb,
Croatia

Mikotoksini su toksicni spojevi Sirokog
spektra kemijskih struktura koje proizvo-
de plijesni (mikroskopske gljive) kao dio
svojeg prirodnog mehanizma obrane od
drugih mikroorganizama, Zivotinja i ljudi
(Bennett i Klich, 2003.). Mikotoksini su
stabilni i opcenito otporni na povisenu
temperaturu. Njihova biosinteza ovisi o
vrsti plijesni, uvjetima okoline, kao Sto
su temperatura, koncentracija plinova i
vlaznost, kao i fizikalno-kemijskim svoj-
stvima hrane kao S$to su pH, aktivnost
vode i sastav hrane (Bhat i sur. 2009.).

Plijesni koje proizvode mikotoksine rastu
na brojnim namirnicama, kao Sto su Zita-
rice, suho voce, orasasti plodovi i zacini.
Rast plijesni i proizvodnja mikotoksina
mogu se pojaviti prije ili nakon berbe,
tijekom skladistenja, na/u samoj hrani,
Cesto u toplim i vlaZznim uvjetima.

Mikotoksini su uzrocnici mikotoksikoza,
bolesti Zivotinja koje ozbiljno ugrozavaju
zdravlje ljudi i stoke. Stetni ucinci miko-
toksina na zdravlje kre¢u se od akutnog
trovanja do dugotrajnih ucinaka kao
$to su imunodeficijencija i karcinom. Iz-
lozenost mikotoksinima moZe se dogo-
diti izravno, jedenjem zaraiene hrane,
ili neizravno, od Zivotinja koje se hrane
kontaminiranom hranom, osobito konzu-
macijom mlijeka (Bennett i Klich, 2003.).

Mikotoksini i mikotoksikoze

U manjoj mjeri moZe se pojaviti i nakon
udisanja ili unosa kroz koZzu. Opéenito,
izloZzenost mikotoksinima vjerojatnija je
u dijelovima svijeta gdje su uobicajene

neadekvatne metode obrade i skla-
diStenja hrane i gdje ne postoje dostat-
ni propisi za zastitu krajnjeg potrosaca
(Bennett i Klich, 2003.; Milicevic i sur.,
2010.). Medutim, bududi da su mikotok-
sini “prirodni” zagadivaci hrane, njihovo
je stvaranje Cesto neizbjezno bez obzira
na vrstu poljoprivredne prakse (ekoloske
ili konvencionalne) ili regulacijske progra-
me.

Mikotoksini koji se obi¢no nalaze u hra-
ni

Identificirano je nekoliko stotina razlicitih
mikotoksina u hrani, ali naj¢esée opazeni
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mikotoksini koji znace rizik za zdravlje
ljudi i Zivotinja (tablica 2.1) ukljucuju af-
latoksine, ohratoksin A, patulin, fumoni-
zine, zearalenon i deoksinivalenol (Ben-
nett i Klich, 2003.).

Aflatoksini su medu najotrovnijim mi-
kotoksinima koje proizvode vrste roda
Aspergillus. Cesto su zahvaéeni usjevi po-
put Zitarica (kukuruz, sirak, pSenicairiza),
sjemenaka uljarica (sjemenke soje, kiki-
rikija, suncokreta i pamuka), zacina (cili
paprika, crni papar, korijander, kurkuma i
dumbir) i orasastih plodova (pistacio, ba-
demi, orah, kokos i brazilski orah). Ti se
mikotoksini takoder mogu naci u mlijeku
Zivotinja koje se hrane kontaminiranom
hranom, u obliku aflatoksina M1. Velike
doze aflatoksina mogu dovesti do akut-
nog trovanja (aflatoksikoze) i mogu biti
opasne za Zivot, obi¢no zbog oStecdenja
jetara.

Ohratoksin A proizvodi nekoliko vrsta
roda Aspergillus i Penicillium. Kontami-
nacija prehrambenih proizvoda, kao sto
su Zitarice i proizvodi od Zitarica, zrna
kave, suho voce vinove loze, vino i sok
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od grozda, zacini i sladi¢, dogada se dil-
jem svijeta. Okratoksin A nastaje tijekom
skladiStenja usjeva i poznato je da uzro-
kuje niz toksi¢nih ucinaka kod ljudii Zivo-
tinja.

Patulin je mikotoksin koji proizvode raz-
ne plijesni, posebno Aspergillus, Penicil-
lium i Byssochlamys. Cesto se nalazi u
trulim jabukama i proizvodima od jabu-
ka, medutim, moZe se pojaviti u raznom
pljesnivom vocu, Zitaricama i drugim na-
mirnicama. Glavni su ljudski prehrambe-
ni izvori patulina jabuke i sok od jabuke
napravljen od zahvacéena voca.

Fusarium gljive uobicajene su u tlu i pro-
izvode niz razli¢itih toksina, ukljucujudi
trihotecene kao $to su deoksinivalenol
(DON), nivalenol (NIV) i toksini T-2 i HT-
2, kao i zearalenon (ZEN) i fumonizini.
Formiranje plijesni i toksina dogada se na
razli¢itim Zitaricama. DON i ZEN Cesto se
povezuju s psenicom, T-2 i HT-2 toksini sa
zobi, a fumonizini s kukuruzom.

Kako se moze smanijiti rizik od kontami-

nacije mikotoksinima?
Vedina metoda za suzbijanje mikotoksina

Mikotoksini i mikotoksikoze

uglavnom je preventivna (Awuchi i sur.,
2021.). Ukljuc¢uje dobru poljoprivred-
nu praksu i susenje usjeva nakon Zetve.
Stvaranje mikotoksina na terenu moze se
smanjiti brojnim postupcima, npr. uzgo-
jem otpornih sorta, prevrtanjem usjeva,
oranjem tla, kemijskim i bioloSkim me-
todama suzbijanja biljnih bolesti i suzbi-
janja prisutnosti insekata. Odgovarajudi
uvjeti berbe i skladistenja kljucni su za
sprjeCavanje rasta plijesni i nakupljanja
mikotoksina na ubranim poljoprivrednim
proizvodima. No, takoder je poznato da
mjere prije Zetve ne jamce da u hrani ili
hrani za Zivotinje necée biti mikotoksina.
Fizikalnim i kemijskim metodama tijekom
prerade hrane moZe se smanjiti kolicina
mikotoksina, njihova razgradnja, elimi-
nacija ili transformacija u manje toksicne
derivate, ali potpuno uklanjanje mikotok-
sina preradom tesko je i skupo postici.
Vedéina napora u rjeSavanju problema
kontaminacije hrane mikotoksinima jed-
nostavno podrazumijeva preusmjeravan-
je namirnica kontaminiranih mikotok-
sinima iz opskrbnog lanca kroz vladine
programe reguliranja i provjere.



Kako bi se zdravstveni rizik od mikotok- pojavu plijesni i baciti sve Sto izgleda skladisti — ocis¢ena od insekata,

sina sveo na najmanju mogucu mjeru, pljesnivo, bezbojno ili smeZurano suha i ne previse topla

treba se pridrzavati jednostavnih pravi- e izbjegavati oStecenja zrna jer je e koristiti Sto svjeZije Zitarice, voce i
la koja je predlozila Svjetska zdravstve- oSteceno zrno sklonije invaziji miko- orasaste plodove.

na organizacija (WHO): toksigenih plijesni, a time i kontami-

e redovito kontrolirati hranu (Zitarice, naciji mikotoksinima

voce, zatine i oradaste plodove) na ® Pobrinuti se da se hrana pravilno

Tablica 2.1 Vrste mikroskopskih gljiva koje proizvode mikotoksine i njihovi optimalni uvjeti Istaknuto
rasta (modificirano prema Thanushree i sur., 2019.) \/ Mikotoksini su prirodni otrovni spojevi
; odredenih vrsta plijesni (gljivica) i mogu
. . . Temperatura Aktivnost vode . Lo SO
Mikotoksin Fungi °C) - pH se naci u usjevima i hrani ukljuéujuci zita-
rice, orasaste plodove, zacine, suseno
Aflatoksin A. ﬂavus 10-43 0.80-0.99 2-10 VOée, jabuke’ zrna kave i m||Jeko
A. parasiticus ~ 32-33 0.80-0.99 3-8 V' Mikoze su bolest prouzroéena patoge-
- nim gljivama kod ljudi i Zivotinja.
Ohratoksin A. ochraceus 31 0.80 3-10 \/ Prehrana, respiratorna, dermalnaidruga
P.verrucosum 20 0.86 6-7 izloZenost toksi¢nim metabolitima gljivi-
Patulin P, expansum 16-35 0.83-0.96 3. ca stvaraju bolesti koje se zajednicki na-
38 zivaju mikotoksikoze.
. " \/ Plijesan obicno ne raste u pravilno
Fumonizin F. moniliforme  15-30 0.90-0.995 2.4-3

osusenoj i pohranjenoj hrani, pa je

F. proliferatum ucinkovito susenje i odrZavanje suhog

Deoksiniva- . graminea-  26-30 0.955 243 stanja, odnosno pravilno skladistenje,
lenol rum ucinkovita mjera protiv rasta plijesni i

proizvodnje mikotoksina.

Mikotoksini i mikotoksikoze 8




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

Zastupljenost alergija na hranu u Europi
se procjenjuje na najvise 6 %, pri cemu su
prisutne velike varijacije medu zemljama
u pogledu vrste alergena (Nwaru, Hick-
stein, Panesar et al., 2014.). Prave alergije
na hranu mogu utjecati na kozne, respira-
torne ili gastrointestinalne poremecaje.
Ponekad se moZe dogoditi i anafilakticki
Sok, Sto je ozbiljan rizik za neke potrosace.
Stoga bi osobe koje pate od te vrste aler-
gija trebale biti informirane da bi mogle
izbjegavati hranu koja sadrzi tvar(i) koju
ne podnose. Zato se unutar EU-a regulira
oznacavanje Cetrnaest skupina sastojaka
i njihovih proizvoda koji su poznati kao
najceséi izvori alergija i intolerancije na
hranu (Uredba (EU) br. 1169/2011, ¢l. 21.
i Aneks I1).

Kod izrazito osjetljivih osoba ¢ak i tragovi
izvornih alergena, koji bi se prijenosom



mogli prenijeti na prehrambeni proizvod,
mogu prouzrociti teSke simptome, Sto
nije tako s pseudoalergenima. Europsko
zakonodavstvo joS nije do sada reguli-
ralo oznacCavanje alergena u tragovima,
no vecina proizvodaca svoje proizvode
oznacava dobrovoljno. To oznacavanje
alergena iz opreza Stiti proizvodace od
odgovornosti, ali dovodi do velike ne-
sigurnosti medu potrosacima. Vecina
alergicnih osoba ne bi jela proizvod na
kojemu je oznacena prisutnost alergena
u tragovima, iako to velikoj vecini ne bi
nastetilo (DunnGalvin, Roberts, Regent
et al, 2019.).

Smatra se da bi moglo pomoci da se
odrede pragovi ispod kojih se alergijske
reakcije ne ocekuju kod vecine alergi¢nih
ispitanika (DunnGalvin, Roberts, Schnadt
i sur.,, 2019.). Na temelju matematickih
izraCuna i podataka klinickih studija
medunarodna strucna skupina uvela je
koncept tzv. VITAL (Voluntary Incidental
Trace Allergen Labelling). Panel znanst-
venih eksperata VITAL (VITAL Scientific
Expert Panel - VSEP) predlozZio je kriticne
doze za nekoliko alergena, ispod kojih bi

99 % alergic¢nih osoba trebalo biti sigur-
no. Ta se doza naziva Minimal Eliciting
Dose 01, a oznacava se kao EDO1 (Blom,
Remington, Baumert et al. (2019.); Blom,
Os-Medendorp, Bijlsma et al. (2020.)).
AZurirane EDO1-vrijednosti za nekoliko
alergena, preporucene od Ureda za aler-
gene za Australiju i Novi Zeland, kao Sto
je prikazano u tablici 3.1, mogle bi biti
temelj za raspravu o provedbi obveznog
oznacavanja tragova alergena na razini
EU-a. Ipak, potrebno je jos raspraviti ne-
koliko pitanja, poput rjeSavanja nejedna-
ke distribucije tragova alergena. Stoga se
preporucuju daljnja istraZzivanja.

Alergen EDO1 [mg pro-
teina]
jaja 0,2
ljeSnjaci 0,1
lupina 2,6
mlijeko 0,2
gorusica 0,05
kikiriki 0,2
sezam 0,1
Skampi 25
soja 0,5
psSenica 0,7
Indijski orasci¢/ 0,05
pistacio
celer 0,05
riba 1,3
orasi 0,03

Tablica 3.1 Minimalne izazivajué¢e doze EDO1
prema VITAL 3.0 konceptu (Alergen Bureau,
2019.)
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4. Fizicke opasnosti u eko-
loskoj proizvodniji hrane

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

Pojam opasnost (hazard) definira se kao
bioloski, kemijski ili fizicki agens u ili na
hrani koji potencijalno moZze prouzroci
Stetan ucinak na zdravlje potrosaca (Co-
dex Alimentarius).

Fizicki su zagadivali dodatna materija
ili vanjski objekti koji inace ne postoje u
hrani, a mogu uzrokovati ozljedu, bolest
ili psihicku traumu organizma.

Njihovo uklanjanje klju¢no je za proiz-
vodnju sigurne hrane.

Fizicka (neradioaktivna) oneciscenja
mogu se podijeliti u tri skupine:

e mineralna (zemlja, kamenije, prasina,
metali, staklo, vlakna, ljuspice boje,
itd.)

e biljna (korov, lisce, stabljika, klasje)

e  Zivotinjska (grinje, kukci, glodavci,
perad).

Oneciséenja iz navedenih skupina mogu
se pojaviti tijekom berbe sirovina, tije-
kom njihova skladiStenja, kao i za vrijeme
obrade hrane.

Fizicke opasnosti u preradi hrane mogu
biti:

1. neizbjezne — javljaju se u hrani kao
nusproizvod, npr. dijelovi drske plo-
da u borovnicama

2. kojesemoguizbjeci—javljajuseuhra-
ni zbog nepostojanja odgovarajucih
GMP-a — npr. komadici stakla

Izvori fizicke kontaminacije mogu biti: si-
rovine; voda; konstrukcijski i gradevinski
materijal i osoblje.

Druga klasifikacija fizickih opasnosti:

1. poljoprivredni usjevi i skladistenje

2. pogresna/losa praksa u poljopriv-
rednoj proizvodnji i materijalu/pro-
izvodima u preradi hrane

3. pogresna/losa praksa u proizvodnji
proizvoda Zivotinjskog podrijetla

4. loSe odrzavanje zgrada, objekata i

opreme

5. losahigijenska praksa u domadinstvu
i osoba koje sudjeluju u proizvodnji
(Kotozyn-Krajewska ur., 2019.).

Potencijalne fizicke opasnosti u ekoloskoj
proizvodnji prikazane su u tablici 4.1.

Strani  predmeti  koje  potencijalni
potrosaci progutaju uzrokuju lakse do
teSke ozljede. Svaki tvrd ili oStar predmet
mogao bi biti fizicka opasnost jer uzroku-
je ozljede usta ili grla. Medu ozljedama
mogu se pojaviti sljedece: posjekotine,
krvarenja, infekcije, gusenje, ostecenje
zuba ili desni, trauma i dr. Za lociran-
je i uklanjanje predmeta koji su izazvali
ozljede ponekad je potrebna operaci-
ja. Mineralni kontaminanti ¢esto mogu
prouzrociti lomljenje zuba, posjekotine
i krvarenje u ustima, ili u jednjaku, kao
i perforaciju tkiva gastrointestinalnog
trakta te naknadnu potrebu za kirurskim
zahvatom. Kontaminacija Zivotinjama i
biljkama moze prouzrociti bolesti, alergi-
jeitrovanja, pa Cak i sekundarne infekcije
povezane s tom vrstom ozljede. Fizicke
opasnosti takoder uzrokuju psihosomats-
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Tablica 4.1 Potencijalne fizicke opasnosti u ekoloskoj proizvodniji i njihovi izvori

Materijali

lzvori

komadici stakla

boce, staklenke, lampe, posude, poklopci mjeraca, rasvjetna
tijela

komadicéi drva

polja, zemljiste, Skrinje, palete, kutije, zgrade

dijelovi kamena

polja, zgrade

metalni komadi (Cavli, kljucevi, novcici, spajalice, dije-
lovi strojeva)

strojevi, polja, poljoprivredno gospodarstvo ili radnici u pro-
izvodnji

strukturni elementi, kao Sto su Zarulje, boje, fragmenti
Zbuke, izolacijski materijali, mast, matice i vijci

Konstrukcijski materijali (zgrade), skladista sirovina i finalnih
proizvoda

kosti

polja, neprimjerena industrijska tehnologija, prerada biljaka

fragmenti Stetnika i drugih kukaca i kontaminacija koja
od njih potjece (izmet, krzno, perje, dlake glodavaca,
mrtva tijela, jaja i licinke)

polja, tvornicki proizvodni prostor

plasti¢ni materijali (tvrdi dijelovi)

polja, materijali za pakiranje

karton

paketi

predmeti i materijali koji pripadaju osoblju koje sudje-
luje u razlicitim fazama proizvodnje hrane

radnici u proizvodnji na gospodarstvima i njihov nepaZljiv
rad (nakit, gumbi, olovke, kosa, nokti, flasteri, cigarete, ele-
menti odjece)

ostalo: prasina, iglice, od sirovina: perad (perje), meso
(npr. fragmenti kostiju), sjemenke, biljna tvar, povrée
(kamencici, kamenje), voce (kostice)

proizvodnja hrane
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ke bolesti povezane s hranom. Takva je
bolest rezultat reakcije osobe nakon Sto
je vidjela nekoga drugog bolesnog ili na-
kon sto je vidjela strani predmet, kao Sto
je kukac ili glodavac, u prehrambenom
proizvodu. Fizicka opasnost najcesce
pogada samo jednu ili nekoliko osoba,
jer su obi¢no prisutne u samo jednom ili
u nekoliko pakiranja hrane (Luning i sur.,
2006.; Kotozyn-Krajewska ur., 2019.).

Fizicke opasnosti tijekom primarne pro-
izvodnje mogu znaciti znacajnu prijetnju
sigurnosti hrane i njezinoj prikladnosti.
Stoga je najvaznije kontrolirati mjere, kao
i sprijeciti fizicke opasnosti. To ukljucuje
prevenciju, pronalazenje i uklanjanje
fizicke kontaminacije. Za prevenciju se ko-
riste sljededi sustavi: dobra proizvodacka
praksa, dobra poljoprivredna praksa te
HACCP. U HACCP planu kontrolne mje-
re moraju biti kalibrirane da bi se otkri-
la onecisc¢enja veli¢ina koje se smatraju
opasnima (Luning i sur., 2002.).

Medu metodama prevencije najvaznija
je identifikacija materijala i procesa koji
su pod visokim rizikom od kontaminaci-

je, pravilno odrzavanje zgrada, objekata,
terena i postrojenja i opreme za prera-
du itd., uklanjanje potencijalnih izvora
fizickih opasnosti unutar objekta. Nei-

zostavni su i programi osposobljavanja
zaposlenika, ukljucujuci obuku o osobnoj
higijeni; pregled opreme, izbjegavanje
privremenih improviziranih popravaka,
pregled sirovina i pravilno skladistenje
hrane. Da bi se sprijecila kontaminacija
fizickim opasnostima, najucinkovitije su
kontrolne mjere, one koje uklanjaju iz-
vor oneciséenja iz proizvodnih podrudja.
U praksi to znaci, na primjer, ne koristi-
ti drvo i staklo na mjestima gdje to nije
nuzno. Treba zastititi preostale izvore
kontaminacije: rasvjetne cijevi moraju
biti nelomljive kvalitete, a stakleni prozo-
ri prekriveni zastitnom folijom. Takoder
je vazno odrediti ¢imbenike razine rizi-
ka: ciljane potrosace hrane; vrstu proiz-
voda; nacin potrosnje; veliine, tvrdoce,
ostrine, oblike i vrste fizickih opasnos-
ti, da ih je lako otkriti. Fizicke opasnosti
mozemo takoder kontrolirati koristenjem
odgovarajuéeg dizajna opreme, detekto-
ra metala u preradi hrane, dobre higije-
ne zaposlenika, kao i dobrim sanitarnim

mjerama i programima kontrole kvalitete
(Kotozyn-Krajewska ur., 2019.).
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5. Koristenje pesticida u
ekoloskoj poljoprivredi

R. BaZok, University of Zagreb, Croatia

Pesticidl su definirani kao kemijski
ili bioloski agensi koji odvradaju,
onemogucuju, ubijaju ili na drugi nacin
smanjuju napad Stetnih organizama.
Vedinom se pesticidi koriste kao proizvodi
za zastitu bilja (koji se nazivaju i pesticidi)
koji opcenito stite biljke od korova, gljivica
ili insekata ili drugih Stetnika Zivotinjskog

15 Koristenje pesticida u ekoloskoj poljoprivredi

podrijetla (mekusci, ptice, sisavci, ribe,
nematode). Prema zakonodavstvu EU-a
(Europska komisija, 2021.) pesticidi
sadrzavaju barem jedan aktivni sastojak.
Funkcije aktivnih tvari mogu biti: (I)
zastita biljaka ili biljnih proizvoda od
Stetnika/bolesti, prije ili nakon Zetve,
(I1) utjecaj na Zivotne procese biljaka
(npr. tvari koje utjeCu na njihov rast,
iskljuCujuci hranjive tvari), (lll) oCuvanje
biljnih proizvoda, i/ili (IV) uniStavanje ili
sprjeCavanje rasta nepozeljnih biljaka ili
biljnih dijelova. Pesticidi mogu sadrzavati
i druge komponente, kao Sto su zastitna

sredstva i sinergisti.

Aktivne tvari pesticida odobravaju se na
razini EU-a nakon vrlo stroge procjene i
evaluacije pozitivnih i negativnih ucinaka
od strane drzava clanica i Europske
agencije za sigurnost hrane. Zemlje EU-a
poslije odobravaju proizvode za zastitu
bilja na svom teritoriju i osiguravaju
uskladenost s propisima EU-a.
Nepravilna uporaba sredstava za zastitu
bilja moze biti rizik za zdravlje ljudi i
okolisa. Stoga Zajednicka poljoprivredna
politika (CAP) na mnogo nacina promice
odrZzivu uporabu sredstava za zastitu




bilja u konvencionalnoj poljoprivredi
(Europska komisija, 2021.a), npr. kroz
zelena izravna plaéanja, sheme unakrsne
uskladenosti, savjetodavni sustav za
poljoprivrednike, itd.

U ekoloskom se uzgoju zdravljem
bilja uglavnom upravlja preventivhim
i neizravnim mjerama unutar
agroekosustava. EkoloSka poljoprivreda
odbacuje  nepredvidljiv  rizik  zbog
koristenja umjetnih  molekula (npr.
"sintetskih" pesticida) i organizama (iz
genetickog inZenjeringa) u okolisu. Stoga
se ekoloska proizvodnja usredotocuje na
koristenje biljnih sorta iz tradicionalnog
uzgoja, a koristenje inputa ograni¢eno
je na prirodne tvari. To ne znadi da
sve prirodne tvari nemaju utjecaja na
ekosustav ili zdravlje ljudi.

Postoji zabluda da se u organskoj
poljoprivredi ne  koriste pesticidi.
Medutim, to nije nuzno istina. Svrha je
pravila EU-a o ekoloskoj poljoprivredi
osigurati da ekoloski proizvodi ne
sadrzavaju kemijske pesticide. Ali
kada mjere primarne zasStite usjeva
ne uspiju, poljoprivrednici u ekoloskoj
proizvodnji smiju koristiti proizvode i

tvari odobrene Uredbom 1107/2009. To
ukljuCuje sredstva za zastitu bilja (SZB)
temeljena na prirodnim proizvodima,
semiokemikalija i mikroorganizama, kao
i tvari koje se tradicionalno koriste u
organskoj poljoprivredi, kao Sto su bakar
i sumpor (potpun popis u Prilogu Il
Uredbe 2021/1165).

UvrijeZen je stav daje postupak odobrenja
sredstava za zastitu bilja (kako je reguliran
Uredbom 1107/2009) sloZen i da pati od
problema u vezi s vodenjem postupka,
postavljenih  kriterija i  preskupih
postupka, posebno za sredstva koja
imaju tendenciju da budu registrirana za
uporabu u ekoloskoj proizvodnji. Takoder
postoji zabrinutost da ¢e inovativna i
potencijalno manje rizicna SZB, kao Sto
su biopesticidi (koji su obi¢no odobreni za
uporabu u ekoloskoj poljoprivredi), zbog
sloZzenih, skupih i dugotrajnih postupaka
odobrenja, koji ne odgovaraju njihovim
svojstvima, teZe dodi do trzista. Stoga
se zagovara posebna regulacija za takve
proizvode (IFOAM, 2016.; Buckwell i sur.,
2020.).
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6. Preduvjetni programi
(PRP) u sustavu upravljanja

sigurnoscu hrane

K. Laikoja, Estonian University of Life
Sciences, Estonia

Uvod

Proizvodaci hrane (subjekti u poslovan-
ju s hranom) moraju osigurati sigurnost
hranidbenih proizvoda (EC 178/2002).
Stoga se mora dizajnirati, implementirati
i odrzavati sustav upravljanja sigurnoscéu
hrane za kontrolu i upravljanje potenci-
jalnim opasnostima u proizvodnji hrane.
Sustav upravljanja sigurnos¢u hrane tre-
ba promatrati kao prakti¢an alat za kon-
trolu procesa proizvodnje hrane te osigu-
ravanje sigurnosti proizvoda.

Dio sustava upravljanja sigurnos¢u hrane
usmjeren je na proces proizvodnje i opi-
san u poglavlju 7, nacela HACCP-a. Prije
izrade HACCP planova s kriti¢nim kontrol-
nim tockama (KKT), proizvodaci hrane
moraju osmisliti i implementirati preduv-
jetne programe (PRP) kako bi sudjelovali

u kontroliranju opasnosti u sustavu sigur-
nosti hrane kroz proizvodno okruzenje i
operativne prakse. PRP-ovi moraju uvijek
biti prisutni u bilo kojem poslu s hranom,
ukljuCujuci primarnu proizvodnju (EC,
2016.). Vecina epidemija prouzrocenih
hranom nije izazvana pogreskom ili
neuspjehom na KKT-u, ve¢ neuspjehom
jednog ili viSe PRP-ova, stoga su razvoj,
implementacija i odrzavanje ucinkovitih
PRP-ova sustinski znacajni.

Definicija i vrste PRP-a, relevantno zako-
nodavstvo

Prema medunarodnoj normi ISO 22 000:
2018, ,Preduvjetni programi (PRP) su
osnovni uvjeti i aktivnosti koje su nuzne
unutar organizacije i u cijelom prehram-
benom lancu za odrZavanje sigurnosti
hrane”. Dakle, termin Preduvjetni pro-
grami, PRP uklju¢uje dobre higijenske
prakse (DHP, npr. odgovarajuce cis¢enje
i dezinfekcija, osobna higijena) i dobre
proizvodacke prakse (DPP), npr. od-
vajanje organskih prehrambenih ma-
terijala, ispravno doziranje sastojaka,
odgovarajuc¢a temperatura obrade) (EC,

2016.).

Veza izmedu razlicitih elemenata sustava
upravljanja sigurnoscu hrane prikazana je
na slici 6.1.

Najvaznije odredbe za PRP koje treba
uzeti u obzir navedene su u EC 852/2004:
op¢i higijenski zahtjevi za primarnu pro-
izvodnju i povezane operacije u Prilogu |
i za aktivnosti nakon primarne proizvod-
nje dalje u proizvodnom lancu u Dodatku
Il. Specifi¢ni higijenski zahtjevi za hranu
Zivotinjskog podrijetla navedeni su u Pri-
logu lll EC 853/2004. Dakle, podrucja PRP-
a i zahtjevi unutar specificnih higijenskih
podrucja proizvodnje uglavnom su opisa-
na u ovim propisima. Uskladenost s post-
upcima iz EC br. 178/2002 (npr. sljedivost,
spremnost za povlacdene proizvoda, ko-
munikacija) takoder je osnovni zahtjev
sustava upravljanja sigurnoséu hrane.
To su stupovi prevencije i pripravnosti
svakog sustava upravljanja sigurnoscu
hrane i potrebni su za razvoj postupaka
utemeljenih na HACCP-u (FVO, 2015.).
Preduvjeti su vazni temelji za ucinkovitu
provedbu HACCP-a i trebali bi biti uspos-
tavljeni prije nego Sto se uspostavi pos-
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preduvjetni program —> fokus na proizvodno okruZenje

Zellen ciScenje i
dezinfekcij

Infrastruktur

voda HACCP plan —> fokus na proces

kontrola okolisa —>
fokus na preventivne i kontrolne mjere

osoblje specifikacija krajnjeg
proizvoda i komunikacija
rizika
kontrola
otpada
kontrola
sirovina

kontrola
temperature i
upravljanje
tunelom za
zZamrzavanje

tehni¢ko
odrzavanje

metodologij
arada

Slika 6.1. Koncept PRP-a (s fokusom na Sire proizvodno okruzenje), HACCP plan (s fokusom na proizvodni proces i razli¢ite korake obrade), kontrola
okolisa (kao provjera provedenih preventivnih i kontrolnih mjera) te konac¢no specificiranje krajnjeg proizvoda i komunikacija rizika. (Izvor: PROFEL,

2020.)
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tupak utemeljen na HACCP-u. Ako ti PRP-
ovi ne funkcioniraju ucinkovito, tada ce
uvodenje HACCP-a biti komplicirano, Sto
Ce rezultirati opterecujuc¢im sustavom s
previse dokumenatacije.

Za bolje razumijevanje nacela, pojasnja-
vanje fleksibilnosti, uskladivanje pro-
vedbenih PRP-ova i nacela HACCP-a,
Europska komisija objavila je , Obavijest
Komisije o provedbi sustava upravljanja
sigurnos¢u hrane koja pokriva preduv-
jetne programe (PRP) i postupke utemel-
jene na nacelima HACCP-a, ukljucujudi
olaksavanje/fleksibilnost provedbe u
odredenim prehrambenim postupcima”
(EC., 2016.). Dokument je vrlo koristan i
za proizvodace ekoloske hrane i dostupan
na jezicima svih drzava clanica. Bududi
da je obujam trenutacnog prirucnika
ogranicen, detaljan sadrzaj EU vodica
nije predstavljen u ovom poglavlju, ali
poticemo ekoloske proizvodace da po-
drobnije pogledaju Dodatak | — Preduv-
jetni programi (PRP) dokumenta. Kako ra-
zumjeti pojam "fleksibilnosti"? Europska
agencija za sigurnost hrane (EFSA) izjavila
je (EFSA BIOHAZ, 2017.; preko De Boeck,

2020.) da fleksibilnost u sustavu uprav-
ljanja sigurnoscu hrane znaci da je za sva-
ku tvrtku iz sustava proizvodnje hrane po-
trebna barem uskladenost s relevantnim
PRP-ovima i da se analiza opasnosti mora
provesti i temeljiti na riziku te se mora
utvrditi nuznost uspostavljanja kriticnih
kontrolnih tocaka (KKT).

Broj i priroda PRP-ova mogu se razliko-
vati izmedu vrsta proizvoda, procesa
obrade ili smjernica razlic¢itih drzava
Clanica. Dvanaest PRP-ova navedenih
kao primjeri u obavijesti Komisije (EC,
2016.) i neki drugi tipicni PRP-ovi dani
su u nastavku (FSAI, 2021., popis nije
konacan):

1. infrastruktura: izgradnja i raspored
zgrada, prostorija, radnih mjesta

2. (Cis¢enje i dezinfekcija: sredst-
va i oprema za cis¢enje, postupci,
pracenje ucinkovitosti ¢iS¢enja

3. suzbijanje  Stetnih  organizama:
sprjeCavanje pristupa Stetnicima,
pracenje, iskorjenjivanje Stetnika

4. tehnicko odrzavanje i kalibracija,
oprema, ukljucujuéi opremu za nad-

10.

11.

12.

13.

zor, povrsine u dodiru s hranom,
oprema koja je primjerena posebnoj
namjeni, koja radi u skladu s uputa-
ma i dostupna je za Ciséenje

fizicka i kemijska kontaminacija
iz proizvodnog sustava, mjere za
sprjeCavanje mikrobioloske unakrs-
ne kontaminacije, zoniranje
upravljanje alergenima
gospodarenje otpadom: gospodar-
enje kontejnerima za otpad, odla-
ganje, sustavi odvodnje

kvaliteta vode i zraka, energija, ven-
tilacija

osoblje: higijena zaposlenika i pro-
stora, zdravstveno stanje/lije¢nicki
pregled, osobna higijena — Cistoca,
ponasanje; zastitna radna odjeda,
obuka

nabava: odobrenje dobavljaca, kon-
trola ulaznog materijala

upravljanje otkupljenim sirovinama,
sastojcima (skladistenje)

kontrola  temperature skladista,
odrzavanje rashladnog lanca
metodologija rada, upute za rad (tj.
davanje jasnih i jednostavnih radnih
uputa koje su vidljive ili lako dostu-
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pne)

14. sljedivost

15. odvajanje organskih sastojaka, siro-
vina, procesnih linija

16. postupci povlacenja proizvoda

17. informacije o proizvodu
(oznacavanije) i svijesti potrosaca

18. mijere zastite hrane, kontrole pristu-
pa, biobudnosti, bioterorizma

19. prerada: identifikacija i sljedivost.

Prehrambena tvrtka treba opisati primi-

jenjene PRP-ove, proporcionalno velicini

i prirodi objekta, ukljuCujuci popis odgo-

vornih osoba.

odrzavanje

Razvoj, implementacija i

PRP-a

Analiza opasnosti mora se provesti ko-
ristenjem pristupa koji se temelji na riziku
kako bi se utvrdila potreba za uspostav-
ljanjem kriticnih kontrolnih tocaka (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 maloprodaji prethod-
no zapakirane ekoloske hrane u uspo-
redbi s maloprodajom ekoloske hrane

za daljnje rukovanje (npr. mesar). Nakon
provodenja analize opasnosti moramo
procijeniti mogu li se specificne mikrobio-
loske, fizicke ili kemijske opasnosti kon-
trolirati DHP i/ili DPP, odnosno PRP-ovi-
ma. PRP-ovi nisu specifi¢ni za odredenu
opasnost, nego se primjenjuju opcenito,
unakrsnim procesima: ucinkovito
Cis¢enje objekata ili opreme vazno je u
svakoj operaciji proizvodnje ekoloske hra-
ne; rukovatelji hranom moraju poznavati
i slijediti higijenske postupke u svakoj fazi
proizvodnje, itd. Ovisno o sloZzenosti (npr.
pakiranje ekoloskog povrca ili proizvod-
nja ekoloskog sira) poslovanja s hranom,
PRP-ovi mogu biti sve Sto vam je potreb-
no za ispunjavanje HACCP zahtjeva. Na
primjer, ako vase poslovanje s hranom
obavlja aktivnosti niskog rizika, sve opas-
nosti mogu biti kontrolirane PRP-ovima,
bez potrebe za primjenom potpunog sus-
tava upravljanja sigurnoscu hrane koji se
temelji na nacelima HACCP-a.

Vecina opasnosti moZe se kontrolirati
PRP-ovima, tako da ¢e oni biti temelj za
postupke prema HACCP-u. Nakon Sto
uspostavimo PRP-ove, postupci utemel-
jeni na HACCP-u usredotocit ¢e se na kon-

trolu koraka u poslovanju koji su kljucni
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 donosenja odluka koji PRP-ovi
kontroliraju opasnosti, moramo rijesiti
tri cilja:

1. razvojiprovedba ucinkovitih preduv-
jetnih programa

2. odrzavanje i aZzuriranje tih programa

3. osiguravanje da se programi odrzava-
ju i da se njihova ucinkovitost moze
provjeriti.

Za bolje snalaZenje ove ciljeve mozemo
podijeliti na sljede¢e elemente (Stier,
2011.):

odrediti odgovornosti
razviti

dokumentirati

uvesti

osposobiti

pratiti i biljeziti
provjeriti/revidirati

NouaupkpwNpE
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Tablica 6.1. Razlika izmedu preduvjetnih programa i kriticnih kontrolnih tocaka (prilagodeno iz Stier, 2018.)

PRP

KKT

Horizontalno; odnosi se na sve operacije

vod i proces

Odnosi se na odredenu opasnost i odredeni proiz-

biti klju¢an za kontrolu

MoZe pridonijeti smanjenju opasnosti, ali ne mora

Pruza apsolutnu kontrolu

Neuspjeh ne znali nuzno da proizvod nije siguran

Neuspjeh oznacava da proizvod nije siguran

Nije mjerljivo u stvarnom vremenu

Mijerljivo u stvarnom vremenu s utvrdenim
kriticnim granicama

8. pregledatiiazurirati.

Odrediti odgovornosti. U mikropoduzedu
ili radu u obiteljskoj tvrtki, znamo, vlasnik
je sam odgovoran za gotovo svaku opera-
ciju i postupak. Ali ako se tvrtka poveca i/
ili se zaposli viSe radne snage, moraju se
odrediti odgovorne osobe za odredene
PRP-ove kako bi se svakim podrucjem
pravilno upravljalo. To znaci da ljudi koji
rade u tom podru¢ju moraju znati svo-
ju ulogu, da su obuceni i imaju znanja i
vjestine za izvodenje, da vode evidenciju
(po potrebi), itd. Kako biste uspostavili
ucinkovit sustav PRP-ova, pobrinite se da
svaka osoba ili operativna grupa razumije

svoju ulogu; osigurajte da postoje doku-
mentirani postupci; pobrinite se da se
evidencija pravilno vodi i osigurajte da su
ljudi obuceni o svim postupcima koji se
odnose na sigurnost i kvalitetu.

Razviti. Prilikom razvoja programa po-
trebno je opisati sljedece:

Sto treba uciniti?

Kako to treba uciniti?

Tko bi to trebao uciniti?

Kako treba pratiti?

Koje su korektivne radnje potrebne
ako zahtjevi nisu ispunjeni?

nepwWwNRE

Za svaki PRP moramo opisati kako ce
se preduvjetnim programom upravljati,
kako ¢e se provoditi i nadzirati. To moze
biti izrada viSestruke dokumentacije.
Opci postupak opisuje kako ¢e se uprav-
ljati preduvjetnim programom i kakva su
ocekivanja od tog posebnog preduvjet-
nog programa. Za neke PRP-ove potrebne
su detaljne radne upute: korak-po-korak
procedure kako se svaki zadatak postize,
kako ¢e se provoditi nadzor i koje se ko-
rektivne radnje moraju poduzeti. Bududi
da su PRP-ovi na$ napor za osiguranje
sigurnosti hrane, moramo biti spremni
provjeriti svoje aktivnosti za prevenciju
ili smanjenje opasnosti na sigurnu razinu.
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Stoga moramo pripremiti obrasce doku-
menata koji se koriste u procesu pracenja
(kao i KKT). Nakon popunjavanja obra-
zaca relevantnim podatcima, imat ¢emo
podatke koji dokazuju nase postupke.

Na primjer, ako razvijamo PRP deratiza-
cije, u opéem postupku moramo defi-
nirati ocekivanja, definirati unutrasnje
i vanjske (ako kupujemo usluge derati-
zacije vanjskih poduzeca) odgovornosti.
Moramo navesti koje vrste Stetnika (npr.
glodavci, kukci koji lete, kukci koji hoda-
ju, ptice itd.) izazivaju zabrinutost; koje se
preventivne mjere poduzimaju (npr. pro-
zori i vrata ostaju zatvoreni, ulazna roba
se vizualno provjerava), itd. Plan mjesta
s podrucjem za primjenu (karta mamaca)
i identifikacija mamaca na licu mjesta dio
su PRP-a suzbijanja stetnika. Ako analiza
opasnosti pokaZe da je glavni izvor Stetni-
ka ulazna roba, mozda trebate pripremiti
uputu za prijem, provjeru i skladistenje
ulaznih sirovina, sastojaka i ambalaznog
materijala. Sto provjeriti? Sto primijetiti?
Koliko slobodnog prostora treba ostavi-
ti izmedu paketa, materijala i zida? Za
pracenje suzbijanja Stetnika potrebno je

pripremiti nadzorni list za provjeru i bil-
jeZenje stanja na motristima ili stanicama
za mamce, korektivne radnje, itd.
Pratitiibiljeziti. Za pokretanje ucinkovitog
sustava upravljanja sigurnos¢u hrane,
postupci, dokumenti i zapisi moraju
odraZavati ono $to se zapravo dogada u
postupcima prerade. Ako koristite PRP
opise, obrasce za pracenje i predloske iz
nekih vladinih smjernica ili iz internets-
kih izvora ili koje su vam dali konzultanti,
budite sigurni da upravo oni odrazavaju
situaciju u vasoj proizvodnji. Napravite
eventualno potrebne promjene i prilago-
dite modele situaciji u vasem procesu.

Uvesti i osposobiti. Ako ste razvili pro-
ceduru za odredeni program preduvjeta,
planirali ste aktivnosti pracenja i dizajni-
rali listove pracenja, morate provesti pla-
nirane postupke. Imperativ je da obuka i
provedba PRP-ova idu zajedno. Osiguraj-
te da su svi (ukljucujuci sebe) obuceni (ili
educirani) o svim postupcima. Aktivnosti
edukacije i osposobljavanja (Cak i kratke,
npr. 30-minutni tecajevi) takoder moraju
biti propisno dokumentirani radi provje-
re, jer se vrlo Cesto za razliCite opasnosti

preventivne mjere navode kao “obuka
osoblja” ili “postupke provode obuceni
radnici”. Cesto revizije klijenata ili sluzbe-
nika nadleznih tijela ne mogu pronadi do-
kaze da su ljudi obuceni za aktivnosti koje
se provode u okviru PRP-ova.

Pradenje i vodenje evidencije bitni su
kada treba pruziti dokaze da se procedu-
re postuju. PRP-ovi koji su razvijeni mora-
ju opisati kako se specificni PRP-ovi tre-
baju dokumentirati i trebaju se odnositi
na obrasce/tablice koji ¢e se koristiti. Ako
je sigurnost hrane osigurana visokom ra-
zinom higijene hrane prema procedura-
ma PRP-a u vasoj tvrtki, vazno je da ljudi
korektno provode aktivnosti prac¢enjaida
su evidencije pracenja tocne.

Provjera, pregled i aZuriranje. Slicno
opasnostima koje kontroliraju KKT-i, mo-
ramo provjeriti u¢inkovitost PRP-ova. Dok
je pracenje aktivnost u stvarnom vreme-
nu, provjera se dogada naknadno. Svrha
je provjere vidjeti funkcionira li sustav
kako je dizajniran. Provjeru ¢ine mnogi
razli¢iti elementi. Validacija postupaka
Cis¢enja (zasto vjerujemo da je planirana
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metoda cis¢enja ucinkovita?) dio je toga.
Kako procesor potvrduje postupke kao
sto su pranje ruku, obuka ili deratizacija?
U vedini prehrambenih pogona radnici
moraju oprati ruke na pocetku dana, na-
kon jutarnje stanke, nakon rucka, poslije-
podnevne stanke, nakon pauze za zahod i
svaki put kada zaprljaju ruke ili rukavice;
najmanje Sest do osam puta na dan. U
vecoj tvrtki jednostavno se ne moze pra-
titi takva aktivnost desetaka ili ¢ak vise
radnika. Medutim, uprava moZe stvori-
ti okruZenje koje potice pravilno pran-
je ruku osiguravajuéi da ima dovoljno i
prikladno smjestenih mjesta za pranje
ruku. Osiguravanjem da su oni pravilno
opskrbljeni toplom vodom, sapunom,
rucnicima ili susilom i moZzda sredstvom
za dezinfekciju ruku, postoji velika vje-
rojatnost da ce pravilno obucena rad-
na snaga slijediti procedure. Osim toga,
uprava mora dati primjer koristenjem tih
prostora i njihovom pravilnom uporabom
(Stier, 2011.).

Drugu aktivnost provjere za PRP-ove svih
vrsta Cini interna revizija koju provodi
sama tvrtka. Unutarnju reviziju treba
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obaviti kako bi se osiguralo da se postu-
ju PRP procedure; dokumentacija se radi
u propisanim intervalima i odradene
su i obuke/kompetencije. U maloj eko-
loskoj proizvodnji, u kojoj su svi radnici
medusobno obuceni za rad u razli¢itim
podrucjima, prilicno je tesko dobiti neo-
visan pogled na procese internih revizo-
ra, ali je ipak potreban pregled da se vidi
odvijaju li se aktivnosti u proizvodnom
pogonu kako je planirano.

Zakljucak

Preduvjetni programi (PRP) moraju se do-
kumentirati, aZurirati svaki put kada post-
oje promjene povezane s preduvjetnim
programima i ponovno ocjenjivati naj-
manje jednom godisnje. Kao proizvodaci
hrane moramo osigurati da PRP-ovi
odraZzavaju nase trenutacno proizvodno
okruzenje i praksu unutar nase tvrtke.
Kao ekoloski proizvodaci takoder se mo-
ramo pridrzavati specifi¢nih robnih politi-
ka, uputa, procedura i povezanih propisa.



7. Nacela HACCP sustava

J. Trafiatek, Warsaw University of Life

Sciences, Poland

Clanak 5. Uredbe (EZ) br. 852/2004 zah-
tijeva od subjekata koji posluju s ekoloski
proizvedenom hranom da uspostave,
provode i trajno odrzavaju postupke ute-
meljene na nacelima analize opasnosti
i kriticnih kontrolnih tocaka (postupci
utemeljeni na HACCP procedurama). Pri-
je primjene HACCP sustava svi subjekti
koji preraduju ekoloski proizvedenu hra-
nu moraju zadovoljiti uvjete propisane
preduvjetnim programima ukljucujuci
i preduvjet dobre proizvodacke (DPP) i
dobre higijenske prakse (DHP). Preduv-
jetni programi moraju biti uspostavljeni,
potpuno operativni i verificirani. Tek kada
su preduvjetni programi uspostavljeni,
preradivaci mogu implementirati HACCP
sustav. Vise informacija o DHP-u dostu-
pno je u standardu Codex Alimentarius,
poglavlje 1, stranica 6 (FAO, 2011.).

Opéenito, nacela HACCP sustava smatra-
ju se korisnima i medunarodno su priz-
nata kao koristan alat kojim subjekti u
poslovanju s hranom mogu kontrolirati

Provode li se mjere za upravljanje < -
rizicima? Provesti mjere
Da 1
‘ Ne [ia
Je li ovaj korak nuZan za uklanjanje i .
rizika? [— Jesu li potrebne popravne radnje?
NIe Ne
Je li moguée poveéanje rizikaunutar e g Ne ﬁ Niie KKT
ovog koraka? r !
Da

Da

Y

Hocée li rizik biti eliminiran u daljnjem
koraku?

Da

— |\ o

Slika 7.1 Principi HACCP-a (Veith, 2021)

HACCP principles
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opasnosti koje se mogu pojaviti u hrani.
Procedure utemeljene na HACCP susta-
vu obvezne su za preradivace ekoloski
proizvedene hrane uz iznimku primarnih
proizvodaca. U ovom poglavlju opisat
Ce se i objasniti nacela HACCP sustava i
njihova primjena u proizvodnji ekoloskih
proizvoda.

Postupci utemeljeni na HACCP susta-
vu pocivaju na sljede¢ih sedam nacela:
(1) identifikacija svih opasnosti koje se
moraju sprijeciti, ukloniti ili smanjiti na
prihvatljive razine (analiza opasnosti); (2)
utvrdivanje kriticnih kontrolnih toc¢aka u
koraku ili koracima u kojima je kontrola
kljucna za sprjecavanje ili uklanjanje svih
relevantnih opasnosti ili njihovo sman-
jenje na prihvatljive razine; (3) uspostav-
ljanje kriticnih granica, kriterija koji raz-
dvaja prihvatljivost od neprihvatljivosti za
prevenciju, uklanjanje ili smanjenje iden-
tificiranih opasnosti, za svaku kriticnhu
kontrolnu tocku (KKT); (4) uspostavljan-
je i implementacija ucinkovitih metoda
nadziranja kriticnih kontrolnih tocaka;
(5) uspostavljanje korektivnih akcija kada
nadziranje pokazuje da pojedina kriticna
kontrolna tocka nije pod kontrolom; (6)

25

uspostavljanje postupaka verifikacije koji
se moraju redovito provoditi, kako bi se
potvrdilo da nacela 1 do 5 ucinkovito
djeluju; (7) uspostavljenje dokumenta-
cije i zapisa razmjernih prirodi i velicini
subjekta koji posluje s hranom kako bi se
pokazala ucinkovitost primjenjenih mjera
navedenih u nacelima 1 do 6.

Procedure utemeljene na HACCP sustavu
trebaju biti fleksibilne, primjerene prirodi
i velic¢ini poslovanja s hranom i napisane
na razumljiv nacin.

Prije razvoja HACCP procedura, potreb-
no je provesti pet preliminarnih kora-
ka, tocnije sastaviti HACCP tim (za male
tvrtke koje se bave ekoloSkom proizvod-
njom hrane dovoljna je jedna osoba i nije
potreban stalan tim), opisati krajnji proiz-
vod ili skupinu sli¢nih krajnjih proizvoda,
identificirati namijenjenu uporabu, izra-
diti dijagrame toka proizvodnog procesa,
potvrditi dijagrame toka na lokaciji. Vise
informacija o preliminarnim koracima
dostupno je u standardu Codex Alimen-
tarius, poglavlje 2, stranice 25 i 32 (FAQ,
2011.).

Nacelo 1. Analiza opasnosti

Nacela HACCP sustava

Ovo nacelo pokriva nekoliko aktivnosti,
npr. popisivanje relevantnih opasnosti
i razmatranje odgovarajuc¢ih kontrolnih
mjera. Popisivanje relevantnih opasnosti
korak je u kojemu se trebaju identificirati
i navesti glavne potencijalne bioloske, ke-
mijske ili fizicke opasnosti koje bi se mog-
le, realno ocekujuci, pojaviti u svakom ko-
raku proizvodnog procesa nacrtanom na
dijagramu toka. Molim vas, imajte na umu
da male tvrtke koje se bave ekoloskom
proizvodnjom hrane ne moraju detaljno
navoditi prirodu opasnosti. HACCP tim
zatim bi trebao provesti analizu opasnos-
ti kako bi utvrdio one opasnosti Cije je
uklanjanje, ili smanjenje na prihvatljivu
razinu, kljuno za proizvodnju sigurnog
krajnjeg ekolosSkog proizvoda. Potrebno
je naglasiti da se opasnosti unose u svakoj
fazi nacrtanoj na dijagram toka.

Primjeri opasnosti koji se mogu pojaviti
tijekom pasterizacije prilikom ekoloske
proizvodnje dZema ukljuuju bakterije,
kvasce i plijesni. Drugi su primjer fizicke
opasnosti, npr. strana tijela kao Sto su ka-
menje, fragmenti sjemenske ljuske, konci,
niti, s kojima se susre¢emo tijekom prosi-
javanja brasna u pekari. Dobar su primjer



kemijskih opasnosti ostatci antibiotika i
veterinarskih lijekova u mlijeku. Prilikom
provodenja analize opasnosti, sljedece su
opasnosti one povezane s proizvodnjom
ili preradom hrane i ukljucuju sastojke i
korake u procesiranju hrane, vjerojatnost
pojave opasnosti uzimajuci u obzir pre-
duvjetne programe, vjerojatnost i ozbil-
jnost Stetnih ucinaka opasnosti u hrani
na zdravlje u slucaju nedostatka kontrole
(moZe se koristiti postupak procjene ri-
zika, za vise informacija pogledajte oba-
vijest Komisije 2016/C 278/01, dodatak
2), identifikaciju prihvatljive razine opas-
nosti u hrani donesene na temelju pro-
pisa, namijenjene uporabe i znanstvenih
informacija, prirodu pogona i opreme
koja je koristena u ekoloskoj proizvodniji
prehrambenog proizvoda, prezivljavanje
ili razmnoZzavanje patogenih mikroorgani-
zama, proizvodnju ili perzistenciju toksi-
na (npr. mikotoksini), kemikalija (npr. pes-
ticidi, ostatci lijekova, alergeni) ili fizickih
sredstava (npr. staklo, metal) u hrani, na-
mijenjenu uporabu i/ili vjerojatnost pog-
reSnog rukovanja proizvodom od strane
potencijalnih potrosaca. Zatim, HACCP
tim treba razmotriti i opisati koje se kon-

trolne mjere (ako ih ima) mogu primijeni-
ti za svaku opasnost. Kontrolne su mjere
one radnje i aktivnosti koje se mogu ko-
ristiti za sprjecavanje opasnosti, njezino
uklanjanje ili smanjenje njezina utjecaja
ili vjerojatnosti incidencije na prihvatlji-
ve razine. Mnoge preventivne kontrolne
mjere namijenjene su izbjegavanju kon-
taminacije iz proizvodnog okolisa (npr.
osoblje, Stetnici, voda, odrzavanje, osob-
na higijena). Druge kontrolne mjere ciji
je cilj smanjenje ili uklanjanje opasnosti
specificno su povezane s odredenim pro-
izvodnim procesom, npr. pasterizacija,
fermentacija, i mogu rezultirati uspos-
tavljanjem KKT-a. Moguce je jednu iden-
tificiranu opasnost kontrolirati s vise od
jedne kontrolne mjere, npr. pasterizacija
kontrolirana vremenom i temperaturom,
odnosno jednom kontrolnom mjerom
moze se kontrolirati viSe od jedne opas-
nosti, npr. pasterizacija ili toplinska obra-
da mogu dostatno smanjiti razinu neko-
liko patogenih mikroorganizama kao Sto
su Salmonella i Listeria. Kontrolne mjere
moraju biti validirane, kao i popracene
detaljnim postupcima i specifikacijama
kako bi se osigurala njihova ucinkovita
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implementacija.

Dobra je praksa u analizi opasnosti izra-
da tablice koja ukljuCuje opasnosti (svaka
kategorija), postupak procjene rizika koji
pokriva vjerojatnost pojave opasnosti
izraCunana na temelju ucestalosti opas-
nosti i ozbiljnosti njezinih Stetnih ucinaka
na zdravlje, te preventivhe kontrolne
mjere (radnje navedene u specificnoj
DHP dokumentaciji). Analizu opasnosti
treba provesti za svaki korak i svaki krajnji
ekoloski proizvod (npr. ekoloski dzem od
jagoda, ekolosko razeno brasno) ili skupi-
nu krajnjih ekoloskih proizvoda (ekoloski
dZemovi, ekoloska brasna).

Nacelo 2. Odredivanje kriticnih kontrol-
nih tocaka (KKT)

Kriticne kontrolne tocke odreduju se
samo za one opasnosti koje su se anali-
zom pokazale znacajnima. KKT su koraci
Cija je kontrola iznimno vazna i u kojima
bi svako odstupanje moglo rezultirati
proizvodnjom potencijalno nesigurne
hrane. Kontrolne mjere KKT trebale bi re-
zultirati prihvatljivom razinom opasnos-
ti koja se kontrolira. U jednom procesu
moguce je identificirati viSe od jednoga
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KKT-a. Identifikacija KKT-a temelji se na
stablu odlucivanja ili drugim metodama
sukladno znanju i iskustvu HACCP tima.
Mogu se koristiti i drugi pristupi, kao Sto
je savjetovanje strucnjaka. Primjer stabla
odlucivanja za identifikaciju kriti¢nih kon-
trolnih tocaka (KKT) prikazan je u obavi-
jesti Komisije, dodatak 3A, 3B. Na pitanja
se mora odgovarati po redu. Pojednos-
tavljeno stablo odlucivanja ili polukvanti-
tativna metoda procjene opasnosti mogu
se koristiti za identifikaciju KKT-a u ma-
lim pogonima za ekolosku proizvodnju.
Potrebno je imati na umu da je u nekim
tvrtkama za ekolosku proizvodnju hrane
nemoguce identificirati kriticne kontrolne
tocke. Tada je potrebno izraditi dokumen-
taciju koja se bazira na HACCP sustavu
bez odredivanja KKT-a.

Na primjeru odredivanja KKT-a u eko-
loskoj proizvodnji mlijeka identificirana
su dva KKT-a, primanje mlijeka i pasteriza-
cija. Ostali primjeri KKT-a su prosijavanje
brasna i pecenje kruha u ekoloskoj proiz-
vodniji, te hladno skladistenje, dimljenje i
kuhanje na pari u proizvodnji suhomes-
natih proizvoda.

Dobra praksa ukljuuje sumiranje iden-
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tificiranih KKT-a u tablicnom obliku gdje
su kod odgovarajucéeg koraka u dijagramu
toka prikazani odgovori na pitanja iz sta-
bla odluke i istaknuti KKT-i.

Nacelo 3. Kriticne granice za svaku
kriticnu kontrolnu tocku

Za svaku kriticnu kontrolnu tocku (KKT)
potrebno je odrediti kriticne granice, a
odreduju se na temelju iskustva, najbolje
prakse, medunarodne dokumentacije za
niz procesa (npr. konzerviranje hrane, pas-
terizacija tekucina, itd.), medunarodno
prihvaéenih standarda, znanstvenih pu-
blikacija, EU zakonodavstva, preporuka
EFSA-e. Zadovoljavanje kriti¢nih granica
rezultirat ¢e kontroliranim procesom.
Stoga se kriticne granice mogu smatrati
prijateljem sigurnosti ekoloski proizve-
dene hrane, a ne neprijateljem. Kriticne
granice Cini jedan parametar ili skup pa-
rametara koji odgovaraju ekstremnim vri-
jednostima i smatraju se prihvatljivima s
obzirom na sigurnost proizvoda. Kriticnhe
granice mijerljivi su ili uocljivi parametri
te bi trebale biti potvrdene i imati jasne,
specificne vrijednosti.

Primjeri mjerljivih parametara ukljucuju
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temperaturu, vrijeme, pH, sadrzaj viage,
koli¢inu aditiva, konzervansa ili soli, a
senzorni i vidljivi parametri vizualni izgled
ili teksturu, promjenu fizickih svojstava
hrane tijekom obrade (npr. kuhanje hra-
ne). Dobar primjer vidljivih kriti¢nih gra-
nica za KKT “prosijavanje” u pekarstvu su
“Cisto netaknuto sito” i “otvor sita 2 mm”,
a mjerljive kriticne granice za KKT “skla-
distenje na hladnoj temperaturi” u mes-
nici s temperaturom 2 - 4 °C.

Dobra praksa za odredivanje kriti¢nih gra-
nica podrazumijeva jednostavan opis koji
sadrzava ime KKT-a, parametre kriticnih
granica, njihove vrijednosti za mjerljive
parametre ili znacajke za promatranje.

Nacelo 4. Nadzorni sustav za kriticne
kontrolne tocke

Rije¢ nadzor podrazumijeva kontro-
lu ili provjeru kojom se mora osigura-
ti uskladenost sa specificnim kriticnim
granicama. Kontrola KKT-a podrazumi-
jeva planirano mjerenje ili promatranje
KKT-a u odnosu na njegove kriticne gra-
nice. Promatranja ili mjerenja moraju
omoguditi otkrivanje gubitka kontrole
na kriticnim kontrolnim tockama i pruziti



pravodobne informacije kako bi se po-
duzele korektivne radnje. Promatranja ili
mjerenja mogu se provoditi kontinuira-
no (kontinuirana kontrola) ili povreme-
no (periodi¢na kontrola). Vrlo je vazno
uspostaviti odgovarajucu ucestalost pov-
remene kontrole. Uclestalost kontrola
treba osobama koje se bave preradom u
ekoloskoj proizvodnji pruziti jamstvo da
su kriticne granice pod kontrolom. HACCP
plan treba opisati metode kontrole, od-
nosno tko, kada, kako vrsi kontrolu sva-
kog KKT-a i kako biljeZi rezultate kontrole.
Podatke dobivene kontrolom mora pro-
cijeniti imenovana i iskusna osoba koja
posjeduje znanje i ovlasti za provodenje
korektivnih radnji kada za to postoji indi-
kacija. Zapise mora potpisati osoba (oso-
be) koja vrsi kontrolu neposredno nakon
kontrole i periodi¢no osoba koja verificira
sustav (vidi nacelo 6 HACCP sustava). Mo-
lim, imajte na umu da dobra higijenska
praksa ponekad moZe zamijeniti kontrolu
kriti€nih kontrolnih tocaka.

Odgovarajuca ucestalost periodi¢ne kon-
trole odvija se, primjerice, “svaka 3 sata”,
“prije pocetka procesa”, “dva puta na

dan”, “svaki put prilikom primanja mli-

jeka”, itd. Drugi pristup u odredivanju
ucestalosti nadzora opisan je u obavi-
jesti Komisije 2016/C 278/01, stranica
14). Primjeri vrSenja kontrole kriti¢nih
granica ukljucuju ,redovnu vizualnu kon-
trolu temperature objekata za hladenje/
zamrzavanje/grijanje s pomocu termo-
metra“, ,kuhanje ili provjeru je li hrana
potpuno kipucéa“, ,vizualnu provjeru na
pocetku smjene je li netaknuto sito Cisto i
jesu li otvori sita promjera 2 mm”.

Dobra praksa u pisanju nadzornih pos-
tupaka za kontrolu KKT-a podrazumijeva
detaljan opis ucinkovite kontrole kriticnih
granica i pripremu obrasca za biljeZzenje
rezultata kontrole.

Nacelo 5. Uspostavljanje korektivnih
radnji

Za svaki KKT u HACCP sustavu potrebno
je razviti i dokumentirati specificne ko-
rektivne radnje koje treba poduzati kako
bi se ucinkovito odgovorilo kada dode
do odstupanja. Korektivne radnje treba
razviti u vrijeme implementacije HACCP
nacela, tj. unaprijed. Stoga, HACCP tim
mora predvidjeti vrstu korektivnih radnji
u buduénosti kako bi parametri kriticnih
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granica ostali unutar utvrdenih vrijed-
nosti. Korektivne radnje koje se poduzi-
maju kada se utvrde odstupanja trebale
bi osigurati povratak KKT-a pod kontrolu
i odgovarajuce postupanje s potencijal-
no nesigurnom hranom te sprjecavanje
njezine distribucije do potrosaca. Podu-
zete radnje trebaju ukljucivati odvajanje
pogodena proizvoda i analizu njegove si-
gurnosti zbog pravilnog odlaganja. Mogu
se planirati razli¢ite korektivne radnje,
npr. ponovna obrada, prenamjena proiz-
voda, popravak uredaja, nova edukacija,
zamjena uredaja novim/funkcionalnim
uredajem. Kad god je moguce, potrebno
je provesti analizu glavnog uzroka proble-
ma kako bi se identificirao i ispravio izvor
odstupanja te tako smanjio potencijal za
ponovno pojavljivanje odstupanja. Tre-
ba zabiljeziti vrstu poduzetih korektivnih
radnji, uzrok odstupanja i odluku o postu-
panju s pogodenim proizvodom. Potreb-
no je povremeno revidirati korektivne
radnje kako bi se identificirali trendovi
i osigurala ucinkovitost postojecih korek-
tivnih radnji.

Primjeri korektivnih radnji u KKT-u “pri-
jem mlijeka” ukljucuju odbijanje konta-
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miniranog mlijeka, informiranje ili prom-
jena dobavljaca; u KKT-u “prosijavanje”
zamjenu sita i dodatno prosijavanje; u
KKT-u “pasterizacija” ponavljanje postup-
ka pasterizacije pod ispravnim, unaprijed
propisanim uvjetima ako je vrijeme pas-
terizacije bilo prekratko ili je temperatura
bila preniska, zbrinjavanje proizvoda, po-
pravak pecnice/stednjaka, obuku zapos-
lenika ako nije moguce provesti pasteri-
zaciju u odgovarajuéim uvjetima.

Dobra je praksa napisati protokol korek-
tivnih radnji koji sadrzava pojedinosti
koje ukljucuju osobu odgovornu za prov-
jeru (tko), sredstva i radnje potrebne za
ispravljanje uocena odstupanja (korek-
tivne 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 ¢e sadrzavati sve
relevantne podatke (na primjer: datum,
vrijeme, vrsta radnje).

Nacelo 6. Validacija HACCP plana i post-
upci verifikacije

Ovo se nacelo odnosi na dvije aktivnosti,
tj. na validaciju HACCP plana i provjeru
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ispravnog funkcioniranja HACCP sustava.
Prije same implementacije potrebno je
HACCP plan validirati. Validacija se sastoji
od elemenata i aktivnosti koji pocivaju na
HACCP nacelima i zajedno moraju osigu-
rati kontrolu znacajnih opasnosti. Valida-
ciju kontrolnih mjera i njihovih kriti¢nih
granica potrebno je provesti tijekom izra-
de HACCP plana provjeravanjem njihove
ispravnosti, uzimajuci u obzir znanstvenu
literaturu, smjernice, prirucnike, itd.

Sustav utemeljen na HACCP planu kod
subjekata koji preraduju ekoloske proiz-
vode mora se provjeriti tijekom same pro-
izvodnje. Ta provjera naziva se verifikaci-
ja. HACCP tim zaduzen je za odredivanje
metoda i procedura verifikacije prilikom
izrade HACCP plana. Postoji mnogo me-
toda za verifikaciju. Dugacak popis meto-
da za verifikaciju dostupan je u standardu
Codex Alimentarius, poglavlje 2, stranica
29 (FAO, 2011.). Potrebno je odabrati
jednu, dvije ili tri metode te razviti pos-
tupak verifikacije koji opisuje odabranu
metodu. lzbor metode ovisi o HACCP
timu u ekoloSkom proizvodnom pogonu.
Postoje velike razlike izmedu validacije,
verifikacije i nadzora. Validacija se od-
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vija prije pocetka (ili promjene) kako bi
se pokazala ucinkovitost svih kontrolnih
mjera, ukljucujuci i KKT. Suprotno tome,
nadzor je stalno (kontinuirano ili povre-
meno) prikupljanje informacija tijekom
provedbe kontrolne mjere, a verifikacija
se provodi povremeno kako bi se doka-
zalo da je Zeljeni ishod doista postignut,
npr. uzorkovanje i ispitivanje hrane radi
dokazivanja smanjenja ciljne opasnosti
ispod prihvatljive razine skladistenjem na
odredenoj temperaturi.

Verifikaciju treba provesti osoba koja
nije odgovorna za provodenje kontrolnih
i korektivnih radnji. To mozZe biti vlasnik
tvrtke za ekolosku proizvodnju ili vanjski
strucnjak (revizor, iskusni student, itd.)
koji djeluje u njegovo ime.

Primjeri verifikacijskih metoda koris-
nih za preradivace ekoloskih proizvoda
ukjluCuju nasumic¢no uzorkovanje, ispiti-
vanja na odabranim kriticnim tockama,
analizu meduproizvoda ili krajnjih eko-
loskih proizvoda, ankete o stvarnom
stanju tijekom skladistenja, distribucije i
prodaje, revizije procedura utemeljenih
na HACCP sustavu i njihove evidencije,
provjeru poslovanja, pregled kontrolnih



zapisa o KKT-u kako bi se utvrdilo jesu li
pod kontrolom, pregled zapisa o korektiv-
nim radnjama.

Dobra praksa ukljuCuje pisanje post-
upka verifikacije u kojemu su navedeni
ucestalost i metoda verifikacije, osobe
odgovorne za njezino provodenje i nacin
na koji je sama izvedba verifikacije doku-
mentirana. “Postupak verifikacije za prov-
jeru rezultata kontrole KKT-a” zajedno sa
zapisom (npr. tablica) o dokumentaciji
rezultata verifikacije jedan je od primjera
dobre prakse.

Nacelo 7. Dokumentacija i vodenje zapi-
sa

Ucinkovito i to¢no vodenje evidencije
kljucno je za primjenu postupaka utemel-
jenih na HACCP sustavu. Postupci utemel-
jeni na HACCP sustavu trebaju biti doku-
mentirani u HACCP planu i kontinuirano
nadopunjavani zapisima o nalazima. Do-
kumentacija i vodenje evidencije trebaju
odgovarati prirodi i veli€ini proizvodnje
i biti dostatni da omoguce tvrtki provje-
ru jesu li postupci utemeljeni na HACCP
sustavu uspostavljeni i provode i se.
Dokumente i evidenciju treba dovoljno

dugo Cuvati, i nakon isteka roka trajan-
ja proizvoda, kako bi se osigurala sljedi-
vost, zatim radi redovite revizije postu-
paka od strane preradivaca ekoloskih
proizvoda te kako bi se nadleznom tijelu
omogudila revizija postupaka utemelje-
nih na HACCP-u, ukljucujuéi provodenje
sluzbene kontrole. Razdoblje ¢uvanja do-
kumentacije i zapisa treba biti dovoljno
dugo, a preradivac¢ ekoloskih proizvoda
sam odlu¢uje o trajanju. Cuvanje doku-
menata mora biti fleksibilno kako bi se
izbjegla nepotrebna opterecenja vrlo ma-
lih preradivaca ekoloskih proizvoda. Op-
seg vodenja dokumentacije i zapisa mora
biti razmjeran prirodi i veli¢ini poslovan-
ja ekoloSkom hranom. To znaci da mali
preradivaci ekoloskih proizvoda mogu
imati vrlo jednostavnu dokumentaciju,
obima nekoliko stranica teksta i nekoliko
tablica.

Primjeri dokumentacije ukljucuju primi-
jenjene PRP-ove, radne upute, standard-
ne operativne postupke, kontrolne upu-
te, opis 5 preliminarnih koraka (provode
se prije 7 nacela HACCP sustava), analizu
opasnosti, odredivanje kriti¢nih granica,
opis planiranih aktivnosti nadzora i verifi-
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kacije (Sto, tko, kada), predvidene korek-
tivne radnje, validaciju, obrasce, izmjene
postupaka utemeljenih na HACCP susta-
vu i prate¢e dokumente (genericki vodici,
znanstveni dokazi).

Dobrom praksom moZe se smatrati iz-
rada HACCP plana prema sedam HACCP
nacela i ukljucuje dokumentaciju koja se
odnosi na analizu opasnosti, postupke
utemeljene na HACCP-u (postupci kon-
trole za svaki KKT, postupak korektivnih
radnji, postupak verifikacije, procedura
vodenja HACCP dokumentacije), doku-
mentaciju odredivanja kriti¢cnih granica.
Dobra i jednostavna ideja je kombinirati
dokumentaciju HACCP nacela, npr. jedan
zajednicki HACCP radni list za nekoliko
HACCP nacela koja ukljucuju imena KKT-
a, znacajne opasnosti, kriticne granice,
kako ih kontrolirati (Sto, kako, kada i tko),
korektivne radnje, metodu verifikacije i
zapise. Jednostavan sustav vodenja evi-
dencije mora biti uc¢inkovit i lako razum-
ljiv zaposlenicima. Moze se integrirati u
vec postojece operacije i moze koristiti
postojecu papirologiju, kao Sto su fakture
za isporuku i kontrolne liste za biljezenje,
na primjer, temperature proizvoda.
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8. Propisi EU

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

EkoloSka proizvodnja i prerada hrane u
Europskoj uniji temelje se na pravilima
navedenima u Uredbi (EU) 2018/848
Europskog parlamenta i Vije¢a od 30.
svibnja 2018. o ekoloskoj proizvodnji i
oznacavanju ekoloskih proizvoda i stav-
lijanju izvan snage Uredbe Vijeca (EZ) br.
834/2007 i Provedbenoj uredbi Komisije
(EU) 2020/464 od 26. ozujka 2020. kojom
se utvrduju odredena pravila za prim-
jenu Uredbe (EU) 2018/848 u pogledu
dokumenata potrebnih za retroaktivno
priznavanje prijelaznog razdoblja u svrhu
prelaska na ekolosku proizvodnju i infor-
macije koje trebaju pruzati drzave ¢lanice.
Ti propisi pokrivaju sva podrucja ekoloske
proizvodnje i temelje se na nacelima, kao
sto su, medu ostalim, zabrana uporabe
GMO-a, zabrana uporabe ionizirajuceg
zraCenja, umjetnih gnojiva, herbicida,
pesticida, hormona, sintetickih dodataka
hrani, te ogranicavanje koristenja antibio-
tika samo kada je to potrebno za zdravlje

Zivotinja. To znaci da ekoloski proizvodaci
moraju usvojiti razlicite alternativne pris-
tupe, odnosno odrzavati plodnost tla,
zdravlje Zivotinja i biljaka, kao i osigurati
kvalitetu, sigurnost i oCekivan rok trajanja
preradenih ekoloskih prehrambenih pro-
izvoda.

Pravila usvojena u gore navedenim pro-
pisima EU-a primjenjuju se na sve faze
prehrambenog lanca, od farme do tan-
jura, uklju€ujuci primarnu proizvodniju,
pripremu, skladistenje, preradu, trans-
port, distribuciju i opskrbu potrosacima.
Prerada ekoloske hrane i hrane za Zivo-
tinje provodi se prema nizu pravila, koja
medu ostalim ukljuc¢uju (a) vremensko
i prostorno odvajanje preradenih eko-
loskih proizvoda od neekoloskih, (b) naj-
manje 95 % sastojaka poljoprivrednog
podrijetla mora biti ekoloski proizvedeno
dok se za preostalih 5 % provode strogi
uvjeti, (c) jasna pravila o oznacavanju
preradenih ekoloskih proizvoda, (d) po-
sebna ogranicenja u pogledu tvari koje se
mogu dodavati hrani i hrani za Zivotinje i
ogranicen popis odobrenih aditiva, meto-
dai uvjeta prerade.

Jedan je od ciljeva ekoloske proizvodnje

Propisi EU

i prerade smanjenje vanjskih unosa. Sto-
ga, sve tvari koje se koriste u ekoloskoj
poljoprivredi, tj. u borbi protiv Stetnika i
bolesti, moraju biti odobrene od Europs-
ke komisije. Takoder, posebna se pravila
primjenjuju prilikom odobravanja un-
osa kao Sto su gnojiva i aditivi za hranu.
U ekoloskoj proizvodnji i preradi mogu
se koristiti samo tvari koje su odobrene
posebnim zakonima. Nadalje, slijededi
ekoloska nacela, preradena ekoloska hra-
na trebala bi se proizvoditi uglavnhom od
poljoprivrednih sastojaka. Samo se doda-
na voda i sol ne uzimaju u obzir u ovom
ogranicenju. Specifi¢ni pripravci mikro-
organizama i enzima, ali i minerala, vita-
mina, aroma, aminokiselina, mikronutri-
jenta, mogu se dodavati namirnicama za
odredene prehrambene svrhe, ali samo
ako su dopusteni prema ekoloskim propi-
sima. Spojevi ili tehnike kojima se nastoje
rekonstruirati svojstva proizvoda koja su
izgubljena tijekom obrade ili skladisten-
ja (radi ispravljanja bilo kakvog nemara
prouzro¢ena obradom) i koji mogu pri-
kriti stvarnu prirodu proizvoda, ne smiju
se koristiti. Neekoloski poljoprivredni
sastojci mogu se koristiti samo ako su
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odobreni u aneksima propisa EU-a ili su
privremeno odobreni od drzava EU-a. Na-
dasve, potrebno je istaknuti da sve tvari
koje se koriste u ekoloskoj poljoprivredi i
preradi moraju biti u skladu s horizontal-
nim pravilima EU-a i temeljito procijenje-
ne i odobrene od Europske komisije prije
nego Sto budu dopustene za koriStenje u
ekoloskoj proizvodniji hrane.

Sva navedena pravila ekoloske proiz-
vodnje i prerade hrane odnose se na niz
aspekata sigurnosti hrane i zato je vazno
da ih proizvodacdi i preradivaci uvazavaju
kako bi osigurali najvise standarde kvali-
tete i sigurnosti ekoloskih prehrambenih
proizvoda.

9. Nacionalne specifikacije
Italija
R. Mancinelli, University of Tuscany, Italy

Samokontrola je obvezna za sve subjek-
te koji su na bilo kojoj razini ukljuceni u
lanac proizvodnje hrane. HACCP (Analiza
opasnosti i kriticne kontrolne tocke) sus-
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tav je koji omogucuje primjenu samokon-
trole na racionalan i organiziran nacin, za
pomoc¢ operaterima u prehrambenom
sektoru i postizanje visoke razine sigur-
nosti hrane.

Prva regulatorna kodifikacija u Europi da-
tira iz 1993. godine s Direktivom 43/93/
EEZ (provedena u ltaliji sa Zakonodav-
nom uredbom br. 155 od 26. svibnja
1997., sada stavljena izvan snage). To za-
konodavstvo zamijenjeno je Uredbom EZ
178/2002 i Uredbom EZ 852/2004.

U poslovanju s hranom osoba zaduZena
za plan samokontrole mora pripremiti
i provesti plan uz sudjelovanje uprave
i osoblja, koriste¢i vanjsku tehnicko-
znanstvenu podrsku. Osnovna je svrha
uspostaviti dokumentirani sustav s kojim
¢e tvrtka moci dokazati da je poslovala
tako da se rizik sveo na najmanju mogucu
mjeru. Medutim, katkada, primjerice u
malim poduzec¢ima, primjena HACCP sus-
tava moze biti sloZena.

Primjena nacela analize opasnosti i
kriticne kontrolne tocke (HACCP) na pri-

Nacionalne specifikacije

marnu proizvodnju joS nije provedena,
ali se potice koristenje dobrih higijenskih
praksi u ovom sektoru.

Da bi se olaksalo usvajanje odgovarajucih
planova samokontrole, dostupni su
Prirucnici dobre higijenske prakse (GHP),
koji ¢ine dokumente sa smjernicama koje
zahtijeva zakonodavstvo i mogu se koris-
titi kao vodic za primjenu sustava samo-
kontrole.

Njemacka

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

Mnogi njemacki proizvodaci pripadaju
jednoj od devet razli¢itih udruga eko-
loskih proizvodaca prikazanih u tablici
9.1. Te udruge imaju vlastite smjernice
za proizvodnju koje su stroZe od onih u
odgovarajué¢im uredbama EU-a. Detaljne
smjernice nalaze se na mreznim stranica-
ma udruga.



Tablica 9.1. UdruZenja ekoloskih proizvodaca u Njemackoj

Udruga Zemlja Web Opaska
Biokreis e.V. Njemacka www.biokreis.de
Bioland e.V. Njemacka, Juzni | www.bioland.de >1300 ¢lanova
Tirol
Biopark e.V. Njemacka www.biopark.de 500 ¢lanova
Demeter e.V. Diljem svijeta www.demeter.de 5300 ¢lanova
(63 zemlje)
Antropozofski principi
Ecoland e V. Njemacka, www.ecoland.de 1300 ¢lanova
Indija, Osobito poljoprivrednici koji
) proizvode bilje i zacine
Rumunjska,
Srbija
Ecovin e.V. Njemacka www.ecovin.de 245 ¢lanova
Samo vinogradari
Gaa — Vereinigung 6kologischer Landbau | Njemacka www.gaea.de

eV.

Naturland — Verband fiir 6kologischen
Landbau e.V.

Diljem svijeta
(60 zemalja)

www.naturland.de

4200 ¢lanova u Njemackoj

100 000 ¢lanova diljem svijeta

Verbund Okohofe e V.

Njemacka

www.verbund-oecohoefe.de

Nacionalne specifikacije
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Poljska

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

Godina 2004., kada je Poljska pristupila
Europskoj uniji, takoder je bila godina
znacajnog proboja u razvoju poljskog eko-
loskog sektora. Prije toga je ekoloska pol-
joprivreda imala vrlo marginalnu vaznost,
s 2286 ekoloskih farmi na ukupno 2,9
milijuna farmi u 2003. Uoceni brzi raz-
voj ekoloske poljoprivrede nakon 2004.
uglavnom je bio povezan s namjenskom
potporom dostupnom u okviru agro-eko-
loskih programa i rastuéom potraznjom
potrosaca za organski proizvedenom hra-
nom. U prosincu 2020. broj ekoloskih pol-
joprivrednih subjekata u Poljskoj dosegao
je 20 274 (od toga preko 18 500 primar-
nih proizvodaca i oko 1100 preradivaca),
a ukupna povrsina ekoloskog poljopriv-
rednog zemljista procijenjena je na 509
291 ha, $to zapravo cini 3,5 % ukupnog
poljoprivrednog zemljista.

Poljska, kao i sve druge zemlje clanice
EU-a, slijedi europske propise o ekoloskoj
proizvodnji. Osim toga, nacionalni propis
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— Zakon od 25. lipnja 2009. o ekoloskoj
poljoprivredi, koji je trenutacno u post-
upku zamjene novim zakonom, uzimajudi
u obzir novu Uredbu EU-a 2018/848 o
ekoloskoj poljoprivredi — precizira zadace
i imovinu tijela javne uprave i organiza-
cijske jedinice u ekoloskoj poljoprivredi u
provedbi odredaba EU Uredbe u Poljskoj.
Slijedom odredaba EU propisa o eko-
loskoj poljoprivredi, drzave clanice ob-
vezne su uspostaviti sustav kontrole i
odrediti jedno ili viSe tijela nadleznih za
kontrolu postovanja zakonskih obveza
od strane poljoprivrednika i drugih akte-
ra unutar prehrambenog lanca u ovom
podrucju. U Poljskoj, kao i u vecini zemal-
ja EU-a, takvi su zadatci kontrole delegira-
ni certifikacijskim tijelima. Ministar poljo-
privrede i ruralnog razvoja odgovoran je
za ovlascivanje nadleznih certifikacijskih
tijela za provodenje inspekcijskih nad-
zora te izdavanje i povlacenje certifikata
u ekoloskoj poljoprivredi. Nadzor nad
certifikacijskim tijelima i ekoloSkom pro-
izvodnjom provodi Inspekcija kvalitete
poljoprivrede i hrane (IJHARS), u suradnji
s Uredom za zastitu trziSnog natjecanja
i zastite potrosaca (UOKIK), Veterinars-

Nacionalne specifikacije

kom inspekcijom i Glavhom inspekcijom
zdravlja bilja i sjemena. Certifikacijska ti-
jela akreditirana su od Poljskog centra za
akreditaciju. Trenutacno u Poljskoj post-
0ji 13 operativnih certifikacijskih tijela.

Hrvatska

M. Mrkonji¢ Fuka, University of Zagreb,
Croatia

U Republici Hrvatskoj biljezi se znacajan
trend rasta ekoloskih poljoprivrednih
subjekata, kao i povrsina pod ekoloSkom
poljopriviednom  proizvodnjom. Tako
je 2013. godine ukupan broj subjeka-
ta upisanih u Upisnik subjekata u eko-
loskoj proizvodniji iznosio 1789 (od cega
1608 poljoprivrednih proizvodaca i 181
preradivac), a 2019. godine ukupno je
bilo 5548 subjekata u ekoloskoj proiz-
vodnji (od cega 5153 poljoprivredna
proizvodaca te 395 preradivaca). Osim
broja subjekata, u istom je razdoblju
znacajan i porast povrsina pod ekoloskom
proizvodnjom. Tako je 2013. godine u
ekoloskoj proizvodnji 40 660 ha, Sto Cini
udio od 2,59 % u ukupno koristenim pol-



Tablica 9.2 Udruge ¢lanice Hrvatskog saveza udruga ekoloskih poljoprivrednika

Udruga

Zupanija

Web

Istarski ekoproizvod — IEP

Istarska

iep.com.hr

Ekop Karlovac

Karlovacka

lzvor 2007

Sisacko-moslavacka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatinska,
Pubrovaéko—neretva nska,
Sibensko-kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.
com

Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebacka

Ekoplod Krizevacko-koprivnicka

Udruga ekoloskih proizvodaca Ve-
lebit

Licko-senjska

Eko Cazma

Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloskih proizvodaca oto-
ka Braca

Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko

Grad Zagreb

zagrebeko.com

Nacionalne specifikacije
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joprivrednim povrSinama. U 2019. godini
pod ekoloskom je proizvodnjom 108 169
ha, sto iznosi 7,18 % ukupno koristenih
poljoprivrednih povrsina.

Mnogi hrvatski ekoloski proizvodaci pri-
padaju Hrvatskom savezu udruga eko-
loskih proizvodaca koja je krovna organi-
zacija ekoloskih proizvodaca u Hrvatskoj.
Okuplja 11 lokalnih udruga ekoloskih
proizvodaca iz cijele Hrvatske s oko 200
¢lanova (tablica 9.2).

Hrvatska slijedi EU direktive i propise o
ekoloskoj proizvodnji kao i svaka dru-
ga Clanica EU-a. Godine 2007. europsko
vije¢e ministara poljoprivrede usuglasilo
se s Uredbom Vijeca (EZ) br. 834/2007
kojom se utvrduju nacela, ciljevi i sveo-
buhvatna pravila ekoloske proizvodnje te
definira kako se ekoloski proizvodi treba-
ju oznaciti. Ta pravila vrijede u Republici
Hrvatskoj od 2013. godine (Narodne no-
vine br. 80/2013.)jednako kao i u svim
ostalim zemljama koje su dio Europske
unije. Nacionalni propisi kao Sto su Za-
kon o poljoprivredi (Narodne novine br.
118/2018) i Pravilnik o ekoloskoj poljo-
privrednoj proizvodnji (Narodne novine
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br. 19/2016) reguliraju i osiguravaju pro-
vedbu akata EU-a o ekoloskoj proizvodniji.

Budu¢i da su poljoprivreda (primar-
na proizvodnja) i prerada hrane dva
medusobno povezana segmenta preh-
rambene industrije, oba su pod okriljem
Ministarstva poljoprivrede RH. Drugo
ministarstvo koje se bavi sektorom hra-
ne, tocnije sigurnosc¢u hrane, jest Minis-
tarstvo zdravstva, Cija je zadada usvajan-
je, uskladivanje, provedba i tumacenje
zakona prema Zakonu o hrani.

Hrvatska agencija za hranu (HAH), tijelo
koje imenuje Vlada u sklopu Ministarst-
va poljoprivrede, osnovano je Zakonom o
hrani (»Narodne novine, br. 46/07). Od-
govorno je za procjenu rizika i za pruzanje
znanstvenih savjeta i tehnicke podrske
Ministarstvu  poljoprivrede.  Takoder
pruza informacije, savjete i edukaciju
svim dionicima u lancu proizvodnje, pre-
rade i distribucije hrane.

U konacnici, subjekt odgovoran za pro-
vedbu instrumenata politike koji se odno-

se na poljoprivredu, ribarstvo i preradu

Nacionalne specifikacije

hrane jest Agencija za pla¢anja za poljo-
privredu, ribarstvo i ruralni razvoj. Kon-
trola ekoloske proizvodnje koju provode
kontrolna tijela (trenutacno je ovlasteno
12 kontrolnih tijela) obvezna je jednom
godisnje za sve subjekte ekoloske proiz-
vodnje — proizvodace, preradivace, uvoz-
nike, izvoznike i distributere/trgovce.
Kontrolna tijela takoder su duzna uzeti 5
% uzoraka od ukupnog broja subjekata na
godisnjoj razini zbog analize rizika, izvrsiti
10 % dodatnih kontrola na temelju rizika
i 10 % nenajavljenih kontrola u okviru re-
dovitih kontrola.

Drzavni inspektorat, Sektor za poljopriv-
redni nadzor duzan je jednom godisSnje
vrsiti nadzor nad radom ovlastenih kon-
trolnih tijela. Nadzorna ftijela takoder
nadzire Hrvatska akreditacijska agencija
jer moraju ispunjavati normu HRN EN
17065. Inspekcijske nadzore svih subje-
kata u ekoloskoj proizvodnji provodi nad-
leZzna inspekcija Drzavnog inspektorata
prema godisnjem planu i viSegodisSnjem
planu nacionalne kontrole.



Estonia

E. Peetsmann, Estonian University of Life
Sciences, Estonia

Godine 2021., 23% svih poljoprivrednih
povrsina u Estoniji bilo je ekolosko s 2043
gospodarstva i oko 200 preradivaca. Es-
tonija ima drZavni sustav inspekcije eko-
loske poljoprivrede, svi ekoloski subjekti
su pod nadzorom Odbora za poljoprivre-
du i hranu. Na nacionalnoj razini ekoloska
poljoprivreda regulirana je estonskim Za-
konom o ekoloskoj poljoprivredi i s njim
povezanim pravilnicima. Za vise informa-
cija pogledajte reference.
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