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SAZETAK

Incidenti koji posljednjih godina potresaju prehrambenu industriju

pokazali su da je za smanjivanje mogucnosti kemijskog, fizickog i/ili
bioloskog zagadivanja hrane potrebno uspostaviti pouzdani sustav kontrole
kakvoée koji ¢e pratiti sva razdoblja u lancu proizvodnje hrane, od
proizvodnje sirovina do prodaje proizvoda za ljudsku prehranu.

U svijetu je sve izrazenija svijest da kakvoca sto¢ne hrane odreduje
kakvocu hrane za ljude. Sve je vise mjeSaona koje, da bi osigurale
konkurentnost svojih proizvoda, u svoje poslovanje uvode medunarodno
priznate sustave kontrole kakvote kao sto su: ISO 9000, Ocjenjivanje i
upravljanje rizikom (Hazard Analysis Critical Control Points, HACCP),
Praksa dobre proizvodnje/upravljanja (Good Manifacturing/Managining
Practice, GMP) i Upravljanje cjelokupnom kakvoc¢om (Total Quality
Managining, TQM).

U ovom radu opisani su glavni zahtjevi i karakteristike tih sustava

kontrole kakvoce.

uvoD

Incidenti koji posljednjih godina potresaju pre-
hrambenu industriju utjecali su na svijest potro$aca
o vazZnosti sigurnosti hrane. Zakonski propisi o
sigurnosti postaju sve stroZi; a otvaranje trzista
prisiljava sve sudionike u lancu proizvodnje hrane
na primjenu medunarodnih normi o osiguranju
kakvoce. Zato se i prehrambena industrija mijenja
iz kvanitativno u kvalitativno orijentiranu. Konku-
rentnost prehrambenih proizvoda na trzistu uskoro
¢e viSe ovisiti o sigurnosti i kakvoéi proizvoda, te
prihvatljivosti proizvodnog procesa nego o koligini i
cijeni (Blaha, 2000.).

U svijetu je sve prihvaceniji i koncept da bez
kvalitetne stocne hrane nema ni kvalitetne hrane za

ljude. Proizvodnja krmnih smjesa od presudne je
vaznosti za sto€arsku proizvodnju. Kako stocari
postaju sve svjesniji da ne proizvode Zivotinje, veé
hranu, tako i proizvodaci stoéne hrane moraju
shvatiti da se nalaze u jednakoj situaciji - dio su
lanca proizvodnje sigurne hrane za ljudsku uporabu
(Dornan, 1996.).

Uvodenje sustava kontrole kakvoce u poslo-
vanje, zadovoljavanje zakonskih propisa i medu-
narodnih normi postaje pitanje trziSnog opstanka
mjesaona stoéne hrane.

Mr. sc. Maja Sikiri¢, Laboratorij za radiokemiju, Institut "Ruder
Boskovic", Bijenicka 54, 10 000 Zagreb, sikiricerudjer.irb.hr;
Prof. dr. sc. Tajana Cemy, dr. sc. Jasna Posavac, mr. sc.
Biserka Homen, Zavod za hranidbu domacih Zivotinja,
Agronomski fakultet Sveucilista u Zagrebu, Svetosimunska 25,
10 000 Zagreb bhomenghotmail.com, Hrvatska — Croatia.
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Osnovni pojmovi

Kakvoca je ukupnost svojstava nekog entiteta
koje ga ¢&ine sposobnim da zadovolji izrazene ili

pretpostavljene potrebe (HRN EN ISO 8402:1986).
Ona mora biti dokumentirana, demonstrativna._

udinkovita, i odrzavana (Bizmanuals.com, 2001).

Kontrola kakvoce je ocjena konaénog proizvoda
prije njegoves prodaje s ciliem utvrdivanja da li je
proizvod "visoke", "uobicajene", "niske kakvoce" ili
"nije za trziste". Ali, na taj nacin nije moguce
ispraviti pogreske u proizvodniji ili kakvo¢i proizvoda
(Blaha, 2001.).

Osiguranje kakvocée je primjena postupaka da
bi se odmah ispravile gre$ke koje mogu utjecati na
kakvoéu proizvoda u svakoj fazi proizvodnje.
Kakvocéu je moguce osigurati uvodenjem sustava
kontrole kakvocée u poslovanje.

Sustav kontrole kakvocée je skup unapijed
utvrdenih i sustavnih postupaka nuznih za pruzanje
_povjerenja u to da ¢e proizvod tih usluga ispuniti
zahtjeve za kakvoéu (HRN EN ISO 8402:1986).

Sustav kontrole kakvoce

Sustav kontrole kakvoée temelji se na osam
glavnih principa upravljanja (Bizmanuals.com,
2001, ISO 2001%):

1. usmjerenost na kupca - organizacija ovisi o
svojim kupcima i zato mora razumijeti njihove
trenutne i buduce potrebe, zadovoljiti njihove
zahtjeve i nadmasiti o€ekivanja,

2. uprava - uprava odreduje politiku organi-
zacije, kreira i odrzava okruzenje u kojem se za-
poslenici mogu u potpunosti posvetiti postizanju
ciljeva organizacije,

3. ukljucenost osoblja - osoblije je jezgra
organizacije,

4. pristup aktivnostima kao procesima - omo-
gucava ucinkovitije poslovanje,

5. sustavni pristup upravljanju - identificirannje,
razumijevanje i upravljanje povezanim procesima
kao sustavom odreduju ucinkovitost organizacije u
postizanju ciljeva,

6. stalno unapredivanje - zadatak je uspjeSne
organizacije,

7. Cinjeni¢ni pristup odlu€ivanju - ucinkovite
odluke se donose na provjerenim informacijama i
objektivnoj analizi podataka,

8. obostrana korist organizacije i dobavljaca -
organizacija i njezini dobavija su medusobno
ovisni i zajednitka korist pojacava sposobnost
jednih i drugih da stvaraju nove vrijednosti.

Kljuéni elementi svih sustava kakvote su
(Foraday, 1993):

- potpora uprave sustavu kakvoce,

- pracéenje procesa,

- postojanje i sukladnost sa standardnim
postupcima,

- dokumentiranje svih aktivnosti vezanih uz
kakvocu ukljucujuci nabavu,

- osposobljavanje, analizu i pracenje,

- preciznost i kalibracija mjerne i analiticke

opreme,

- validacija metoda i rezultata,

- zapo$ljavanje odgovarajuce Skolovanog
osoblja,

- stalno obu&avanje osoblja,

- povremene provjere sustava kakvoce,

- postupci za nesukladne proizvode,

- korektive radnje,

- odgovarajuce odrZavanje opreme.

Zapreke uspje$noj primjeni sustava kontrole
kakvoée su nerealni vremenski okviri, otpor pro-
mjenama, nezainteresiranost uprave, nedovoljna
obucenost, subjektivna interpretacija standarda
(Bizmanuals.com, 2001.).

Osiguranje kakvoce u mjeSaonama stocne
hrane

MjeSaone stoéne hrane moraju iz razlicitih
sirovina na ekonomi¢an, brz i ucinkovit nacin
proizvesti visokokvalitetnu hranu, stalne kakvoce.
(Leslie, 1997.). Dva su glavna razloga zasto
primijeniti program osiguranja kakvoce - pouzdana
kakvo¢a hrane i zadovoljavanje drzavnih propisa.
Propisi osiguravaju i da je hrana koja se kupuje
sigurna, da ne sadrZi toksi¢ne tvari i da zadovoljava
hranidbene standarde. Program osiguranja kakvoce
u mjeSaonama sto€ne hrane sastoji se od tri dijela
(Leslie, 1997.).:
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- postavljanje hranidbenih standarda za siro-
vine i gotove krmne smijese,

- tehnologija proizvodnje (primanje sirovina,
njihovo skladiStenje, obrada, vaganje i
mijesanje, peletiranje, isporuka, zagadivanje),

- metode kontrole kakvoée -- obiéno analiticke
metode kontrole sirovina i gotovih krmnih
smjesa. (Leslie, 1997.).

Svrha sustava kontrole kakvoce u mjeSaonama
stoéne hrane je osiguravanje informacija o svim
svojstvima proizvoda koji mogu utjecati na njegovu
kakvoéu. Stoga sustav kontrole kakvoce u
mjeSaonama stoéne hrane treba sadrzavati
slijedece elemente (Beggs, 1995.):

- osoblje - obuka, motiviranost, nagradivanje,

- tehnologija proizvodnje - nabava sirovina,
njihovo skladistenje, mijeSanje, peletiranje,
pakiranje, skladistenje gotovih proizvoda,
uzorkovanje i analiza,

- konstrukcija mjeSaone - troSkovi, utjecaj na
kakvocu,

- oprema - izbor opreme koja ¢e omoguciti
ucinkovitu i kvalitetnu proizvodniju,

- zapisi.

Medunarodne norme koje se primjenjuju pri

uspostavi sustava kontrole kakvoée u mjeSaonama
stoéne hrane su:

ISO 9000 - osigurava punu sukladnost sa
zahtjevima kupaca i trzista,

HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Points) - upravljanja higijenskim i drugim rizicima
koji osiguravaju kakvocu i sigurnost proizvoda,

praksa dobre proizvodnje/upravljanja, GMP
(Good Managing/Manufacturing Practice) - opéenita
kontrola i osiguranje osnovnih zahtjeva za
kontrolom i sigurnoséu,

upravljanje cjelokupnom kakvoéom, TQM (Total
Quality Marigement) - za integriranu kontrolu i
upravljanje svim aspektima kakvoce, ukljucujuci
politiku organizacije i strategiju.

1SO 9000

ISO tehni¢ki odbor 176 je razvio i 1987. objavio
seriju medunarodnih normi 1ISO 9000 u kojima je

opisana metoda za wuspostavu i odrZzavanje
sustavna upravljanja kakvocom u proizvodnim
organizacijama i onima Kkoje pruzaju usluge
(Informintel, 2001). Velika primjena verzije normi iz
1994. je rezultirala certifikacijom preko 400000
organizacija $irom svijeta (ISO, 2001°). Verzija iz
1994. sadrzi preko 20 normi i dokumenata, $to je
predstavljalo poseban problem njihovim korisni-
cima. Revizija normi 2000. rijeSila je taj problem.
Glavni dijelovi ISO 9000:1994 sadrZani su u cetiri
osnovne norme (ISO, 2001°):

- IS0 9000: Sustavi kakvoée - Osnove i rie€nik,
- 1SO 9001: Sustavi kakvoce - Zahtjevi,

- 1SO 9004: Sustavi kakvoée - Smijernice za
pobolj$anje izvedbe,

- I1ISO 19011: Smjernice za unutradnje
neovisne kontrole sustava kakvoce ifili
upravljanja okoliSom.

Verzija 2000 vi$e je usmjerena na upravljanje,
kupce i stalno unapredivanje. U njoj se uspostavlja

sustav upravljanja koji ¢e stalno povecavati
zadovoljstvo  kupca i ucinkovitost sustava
upravljanja, a temelji se na osam principa

upravljanja kakvoé¢om. Zahtjevi za kakvoéom ostali
su jednaki i dani su u pet glavnih poglavlja (1ISO,
2001°, Perry Johnson, Inc's, 2001):

- sustav upravljanja kakvocom - op¢i zahtjevi,
potrebna dokumentacija (priruénik kakvoce
procedure, radne upute i zapisi) i njezina
kontrola,

- odgovornost uprave - predanost uprave,
usmjerenost na kupca, politka kakvoce
planiranje, odgovornost, ocjene uprave,

- upravljanje sredstvima - nabava, osoblje,
infrastruktura, radni okoli§,

- zamisao i razvoj proizvoda - planiranje
zamisli i razvoja proizvoda, procesi vezani uz
kupca, odredivanje zahtjeva vezanih za
proizvode, zamisao | razvoj, nabava,
prodaja, kontrola mjerne opreme,

- mjerenje, analiza i pobolj$anje - pracenje i
mjerenje, kontrola nesukladnih proizvoda,
analiza podataka, pobolj$anje.

Sustavu kontrole kakvoce pristupa se kao
procesu (slika 1), te se primjenjuje filozofija
"planiraj-uradi-provjeri-djeluj" (PDCA) (slika 2).
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Djeluj - Act Planiraj - Plan

Sto i kako napraviti?
What to do and how?

Kako poboljsati?
How to improve?

oy

Provjeri - Check ~~

Uradi - Do

Da li je sve
teklo po planu?
Did everithing
go by plan?

Onako kako je
planirano
Do as planed

Zeljeni rezultat postize se uginkovitije kada se
aktivnostima upravlja kao procesom. Proces je niz
medusobno povezanih aktivnosti kojima se ulazne

Slika 1. Model sustava upravljanja kakvoéom na temelju pristupa upravljanju kao procesu (ISO 9000:2000)
Figure 1. Model of a process-based quality management system (I1SO 9000:2000)
Stalno unapredivanje sustava kontrole kakvoce
- P Permanent improvement of quality control systems
Odgovornost uprave Kupci
upci Management responsibility Buyers
Buyers e
------ = . Mjerenje analize pobolj$anja
Upraanje aradstvima Measuring analysis
Resources management improvement
Zadovoljstvo
Satisfaction
Ulaz > Izlaz
Zahtjevi Entry Realizacija proizvoda Proizvod Exit
Demands Product realisation Product
Slika 2.  "Planiraj - uradi - provjeri - djeluj" krug vrijednosti pretvaraju u izlazne. UcCinkovitost
(1SO 2001). procesa moZe se odrediti unutarnjim ili vanjskim
Figure 2. ;’331')‘Plan - Do - Check - Act” cycle (ISO revizijama &ije ocjene se krecu od "sustav ne

postoji" do "najbolji u klasi". Prednost tog pristupa
je da su rezultati dokumentirani i praéeni, Ssto
olak$ava pobolj$avanje procesa (1ISO, 2001°).

Odrzavanje i stalno unapredivanje procesa
moze se posti¢i primjenom PDCA pristupa na svim
razinama unutar organizacije. PDCA se primjenjuje
na proces na sliedeé¢i nagin (ISO 2001°, Vukovié,
2001):

- planiraj - odredi ciljeve i procese neophodne
za postizanje rezultata u skladu sa zahtjevima
kupaca i poslovnom politikom organizacije,

- uradi - primjeni proces,

- provjeri - prati i mjeri procese i proizvode,
cilieve i zahtjeve za kakvo¢om proizvoda i
izvjesti o rezultatima,

- djeluj - poduzmi mjere za stalno unapre-
divanje procesa.

Uvodenje ISO 8000 sustava u poslovanje odvija
se u nekoliko faza (ISO, 2001"):

- odredivanje cilieva koji se Zele posti¢i - npr.
uc¢inkovitije poslovanje, proizvodnja stalne
kakvoce, zadovoljavanje zahtjeva kupaca, itd.,
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- Sto drugi ofekuju od vas - kupci, osoblje,
dobavljaci, dionicari, drustvo,

- skupljanje informacija o ISO 9000,
- primjena ISO 9000 u sustavu upravijanja

- nabava smjernica za pojedina podruéja sustava
upravljanja kakvoéom,

- odredivanje trenutnog stanja, razlika izmedu
vaseg sustava kakvoce i zahtjeva ISO 9000,

- odredivanje procesa potrebnih za isporuku
proizvoda kupcima,

- razvoj plana za ispravljanje nedostataka,
- izvréenje plana,

- povremeno unutarnje ocjenjivanje,

- dali je potreban dokaz sukladnosti,

- nezavisne ocjene,

- stalno unapredivanje poslovanja.

HACCP

HACCP je sustav osiguranja kakvoée
prvenstveno usmjeren na osiguravanje sigurnosti
hrane smanjivanjem mikrobioloskog zagadenja.
Primjenjiv je u svim podrugjima prehrambene
industrije, od prerade do isporuke hrane kupcima, a
cilf mu je sprijeciti problem prije nego se pojavi.
HACCP se sastoji od sedam elemenata (Johnson i
Parkes, 2001, Foraday, 1993.),

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

2. odredivanje kriti¢nih kontrolnih todaka na
kojima se rizici mogu kontrolirati,

3. odredivanje kriterija koji odreduju da li je
pojedina operacija pod kontrolom na odredenoj

kriti€noj tocki, uspostava preventivnih mjera za
svaku kritiénu tocku,

4. pracenje svake kriti¢ne toéke,

5. definiranje popravnih postupaka koji se
moraju poduzeti kada rezultati praéenja pokazu da
odredena kriti¢na tocka nije pod kontrolom,

6. vodenje i odrzavanje zapisa,

7. procedure za potvrdu
HACCP.

ispravnog rada

Kriti€ne kontrolne tocke se opcenito klasificiraju
kao proces koji (Foraday, 1993):

- osigurava kontrolu rizika,
- minimalizira, ali ne moZe osigurati kontrolu
rizika.
Pri uspostavi HACCP sustava posebna paznja
mora se usmjeriti na (Faraday, 1993): .

- nekretnine - zgrade i okolina moraju biti
zamisljiene, konstruirane i odrzavane da bi se
izbjeglo zagadivanije,

- prijem i skladidtenje - skladista moraju biti
izgradena i odrZavana tako da se izbjegne
zagadivanje, potrebno je voditi zapise o
kakvodi i stanju sirovina,

- opremu - potrebno je imati odgovarajuéu
opremu, odgovarajuée odrzavanu i provje-
ravanu,

- osoblie - osoblie mora biti obueno za
pracenje procesa i vodenje potrebnih zapisa,

- higijenu - postupci moraju se primjenjivati
rutinski ucinkoviti postupci,

- prituzbe - moraju postojati postupci za

rieSavanje prituzbi.

Svakom proizvodu ili skupini proizvoda mora se
posvetiti posebna paznja. Mogucée je da se za neki
proizvod mora primijeniti posebni HACCP sustav.
Zato se u primjeni HACCP sustava preporuéaju
sliedeci koraci (Foraday, 1993):

- okupljanje HACCP ekipe - mora ukljuéiti
predstavnike osoblia koje je vezano uz
dnevne proizvodne aktivnosti,

- Opis proizvoda - detaljan opis proizvoda
neophodan je za odredivanje mogucéih rizika
vezanih za taj proizvod,

- odredivanje namjeravane upotrebe
proizvoda - hrana za npr. avio prijevoznike
podlijeZze strozim zahtijevima od one za
kuénu upotrebu,

- diagram toka procesa i shema tvornice -
diagram toka omogucava odredivanje vaznih
koraka u procesu i olak$ava odredivanje
rizika, shema tvornice pokazuje put sirovina,
sastojaka i osoblja,
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- odredivanje rizika vezanih uz svaku fazu u
procesu - analiza rizika moze se podijeliti u
pet faza:

a) pregled sirovina,

b) procjena rizika,

c) pracenje stvarne prakse,

d) dokumentiranje mjerenja, =
e) analiza mjerenja.

- odredivanje kriticnih to¢aka - kritiéna tocka je
bilo koja to¢ka, faza ili postupak gdje se rizik
moze sprijeciti, eliminirati ili smanjiti na pri-
hvatljivu razinu,

- odredivanje kritiénih granica za svaku tocku -
to su vrijednosti iznad ili ispod kojih se
javljaju neprihvatljive razine zagadenija,

- uspostava procedura pracenja - pracenje je
neophodno za odredivanje da li je kriticna
tocka pod kontrolom ili nije,

- korektivni postupci - potrebni su kada
proizvod ne zadovoljva postavijene stan-
darde, procedure potvrdivanja - potrebno je
osigurati da sustav kakvoce stvarno radi
ispravno. Potvrdivanje ukljuuje kemijsku i
mikrobiologku analizu sirovina i proizvoda i
unutradnje ocjene procedura i njihove
dokumentacije.

- dokumentiranje - zapisi su neobhodni u
pronalazenju i rjeSavanju problema, te za
certifikaciju.

Praksa dobre proizvodnje/upravljanja

GMP se temelji na ISO normama i HACCP
sustavu, a pokriva sva podrucgja ukljucena u pro-
izvodnju stoéne hrane (osoblje, osnovna sredstva,
sirovine, provjere kakvoce, inventure, metode
proizvodnje, gotove krmne smjese i dostavu)
(Richardson, 1997.). Taj sustav upucuje sve zapo-
slenike koji dolaze u dodir s hranom, povr§inama s
kojima hrana moZe do¢i u dodir i materijalima za
pakiranje, da odrzavaju higijenske mjere neop-
hodne za zaétitu hrane od direktnog ili indirektnog
zagadivanja (Giovannucci, 2000). Glavni zahtjevi
GMP su (Richardson, 1997.):

- osoblje - mora biti osposobljeno sukladno
poslovima koje obavlja, te se povremeno
mora obucavati,

- mje$aona i susjedne zgrade - moraju biti
izgradene tako da se minimalizira pristup
insektima, smjestene u podrucju koje omo-
guéava dobru drenazu, odrzavane tako da
se osigura cista radna okolina,

- oprema - mora zadovoljavati norme sigur-
nosti, biti ispravno instalirana, odrZzavana
tako da se sprije¢i zagadenje hrane sred-
stvima za odrzavanje, sva mjerna oprema se
mora testirati pri postavijanju i najmanje
jednom godidnje nakon toga,

- sirovine - kakvoéa sirovina se mora sustavno
analizirati tijekom cijelog proizvodnog pro-
cesa od nabave, prijema, uzorkovanja i
rukovanja, pri ¢emu se mora paziti da ne
dode do zagadivanja,

- lijekovi i dodaci - zahtijevaju posebnu paznju
pri rukovanju i posebno vodenje zapisa,

- &iscenje i mijesanje sastojaka hrane - osoblje
ukljugeno u te procese mora biti obuceno i
.- . pravilno nadzirano.

“Udruzenje proizvodaca stocne hrane, AFMA, je
izradilo kod GMP za mje$aone sto¢ne hrane koji
sadrzi (Animal Feed Manufactures Association,
2001):

1a podrucje primjene

1b reference

2 pojmove, definicije

3 zahtjeve sustava kakvoce

1.1. odgovornost uprave

1.2 sustav kakvoce

1.3 standardi i zahtjevi

1.4 kontrola dokumenata i podataka
1.5 nabava

1.6 kontrola proizvoda

1.7 identifikacija i pracenje proizvoda
1.8 kontrola procesa

1.9 inspekcija i testiranje

1.10. kontrola opreme za inspekciju, mjerenje i
testiranje
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1.11 inspekcija
1.12 kontrola nesukladnih proizvoda
1.13 korektivne i preventivne postupke

1.14 rukovanje, skladistenje, pakiranje, ¢uvanje
i dostava

1.15 kontrola dokumenata kakvoce
1.16 unutrasnje ocjene kakvoce
1.17 osposobljavanje

Upravljanje cjelokupnom kakvoéom

TQM je skup principa, tehnika, procesa i dobre
prakse koji se pokazao ucinkovit. Najjednostavniji
model TQM (si. 3) pocinje s razumijevanjem
potreba kupaca. Organizacija koja primjenjuje TQM
kontinuirano skuplja, analizira i djeluje prema
informacijama koje dolaze od kupaca. Cesto su
aktivnosti usmjerene i na razumijevanje zahtjeva
kupaca konkurencije. Takav pristup omoguéava
predvidanje pona$anja kupca u buducnosti (Total
Quality Engineering, 2001).

Usmjerenost na
kupca
Buyer oriented

yad

mijenjaju. Planiranje drzi sve ostale aktivnosti
zajedno.

Kupci ¢e biti zadovoljni samo ako stalno
dobivaju proizvode i usluge koje zadovoljavaju
njihove potrebe, isporu€uju se na vrijeme i nisu
precijenjene. TQM sadrzi tehnike upravljanja
procesima koje su stabilne i omogucavaju
zadovoljavanje o¢ekivanja kupaca.

Dobra proizvodnja danas, ne znadi i dobru
proizvodnju sutra. Zato se koriste tehnike
unapredivanja procesa, ¢ak i za.sam TQM.

Zadnji element TQM sustava je potpuna
ukljucenost osoblja. U TQM sustavu uprava je
odgovorna za primjenu, izvr§avanje i doradu svih
TQM aktivnosti. Uprava osigurava osposobljenost
osoblja za aktivno sudjelovanje u postizanju
uspjeha organizacije. (Total quality Engineering,
2001.).

ISO 17 025

Analiticki laboratoriji za kontrolu kakvoée od
posebne su vaZanosti za osiguranje stoéne hrane,
stoga se i njima postavljaju zahtjevi koji moraju biti
ispunjeni kako bi im se priznala
osposobljenost za provodenje odre-
denih vrsta analiza.  Medunarodna
norma donesena s ciliem uspostave
povijerenja u rad laboratorija je

Potpuna uklju¢enost

‘f Planiranje procesa

Process planning

ISO/IEC 17025:1999. Ta norma se
temelji na ISO 9000 seriji, pa ako

Full invovement ULf

laboratorij udovoljava njezinim
zahtjevima, tada on dokazuje i svoju
tehnicku osposobljenost i

udovoljavanje normama ISO 9001 ili

{ 15

Unapredenje procesa
Process improvement

Vodenje procesa
Process guidance

ISO 9002 (Gasljevi¢, 2001.). Glavni
zahtjevi koje postavla norma

Informacije dobivene od kupaca integriraju se s
drugim informacijama, i koriste u planiranju
postupaka kojima ¢e organizacija upravljati
svakodnevnim aktivnostima i postizati svoje ciljeve.
Planovi se periodiéno ocjenjuju i prema potrebi

ISO/IEC 17025 podijeljeni su u dvije
skupine (ISO/IEC 17025: 1999):

1. upravljanje - organizacija,
sustava kakvoce, kontrola dokume-
nata, zahtjevi i ugovori, podugo-
varanje, nabava, odnos s kupcima,

prituzbe, kontrola nesukladnih mjerenja i kalibracije,
preventivni postupci, korektivni postupci, kontrola
zapisa, unutrasnje neovisne ocjene kontrole, ocjena
uprave.
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met

2. tehniéki zahtjevi - osoblje, prostor, ispitne
ode, oprema, sliedivost mjerenja, uzorkovanje,

rukovanje opremom, osiguranje kakvoce rezultata,
izvjeSéa.

10.
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SUMMARY

In order to prevent chemical, physical and/or biological food pollution it
is necessary to implement reliable quality control system, which will control
all steps in food production chain, from feedstuffs production to marketing
products for human nutrition.

Feed quality determines food quality. Therefore the number of feedmills
which are implementing internationally accepted quality control systems is
increasing.

In this paper ISO 9000, Hazard Analysis Critical Control Points
(HACCP), Good Manifacturing/Managining Practice (GMP) and Total
Quality Managining (TQM) standards are described.

i TVORNICA STOCNE HRANE
KUSIC

erompT KUSIC PROMET

Psarjevo donje 61, 10380 Sv. Ivan Zelina, tel/fax: 01/2069-202

objavljuje svoje nove proizvode:
- Antistres dodatak krmnim smjesama

- Premikse, kuskovite i krmne smjese za golubove, i to u razdoblju
nesivosti, pernac¢enja i uzgoja podmlatka

- Zamjenu za riblje brasno koje ne sadrzi bilo kakve dodatke
zivotinjskog podrijetia

Za sve detaljnije obavijesti obratite se nasoj stru¢noj sluzbi
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