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Analiza rizika i sustav osiguranja sigurnosti hrane u proizvodnji polutrajnih kobasica

Analisi del rischio e il sistema di sicurezza degli alimenti nella produzione di salsicce

Sommario
Lo scopo �nale dell’industria di carne è la produzione dei prodotti sicuri e di qualità, usando appropriatamente tutte le sue risorse dis-
ponibili. Perciò si intaprende tutto ciò che possa assicurare la sicurezza del prodotto, e si ha cominciato ad applicare l’analisi del rischio 
e la sorveglianza sui punti critici per poter analizzare accuratamente tutti i passi del processo di produzione e per poter introdurre il 
sistema di prevenza, con lo scopo di contollare tutto il processo di produzione e proteggere i clienti. È il fatto della presenza di patogeni 
e di fattori potenziali dell’avvelenamento per via alimentare  – sono i batteri meso�li aerobi Salmonella spp., Enterobacteriaceae, Stap-
hylococcus aureus, le Clostridia sul�toreducenti e Listeria monocytogenes.
La ricerca in argomento è stata fatta nell’ambito dell’industria di carne, nel processo tecnologico di produzione di un prodotto tipo 
salsiccia a mezza durata, cosiddetto “ivanečki jeger” (lo ‘jeger’ da Ivanec, una cittadina nella regione di Hrvatsko zagorje, vicino a 
Varaždin).
Lo scopo di quest’articolo è stabilire il sistema HACCP per l’analisi del rischio, l’identi�cazione dei punti critici di controllo, de�nendo 
mezzi di controllo in tutte le fasi di produzione – per dodici mesi si osserva l’immagine microbiologica dei prodotti tipo salsicce a mezza 
durata (“ivanečki jeger”), che fornisce l’informazione di presenza o assenza dei microorganismi patogeni, e della sicurezza sanitaria del 
prodotto di carne, la salsiccia a mezza durata ivanečki jeger”.
I risultati di questa ricerca sono la prova di  una produzione degli alimenti sicuri, lo scopo �nale di ogni industria alimentare e la condi-
zione senza la quale non possiamo presentare i nostri prodotti nel  mercato mondiale.
Parole chiave: HACCP, industria di carne, punto critico di controllo (CCP)

Risikoanalyse und Sicherungssustem der Nahrungssicherung
in der Herstellung von Halbdauerwursten

Zusammenfassung
Das Zel der Fleischindustrie ist die Herstellung von sicheren und qualitativ guten Erzeugnissen unter optimaler Nutzung der gesamten 
Ressourcen. Deshalb wurden alle Maßnahmen hinsichtlich der Sicherung der Erzeugnissicherung getro�en. Man hat mit der Anwen-
dung von Risikoanalyse und Kontrolle der kritischen Punkte begonnen, um alle Schritte des Herstellungsprozesses systematisch zu 
analysieren und die Präventivmaßnahmen einzuführen, mit dem Ziel der Kontrolle des gesamten Herstellungsprozesses  und um den 
Schutz der Verbaucher zu scha�en in Bezug auf die Anwesenheit der Pathogene und potentieller Erreger der Nahrungsmittelvergif-
tung, u.zw. durch aeroben mesophylen Bakterien, Salmonella spp, Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, sul�toreduzierende 
Klostridien und Listeria monocytogenes.
Die Untersuchung wurde in der Fleischindustrie, im technologischen Prozess der Herstellung von Halbdauerwürsten – „ivanečki jeger“ 
durchgeführt.
Das Ziel dieser Arbeit ist sowohl die Instandsetzung des HCCP Systems durch die Risikoanalyse, Identi�kation der Kontrollpunkte und 
De�nierung der Kontrollmaßnahmen in allen Herstellungsphasen als auch die zwölfmonatige Beobachtung des mikrobiologischen 
Bildes der Halbdauerwürste – „ivanečki jeger“, die über die Anwesenheit oder Abwesenheit der pathogenen Mikroorganismen zeugt 
und damit auch über die gesundheitliche Richtigkeit des Fleischerzeugnisses Halbdauerwurst „ivanečki  jeger“ aussagt.
Die Untersuchungsresultate weisen auf die Herstellung von sicherer Nahrung hin, was heute das Ziel jeder Fleischindustrie ist. Es ist 
auch die Bedingung des Placements unserer Erzeugnisse auf dem Weltmarkt.
Schlüsselwörter: HACCP, Fleischindustrie, kritischer Kontrollpunkt (CCP) 

Uvod

-
gije Oružanih snaga Republike Hr-
vatske (OS RH) u mobilnu modernu 
vojsku prema NATO normama, kon-
cepcija prehrane pripadnika OS RH 
više se ne temelji na uzgoju životi-
nja na vojnim farmama i namjenskoj 
vojnoj proizvodnji u prehrambenoj 

industriji. Unutar OS RH veterinar-
sko-sanitarni nadzor provodio se su-
kladno Pravilniku o organizaciji rada 
Vojne veterinarske inspekcije OS RH, 

ustroj i nadležnost Vojne veterinar-

Veterinarsko-zdravstveni nadzor 
mesa peradi i jaja provodio se pre-

ma Naputku o načinu obavljanja 
veterinarsko-zdravstvenog nadzora 
i kontrole namirnica pri prijemu u 

Vojni veterinarski inspektori OS RH 
redovito su obavljali veterinarsko-
zdravstveni nadzor mesa peradi i 
jaja u vojnim kuhinjama i restora-
nima. Kod proizvođača se u počet-
ku provodio veterinarsko-sanitarni 
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Sažetak
U radu je opisana nova koncepcija programa veterinarsko-sanitarnog nadzora hrane namijenjenih prehrani pripadnika Oružanih sna-
ga Republike Hrvatske (OS RH), odnosno nešto drugačiji način provedbe kontrole i nadzora od strane Vojnih veterinarskih inspektora 
OS RH u svijetlu novog načina organizacije prehrane OS RH. Koncepcija veterinarsko-sanitarnog nadzora izmijenjena je sukladno 
odrednicama Dugoročnog plana razvoja OS RH 2006. – 2015. koji prehranu temelji na vanjskim uslugama prehrane u ugostiteljs-
kim kapacitetima izvan sustava OS RH, a u vlasništvu civilnih, bilo državnih, bilo privatnih pravnih osoba. Trgovačko društvo „Pleter-
usluge“ d.o.o. osnovano je od strane Vlade RH s isključivom namjenom prehrane pripadnika Ministarstva obrane i Oružanih snaga RH, 
dok samo u dijelu slobodnih kapaciteta i u tkz. „objektima otvorenog tipa“ može pružati ugostiteljske usluge i ostalim korisnicima. Do 
sredine 2005. godine, prehrana pripadnika OS RH osnivala se na vojnim restoranima u okviru samih oružanih snaga, a posao ugov-
aranja, nabavke, djelomičnog uskladištenja namirnica te pripreme hrane, a manjim dijelom i proizvodnje pojedinih namirnica (farme 
svinja, teladi i ovaca) organizirano od strane MO i OS RH. Donošenjem Dugoročnog plana razvoja OS RH te uvođenjem u zakono-
davstvo RH sustava sigurnosti hrane baziranog na HACCP sustavu i Oružane snage RH donijele su odgovarajuće vojne propise (Uputa 
GS OS RH) koji reguliraju postupanje s hranom te provedbu službenih kontrola Vojnih veterinarskih inspektora OS RH u nadzoru novih 
subjekata u poslovanju s hranom. Proizvođači hrane te proizvodni objekti su i dalje pod nadzorom Vojne veterinarske inspekcije OS RH 
koja izdaje pozitivnu ili negativnu „preporuku“ o udovoljavanju proizvođača ili proizvoda za sklapanje ugovora o isporuci.  Službena 
kontrola mesa peradi i jaja unutar OS RH provodi se u objektima trgovačkog društva „Pleter-usluge“ d.o.o., kao subjekta u poslovanju s 
hranom (SPH), a provodi se putem audita. Tijekom audita Vojni veterinarski inspektori OS RH provode organoleptički i dokumentacijski 
pregled, provjeru učinkovitosti implementacije HACCP sustava, te ukoliko je potrebno uzimaju se službeni uzorci. Provedba audita, 
odnosno veterinarsko-sanitarni nadzor kod proizvođača Vojna veterinarska inspekcija OS RH u pravilu obavlja po prijavi na službeni 
natječaj Ministarstva obrane Republike Hrvatske (MORH), te ukoliko se utvrdi da za to postoji potreba. U području sigurnosti hrane 
NATO savez je 2009. godine izdao vojnu normu STANAG 2550 (Minimum Standards of Food Safety and Hygiene on Operations). Danas, 
NATO savez razvija novu vojnu normu koja je u fazi studija u području audita kod proizvođača/dobavljača hrane pod nazivom STANAG 
2541 (Audit Principles and Risk Assessment of Food Processors and Suppliers Associated with Military Deployment). U budućnosti će 
ove NATO norme biti temelj procedure audita pri službenoj kontroli Vojnih veterinarskih inspektora NATO saveza sa proizvođačima/
dobavljačima hrane u vojnim misijama i operacijama.
Ključne riječi: NATO, STANAG, veterinarsko-sanitarni nadzor, meso peradi i jaja
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nadzor u objektima za klanje, obra-
du i preradu peradi i u objektima 
za proizvodnju konzumnih jaja od 
strane Vojne veterinarske inspekcije 
OS RH razine MORH, a kasnije i od 
strane Vojne veterinarske inspekcije 
razine GS OS RH, a koje ovlastilo ta-
dašnji Odjel za veterinarstvo Uprave 
za zdravstvo MORH. Po izvršenom 
nadzoru proizvodnog objekta, izda-
vana je Suglasnost za rad s MO i OS 
RH te su vršeni višekratni nadzori 
proizvodnje, pa i posebno nadzirani 
pojedini kontigenti svježeg i zamr-
znutog pilećeg mesa za potrebe OS 
RH. Prilikom prijema mesa peradi i 
konzumnih jaja u postrojbe OS RH 
(vojne kuhinje i restorani), Vojni ve-
terinarski inspektor OS RH provodio 
je nadzor nad higijensko-tehničkim 
uvjetima prijevoza, zdravstvenim 
stanjem pošiljke te ispravnosti prate-
će dokumentacije (veterinarski certi-
�kati). Povremeno je obavljao veteri-
narsko-sanitarni nadzor nad uskladi-
štenim mesom peradi i jaja u vojnim 
kuhinjama i restoranima. Obvezno 
je uzimao uzorke za laboratorijsko 
ispitivanje na sumnjivo meso peradi 
i jaja, a uzorci pokvarenog mesa i jaja 
slali su se samo u slučaju kada se ra-
dilo o većoj količini te kada je trebalo 
utvrditi uzrok njegovog kvarenja.

Danas, koncepcija veterinarsko-
sanitarnog nadzora izmijenjena je 
sukladno odrednicama Dugoročnog 
plana razvoja Oružanih snaga Repu-

-

na vanjskim uslugama prehrane u 
ugostiteljskim kapacitetima van su-
stava OS RH, a u vlasništvu civilnih, 
bilo državnih, bilo privatnih pravnih 
osoba. Istovremeno je MORH i OS 
RH zadržao dio organizacije nabave i 
nadzora kvalitete hrane putem ugo-
vorne suradnje sa proizvođačima na 
domaćem tržištu. Trgovačko druš-
tvo „Pleter-usluge d.o.o.“ osnovano 
je od strane Vlade RH s isključivom 
namjenom prehrane pripadnika 
Ministarstva obrane i Oružanih sna-
ga RH, dok samo u dijelu slobodnih 

kapaciteta i u tkz. „objektima otvore-
nog tipa“ može pružati ugostiteljske 
usluge i ostalim korisnicima. Vlada 

-

o osnivanju trgovačkog društva „Ple-

Sukladno navedenom, Ministarstvo 
obrane Republike Hrvatske (MORH) 

Sporazum o poslovnoj suradnji sa 
trgovačkim društvom „Pleter-uslu-
ge“ d.o.o. o preuzimanju poslova u 
obavljanju ugostiteljskih djelatno-

navedenog sporazuma navodi se da 
MORH zadržava pravo sanitarnog 
nadzora i mikrobiološku kontrolu 
prostora za rad, nadzor ugovorenih 
normativa, nadzor kvalitete hrane 
i uzimanje uzoraka gotove hrane. 
Poslove nadzora obavljaju ovlašteni 
djelatnici MORH-a ili njegovi ovla-
šteni stručni predstavnici. Trgovačko 
društvo „Pleter-usluge“ d.o.o. je u 

-
plementirao HACCP sustav i preuzeo 
punu odgovornost u poslovanju s 
hranom. Donošenjem Dugoročnog 
plana razvoja OS RH te uvođenjem 
u zakonodavstvo RH sustava sigur-
nosti hrane baziranog na HACCP su-
stavu i Oružane snage RH donijele su 
odgovarajuće vojne propise („Uputa 
o provedbi službenih kontrola u objek-
tima subjekata u poslovanju s hra-
nom”) koji reguliraju postupanje s 
hranom te provedbu službenih kon-
trola Vojnih veterinarskih inspektora 
OS RH u nadzoru novih subjekata u 
poslovanju s hranom, (Anonimno, 

-

(Minimum Standards of Food Safety 
and Hygiene on Operations), (Anoni-

-
zvija novu vojnu normu, a koja je još 
u fazi studije, u području audita kod 
proizvođača/dobavljača hrane pod 

(Audit Princi-
ples and Risk Assessment of Food Pro-
cessors and Suppliers Associated with 

Military Deployment). Ove dvije na-
vedene NATO vojne norme u buduć-
nosti biti će temelj procedure audita 
pri službenoj kontroli Vojnih veteri-
narskih inspektora NATO saveza sa 
proizvođačima/dobavljačima hrane 
u vojnim misijama i operacijama.

Provedba službene 
kontrole u OS RH
Službena kontrola mesa peradi i 

jaja u objektima trgovačkog društva 
„Pleter-usluge“ d.o.o., a koji je su-
bjekt u poslovanju s hranom (SPH) 
unutar OS RH, provodi se putem 
audita sukladno Pravilniku o službe-
nim kontrolama hrane životinjskog 

-
vilniku o službenim kontrolama koje 
se provode radi veri�kacije postupa-
nja u skladu s odredbama propisa o 
hrani i hrani za životinje, te propisa 
o zdravlju i zaštiti životinja, (Anoni-

proizvodnim i skladišnim prostori-
ma, kao i u prostorima za potrebe 
zaposlenika. Tijekom audita provodi 
se organoleptički i dokumentacijski 
pregled, provjera učinkovitosti im-
plementacije HACCP sustava, te uko-
liko je potrebno uzimaju se službeni 
uzorci za laboratorijsko ispitivanje.

Temeljem audita Vojni veterinarski 
inspektor OS RH vrši nadzor učinko-
vitosti sustava samokontrole SPH. 
Utvrđuje da li se HACCP sustav (Ha-
zard Analysis and Critical Control Po-
ints, HACCP) temelji na dokumentira-
nom HACCP planu. Provjerava da li je 
HACCP plan sistematičan i razumljiv, 
te da li je utemeljen na načelima Co-
dex Alimentarius. Isto tako, provjera-
va da li je Uprava SPH imenovala vo-
ditelja HACCP tima, te da li je dobra 
komunikacija u procesu odlučivanja 
između Uprave i HACCP tima. Utvr-
đuje učestalost radnih sastanaka HA-
CCP tima i da li su u zapisima jasno 
predočeni zaključci sa radnih sasta-
naka. Provjerava da li su svi proizvodi 
od mesa i jaja u odnosu na njihovu 
karakteristiku i namjenu uvršteni 
u HACCP plan, odnosno da li su svi 

tehnološki procesi obrade i prerade 
pravilno i sistematično prikazani u 
dijagramu tijeka procesa. Isto tako, 
provjerava da li su sve kritične kon-
trolne točke (CCP) jasno naznačene 
i dokumentirane, te da li su u teh-
nološkom procesu obrade i prerade 
mesa peradi i jaja utvrđeni svi rizici 
(biološki, kemijski i �zički) od ulaza 
sirovine do gotovog proizvoda. Za-
tim, provjerava da li su utvrđene i do-
kumentirane kritične granice, proce-
dure monitoringa i korektivne mjere. 
Vojni veterinarski inspektor OS RH 
provjerava aktivnosti veri�kacije i 
validacije proizvodnih procesa koje 
SPH poduzima u skladu sa zahtjevi-
ma kvalitete i sigurnosti, odnosno 
utvrđivanja svih okolnosti i rizika koji 
mogu umanjiti kvalitetu i sigurnost 
gotovih proizvoda. Kod veri�kacije 
učinkovitosti postojećeg HACCP pla-
na provjerava se da li su de�nirane 
procedure njegove veri�kacije, pro-
vjere njene učinkovitosti, te pregled 
i razmatranje svih pritužbi potrošača, 
obustava isporuke i povlačenje nesu-
kladnih proizvoda radi rede�niranja i 
promjene tehnološkog proizvodnog 
procesa u pogledu njihovog utjecaja 
na postojeći HACCP plan. I na kraju, 
provjerava da li SPH uredno i redovi-
to održava, ažurira i čuva svu HACCP 

Objekti koji obavljaju klanje, 
obradbu, preradu i uskladištenje pe-
radi i objekti za proizvodnju konzu-
mnih jaja, a iz kojih se obavlja ispo-
ruka za potrebe OS RH moraju udo-
voljavati propisima Zakona o veteri-
narstvu i Zakona o hrani, (Anonimno, 

-
kom o higijeni hrane životinjskog 

veterinarska inspekcija OS RH pri-
hvaća važeće rješenje Ministarstva 
poljoprivrede, ribarstva i ruralnog 
razvoja, Uprave za veterinarstvo o 
udovoljavanju propisanim uvjetima 
(službeni registar odobrenih obje-
kata, implementiran HACCP sustav). 
Provjera od strane Vojne veterinar-
ske inspekcije OS RH o udovoljava-

nju veterinarsko-sanitarnih uvjeta 
objekata SPH u pravilu se obavlja 
nakon prijave na službeni natječaj 
za odabir proizvođača/dobavljača 
za isporuku roba i usluga za potre-
be OS RH, a koju objavljuje Služba 
za nabavu i ugovaranje Uprave za 
materijalne resurse MORH, te ako se 
utvrdi da za to postoji potreba, (Ano-

RH, u vlasništvu trgovačkog društva 
„Pleter-usluge“ d.o.o., veterinarsko-
sanitarni nadzor objekata i zaposle-
nika provodi se temeljem navedene 
„Upute o provedbi službenih kontrola 
u objektima subjekata u poslovanju s 
hranom“ propisane od strane Uprave 
za logistiku Glavnog stožera OS RH. 
Pri veterinarsko-sanitarnom nadzoru 
vojnih kuhinja i restorana, Vojni vete-
rinarski inspektor OS RH vrši nadzor 
nad stanjem infrastrukture i obje-
kata, higijensko-epidemiološkom 
stanju zaposlenika, higijenskom 
stanju uređaja, pribora i opreme, 
prevenciji pojave „križne kontami-
nacije“ i postojanje „zone visokog 
rizika“ u tehnološkom proizvodnom 
procesu, te postupcima zbrinjavanja 
otpada i provođenju standardnih 
sanitacijskih operativnih postupaka 
(SSOP). Pri veterinarsko-sanitarnom 
nadzoru Vojni veterinarski inspektor 
OS RH uzima uzorke s proizvodnih 
površina i opreme u skladu sa hrvat-

– Horizontalne metode za postup-
ke uzorkovanja s površina upotre-
bom kontaktnih ploča i brisova (ISO 

sukladnosti s HACCP planom i pro-
vođenju propisa o higijeni hrane od 
strane SPH. 

Vojni veterinarski inspektor OS RH 
ne obavlja veterinarsko-sanitarni 
nadzor mesa peradi i jaja prilikom 
svakog prijema u objekte vlasništva 
trgovačkog društva „Pleter-usluge“ 
d.o.o., već provodi u sklopu povre-
menih službenih kontrola temeljem 

-
va da li u sklopu HACCP plana posto-
ji dokumentirani postupak prijema 

i kontrole mesa peradi i jaja, a koja 
uključuje kontrolu popratne doku-
mentacije (veterinarski certi�kati), 
organoleptički pregled mesa peradi 
i jaja, pregled pakovine i deklaracije, 
te uzimanje uzoraka za analizu. Pro-
vjerava postupak povrata u slučaju 
kada se utvrdi nesukladnost mesa 
peradi i konzumnih jaja sa zahtjevi-
ma kvalitete i sigurnosti. Utvrđuje da 
li SPH ima razvijene, dokumentirane 
i implementirane procedure koje 
osiguravaju sprječavanje prijema 
nesukladnih sirovina ili poluproizvo-
da. Zatim, provjerava način čuvanja 
i uskladištenja mesa peradi i jaja u 
objektima SPH, te da li je sustav or-
ganiziran i nadziran.

Prilikom veterinarsko-sanitarnog 
nadzora, Vojni veterinarski inspektor 
OS RH provodi pregled dokumen-
tacije, organoleptički pregled mesa 
peradi i jaja, te uzimanje uzoraka za 
laboratorijsku pretragu. Organolep-
tički pregled mesa peradi sastoji se 
od pregleda na boju i miris mesa, za-
tim pregleda na čvrstoću kože, mesa 
i unutrašnjih organa, odnosno na 
organoleptičke osobine zdravstveno 
ispravnog i neispravnog ohlađenog i 
smrznutog mesa peradi. Kod jaja pro-
vjerava boju, čistoću i oštećenost lju-
ske. Pri prosvjetljavanju (lampiranju) 
pregledava na eventualne promjene 
i odstupanja u sadržaju konzumnih 
jaja. Metodom otvorenog jajeta pre-
gledava sadržaj jajeta na boju, miris, 
okus (proba pečenja), konzistenciju, 
te promjene u sadržaju i dr. Prema 
procjeni uzima uzorke mesa peradi 
i konzumnih jaja za mikrobiološku 
pretragu na salmonele. Uzorkovanje 
na salmonele provodi prema normi 

mesa peradi i konzumnih jaja na re-
zidue, pesticide i kontaminante, a u 
cilju potvrđivanja sukladnosti s HA-
CCP planom i provođenjem propisa 
o higijeni hrane od strane SPH.

Vojni veterinarski inspektor OS RH 
u vojnim kuhinjama i restoranima 
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provjerava ispravan postupak odmr-
zavanja, pripreme i termičke obrade 
mesa peradi i konzumnih jaja. Pro-
vjerava da li se postupak pripreme i 
termičke obrade vrši u skladu sa rad-
nim uputama u okviru HACCP plana. 
Provjerava da li su identi�cirani svi 
rizici (biološki, kemijski i �zički), utvr-
đene kritične kontrolne točke, način 
monitoringa i provedbe korektivnih 
mjera, vrsta zapisa i način njene ve-
ri�kacije. Utvrđuje da li postoji „križ-
na kontaminacija“ i „zona visokog 
rizika“, da li se provodi SSOP, te da 
li su postupci dokumentirani i veri-
�cirani od strane odgovorne osobe. 
Provjerava način distribucije hrane, 

-
vanjem uzoraka jela od mesa peradi 
i jaja (gotova jela), a po potrebi uzi-
ma uzorke za ispitivanje zdravstvene 
ispravnosti hrane. 

Zaključak
Danas, prehrana pripadnika Oru-

žanih snaga RH temelji se na vanj-
skim ugostiteljskim uslugama su-
bjekta u poslovanju s hranom (SPH). 
Sukladno navedenim, više se ne pro-
vodi klasični veterinarsko-sanitarni 
nadzor mesa peradi i konzumnih jaja 
u objektima proizvođača/dobavljača 
hrane te prilikom prijema u postroj-
be OS RH (vojne kuhinje i restorani). 
Službena kontrola Vojnih veterinar-

skih inspektora OS RH provodi se u 
obliku audita, a u cilju potvrđivanja 
sukladnosti s HACCP planom i pro-
vođenjem nacionalne regulative o 
higijeni hrane od strane SPH. 

U budućnosti, Vojna veterinarska 
inspekcija OS RH provoditi će služ-
benu kontrolu u obliku audita kod 
proizvođača/dobavljača hrane pre-

(Audit 
Principles and Risk Assessment of Food 
Processors and Suppliers Associated 
with Military Deployment) i STANAG 

(Minimum Standards of Food 
Safety and Hygiene on Operations), a 
u skladu s nacionalnom regulativom 
o higijeni hrane.
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System and programme of veterinary and-sanitary inspection of meat, 
poultry and eggs in the armed forces of the Republic of Croatia

Summary
The paper describes the new concept of the system and programme of veterinary and sanitary inspection of meat, poultry and eggs 
in the Armed Forces of the Republic of Croatia (AF RC), i.e. the implementation of o�cial inspection procedures in the facilities of food 
industry entities (FIE). The new concept of the AF RC members’ nutrition is de�ned by the Longterm Development Plan of the Armed 
Forces of the Republic of Croatia 2006 – 2015 and it is based on the services of catering �rms owned by civil corporations. Pursuant to 
the amendments to the regulations on food hygiene of the Republic of Croatia introduced to comply with the regulations of the Euro-
pean Community, the Logistics Department of the AF RC General Sta� issued the Direction on the Implementation of O�cial Inspection 
Procedures in the Facilities of Food Industry Entities, with the purpose of harmonizing the amended regulations with the national regu-
lations on o�cial inspections conducted by Military Veterinary Inspectors of the AF RC. O�cial inspections of meat, poultry and eggs 
within the AF RC are conducted in the facilities of the company „Pleter-usluge“ ltd., a food industry entity. They are conducted as audits 
during which Military Veterinary Inspectors of the AF RC examine organoleptic properties and documents, inspect the HACCP system 
implementation e�ciency and perform o�cial sampling if necessary. Military Veterinary Inspectors of the AF RC conduct audits or vet-
erinary-sanitary inspections of food producers by applying for tenders launched by the Ministry of Defence of the Republic of Croatia 
(MDRC) and if it is found that an audit is needed. In 2009 NATO prescribed  the military standard in the �eld of food safety - STANAG 
2550 (Minimum Standards of Food Safety and Hygiene on Operations). Today, NATO is developping a new militay standard in the �eld 
of audits of food processors/suppliers called STANAG 2541 (Audit Principles and Risk Assessment of Food Processors and Suppliers As-
sociated with Military Deployment), which is now still being studied. In the future these NATO standards will be the basis of the auditing 
procedure of NATO Military Veterinary Inspectors’ o�cial inspections of food processors/suppliers in military missions and operations. 
Keywords: NATO, STANAG, veterinary and sanitary inspection of meat, poultry and eggs

Organisation und Programm der Veterinär- und Sanitärkontrolle von 
Ge�ügel und Eiern in Militärkräften der Republik Kroatien

Zusammenfassung
In der Arbeit ist die neue Konzeption des Programms der Veterinär- und Sanitärkontrolle von Ge�ügel und Eiern in Militärkräften der 
Republik Kroatien (OS RH) beschrieben, bzw. die Durchführung der dienstlichen Kontrollen in Objekten verschiedener Subjekte in Ge-
schäften mit Nahrung (SPH). Die neue Ernährungskonzeption der Mitglieder OS HR ist verbunden mit dem langfristigen Plan der Ent-
wicklung der Militärkräfte der Republik Kroatien 2006 – 2015, die auf äußeren Dienstleistungen der Gaststättenkapazitäten, sowohl 
zivilen als auch rechtlichen, gründet. Auf Grund der Änderung der Regulative der Republik Kroatien über Nahrungshygiene gemäß 
Regulative der Europäischen Union hat die Verwaltung für Logistik des Hauptsitzes OS RH eine Anweisung über die Durchführung 
der dienstlichen Kontrollen in Objekten verschiedener Subjekte in Geschäften mit Nahrung ausgearbeitet, mit dem Zweck sie mit der 
nationalen Regulative über die Durchführung der dienstlichen Kontrollen der Militärveterinärinspektoren OS RH in Einklang zu brin-
gen. Die dienstliche Kontrolle von Ge�ügel�eisch und Eiern wird innerhalb OS RH in Objekten der Handelsgesellschaft „Pleter-usluge“ 
GmbH durchgeführt, als einem Subjekt in Geschäften mit Nahrung, und wird durch Audit vorgenommen. Während dessen führen die 
Militärveterinärinspektoren OS RH die organoleptische und die dokumentarische Kontrolle durch, die Prüfung der E�zienz der Imple-
mentation von HACCP System, wenn es nötig ist, nehmen sie o�zielle Probenmuster. Die Audit-Durchführung, bzw. die Veterinär- und 
Sanitärkontrolle bei den Herstellern, organisiert in der Regel die Militärveterinärinspektion OS RH, nach der Anmeldung auf o�zielle 
Konkursausschreibung des Verteidigungsministeriums der Republik Kroatien (MORH), und nach der Feststellung, dass es danach einen 
Bedarf gibt. Auf dem Gebiet der Nahrungssicherheit hat NATO 2009 die Militärnorm STANAG 2550 (Minimum Standards of Food Safety 
and Hygiene on Operations) verö�entlicht. Heute entwickelt der NATO Bund eine neue Militärnorm, die sich in Studienphase auf dem 
Auditgebiet bei Nahrungsherstellern und Lieferern be�ndet, unter dem Namen STANAG 2541 (Audit Principles and Risk Assessment of 
Food Processors and Suppliers Associated with Military Deployment).  In der Zukunft werden diese NATO Normen eine Grundlage der 
Prozedur von Audit bei den dienstlichen Kontrolle seitens Militärveterinärinspektoren  des NATO Bundes mit den Herstellern/Lieferern 
von Nahrung in Militärmissionen und Operationen darstellen. 
Schlüsselwörter: NATO, STANAG, Veterinär- und Sanitärkontrolle, Ge�ügel�eisch und Eiern

Struttura e programma di sorveglianza veterinario-sanitaria nelle 
forze armate della republica di Croazia

Sommario
Quest’articolo presenta una nuova concezione di sorveglianza veterinario-sanitaria del cibo destinato ai membri delle Forze armate 
della Repubblica di Croazia (OS RH), cioè presenta un modo diverso di controllo e sorveglianza da parte dagli Ispettori veterinari mi-
litari delle OS RH, tramite un modo nuovo di organizzare il cibo. La concezione di sorveglianza veterinario-sanitaria è stata cambiata 
secondo le linee base del Progetto di sviluppo a lungo termine  delle OS RH 2006-2015 il cui concetto d’alimentazione è basato sui 
servizi esterni negli spazi ristorativi i fuori il sistema delle OS RH, posseduti dale entità sia civili che statali, o dalle private entità legali. 
La società commerciale “Pleter-usluge s.r.l.” è stata fondata dal Governo di Repubblica di Croazia, con lo scopo esclusivo di fornire 
gli alimenti agli impiegati del Ministero della Difesa e alle Forze armate della Repubblica di Croazia. Alla suddetta società è lecito di 
fornire i servizi ristorativi agli altri clienti solo in una parte delle strutture restorative, le cosiddette “strutture di tipo aperto”. Fino alla 
metà del 2005, l’alimentazione dei membri delle OS RH si svolgeva nei ristoranti militari nell’ambito delle stesse OS RH, e il Ministero 
della Difesa �rmava i contratti, comprava degli alimenti, in parte li immagazzinava e preparava il cibo. In una parte minore il Ministero 
della Difesa e le OS RH organizzavano anche la produzione di certi alimenti (compreso l’allevamento di maiali, vitelli e pecore). Avendo 
stabilito il Progetto di sviluppo a lungo termine  delle OS RH, e avendo introdotto in legislazione della Repubblica di Croazia un sistema 
di alimentazione basato sul sistema HACCP, le OS RH hanno proscritto delle regolazioni militari (Istruzioni dello Stato maggiore delle 
OS RH) che regolano il trattamento del cibo e  il funzionamento dei controlli u�ciali degli ispettori veterinari delle OS RH, sorvegliando 
i nuovi soggetti nell’ambito del trattamento del cibo. I produttori di alimenti e gli oggeti di produzione vengono sorvegliati di continuo 
da parte dell’Ispezione veterinaria delle OS RH, che rilascia una ‘raccomandazione’ positiva o negativa, precisando così se un pro-
duttore o un prodotto accontenta le regole per poter �rmare il contratto di distribuzione e consegna. Il controllo u�ciale della carne 
di pollame e delle uova entro le OS RH si svolge nei locali della società commerciale “Pleter-usluge s.r.l.”, che rappresenta un soggetto 
negli a�ari alimentari, e viene fatto tramite un ”audit”. Durante l’audit gli Ispettori veterinari delle OS RH fanno un esame organolettico 
e controllano la documentazione, veri�cano l’e�cienza di implementazione del sistema HACCP, e in caso di bisogno vengono presi 
anche i campioni u�ciali. L’ispezione veterinaria delle OS RH fa l’audit, cioè il controllo veterinario-sanitario del produttore solo dopo 
che quello fa domanda per un concorso u�ciale del Ministero della Di�esa di RH (MORH), e se risulta necessario. Nell’ambito di sicu-
rezza alimentare l’organizzazione NATO ha proscritto nel 2009 la norma militare STANAG 2550 (Minimum Standards of Food Safety 
and Hygiene on Operations). Oggi l’organizzazione NATO lavora sullo sviluppo di una norma militare che si trova nella fase di studio 
nell’ambito di audit dai produttori/fornitori di alimenti che porta il titolo STANAG 2541 (Audit Principles and Risk Assessment of Food 
Processors and Suppliers Associated with Military Deployment). Nel futuro queste norme di NATO faranno la base del procedimento di 
audit durante il controllo u�ciale da parte di Ispettori veterinari dell’organizzazione  NATO con i produttori/fornitori di alimenti nelle 
missioni e operazioni militari. 
Parole chiave:  organizzazione NATO, STANAG, sorveglianza veterinario-sanitaria, carne di pollame e le uova
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