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SAZETAK

Europske integracije i pristup Svjetskoj trgovadkoj organizaciji
zahtijevaju uskladivanje hrvatskog zakonodavstva sa svjetskim normama,
pa tako i normama u podrudju kontrole kakvoée hrane. Poveéana
konkurencija stranih proizvodaga na nasem trZi§tu, kao i svijest domacih
potroSaca o vaznosti kakvoc¢e hrane primoravaju sve sudionike u lancu
proizvodnje hrane, pa tako i proizvodade stoéne hrane, na primjenu
medunarodnih normi.

U uspostavi sustava osiguranja kakvoée primjenjuju se norme: opcée
ISO, te HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), GMP (Good
Manufacturing/Managing Practice) i GAP (Good Agricultural Practice)
norme prilagodene specificnim zahtjevima poljoprivredne proizvodnie.

Vazan dio sustava kontrole kakvoce u tvornicama stodne hrane je
kontrola kakvoce sirovina i gotovih proizvoda. Osiguranje kakvoée cjelo-
kupnog procesa proizvodnje zahtijeva nabavku sirovina zadovoljavajuce,
specificirane kakvoce, po moguénosti od dobavljaga koji i sami primjenjuju
sustav kontrole kakvoce. Takoder je vazno da kemijsku kontrolu kakvoée
sirovina i gotovih proizvoda obavljaju samo za to ovlasteni laboratoriji.

Da bi se olaksalo uvodenje sustava za kontrolu kakvoée u tvornice
stocne hrane potrebno je da, $to se ti¢e kontrole kakvoée sirovina i gotovih
proizvoda, Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i ribarstva izradi Pravilnik
0 uzorkovanju i metodama analize stotne hrane, te uskladi Pravilnik o
uvjetima koje moraju ispunjavati laboratoriji za ispitivanje kakvoée stoéne
hrane s propisima i pravilnicima Drzavnog zavoda za normizaciju i
mjeriteljstvo.
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1. UVOD

Dioksini u hrani za perad, kravlje ludilo, slinavka
i 8ap, upotreba genetski modificiranih organizama u
hranidbi Zivotinja, afere su koje posljednjih godina
potresaju prehrambenu industriju. Stoga ne ¢udi iz-
java Davida Byrnea, europskog komesara za hranu
i javno zdravstvo, da je sigurnost najvazniji sastojak
hrane, te da ga Europa mora osigurali svojim
potrosacima.

Potrogadi postaju sve vise svjesni vaznosti
kakvoce hrane i traZze dokaze kakvoce. Da bi se na
najmanju moguéu mjeru smanjila moguénost
kemijskog, fizickog i/ili bioloSkog zagadivanja hrane
potrebno je uspostaviti pouzdani sustav osiguranja
kakvoce koji ¢e pratiti sve razvojne stupnjeve u
lancu proizvodnje hrane, od proizvodnje sirovina za
stonu hranu do prodaje proizvoda za ljudsku
prehranu (Slika 1.).

Europske integracije i pristup Svjetskoj trgov-
atkoj organizaciji zahtijevaju uskladivanje hrvat-
skog zakonodavstva sa svjetskim normama i u
podru&ju kontrole kakvoce hrane. Povecana kon-
kurencija stranih proizvodaca i svijest domacih
potro§ada o vaznosti kakvoce hrane sve vise poticu
sudionike u proizvodnji hrane na primjenu tih normi.

2. KAKVOCA | SUSTAV KONTROLE KAKVOCE

Prema HRN EN ISO 8402:1986, kakvoca je
ukupnost svojstava nekog entiteta koja ga cine
sposobnim da zadovolji izrazene ili pretpostavljene
potrebe. Da bi proizvod bio kvalitetan svatko mora
uraditi ispravno svoj dio posla (Jakovéev, 1998).

Osigurati kakvoéu znaci pruziti dovoljno povje-
renja kupcu, ali i samopouzdanja proizvodacu, da ¢e
proizvod stalno udovoljavati traZzenim zahtjevima. To
je moguce ostvariti uvodenjem sustava kontrole
kakvoce u poslovanje (Jakovcev, 1998).

Slika 1. Uloga kontrole kakvoce u lancu proizvodnje hrane (Glanbia, 1999.)
Figure 1. Food chain - The role of quality control (Glanbia, 1999)
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Sustav kontrole kvalitete je skup unaprijed
utvrdenih i sustavnih radnji koje se pokazuju
nuznima za pruzanje primjerenog povjerenja u to
da ¢e proizvod ili usluga ispuniti zahtjeve za
kakvocu (HRN EN ISO 8402, 1996), a temelji se na
osam glavnih principa (ISO/TC 176, Upravljanje
kakvocom i osiguravanje kakvoce 2000):

1. Usmjerenost na kupca - organizacije ovise o
svojim kupcima i zato trebaju razumjeti njihove
sadasnje i buduce potrebe, zadovoljiti njihove
zahtjeve i nadmasiti njihova ocekivanja.

2. Uprava mora stvarati i odrzavati unutragnje
uvjete u kojima se osoblie moze u potpunosti
ukljuciti u postizanje ciljeva organizacije.

3. UkljuCenost osoblja - osoblie na svim
razinama je jezgra organizacije i njihova potpuna
ukljuCenost omogucuje koridtenje njihovih spo-
sobnosti za dobrobit organizacije.

4. Metoda procesa - Zeljeni rezultat se postize
ucinkovitije ako se aktivnostima i njihovim izvorima
upravlja kao procesom.

5. Pristup upravljanju kao sustavu - iden-
tificiranje, razumijevanje i upravljanje medusobno
povezanim procesima kao sustavom doprinosi
u€inkovitosti organizacije i uéinkovitosti u ostva-
rivanju njezinih ciljeva.

6. Stalno unaprjedivanje ukupnog poslovanja
organizacije mora biti njezin stalni zadatak.

7. DonoSenje odluka na temelju &injenica -
u€inkovite odluke se temelje na analizi podataka i
informacija.

8. Medusobni odnos s dobavljaéima - orga-
nizacija i njezini dobavljaéi su medusobno ovisni, a
dobrobit za obje strane povecava sposobnost
stvaranja vrijednosti.

Svaki sustav kontrole kakvoée mora sadrzavati
nekoliko kljucnih elemenata (Forday, 1993):

e potporu uprave sustavu kakvoce,
e pracenje procesa,
e postojanje i uskladenost sa standardnim

postupcima,

e dokumentiranje svih aktivnosti vezanih uz
kakvocu (nabava, obugavanje, analiza,
pracenje),

e preciznost i kalibracija mjerenja, analiticka
oprema,

¢ validacija metoda i rezultata,

» zaposljavanje odgovarajucée kvalificiranog
osoblja,

 stalno obucavanje osoblja,

« periodicne revizije sustava kakvoée .

» osiguravanje standarda kakvoce nabavljaéa

prilagodenih organizaciji,

e upute za popravne postupke,

» odrZzavanje opreme.

Dva su glavna razloga za uvodenje sustava
kontrole kakvocée u poslovanije:

i) osiguravanje kakvoce proizvoda,

ii) zadovoljavanje drzavnih propisa.

3. NORME NA PODRUCJU OSIGURAVANJA
KAKVOCE
razina

Norme se donose na nekoliko

(Giovannuci, 2000%):

1. Zakoni i propisi - donose ih vlade, njihova
primjena je obvezna, a sadrze minimalne zahtjeve
kakvoce i sigurnosti. Treba naglasiti da unutar
drzave drzavni zakoni i propisi imaju veéu tezinu od
medunarodnih normi. Zbog globalizacije trzista
nastoji se da se drZavni zakoni i propisi temelje na
medunarodnim normama i ukljuuju ih, kako bi se
omogucila konkurentnost domaéih proizvoda na
trzistima drugih zemalja.

2. Norme kupaca - opis proizvoda, a ne sam
proizvod mora zadovoljiti postavljene standarde.

3. Industrijske norme - donose industrijske
udruge da bi se uspostavio pouzdani identitet
odredenog proizvoda, a primjenjuju se jer vecina
proizvodaca na njih pristaje.

4. Medunarodne norme - dono$enjem medu-
narodno priznatih normi stvoren je jedinstven sustav
kontrole kakvoce, ¢ime se (Giovannucci, 2000b):

- omogucava kupovanje proizvoda prije nego
Sto je viden,

- pobolj$avaju inicijative za kakvoéu i sigurnost,

- olak$avaju usporedbe cijena/kakvoéa,

- smanjuje rizik prijevare na trzistu,

- omogucavaju razliciti trzisni mehanizmi, kao
$to su izmjena proizvoda, krediti,
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- olak$ava rjeSavanje sporova koji se ticu
kakvoce ifili sastava isporu¢enog proizvoda, a

- trzisna informacija postaje smislena.

Najpoznatije medunarodne norme na podrucju
osiguranja kakvoce su ISO norme serije 9000:2000
i 14000:2001. To su op¢e norme primjenjive na sve
grane proizvodnje i pruzanja usluga. Norme serije
9000:2000 (ISO/TC 176:2001) propisuju osnovne
zahtieve za sustav proizvodnje (organizaciju,
odgovornost, postupke, procese, osposobljenost i
sredstva), a serije 14000 ukljuuju i probleme
zastite okolisa (1SO:2001). Njihova primjena
olaksava ispunjavanje specificnih zahtjeva s
obzirom na granu proizvodnje i drzavne zakone.

Medunarodno priznate norme koje sadrze
specifitne zahtjeve za prehrambenu industriju, a
time i proizvodnju sto€ne hrane, su:

1. Norme Codex Alimetrarius - njihov je cilj
osiguravanje zdravlja kupaca i ravnopravne medu-
narodne trgovine hranom. Codex razvija numericke
norme, norme za nacine proizvodnje i druge upute,
te promovira njihovo prihvacanje.

2. Hazard Analysis Critical Control Points
(HACCP, Ocjenjivanje i upravljanje rizikom) - je
sustav kontrole kakvoce usmjeren na osiguravanje
sigurnosti hrane smanjivanjem mikrobioloskog za-
gadivanja, a primjenjiv je u svim podrucjima proiz-
vodnje hrane i u farmaceutskoj industriji. HACCP
nastoji definirati i smanjiti probleme zagadivanja na
svim to¢kama u lancu proizvodnje hrane, od
nabave sirovina do prodaje kupcu. Cilj HACCP je
sprijediti problem prije nego Sto se pojavi (Forday,
1993). Danas se HACCP primjenjuje i za kontrolu
kemijskog i fizickog zagadivanja. Sustav kontrole
kakvoce propisan HACCP-om sastoji se od sedam
to¢aka (Miles, 1999; Forday, 1993):

1. identifikacija rizika i odredivanje mjesta u
procesu gdje se pojedini rizik pojavljuje,

2. odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka na
kojima se rizici mogu kontrolirati,

3. odredivanje kriterija koji odreduju da i je
pojedina operacija pod kontrolom na
odredenoj kontrolnoj kriticnoj tocki, uspo-
stava preventivnih mjera za svaku kriti¢nu
tocku,

4. pracenje svake kriticne kontrolne tocke,

5. definiranje popravnih postupaka koje se
moraju poduzeti kada rezultati pracenja

pokazu da odredena kriti€na tocka nije pod
kontrolom, :

6. vodenje i odrzavanje zapisa,

7. postupci za potvrdu ispravnog rada HACCP.

3. Good Manufactoring/Managining Practice
(GMP, Praksa dobre proizvodnje/upravljanja) -
GMP se temelji na ISO normama i sustavu HACCP,
a osigurava da se svi procesi u proizvodnji hrane
odvijaju u kontroliranim uvjetima (Productschap
voor Veevoder, 1999). Taj sustav upucuje sve
zaposlenike koji dolaze u dodir s hranom,
povrS§inama s kojima hrana moZe doéi u dodir i
materijalima za pakiranje, da odrZavaju higijenske
mjere neophodne za zastitu hrane od direktnog ili
indirektnog zagadivanja (Giovannucci, 2000a).

4. Good Agricultural Practice (GAP, Praksa
dobre poljoprivredne proizvodnje) - sadrzi osnovne
principe sigurnosti za smanjivanje bioloskog, ke-
mijskog i fizikog rizika, od polja do kupca. GAP
ukljucuje izbor mjesta uzgoja, nacin koristenja su-
sjednog zemljista, voda, gnojiva, pesticida, higijenu
osoblja i tvornica, klimatizacijski sustav, prijevoz itd.
(Giovannucci, 2000a).

4. OSIGURAVANJE KAKVOCE U
MJESAONICAMA STOCNE HRANE

Kakvoca u proizvodnji stoéne hrane je slaganje
recepture hrane, njezine proizvodnje, mijesanja i
isporuke s ogekivanjima kupaca (Richardson, 1997).
Cilj proizvodaca sto¢ne hrane je da iz razlicitih
sirovina na ekonomican, brz i ucinkovit nacin
proizvedu stoénu hranu visoke i stalne kakvoce
(Leslie, 1997). Uspostava sustava, kontrole kakvoce
olakSava njegovo postizanje. Dodatni razlozi za
uspostavu sustava kontrole kakvoce su (TNO
Nutrition and Food research, 2001):

e kupci i drugi sudionici u lancu proizvodnje
hrane traze proizvode pouzdane kakvoce,

s zakonski propisi zastite zdravlja i sigurnosti
okolisa sve su stroZi,

e kupci sve ozbilinje shvacaju znacenje
kakvoce proizvoda za zdravlje i sigurnost,

s kakvoca je odgovornost proizvodaca,

e upravljanje i pobolj$avanje
organizacije,

e odrziva stocarska proizvodnja i zadovoljenje
zahtjeva trzista.

ugleda
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Program kontrole kakvoée u mjesaonici stoéne
hrane sastoji se od tri dijela (Leslie, 1997):

- postavljanje hranidbenih
sirovine i gotove proizvode,

standarda za

- tehnologija proizvodnje,
- metode kontrole kakvoce.

Svrha sustava kontrole kakvoce je osiguravanje
informacija o svim svojstvima proizvoda koji mogu
utjecati na njihovu kakvoéu. Elementi koje treba
sadrzavati sustav kontrole kakvoée u mjesaonicama
stoc¢ne hrane su (Beggs, 1995, Slika 2.).

1. osoblje - obuka, motiviranost, nagradivanje,

2. tehnologija proizvodnje - nabava sirovina,
njihovo skladistenje, mijeSanje, peletiranje, pakiranje,
skladistenje gotovih prajzvoda, uzorkovanje i
analiza,

3. konstrukcija mje$aonice - trodkovi, utjecaj na
kakvocu,

4. oprema - izbor opreme koja ¢e omoguditi
ucinkovitu i kvalitetnu proizvodnju

5. zapisi.

U ovom radu opisat ¢e se nacini kontrole
kakvoce sirovina i gotovih proizvoda.

5. KONTROLA KAKVOCE SIROVINA | GOTOVIH
PROIZVODA

Opcenito se smatra da je kontrola kakvoce
stone hrane zadatak laboratorija. Da, ali ona
zapodinje ve¢ u tvornici. Prvi korak u osiguranju
kakvoce stocne hrane, definirane u nas Pravilnikom
o kakvodi sto¢ne hrane (1998.), je nabava sirovina
zadovoljavajuée kakvoée. Da bi se olaksala
kupovina sirovina Zelijene kakvoce pozelino je
koristiti unutrasnju standardnu specifikaciju koja
navodi i analitiCku toleranciju. Takva specifikacija bi
trebala sadrzavati (Leslie, 1997; Beggs 1995):

a) definiciju sirovine,

b) uobitajene organolepticke karakteristike
(boja, miris, tekstura),

c) kemijski sastav, minimalne i maksimalne
vrijednosti, te dopustena odstupanja,

d) veli¢inu Cestica.

Slika 2. Elementi sustava kakvoce u mjeSaonicama stoéne hrane

Figure 2. Elements of quality control system in feed mills
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Sirovine bi se trebale nabavljati od dobavljaga
koji imaju odgovarajuci program kontrole kakvoée i
razvijene metode za sprie¢avanje zagadivanja.

Posebno je vazno, da bi ih se Sto boljie i
svrsishodnije iskoristilo, poznavati sadrzaj hranjivih
tvari u kuplienim sirovinama, jer to omoguéuje
ispravno sastavljanje krmnih smjesa. Ako se sastav
sirovina precijeni, gotova krmna smjesa ée imati
manjak hranjivih tvari, a ako se podcijeni potrosit ée
se vise sirovina nego je potrebno. Oba sludaja
poskupljuju proizvodnju. Stoga je nuZno redovito
provjeravati sastav sirovina, po moguénosti svaku
posiljku. Vecina strucnjaka koji se bave hranidbom
domacih Zivotinja, pri sastavljanju krmnih smjesa
koristi prosje¢ni sadrzaj hranjivih tvari u nekoj
sirovini, primjenjujuci statisticke metode kako bi se
uzele u obzir varijacije u sadrzaju hranjivih tvari.
Takve metode jo$ uviek ne daju tako dobre
rezultate kao redovita analiza sirovina (Leslie,
1997). Pojednostavljeni primjer sustava kontrole
kakvoce u mje$aonicama sto¢ne hrane za kontrolu
sirovina i/ili gotovih proizvoda temeljen na GMP
principima prikazan je na Tablici 1. (Griffin i sur.,
1997).

Sirovinama se odreduje (Beggs, 1995):
1. izgled i miris

2. tezina

3. temperatura

4, Cistoca

5. kemijski sastav (u laboratoriju mjesaonice ili
ovlastenom laboratoriju):

a) osnovna kemijska analiza:
vlaga

pepeo
bjelan¢evine
mast
vlaknina

b) sol (NaCl)
c) minerali

d) vitamini

e) pesticidi

f) mikotoksini.

Na uzorku kupljene sirovine naprave se testovi
1-4. Uzorak se dijeli na laboratorijski i uzorak za

¢uvanje, te sprema u odgovarajuce vrecice ili posu-
de. Laboratorijski uzorak se 3alje na daljnje analize.

Posljednji korak u sustavu kontrole kakvoce je
procjena kakvoée gotovog proizvoda. Ako cijeli
sustav proizvodnje radi pravilno analiza gotove
krmne smjese ¢e to potvrditi. Ako bilo koja karika u
lancu ne radi pravilno, to ¢e se odraziti na kakvoéu
gotovog proizvoda. Uzorci za analizu trebali bi se
uzimati iz svake isporu¢ene posilike gotove krmne
smjese.

Pouzdanost analize sirovina i gotovih krmnih
smjesa ovisi o:

1. metodi uzimanja i ¢uvanja uzoraka,

2. to¢nosti, preciznosti i pouzdanosti analiticke
metode.

6. UZORKOVANJE

Idealni uzorak mora po svojim svojstvima biti
identiCan masi materijala iz kojeg je uzet. U praksi
uzorak je zadovoljavajuci ako svojstva u uvjetima
analize odgovaraju onima mase uzorka unutar
granica odredenih prirodom analize.

Pravilno uzorkovanje je prvi korak u
osiguravanju kakvoce fizikalno-kemijskih analiza.
Rezultati fizikalno-kemijskih analiza nepravilno
uzetog uzorka proizvoda zadovoljavajuée kakvoce
mogu pokazati da se radi o proizvodu lose kakvoce.
Vrijedi i obrnuto.

Pri izboru metode uzorkovanja treba voditi
racuna prvenstveno o vrsti i koli¢ini materijala koji
se uzorkuje, npr. (Richardson, 1997.):

a) rasute sirovine i gotove krmne smijese
uzorkuju se iz:

1. vagona i kamiona najmanje 50 cm od
stranica i to ovisno o velicini posiljke,

2. skladidta na razmaku od najvise 2m izmedu
pojedinih uzimanja. Jednak broj uzoraka uzima se
iz gornjeg i donjeg sloja ako je visina do 0.75 m, a
iz gornjeg, srednjeg, i donjeg sloja ako je visina
veéa od 0.75 m.

3. brodova tijekom utovara ili istovara u
razli€itim vremenskim razmacima, ovisno o brzini
utovaralistovara, tako da su uzorkovani svi dijelovi
mase do 500 T.
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b) sirovine i gotove krmne smjese pakirane u

vrece - uzorci se uzimaju s vrha, iz sredine i s dna
vrete bez obzira na njenu veli¢inu. Pojedinaéni
uzorci uzimaju se prema broju vre¢a u posilici ili

prema masi posiljke.

Tablica 1. Primjer osiguranja kakvoce, kriticnih togki za sirovine i aditive (Griffin i sur., 1997).

Jedan skupni uzorak formira se iz posilike mase

do 30 T. Reducirani skupni uzorci se spremaju u
vrecice ili posude odgovarajuce kakvoce i Suvaju za
slu¢aj spora.

Table 1. Quality Assurance, Critical Management Points for Feedstuffs and Additives (Griffin et al, 1997)

Se
Postupak ili § 2 Nacin pracenja i Popravni ili preventivni
korak 8 Kriterij ili granica ucestalost postupci Zapisi . .
Process or ﬁ s Criteriom or limit Way of following and Correction and Recording Provers:- Chdcking
step 2E frequency prevention techniques
Zgrade min | Pretpostavijeno Pracenje/zapisivanje, | Ogistiti i provjeriti Inspekcijski | Uprava
Buildings zagadenje inspekcija Clean and check zapis Management
Presumed pollution Following/recording, Inspection
inspection record
Prijem CMP | Provjereni izvor datum | Uzorkovati svaku Odbaciti posiliku, staviti | Zaprimanje, | Provjera zapisa,
sirovina racuna, opis posiliku, testirati i u karantenu, uskladistiti | testovi, uprava dnevno,
Raw obrazovanje osoblja, | skladistiti, vizualna do ¢iscenja, odlaganje |racuni nutricionisti mjeseéno
material samo priznati proizvodi | inspekcija, proizvod i u otpad Entering, Checking records,
reception Verified source, bill kamion - Sample each | Reyect delivery, Putin | Tests, Bills | management daily,
date description, staff | delivery, test and store, | quarantine, store until nutritionists monthly
education, only visual inspection, cleaning, waste
acknowleged products | product and lorry disposal
Formuliranje | CMP | Sve krmne smjese Provijerili nutricionisti u | Grjeske, graf Formulacija |Provjera zapisa
krmnih formulirali nutricionisti | skladu s Pravilnikom maksimalnih razina krmne dnevno i prije davanja
smjesa All feed mixtures dnevna provjera Defective, maximum smjese u proizvodnju
Feed formulated by Checked by nutritio- levels graph Mixture Checking records,
mixture nutritionists nists according to formulation | daily and before
formulation regulations daily check production
Tovar - Load | max | Uspostaviti rute i slijed | Lista provjere tovara, Grjeske, graf MjeSaonica, | Zapisi vaganja
odrediti min/max liste tovara, dnevna maksimalnih razina posilika, Weighing recording
obrazovanje osoblja provjera - Load check | Defective, Maximum kamion
Establish routes and list, load lists, daily levels graph Feed mill,
sequence, establish check delivery,
min/max, staff lorry
education
Isporuka min | Obrazovanje osoblja, | Dnevno vaganje Odrediti teret za Posilika Provjera zapisa,
krmnih uspostava rute ukupnog tereta isporuku Delivery ponovna provjera prije
smjesa Staff education, route | Daily weighing of total | Set delivery load isporuke - Checking
Feed establishing cargo recording, repeat
mixture checking before
delivery delivery

min - potencijalno mjesto postojanja manjeg problema
max - potencijalno mjesto postojanja velikog problema
CMP - problem ¢e se pojaviti, ako se na tom mjestu u procesu ne obavlja kontrola
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Norme koje se najcesce koriste za uzorkovanje
su ISO i AOAC (Association of American
Chemists). Nazalost, ne postoji hrvatski Pravilnik o
uzorkovanju stoéne hrane, koji bi propisaoc metode
uzorkovanja, kao i osposobljenost osoba ovlasteninh
za uzorkovanje, Sto otezava rjeSavanje sporova
vezanih uz kakvocu sirovina i gotovih krmnih
smjesa.

7. KEMIJSKA KONTROLA KAKVOCE SIROVINA |
GOTOVIH PROIZVODA

Analiticka kemijska metoda mora biti prila-
godena vrsti uzorka da bi se izbjegle moguce inter-
ferencije. Svaku analiticku metodu karakterizira
(Rhee, 1998):

a) tocnost -
stvarnoj,

b) preciznost i ponovljivost - odrazava kon-
zistentnost metode unutar odredene tocnosti, a
obi¢no se izrazava standardnom devijacijom, pro-
cjenom standardne devijacije ili koeficijentom
varijacije,

blizina odredene vrijednosti

c) osjetljivost metode - omjer instrumentalnog
odgovora i koli¢ine uzorka koji se analizira.

Analiticke metode koje se danas najcesce
koriste u laboratorijima za kontrolu kakvoc¢e stoéne
hrane su ISO i AOAC metode. Hrvatska nema
Pravilnik o metodama analize sto¢ne hrane, Sto
predstavija poseban problem jer ISO i AOAC
metodama nisu obuhvaceni svi parametri kontrole
stotne hrane koje propisuje hrvatski Pravilnik o
kakvoc¢i stocne hrane. Neke od ISO i AOAC
metoda, zbog nedostatne i zastarjele opreme, nisu
primjenjive u nasim laboratorijima za analizu stoéne
hrane.

Analizu sirovina i gotovih proizvoda moraju,
prema Pravilniku o kakvoéi sto€ne hrane, obavljati
za to ovlasteni laboratoriji.

8. LABORATORIJI OVLASTENI ZA KONTROLU
KAKVOCE

Kao i svim ostalim sudionicima u lancu
proizvodnje hrane i analititckim laboratorijima za
kontrolu kakvoce postavljaju se zahtjevi koji moraju

biti ispunjeni kako bi im se priznala osposobljenost
za provodenje odredenih vrsta analiza.

Medunarodne norme donesene s ciliem
uspostave povjerenja u rad laboratorija su europska
norma EN 45 001: Opéi kriteriji za rad ispitnih
laboratorija (1989) i medunarodna norma ISO/IEC
17 025:1999 Op¢i zahtjevi za osposobljenost ispitnih
i umjernih laboratorija. Europske normizacijske
ustanove CEN i CENELEC preuzele su normu
ISO/IEC 17 025 kao europsku normu. U sljedecih
nekoliko godina laboratoriji ovlasteni prema normi
EN 45 001, moraju se, ako zele zadrzati ovlastenje,
prilagoditi uvjetima norme ISO/IEC 17 025.

ISO/IEC 17 025 se temelji na ISO 9000 seriji i
ISO/IEC Upute 25, 1997, a sadrZi glavne elemente
EN 45 001. Vaznije novosti u ISO/IEC 17 025:

1. stavlen je veé¢i naglasak na metode
validacije i procjenu mjerne nesigurnosti i
sljedivosti,

2. dopustena je interpretacija i
misljenja o rezultatima analiza,

3. organizacija - zahtijeva se identificiranje
mogucih sukoba interesa,

4. sustav kakvoce - detaljniji zahtjevi za
politiku kakvoce,

5. kontrola dokumenata - posebni zahtjevi za

davanje

kontrolu, reviziju i odobravanje, izdavanje i
promjene dokumenata,
6. ugovori, nabavljagi - treba identificirati

potrebe kupaca, osigurati sposobnost da ih se
ispuni,

7. moguce trajno podizvodenje,

8. nabava - ukljuceni ISO 9001 zahtjevi,

9. usluge klijentima - kooperacija s klijentima,
mogucnost razli¢itih odnosa laboratorij-klijent,

10. popravni postupci - posebni postupci za
analizu uzroka, izbor i primjenu popravne radnje,

11. preventivne radnje - odredivanje
potencijalnih problema, pobolj$avanje kakvoce,

12. zapisi - u skladu s 1ISO 9001,

13. izvje8ée upravi - posebne upute o
¢imbenicima koji se moraju uzeti u obzir, podnose
se periodic¢no.

Drzavni zavod za normizaciju i mjeriteljstvo, kao
nacionalna sluzba za ovlasc¢ivanje, Pravilnikom o
op¢im uvjetima koje moraju zadovoljiti ovlasteni
laboratoriji i ovlastene pravne osobe za provedbu
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potvrdivanja i nacina provedbe postupka ovlasci-
vanja, propisala je opée uvijete za dobivanje
oviastenja koji su odredeni normom HRN EN
45001:1996 Op¢i kriteriji za rad ispitnih laboratorija,
koje bi trebali ispuniti svi laboratoriji ovlasteni prema
bilo kojem od vazecih pravilnika. Rok za ispunjenje
tih uvjeta produzen je do 31.12.2001., no prelazak
na ISO/IEC 17 025 dovodi u pitanje i taj datum.

Na temelju Zakona o sto¢arstvu i Pravilnika o
kakvoci stocne hrane Ministarstvo poljoprivrede,
Sumarstva i ribarstva i Zavod za hranidbu domacih
Zivotinja Agronomskog fakulteta Sveudilista u
Zagrebu izradili su 1998. Pravilnik o uvjetima koje
moraju ispunjavati laboratoriji za ispitivanje kakvoée
stoéne hrane, koji sadrzi glavne uvjete norme
45001. Taj Pravilnik propisuje za ovlastene i
referentne laboratorije uvjete prostornog smjestaja,
tehnicke opremljenosti, metoda i postupaka
ispitivanja i struéne osposobljenosti zaposlenika, te
postupak dobivanja ovlastenja i nadzor nad radom
laboratorija. Popis referentnih i ovlastenih labora-
torja prema Pravilniku o uvjetima koje moraju
ispunjavati laboratoriji za ispitivanje kakvoce stoéne
hrane dan je na Tablici 2 (Homen i sur., 2000).

9. ZAKLJUCAK

Pristup medunarodnim trzistima i konkurencija
stranih proizvodaca na domacem trzistu zahtijeva
uvodenje sustava osiguranja kakvocée u tvornice
sto€ne hrane prema medunarodnim normama (ISO
9000, HACCP, GMP, GAP) kako bi osigurale
konkurentnost i opstanak na trzistu,

Jedan od vaznih dijelova sustava kontrole
kakvo¢e u tvornicama stocne hrane je kontrola
kakvoce sirovina i gotovih proizvoda, u ¢emu vaznu
ulogu imaju laboratoriji ovlasteni za ispitivanje
kakvoce stoéne hrane.

Iskustva su pokazala da je zbog osiguravanja
kvalitetnog rada, kako tvornica stoéne hrane, tako i
laboratorija za ispitivanje kakvoce, potrebno izraditi
Pravilnik o uzorkovanju i metodama analize sto¢ne
hrane, te uskladiti Pravilnik o uvjetima koje moraju
ispunjavati laboratoriji za ispitivanje kakvoce stoéne
hrane s izmjenama Pravilnika o opéim uvjetima koje
moraju zadovoljiti ovlasteni laboratoriji i ovlastene
pravne osobe za provedbu potvrdivanja i nacina
provedbe postupka ovlascéivanija.

Tablica 2. Hrvatski referentni i ovlasteni laboratoriji za analizu stoéne hrane. FK - fizikalno-kemijska, MB -
mikrobiolo$ka i T - toksikoloska ispitivanja. R - referentni laboratorij, O - ovlasteni laboratorij (Objava
0 upisu u popis ovlastenih i referentnih laboratorija, Narodne novine 44/99 i 68/99).

Table 2.

Croatian referential and accredited laboratories for animal feeding stuffs analysis. FK -physico-

chemical, MB - microbiological and T - toxicological analysis. R - referential laboratory, O -accredited

laboratory.

Laboratorij

n
PN

MB T

Agronomski fakultet Sveucilista u Zagrebu, Zavod za hranidbu domacéih Zivotinja

Euroinspekt - Croatiakontrola, Zagreb

Hrvatski veterinarski institut, Zagreb

Hrvatski veterinarski institut, Centar za peradarstvo, Zagreb

Hrvatski veterinarski institut, Veterinarski zavod Krizevci

Hrvatski veterinarski institut, Veterinarski zavod Rijeka

Hrvatski veterinarski institut, Veterinarski zavod Split

Hrvatski veterinarski institut, Veterinarski zavod Vinkovci

o|jo|C|O|@W| 0|

Poljoprivredni institut Osijek

Podravka d.d., IstraZivanje i razvoj, Razvoj poljoprivrede, Koprivnica

Zavod za javno zdravstvo Osjecko-baranjske Zupanije, Osijek

O o|l0O|O0O|O|C|O|@m|Mm|O| =
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Aktivnija suradnja Ministarstva poljoprivrede,
Sumarstva i

ribarstva s Drzavnim zavodom za

normizaciju i mijeriteljstvo na podruéju osiguranja
kakvoce i prihvacanja medunarodnih normi vezanih
za proizvodnju hrane olaks$ala bi tvornicama stoc¢ne
hrane i laboratorijima za ispitivanje kakvoce sto¢ne
hrane ispunjavanje uvjeta medunarodnih normi, §to
je uvjet njihovog opstanka u godinama $to slijede.
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SUMMARY

Approach to the European and world markets demands congruence of
Croatian legislation with international quality control standards. Increased
competition of foreign producers on our market and domestic customers quality
awareness urge all those involved in food production, as well as animal feed
producers, to implement those standards.

International quality standards are: general I1SO standards and HACCP

(Hazard Analysis Critical Control Points), GMP (Good Manu-facturing/Managing
Practice) and GAP (Good Agricultural Practice) which includes specific
requirements in agricultural production.
Important part of feedmills quality control system is the control of raw materials
and finished product quality. In order to ensure quality of overall production
process it is necessary to purchase raw materials of specific satisfactory quality,
if possible, from suppliers who have also implemented quality control system.
Also chemical quality control of raw materials and finished products must be
done by accredited laboratories.

In order to facilitate introduction of quality control system in feedmills it is
necessary, with regard to the raw materials and finished product, that Ministry of
Agriculture, Forestry and Fishery prepares Regulations for animal feed
sampling and methods of analysis and to harmonize Regulations for
laboratories for animal feed analysis with regulations of State Office for
Standardization and Metrology.

FARMER spa - Mantova - Italia

Proizvodi aditive namijenjene za hranidbu Zivotinja i to:
svinja, sve vrste peradi, mlije¢ne krave, junad, ovce i koze.

Medu nasim proizvodima nalaze se:

* Aditivi za stocnu hranu (krmne smjese): zakiseljivaci, konzervansi za Zitarice i
stocnu hranu, enzimi, prirodni pigmentanti (biljnog podrijetla) za jaja i meso
peradi; probiotici, energetski dodaci, itd.

* Vitaminsko-mineralni premiksi (u prahu i tekuéi) i dopune za stocnu hranu .

DELFA-FARMER d.o.o. Zagreb
Boskoviceva 7b - Tel. 01/4873252 - Fax 01/4873264

Zastupa i distribuira proizvode za FARMER spa Mantova,
u Hrvatskoj, Bosni i Hercegovini i Sloveniji
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