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Tehnologija

sigurnosti hrane osigurana je visoka 
razina zaštite zdravlja ljudi i zado-
voljen je interes potrošača za zdrav-
stvenu ispravnost hrane.

Politika HACCP-a dio je dugoročne 
poslovne politike poduzeća zasno-
vane na osiguranju potrebnih higi-
jenskih uvjeta za proizvodnju hrane 
i dosljednog provođenja preventiv-
nih mjera, kao i kontrole potencijal-
nih opasnosti za hranu.

Posebna pozornost posvećena je 
uklanjanju, skladištenju i neškodlji-
vom zbrinjavanju otpada kao i kon-
troli temperature i vlage u procesu 
skladištenja konzumnih jaja kako bi 
se spriječio gubitak kvalitete i neže-
ljeno kvarenje proizvoda. Članovi 
uprave i zaposlenici posjeduju od-
govarajuća znanja i vještine kako bi 
mogli procijeniti potencijalne rizike, 
poduzeti pravovremeno odgovara-
juće preventivne mjere i osigurati da 
se praćenje i nadzor odvijaju djelo-
tvorno.

Budući da u proizvodnji jaja po-
stoji mogućnost kontaminacije jaja 
patogenim mikroorganizmima (Sal-
monella, Staphylococcus, Aspergillus 
i dr.) od nesilice i iz okoline, Marijan-
čanka radi sigurnosti svojih proizvo-
da provodi i tretiranje svih jaja UV 
zrakama. Naime, na dijelu pokretne 
trake za jaja postavljen je UVC uređaj 
ispod kojeg jaja rotiraju pri čemu se 
UV zračenjem sterilizira cijela površi-

bakterija. Dakle, provođenjem svih 
navedenih postupaka, odgovornim 
pristupom i kontrolom u svim faza-
ma proizvodnje, svojim kupcima osi-
guravamo zdravstveno ispravne pro-
izvode koji ne predstavljaju prijetnju 
ljudskom zdravlju.

Iako u zemljama EU stalno raste 
potražnja za zdravom hranom, u RH 
potrošači tek razvijaju svijest o vri-
jednosti takvih proizvoda. Osim toga 
nizak standard i slaba kupovna moć 
naših građana onemogućuje veću 
potrošnju i postizanje odgovaraju-
će cijene tih proizvoda. Na nama je 
da potrošačima omogućimo što više 
informacija o zdravoj prehrani kroz 
ulaganja u marketing, te promovi-
ranje vrijednosti i kvalitete zdravih 
prehrambenih proizvoda.

Rukovodstvo Marijančanke pre-
poznalo je trendove u okruženju, te 
gledajući u budućnost ustraje u pro-
izvodnji zdrave hrane nadajući se da 
će se ulaskom RH u EU taj trud, upor-
nost i uložena sredstva isplatiti.

Svojim zaokruženim ciklusom 
proizvodnje „od polja do stola“ tj. 
od integrirane proizvodnje sirovina 

za stočnu hranu, do vlastite proi-
zvodnje krmnih smjesa, uzgoja pod-
mlatka nesilica, proizvodnje zdravih 
konzumnih jaja (IDEAL i OMEGA-3), 
te primjenom najnovijih nutricioni-
stičkih znanja u hranidbi peradi, Ma-
rijančanka postiže vrhunske rezulta-
te u proizvodnji, a kvalitetom svojih 
proizvoda nastoji osigurati povjere-
nje kupaca.

Budući da europsko tržište zahtje-
va visoku kvalitetu i sigurnost pro-
izvoda, slijedivost proizvodnje i za-
štitu okoliša, Marijančanka vidi svoju 
priliku nakon ulaska RH u EU.

Marijančanka je tvrtka opredije-
ljena za visoku kvalitetu proizvoda, 
stalno ulaganje u razvoj, moderni-
zaciju i automatizaciju proizvodnje 
kako bi zadovoljila zahtjeve svojih 
kupaca i potrebe tržišta.
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