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ZADATAK ZAVRSNOG RADA

Zadatak zavr$nog rada bio je provesti analizu opasnosti i odrediti kriticne kontrolne toc¢ke
(KKT), kriticne granice i uspostaviti plan nadzora (HACCP plan) u kriti¢nim kontrolnim
tockama odnosno korake u procesu proizvodnje i prerade vina. Izraden je dijagram toka
proizvodnje, provedena analiza opasnosti, odredene kriticne kontrolne tocke, kriti¢ne
granice. Navedene su i popravne radnje u slucaju nesukladnosti, kao i sva potrebna

dokumentacija koja obuhvaca HACCP sustav.



SAZETAK

U ovom zavrsnom radu cilj je bio opisati uspostavu sustava sigurnosti i kvalitete te
implementaciju HACCP sustava u proizvodnom pogonu za proizvodnju crnog vina.
Opisana proizvodnja je tradicionalna te se temelji na stolje¢ima starim postulatima i
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na tradicionalni na¢in uz definiranje osnovnih principa HACCP sustava te sigurnosti i
kvalitete hrane. Osnovna zadac¢a ovog rada bila je analiza opasnosti i odredivanje kriti¢nih
kontrolnih tocaka (KKT). Kriticne kontrolne tocke odredene su pomocu kreiranog
dijagrama toka i analize potencijalnih opasnosti u svakoj fazi proizvodnje. Za proizvodni
proces izraden je HACCP plan za reguliranje utvrdenih kriti¢nih toc¢aka kako bi se u

konacnici dobio siguran i kvalitetan proizvod.
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ABSTRACT

In this bachelor thesis, the aim was to describe the establishment of the quality and safety
system and the implementation of the HACCP system in the production plant for the
production of red wine. Described production is traditional and is based on centuries-old
postulates and varieties characteristic of the Dalmatian area. Theoretically is described
wine production in the traditional way, along with defining the basic principles of the
HACCP system and food safety and quality. The main task of this work was hazard
analysis and determination of critical control points (CCP). Critical control points are
determined using a created flow chart and analysis of potential hazards at each stage of
production. For the production process, a HACCP plan was created to regulate the

identified critical points in order to ultimately obtain a safe and high-quality product.

Keywords: HACCP, wine, critical control points, safety, food quality
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UvoD

Implementacija kvalitete u proizvodnji hrane odnosi se na primjenu razli¢itih mjera i
postupaka kako bi se osigurala visoka razina kvalitete hrane koja se proizvodi. Ovo
ukljucuje osiguranje da se hrana proizvodi u skladu s relevantnim zakonima, propisima i
standardima, kao i primjenu razli¢itih postupaka kontrole kvalitete tijekom procesa
proizvodnje. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ¢ini sustav kojim se
identificiraju moguce opasnosti koje utje€u na sigurnost hrane i korake u procesu kojima
se mogu provoditi mjere za kontrolu opasnosti. To je objektivan, racionalan i cjeloviti
sustav koji je utemeljen na znanstvenim spoznajama. Cilj tog sustava je osiguravanje
zdravstvene ispravnosti hrane. Osiguranje kvalitete ¢ini temeljno nacelo upravljanja
kvalitetom te predstavlja skup metoda, postupaka i alata kojima se uklanjaju svi moguéi
neskladi tokom proizvodnje ili pruzanja usluga. Sustavi upravljanja kvalitetom i
sigurnosti hrane danas su postali bitni za opstanak prehrambenih tvrtki na trzistu jer
medunarodno priznati standardi i certifikati uvjetuju izvoz proizvoda na globalno trziste.
Implementacija sustava sigurnosti i kvalitete identificira prednosti, slabosti i moguéi rizik
tokom same proizvodnje. Zavrsni rad obraduje primjenu sustava osiguranja kvalitete kod
prerade grozda i proizvodnje vina. Prikazana je analizu opasnosti i odredene kriti¢ne
kontrolne tocke (KKT), kriti¢ne granice, uspostavljen plan nadzora (HACCP plan) u
kriticnim kontrolnim tockama odnosno koraci u procesu proizvodnje i prerade vina.
Izraden je dijagram toka proizvodnje, provedena analiza opasnosti te navedene popravne
radnje u slucaju nesukladnosti, kao i potrebna dokumentacija koja obuhvaca HACCP

sustav.



1. OPCI DIO

1.1 Sigurnost hrane

Sigurnost hrane je znanstvena disciplina koja opisuje na¢in na koji je potrebno rukovati,
pripremati, skladiStiti hranu kako bi se sprijecile bolesti koje uzrokuje hrana. To
predstavlja garanciju da hrana ne predstavlja rizik za potrosaca ako je pripremljena i
konzumirana u skladu s njenom namjenom. Za proizvodaca hrane postoje mnogi zahtjevi
u zakonodavstvu. Zakonodavstvo ima svrhu zaStititi potroSaca od opasnosti koje su
povezane s hranom. Zbog toga tvrtke koje proizvode hranu koriste standarde, osim da
budu u skladu sa zakonodavstvom koriste ih 1 kako bi zastitili potroSace 1 proizveli
sigurnu hranu. Sigurnost hrane se razvija tijekom cijelog nastajanja tvrtke i o€ituje se u
svakodnevnim aktivnostima. Standardi za sigurnost hrane se Kklasificiraju u 2 vrste kao
Sto su: (a) numericki standardi koji definiraju karakteristike koje su potrebne za proizvode
kao $to je npr. granica oneciS¢enja, (b) standardni procesi koji definiraju kako se hrana
treba proizvoditi s provjerljivim ciljevima ucinka koji se izrazavaju numericki, (c)
standardni proces kojim se definiraju zahtjevi sustava upravljanja kao §to je npr. zahtjev
standardne dokumentacije. Glavna pravila sigurnosti hrane imaju za cilj izbjegavanje
trovanja uslijed unosa kontaminirane hrane slijede¢i pristupe kao S§to su CiS¢enje i
dezinfekcija svih predmeta, visoka razina osobne higijene, pravilna obrada i skladistenje
namirnica, u¢inkovita i sigurna kontrola StetoCina i obracanje paznje na alergene i
probavne intolerancije na hranu. Posjedovanje sveobuhvatnog HACCP sustava i
provedena analiza i procjena opasnosti temeljni su za sustav upravljanja sigurnosti hrane.
HACCP tim je taj koji treba izraditi planove, postupke i dokumentaciju o sustavu
upravljanja sigurno$¢u hrane. Jedan od prvih koraka koji se implementira je razmatranje
zahtjeva kupaca 1 Sto konkretno treba uciniti kako bi se ti zahtjevi ispunili. Ve¢ina kupaca
zahtjeva da standard ima certifikat prema priznatom standardu. Proizvodaci hrane odabiru
shemu na temelju uputa ili preferencija kupaca ili na temelju sli¢nosti izmedu standardnih
zahtjeva i postojece infrastrukture mjesta i proizvodnih praksi. GFSI (Global Food Safety
Initiative) shema je odobrila BRC (British Retail Consortium), SQF (Safe Quality Foods),
IFS (International Featured Standards) i FSSC 22000 (Food Safety System Certification).
BRC, IFS i SQF su sheme certificiranja proizvoda i procesa, $to znaci da postavljaju
specifikacije za proizvodnju prehrambenih proizvoda. To ukljucuje zahtjeve za

infrastrukturu objekta, posebne zahtjeve za visokorizicne proizvode ili zahtjeve za



procesne operacije. Prema shemi certificiranja proizvoda i procesa, proizvodno mjesto
ima zadatak razviti i implementirati sustav sigurnosti hrane koji pokriva sve standardne

specifikacije. (1)

(" )FSSC

Slika 1. GFSI shema (2)

GFSI (Globalna inicijativa za sigurnost hrane) je sastavio klju¢ne kriterije za mjerenje
normi sigurnosti hrane. Nastao je kao udruZenje trgovaca CIES (Food Business Forum).
Medunarodni proizvodaci ili maloprodajni lanac zahtijevali su od svojih dobavljaca da
budu certificirani prema onoj normi sigurnosti hrane koju su doti¢ni preferirali. Rezultat
toga je bila situacija da su dobavljaci morali biti viSestruko certificirani i to sadrzajno
gledano, vrlo sli¢nim, a suStinski identiénim normama. Svaka shema je u osnovi sli¢na 1
temelji se na osnovnom skupu minimalnih standarda utvrdenih GFSI. To sluzi kao okvir
u uspostavljanju i odrzavanju standarda certificiranja Koji rezultiraju sustavima
upravljanja sigurno$¢u hrane - FSMS (Food Safety Management Systems) odnosno
zahtjevima za svaku organizaciju u lancu hrane. FSMS programi se temelje na aktualnim,
globalnim smjernicama i propisima te najboljoj industrijskoj praksi. Neki od tih programa
uklju¢uju HACCP plan, dobru proizvodacku praksu (GMP), plan zastite hrane i program

upravljanja dobavlja¢ima. Medutim, svaka shema nudi jedinstvenu strukturu, skup



zahtjeva i protokol za procjenu sustava sigurnosti hrane proizvodnog mjesta kako bi se
zadovoljili zahtjevi GFSI-a. Ne postoji FSMS koji bi odgovarao svima za sve proizvodace
jer su metode proizvodnje hrane i proizvodi golemi i visoko diferencirani, ali svaka GFSI
referentna shema ima jedinstvene znacajke koje podrzavaju mnoge razliite vrste
proizvodaca hrane u identificiranju i upravljanju rizicima za sigurnost hrane. Norma ISO
22000 je medunarodna norma koja je nastala zbog potrebe uskladivanja te je
prepoznatljiva u svim drzavama. Omogucuje implementaciju sustava zdravstvene
sigurnosti hrane. Namijenjena je svim organizacijama koje sudjeluju u lancu hrane (od
proizvodaca hrane za Zzivotinje, primarnih proizvodaca do konaénih kupaca kao 1
proizvodaca materijala koji dolaze u dodir sa hranom, te proizvodaca dodataka) koje
potencijalno mogu prouzrociti kontaminaciju hrane, bez obzira na njthovu veliCinu 1

organiziranost. (3)

1.2 HACCP SUSTAV

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points ) je znanstveni sustav prevencije i
identifikacije mogucih opasnosti koje se mogu pojaviti pri proizvodnji 1 rukovanju
hranom te obuhvaca korake za osiguranje kvalitete i sigurnosti hrane. Svaki subjekt koji
posluje s hranom duzan je uspostaviti HACCP sustav. U Hrvatskoj je on utemeljen
Zakonom o hrani (NN 18/23). (4) Osnovni cilj ovog sustava je izbje¢i da potencijalno
opasan proizvod dode do potroSaca i tako prouzrokuje ekonomske i novcane gubitke.
Kako bi se to postiglo klju¢no je kontrolirati cijeli tehnoloski proces sve od pocetne
sirovine pa do isporuke, ali ne ukljuéujuci finalni proizvod. Opasnosti koje mogu biti

bioloske, fizicke i kemijske treba svesti na minimum, odnosno na prihvatljivu razinu.
HACCP ukljucuje:

1.Razvijanje procesa i utvrdivanje Sto bi moglo po¢i po zlu i kakve opasnosti postoje za

sigurnost hrane

2. ldentificiranje svih kriti¢nih kontrolnih to¢aka i podrucja na koja se poduzece treba
usredotociti kako bi se osiguralo da su te opasnosti uklonjene ili smanjene na sigurne

razine

3. Odlucivanje o aktivnostima potrebnima za otklanjanje nesukladnosti



4. Nadzor kako bi se osiguralo da se procedure postuju i funkcioniraju
5. Vodenje odgovarajuée evidencije (5)
HACCP principi:

1. Provesti analizu opasnosti (dijagram toka za svaki korak, prepoznati opasnost,

napraviti popis i odrediti kontrolne mjere)
2. Utvrditi kriti¢ne kontrolne tocke (KKT) kroz sve faze proizvodnje

3. Odrediti kriti¢ne granice za svaku KKT (osiguravaju kontrolu svake kriti¢ne

kontrolne tocke)
4. Uspostaviti sustav nadzornog prac¢enja — monitoring

5. Ustanoviti korektivne mjere koje treba poduzeti kada nadziranje indicira da pojedina

KKT nije pod kontrolom

6. Uspostaviti postupke verifikacije za potvrdivanje da je HACCP sustav djelotvoran

(kriti¢na revizija 1 testovi)

7. Uspostavljanje dokumentacije koja se odnosi na sve postupke i zapise sukladno ovim

nacéelima i njihovoj primjeni (vodenje dokumentacije) (6)

Conduct a
Hazard
Analysis

Identify
the Critical
Control
Points

Establish
Verification
Procedures

Establish
Record
Keeping
Procedures

Establish
Critical
Limits

Establish Establish
Corrective Monitoring
Actions - Procedures

Slika 2. HACCP principi (7)



Prije same uspostave HACCP sustava potrebno je postaviti preduvjetne programe.
Preduvjetni programi se sastoje od: dobre proizvodacke prakse (DPP), dobre higijenske
prakse (DHP), standardnih operativnih postupaka (SOP) i standardnih sanitacijskih
operativnih postupaka (SSOP). DPP i DHP su dobre proizvodne prakse za osiguranje
kvalitete i sigurnosti hrane u cijelom opskrbnom lancu u prehrambenoj industriji. Te
dvije prakse je relativno jednostavno implementirati, ali ¢esto moze biti problem ostvariti
dosljednost i pridrzavati se njihovih pravila. Dobra proizvodacka praksa je osnovni sustav
koji je potreban za proizvodnju i preradu sigurne hrane. Osigurava dosljednu kontrolu
robe u skladu s odredenim standardima kvalitete te poboljSava proizvodni proces i
njegovu dosljednost. Ova praksa obuhvaca sve aspekte u opskrbnom lancu. Ukljucuje
cijelo proizvodno okruzenje sve od proizvoda, prostora, opreme i materijala pa do
higijenske prakse i obuke za osoblje. Osim toga, predstavlja §to je potrebno uciniti za
sprjecavanje zagadenja hrane. Dobra higijenska praksa je klju¢ni preduvjet u upravljanju
higijenom unutar cijelog lanca opskrbe hranom. Osigurava da je hrana sigurna i prikladna
za konzumaciju. UkljuCuje sve uvjete i postupke koji omogucavaju proizvodnju
higijenski i zdravstveno ispravnog proizvoda (pravila ponasanja djelatnika, uporaba
zaStitne opreme, prikladnost prostorija, higijena radne okoline, zahtjevi po pitanju
sirovina, osiguranje minimalne kontaminacije, postupci ¢is¢enja i dezinfekcije). Opéi cilj
DHP prakse u prehrambenoj industriji je smanjiti rizik od kontaminacije, rizik od
povlacenja 1 otpada. U konacnici, osigurava da sva roba proizvedena u proizvodnim
pogonima zadovoljava unaprijed definirane standarde kvalitete. (8) U sklopu DHP prakse
propisani su i Standardni sanitacijski operativni postupci (SSOP) koji utvrduju mjere i
postupke koji se primjenjuju da bi se sprijecila kontaminacija opreme i proizvoda.
Utvrduju nacin i korake sanitacije s obzirom na mogucnost direktne kontaminacije
proizvoda tijekom proizvodnje. SSOP propisi obuhvacaju opis svih postupaka sanitacije
koji se provode, specifikaciju i ucestalost navedenih postupaka, odredivanje osoba
odgovornih za provedbu i kontrolu SSOP, dokument s datumom i potpisom odgovorne
osobe. Uklju¢uje pred operativnu sanitaciju (¢istou opreme, pribora i povrSina prije
pocetka proizvodnje) i operativnu sanitaciju (Cistocu opreme tijekom proizvodnje,
higijenu radnika, manipulaciju sa sirovinom, poluproizvodom i gotovim proizvodom).
SOP postoje u obliku uputa te oni definiraju pisano uputstvo i opis klju¢nih postupaka u
proizvodnji. Ovi postupci opisuju nacin izvodenja radnih uputa koje govore Sto tocno se
radi, tko to mora napraviti te kako i zasto se to radi. Svaki SOP treba sadrzavati upute o

pracenju, dokumentaciji, korektivnim radnjama i periodicnom pregledu postupaka koje
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pokriva. Pridrzavanje SOP-ova omogucéuje voditeljima i zaposlenicima objekata

ucinkovitu kontrolu i sprjeavanje opasnosti. (9)

1.3 Kvaliteta hrane

Pojam kvalitetna hrana predstavlja zbroj svih svojstava i karakteristika prehrambenog
artikla koji su prihvatljivi kupcu. To na primjer moze ukljucivati izgled, veli¢inu, oblik,
sjaj, boju konzistenciju, okus, nutritivni sadrzaj itd. Ocekivanja potrosaca temelje se na
informacijskim znakovima kvalitete koji mogu biti unutarnji (npr. zakljuéivanje o zrelosti
voca na temelju njegove boje) ili vanjski (npr. oglasavanje, imidZ robne marke). Sto je
bolja uskladenost izmedu ocekivanja potrosaca prije kupnje (oCekivana kvaliteta) i
iskustva koje stjeCu u koriStenju proizvoda (iskusna kvaliteta), to je veca razina
zadovoljstva potroSac¢a. Dokazano je da pozitivno iskustvo s markom smanjuje rizik od
nezadovoljstva i Cesto se koristi za zaklju¢ivanje o kvaliteti proizvoda. Zbog toga se
potroSaci Cesto oslanjaju na poznate robne marke kao pokazatelje kvalitete. Sa glediSta
proizvodaca kvaliteta pokazuje uspjeh proizvoda na trziStu te stupanj do kojeg
zadovoljava kupca u odnosu na proizvod konkurencije. Zbog visokih zahtjeva kupaca,
zakonskih regulativa i jake konkurencije znacaj kvalitete je dosta porastao u

prehrambenoj proizvodnji. (10)

Subjective Objective

Quality

‘Fitness for Consumption’

Slika 3. Usporedba kvalitete s glediSta proizvodaca i potrosaca (10)



U svakom sektoru prehrambene industrije radi osiguranja kvalitetne i sigurne hrane
potrebni su sustavi upravljanja hranom (Quality Management Systems - QMS). (11)
Sustav upravljanja kvalitetom predstavlja skup politika, procesa, dokumentiranih
procedura i zapisa. Ova zbirka dokumentacije definira skup internih pravila koja ¢e
propisivati kako tvrtke izraduju i isporucuju proizvod ili uslugu kupcima. Sustav
upravljanja kvalitetom mora biti uskladen s potrebama tvrtke, te proizvodima i uslugama
koje ona pruza. (12) Ovi sustavi su klju¢ni u svim podru¢jima prehrambene industrije
kako bi se potroSaCima pruzila visokokvalitetna 1 sigurna hrana. Broj poduzeca u
prehrambenoj industriji koja implementiraju sustav upravljanja kvalitetom radi
poboljsanja svoje konkurentnosti na svjetskom trzistu u stalnom je porastu. Tvrtke u
prehrambenoj industriji, bez obzira na veli¢inu, susreCu se s razliitim izazovima, a

proizvodaci se suoCavaju s odredenim zahtjevima prilikom iznoSenja proizvoda na trziste:
1. Proizvodac je odgovoran za sigurnost proizvoda

2. Klju¢ni zahtjevi potrosaca kao $to su kvaliteta, sigurnost itd. moraju biti ispunjeni.

3. Zakon se treba pridrzavati

4. Potrebna je medunarodna standardizacija kako bi poslovanje bilo uskladeno s

potrebama globalnog trzista

Norma I1SO 9001 odreduje zahtjeve za sustav upravljanja kvalitetom i daje smjernice za
vazne elemente potrebne za uspjeSan QMS. To je medunarodno priznata norma za sustave
upravljanja kvalitetom koju izdaje Medunarodna organizacija za standardizaciju ISO
(International Organization for Standardization). Uspostava i implementacija sustava
upravljanja kvalitetom prema ISO 9001 moZe pomo¢i organizaciji da poboljSa kvalitetu
svojih proizvoda ili usluga, poveca zadovoljstvo klijenata, smanji troSkove i poboljsa
ucinkovitost procesa. Ovo je najrasirenija medunarodna norma koja postavlja zahtjeve za
uspostavu i odrzavanje sustava upravljanja kvalitetom. Primjena norme 1SO 9001:2015
omogucuje funkcionalnost visokoobrazovnih institucija u suvremenom okruzenju i
osigurava visoku razinu kvalitete svojih usluga. Ovaj standard je namijenjen za uporabu
u organizacijama svih gospodarskih grana i veli¢ina te ga moze koristiti bilo koja tvrtka.
Obuhvaca osnovne procese unutar organizacije kao S§to su prodaja, razvoj, nabava,

proizvodnja, pruzanje usluga, poboljSavanje itd. Mnoge tvrtke ga zahtijevaju kao



minimalan uvjet da bi neka organizacija mogla postati dobavlja¢. Norma ISO 9001 se
¢esto upotpunjuje sa HACCP sustavom koji je obvezan za prehrambenu industriju. Time
se stvara vrlo djelotvoran sustav sigurnosti i kvalitete za podrucje proizvodnje
prehrambenog proizvoda. (13, 14, 15). ISO 9000 je genericki standard i moze ga
primijeniti svaka radna organizacija jer govori o organizaciji ali ne i o proizvodu. 1z tog
razloga kao pomo¢ prehrambenoj industriji 2005 g. Medunarodna organizacija za
standarde donijela je novu normu ISO 22000 koja objedinjuje 1SO 9000 i posebne
zahtjeve za prehrambenu industriju tako da ne moraju imati posebno ISO 9000 ve¢ su
njegovi zahtjevi nalaze u ovoj normi. Tehnicki odbor ISO/TC 34 “ Poljoprivredna hrana
Proizvodi” u suradnji s Tehnickim odborom CEN/SS CO1 “Prehrambeni proizvodi”
donosi normu ISO 22000:2005 “Sustav upravljanja sigurnos¢u hrane - Zahtjevi za bilo
koju organizacija u prehrambenom lancu” . Standard je odobren od strane CEN-a i
objavljen 1. rujna 2005. Cilj norme je uskladivanje zahtjeva za upravljanje sigurno$cu
hrane za poduzec¢a unutar prehrambenog lanca na globalnoj razini. Ova norma integrira
nacela analize opasnosti i kritiéne kontrolne to¢ke (HACCP) i korake primjene koje je
razvila Komisija za Codex Alimentarius. Standard se sastoji od tri dijela: zahtjevi za
preduvijetni program, zahtjevi za HACCP nacéela Codex Alimentariusa i zahtjeve za
sustav upravljanja. Kao $to je veé¢ reeno zahtjevi u ISO standardu su genericki i
primjenjiv u svim vrstama organizacija unutar hranidbenog lanca, od proizvodaca sto¢ne
hrane do primarnih proizvodaca preko proizvodaca hrane, transporta, operatera skladista,
podizvodac¢a maloprodaji i mjesta za usluzivanje hrane (zajedno s medusobno povezanim
organizacijama kao S$to su proizvodaéi opreme, materijala za pakiranje, sredstava za
Cis¢enje, aditiva sastojaka) i pruzatelje usluga. Ova norma je viSe usmjerena U integriran
sustav upravljanja sigurno$¢u hrane (FSMS) i sa njegovom primjenom tvrtke potrosac¢ima
osiguravaju  povjerenje u sigurne proizvode. Takoder donosi znacajnu Korist za
organizaciju, poboljSan profil tvrtke, konkurentnost, prednost na trzi$tu, pobolj$ana je
dokumentacija, organizirana komunikacija sa dionicima te ucinkovitiju kontrolu

opasnosti za sigurnost hrane. U ovoj normi kombinirani su sljede¢i kljuéni elementi:
- interaktivna komunikacija;
- upravljanje sustavima i

- kontrola opasnosti.



1.4 Upravljanje ukupnom kvalitetom (TQM)

Upravljanje ukupnom kvalitetom (TQM) je pristup upravljanju kvalitetom koji se
fokusira na proizvodnju kvalitetnih proizvoda i usluga te njihovo kontinuirano
poboljsanje kako bi se zadovoljile potrebe kupaca. TQM promice ideju da kvaliteta nije
samo odgovornost odjela za kontrolu kvalitete, ve¢ je odgovornost svih zaposlenika i
cijele organizacije. Zbog toga zahtjeva potpuno uce$¢e svih zaposlenika na svim
organizacijskim razinama radi maksimalne implementacije poboljSsanja. Glavni cilj
TQM-a je osigurati da organizacija stalno poboljsava svoje procese, proizvode i usluge
kako bi zadovoljila potrebe 1 o¢ekivanja svojih kupaca, poboljsala svoj ugled i povecala
konkurentnost na trzistu. Zahvaljuju¢i TQM-u, pogreske se ispravljaju ¢im se otkriju.
Ovakav pristup podrazumijeva potpunu integraciju procesa, kontinuirano unapredenje
rada 1 poduzetnickih akcija. Kako bi ovakvo upravljanje kvalitetom funkcioniralo u
praksi, menadzment organizacije mora sveobuhvatno podrzati razvoj kvalitete.
Organizacija treba ulagati u obuku svojih zaposlenika jer svi zaposlenici organizacije
moraju stalno usavrsavati svoj rad. Osim toga organizacija mora osigurati dobar timski

rad izmedu svojih zaposlenika i kontinuirano implementirati pobolj$anja.
Osam vodec¢ih nacela koje koristi TQM za poboljSanje kvalitete:

1. Fokus na kupca - Kupac odreduje razinu kvalitete proizvoda i usluga. Misljenje kupaca
se cijeni jer omogucuje bolje razumijevanje onoga $to mu treba. Organizacija bi trebala
biti usredotocena na potrebe i zahtjeve kupca, te ih treba shvatiti kao kljucan faktor

uspjeha.

2. Ukljucenost zaposlenika - Svi zaposlenici moraju sudjelovati u procesima upravljanja
kvalitetom. Moraju biti pravilno obuéeni i moraju im se dati potrebni resursi kako bi na

vrijeme izvrSili svoje zadatke.

3. Fokus na procese - Procesi se moraju kontinuirano analizirati kako bi se identificirale
slabosti. Svaki zaposlenik koji sudjeluje u procesu trebao bi biti odgovarajuc¢e obrazovan

o svojim doprinosima, osiguravajuci da se pravi koraci poduzimaju u pravo vrijeme.

4. Integrirani sustavi - Svi TQM procesi trebaju biti integrirani u poslovni proces.
Integrirani sustavi prenose potencijalno korisne podatke kroz odjele, omogucujuci svima

da budu na istoj stranici.
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5. Strateski i sustavni pristup - Planiranje i upravljanje zahtijevaju koriStenje strateSkog
plana s kvalitetom kao osnovnom komponentom. TQM se temelji na sustavhom

pristupu upravljanju kvalitetom, koji obuhvaca sve aspekte organizacije.

6. Kontinuirano poboljsanje - Usmjerenost na stalno poboljsanje kvalitete pomaze
organizaciji da se prilagodi promjenjivim trziStima i postigne prednost u odnosu na
konkurenciju. Kontinuirano poboljSanje procesa i proizvoda trebalo bi biti jedan od

klju¢nih ciljeva organizacije.

7. Fokus na podatke - Podatke treba prikupljati, dokumentirati i analizirati kako bi se
poboljsala tocnost donosenja odluka i predvidjeli trendovi na temelju prethodne

povijesti.

8. Komunikacija - Komunikacija izmedu timova s informacijama poput strategija,
metodologija ili pravodobnosti kljucna je za poboljSanje poslovanja. Dobra

komunikacija takoder moze motivirati zaposlenike i poboljsati moral. (16, 17)
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2. TEHNOLOGIJA VINA

2.1 Opéenito o vinu

Vino je proizvod koji se dobiva potpunim ili djelomi¢nim vrenjem svjezeg grozda
(masulja, mosta), europske vinove loze (Vitis vinifera). Proces proizvodnje vina slijedi
odredene korake uz dodatak odredenih aditiva poput vinske kiseline i sumporne Kiseline.
Vina se proizvode koriStenjem uobiCajenog generickog procesa, ali s nekim varijacijama
ovisno o vrsti vina koja se proizvodi. Grozde se bere, zatim gnjeci kako bi se oslobodio
sok, koji se potom fermentira uz dodatak kvasca. Fermentacija omogucava pretvaranje
Secera u alkohol, $to rezultira proizvodnjom vina. Grozde sadrzi sve §to je temeljno
potrebno za proizvodnju vina: pulpa je bogata Se¢erom, a kvasac je u vostanoj kozici.
Osnovne aktivnosti modernih vinarija u osnovi su iste kao i one koje se poduzimaju pri
tradicionalnoj proizvodnji. Osim alkohola koji proizvode vinski kvasci nakon
fermentacije Secera, vino sadrZi niz drugih sastojaka: organske kiseline, minerale,
vitamine, fenole (bojila i tanini). Broj kemijskih spojeva u vinu ¢iji je sastav poznat
premasuje 600, a samo broj kemijskih spojeva koji vinu daju aromu procjenjuje se na vise
od 3000. Odredene bakterije igraju dodatnu ulogu u razvoju okusa i mirisa vina tijekom
malolakti¢ne fermentacije koja slijedi nakon primarne alkoholne fermentacije. Najcesc¢a
podjela vina je na bijela i crna vina. Bijela vina proizvode se od bijelog grozda, a crna
vina od crnog grozda. Medutim, postoji i ruzicasto (rose, opolo) vino koje se proizvodi
od crnog grozda, ali se pritom koristi samo pulpa, a pokozice se ne ostavljaju na duzem
vremenskom periodu kako bi se izbjegla prejaka boja i okus. Prema osnovnim svojstvima
i namjeni vina se dijele na stolna, kvalitetna, vrhunska i specijalna vina. Stolna, kvalitetna
i vrhunska vina se razlikuju po kakvoéi te mogu nositi i 0znaku zemljopisno kontroliranog
podrucja. Vina s ovakvom oznakom su proizvedena od grozda jedne ili viSe sorti koje
imaju prepoznatljive ekoloske uvjete na vinogradarskom podrucju na kojem se uzgajaju.
Kvalitetna i vrhunska vina koja su ¢uvana pet godina i dulje, uz najmanje tri godine
odlezavanja u boci, mogu nositi oznaku arhivskog vina. Specijalna vina su dobivena
posebnim postupkom prerade grozda, mosta ili vina sa ili bez dodatka odredene koli¢ine
vinskog alkohola, vinskog destilata, Secera, koncentriranog mosta i aroma ili drugih
dopustenih tvari biljnog podrijetla. U specijalna vina spadaju desertna, likerska i
aromatizirana vina. Vina se mogu podijeliti i prema ostatku neprovrelog Secera pa ih

mozemo podijeliti na suha, polusuha, poluslatka i slatka. Suha vina imaju vrlo malo
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Secera, dok slatka vina sadrze vecu koli¢inu Secera. Osim po boji, osnovnim svojstvima,
koli¢ini Secera vina se u literaturi dijele 1 po aromi, kakvo¢i i na tzv. predikatna vina koja
su dobivena od prezrelog grozda te pjenusava vina koja osim osnovnih bitnih sastojaka
sadrze 1 ugljikov dioksid koji je posljedica alkoholnog vrenja, ali moZe i biti dodan vinu.
Na kvalitetu i karakteristike vina ovise mnogi faktori, kao $to su sorta grozda, regija

uzgoja, godina berbe, nacin proizvodnje i sli¢no. (18)

2.2 Berba grozda i dobra poljoprivredna praksa

Berba grozda je jedan od klju¢nih koraka u proizvodnji vina. Berba se obicno obavlja
rucno ili strojno, ovisno o veli¢ini vinograda i dostupnosti radne snage. Vrijeme berbe
ovisi prije svega o stupnju zrelosti grozda, dozrijevanju sorte, klimi, na¢inu rezidbe,
gnojidbe, zalijevanju itd. Berba je u nasim vinorodnim regijama uobicajena od srpnja do
listopada. Datum berbe se moze odrediti pomoc¢u nekoliko subjektivnih i objektivnih
metoda. U subjektivnoj metodi, zrelost grozda procjenjuje se prema vanjskom izgledu i
okusu bobica, koji je vrlo sladak kad je grozde potpuno zrelo, a sok od grozda mekan na
dodir i ljepljiv. Objektivna, sigurnija i preciznija metoda je odredivanje pokazatelja
zrelosti grozda na temelju kemijskog sastava mosta. Najcesce koriSten pokazatelj zrelosti
grozda je omjer sadrzaja $ecera i ukupne kiselosti mosta. Sto je veéi sadrzaj Secera, to je

niza ukupna kiselost 1 obrnuto.

Slika 4. Berba grozda (19)
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Potrosaci zele osigurati sigurnost svih prehrambenih proizvoda koje kupuju, osobito
poljoprivrednih proizvoda koje konzumiraju izravno. S obzirom na ovu svijest,
neizbjezna je uspostava niza sustava i standarda kako bi se potrosac¢i uvjerili da se
poljoprivredni proizvodi i preradena hrana mogu proizvoditi na siguran nacin.
Uskladenost s nacelima poljoprivredne djelatnosti s ekoloskim i ekonomskim nacelima,
odnosno nacin koristenja zemljiSta koji najbolje zadovoljava ciljeve ekonomske i
ekoloske odrzivosti naziva se Dobra poljoprivredna praksa (Good Agricultural Practice
ili GAP). (20)

Mjere dobre poljoprivredne prakse pri berbi grozda ukljucuju:

1. Odrzavanje vinograda i njega loze: Vinograd je potrebno redovito odrzavati kako
bi se osiguralo dobro sazrijevanje grozda i smanjila opasnost od bolesti. Kako bi
se postigao rast i razvoj loze potrebna je uravnotezena opskrba biljnim hranjivim
tvarima. Primarne hranjive tvari koje su bitne su dusik, fosfor i kalij, a sekundarne
hranjive tvari su kalcij, magnezij i sumpor, dok su ostali mikroelementi potrebni
u znatno manjim Koli¢inama. Ukoliko u tlu nema dovoljno hranjivih tvari
potrebno ih je nadomjestiti organskim ili mineralnim gnojivom. (21) Osim
gnojidbe, treba obratiti paznju na doziranje i pravilno KoriStenje herbicida i

pesticida.

2. Odabir vremena berbe: Grozde se mora brati u pravo vrijeme, kada su bobice zrele

I imaju odgovarajucu kiselost i Secer.

3. Kovaliteta berbe: Grozde mora biti paZljivo odabrano i ubrano kako bi se izbjeglo
ostecenje bobica. Sve grozde se bere, osim predikatnih vina, za koja se provodi
probna kontrola. Kod nas je berba uglavnom ru¢na i u tom slucaju se bere samo
zdravo 1 zrelo grozde, samo prezrelo grozde ili samo grozde cije su bobice

zahvacene plijesni. (22)

4. Sortiranje: Grozde mora biti sortirano kako bi se uklonile oStecene i trule bobice.
Takve bobice imaju negativan utjecaj na vino te je potrebno temeljito pregledati

ubrano grozde i odvojiti zdrave plodove.
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5. Prijevoz grozda: Prijevoz grozda mora se obavljati u sanducima kako bi se
izbjeglo ostecenje i pucanje bobica. Najbolji na¢in prijevoza su plasti¢ni sanduci,
u svakom slucaju treba izbjegavati plasti¢ne vrecice ili drugu ambalazu u kojoj se

grozde gnjeci. (23)

6. Upravljanje otpadom: Gospodarenje otpadom mora se provesti na nacin da ne
ugrozava zdravlje ljudi i ne uzrokuje $tetni utjecaj na okoli§. S otpadom se treba

postupiti sukladno odredbama Zakona o gospodarenju otpadom (NN 84/21).

Nakon berbe grozde se transportira u podrum gdje se nastavlja proces proizvodnje. Kako
bi se zajaméila visoka kvaliteta grozda i vina, vazno je osigurati optimalne uvjete
skladiStenja i transporta. Osim dobre poljoprivredne prakse, vinari takoder moraju pomno
pratiti i kontrolirati proces proizvodnje vina kako bi osigurali kvalitetu i dosljednost

proizvoda.

2.3 Muljanje i runjanje grozda

Runjanje i muljanje su prvi koraci u proizvodnji grozda. Runjanje podrazumijeva
odvajanje bobica grozda od peteljki, dok se muljanjem gnjece bobice grozda kako bi se
oslobodio sok tj. most. Kako bi oslobodili most iz grozda i pokrenuli interakciju izmedu
mosta 1 kozice, grozde se gnjeci. Tijekom presanja grozde se odvaja od peteljke, jer
peteljka moze viSe ili manje utjecati na kvalitetu mosta te se zato kod crnih vina mora
ukloniti. Peteljke se uklanjaju u runja¢ama koje su obi¢no kombinirane s muljacom.
Mostom se naziva tekuci dio zgnjecenog grozda a, masulj je zajednicki naziv za Cvrsti 1
tekuci dio zgnjeCenog grozda. Most se u najvecoj mjeri sastoji se od vode (75-80%),
Secera (glukoza grozda i fruktoza voca) i kiselina (vinska, limunska, jabu¢na, jantarna i

dr.). (24)
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Slika 5. Muljaca — runjaca (25)

Centrifugalne motorne muljace - runjace su uredaji koji se koriste za obje operacije.
Muljace — runjace gnjece bobice grozda na na¢in da ih snagom centrifugalne sile bacaju
na plast te naprave. Pritom dio sjemenki iz bobice puca, pa iz njih u most lakse prelaze
taninske 1 druge gorke sastavine. Od pravilnog izbora runjace i odgovarajuce regulacije
brzine okretanja bubnja (ili valjaka), u velikoj mjeri ovisi kakvoca vina. Zbog toga, se sve
viSe koriste muljace s valjcima, kojima pogon takoder moze biti ru¢ni ili motorni i kod
kojih se namjesStanjem valjaka 1 brzine okretaja takoder utjeCe na kapacitet, ali i na
kvalitetu rada. Najveéu pozornost treba obratiti na razmak izmedu valjaka muljace, jer
ako je razmak izmedu valjaka premalen, dolazi do gnjeCenja kostica i1 jakog kidanja

bobica, §to moze dovesti do oslobadanja gorkih tanina u masulj. (26)

2.4 Odredivanje kolicine Secera i dosladivanje

Seéer je jedan od najvaznijih sastojaka mosta. Upravo o koli¢ini Secera ée ovisiti
alkoholna fermentacija. Da bi se dobilo kvalitetno vino potrebno je poznavati omjer
Secera 1 kiselina u grozdu. Dosladivanje vina je potrebno zbog losih klimatskih uvijeta,
bolesti i ostecenja vinove loze koji mogu uzrokovati nizi sadrzaj Secera u grozdu. (23)
Koli¢inu SeCera u grozdu se najées$¢e odreduje pomoéu Baboovog mostomjera
(klosterneuburska mostna vaga), Oechselove mostne vage i refraktometra. Nakon §to se

pomoc¢u mostomjera odredila koli¢inu Secera slijedi dosladivanje. Dosladivanje se vrsi
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prije poéetka fermentacije. Seéer se ruéno dodaje u most te on treba biti potpuno otopljen
u tekucini 1 dobro izmijeSan u masi mosta. Nakon dosladivanja pomo¢u mostomjera
ponovno se odreduje koli¢ina Secera kako bi znali je li zadovoljena potrebna koli¢ina
Secera u mosStu. Maksimalno dozvoljena koli¢ina Secera koja se moze dodati u most je 4

kg na 100 litara mosta, odnosno 3 kg na 100 kg masulja (Pravilnik o vinu). (27)

2.5 Sumporenje masulja

Sumporenje vina, odnosno dodavanje sumpornog dioksida (SO.), vrlo je Cesta praksa u
proizvodnji vina. Sumpor je potrebno dodati u $to manjoj koli¢ini koja je optimalna za
sprje¢avanje djelovanja oksidacijskih enzima (oksidiraju neke spojeve koji tamno bojaju
most, a potom 1 vino) te djelovanje Stetnih mikroorganizama. Oksidacija moZe dovesti do
gubitka svjezine, boje, okusa i mirisa vina. Antioksidacijsko djelovanje sumpora
sprjecava oksidacijske reakcije i odrzava svjezinu vina tijekom skladiStenja. Sumporenje
takoder doprinosi stabilizaciji vina inhibiraju¢i enzime i mikroorganizme koji mogu
uzrokovati naknadne nepozeljne promjene (npr. nepozeljna fermentacija pri punjenju
boca). Krititne kontrolne tocke pri sumporenju vina obuhvacaju odabir i doziranje
sumpora, kao i kontrolu procesa kako bi se osigurala pravilna primjena. Potrebno je
obratiti paznju na optimalnu dozu sumpora koja se dodaje (previsoka doza moze
uzrokovati nepozeljne mirise, a premala nedovoljnu zastitu vina od oksidacije i kvarenja),
vrijeme dodavanja sumpora (najc¢eS¢e se dodaje nakon muljanja za proizvodnju crnih
vina, ali moZe i nakon fermentacije ili prije preSanja), stanju grozda (trulo grozde se
sumpori vise) i Njegovoj zrelosi grozda (manje kiseline - viSe sumporenja). Vina u inoksu,
vina s viSe kiselina i suha vina manje se sumpore 0d vina koje se njeguju u drvenim
ba¢vama, koja sadrze manje kiselina i koja imaju ostatak nefermentiranog Secera, kao i
vina predikatnih berbi. No treba voditi ra¢una i o ukupnom SO», a i voditi se pravilnikom

0 proizvodnji vina. (24, 28, 29)
2.6 Maceracija
Maceracija je vazan tehnoloski postupak kojim se postize ekstrakcija boje i tanina iz

masulja u tekucu fazu. Zapravo tu se radi o lucenju pigmenata, bojila i aromatskih tvari

iz pokozice bobica koje tim procesom ulaze u most dajuci buduc¢em vinu bolju aromu i
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boju. Trajanje maceracije i frekventnost mijeSanja uvelike utjeCu na intenzitet i koli¢inu
boje i tanina. Zrelost i zdravstveno stanje grozda ima najveéi utjecaj na izdvajanje svih
tvari iz masulja. Vazna kontrolna tocka u ovoj fazi je temperatura koja bi se trebala kretati
izmedu 20 i 25 °C. Za male obiteljske podrume, gdje se proizvodi na tradicionalni nacin
prikladan nac¢in rashladivanja masulja je ubacivanje nekoliko plasti¢nih boca (od 1,5-2 I)
u kojima je zaledena voda. Na taj se na¢in moze efikasno smanjiti temperatura masulja.
U modernijim na¢inima proizvodnje koriste se inoks tankovi Koji posjeduju uredaj za
mijeSanje masulja, rashladni uredaj i uredaja za zagrijavanje kojim je maksimalno
poboljsana ekstrakcija pozeljnih tvari iz masulja. Nakon postupka maceracije most se

otace u drugu posudu. (23, 30)

Slika 6. Maceracija masulja (31)

2.7 Fermentacija masulja

Nakon procesa runjanja i muljanja masulj se pretace u Ciste bacve te se dodaje vinobran
(kalijev metabisulfit) i selekcionirani vinski kvasci. Vinobran je spoj s ulogom
konzervansa koje odrzava duZu trajnost vina i zadrZava njegovu svjezinu i aromu. Vazan
je jer otapa polifenole, snizava kiselost i oslobada sumporov dioksid koji je vazan

antioksidans i antiseptik u vinu. Selekcionirani vinski kvasci koji su najznacajniji za
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proizvodnju vina su roda Saccharomyces. Ti kvasci su glavni uzro¢nici vrenja. Vinski
kvasci se u mostu razmnozavaju te razgraduju vece Cestice Secera i od njih proizvode
alkohol, plin i toplinu. Na pocetku most se jako zamuti te se temperatura moze podici za
10, 20 stupnjeva pa i viSe. (24) Vinobran te selekcionirani kvasci, to jest njihova koli¢ina
koja se dodaje, su jedna od kriti¢nih to¢ki u ovoj fazi proizvodnje. Isto tako i u ovoj fazi
je temperatura jako vazna kontrolna tocka, optimalna je od 15 do 22 °C. Previsoke
temperature (one iznad 30 °C) mogu zaustaviti rad kvasaca te moze do¢i do gubitka
mirisnih tvari i alkohola, jakog pjenjenja te razlijevanja vina. S druge strane, preniske
temperature (one ispod 10 °C) uzrokuju slabo i sporo vrenje te moze doé¢i i do
zaustavljanja procesa vrenja. Osim temperature vazan ¢imbenik je 1 duljina trajanja
fermentacije te same predfermentativne faze. lIdealno bi bilo da predfermentativna faza
traje Sto krace i da bude ravnomjerna, a fermentacija bi trebala biti §to duza. U proizvodnji
crnih vina maceracija i fermentacija masulja najcesc¢e se odvija istovremeno u drvenim,
plasti¢nim ili inoks spremnicima. Ovakvo vrenje se moze provoditi otvoreno i zatvoreno
u kombinaciji sa ili bez reSetke. Pri zatvorenom vrenju potrebno je obratiti paznju na
podizanje klobuka te jednom dnevno treba ukloniti poklopac 1 dobro promijesSati masulj.
Resetka je korisna za ovaj postupak jer sluzi za sprjeCavanje podizanja klobuka . Ovakvo
vrenje traje obi¢no 7-10 dana i nakon toga most je potrebno otociti. Vrenje masulja ne
smije biti predugo jer moze doc¢i do otapanja tanina te ¢e vino imati izrazito opor okus i
pretrpak miris. Most se otace u drugu posudu (najcesce bacvu). Tako izdvojeni i ocijedeni

moSt se naziva samotok.

2.8 Alkoholna fermentacija mosta i njega mladog vina

Alkoholna fermentacija je srediSnji korak u cjelokupnom procesu proizvodnje vina,
tijekom kojeg kvasci pretvaraju glukozu u etilni alkohol. Nakon primarne fermentacije
koja se odvila u masulju isti postupak se nastavlja za most. Fermentacijom mosta, u stvari,
pocinje stvaranje vina. Pri alkoholnoj fermentaciji oslobada se velika koli¢ina uglji¢nog
dioksida, otrovnog plina bez boje i mirisa koji je opasan po Zivot. Zbog toga je jako vazno
provjetriti i prozraciti prostorije u kojima se odvija fermentacija. Kriti¢na tocka je u ovoj
fazi takoder temperatura te je ona optimalna za fermentaciju mosta od 15°C do 18°C.
OdrZavanjem optimalne temperature mosta postize se tiha i kontinuirana fermentacija.

Na tim temperaturama ista koli¢ina Secera fermentira svaki dan tijekom fermentacije, te
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se postize pozeljno harmoni¢no i svjeze vino, S manje hlapljive octene kiseline i vise
otopljenog CO.. Tiha fermentacija se odvija polako, temperatura se snizava i ostatak
neprevrelog Secera se razgraduje. Takva fermentacija moze potrajati i do mjesec dana.
Pozeljno bi bilo da se ova fermentacija odvija u inoks spremniku koji se moze zatvoriti
te se moze kontrolirati temperatura mosta. Osim toga, mlado vino nakon fermentacije
sadrzi Cestice razliCite veliCine, organske i anorganske, koje vino ¢ine mutnim. Obi¢no ¢e
se u roku od 4 do 6 tjedana Cestice istaloziti i formirati sediment na dnu spremnika. Vino
se potom pretoci. Jedna od Cestih greSaka je predugo drzanje mladog vina u talogu. Taj
talog Cesto sadrzi necistoce 1 loSe spojeve koji brzo i negativno utjeCu na mlado vino,
uzrokuju¢i neugodne okuse 1 nedostatke boje. Vino je preporucljivo pretociti pomocu
otvorenog pretoka (bacva - otvorena posuda - bac¢va) kako bi se uz prisutnost zraka
oslobodilo od viska plinova kao §to su CO., SO. i H.S. Vazno je odrediti kada ¢emo
odraditi prvi pretok. Pretok je potrebno obaviti §to prije nakon zavrsetka fermentacije te
je bolje uraniti nego zakasniti s pretakanjem. Zakasnjeli pretok uzrokuje vise Stete od
prijevremenog pretoka. Vino je potrebno pretociti 2-3 puta godiSnje ovisno o sorti i vrsti
vina. Osim toga, bitan faktor je i vrijeme na dan kada se obavlja pretok. Vrijeme bi trebalo
biti lijepo i hladno zbog tlaka zraka koji utjeGe na gubitak plemenitih mirisa. Nakon
pretoka izmedu poklopca i stijenke ba¢ve dodaje se parafinsko ili vazelinsko ulje kako bi
se vino zastitilo od oksidacije. Koli¢ina ulja koja se dodaje ovisi o veli¢ini i promjeru
posude te koli¢ini vina. (22, 23, 24)

2.9 Stabilizacija vina

Nakon zavrSenog prvog pretoka poduzimaju se postupci kako bi se dobilo stabilno vino
koje se ne¢e mutiti, niti ¢e se u njemu tvari taloZiti. Mnoga vina nakon prvog pretoka nisu
dovoljno bistra zbog raznih koloidnih Cestica koje su u vinu. Ovisno o stupnju i vrsti
zamucenja odabire se odgovarajuce sredstvo. Najcesce koristena sredstva za bistrenje su
bentonit, pentagel, zelatina, tanin. Prilikom koristenja odredenog proizvoda potrebno je
pridrzavati Se uputa proizvodaca jer su u njima detaljne upute o koristenju sredstva za
bistrenje. (23) Nakon odradenog bistrenja vino je potrebno filtrirati kako bi se uklonile
krute tvari. Vino se propusta kroz porozni filter na kojem zaostaju Cestice vece od pora
filtera. Filter ne smije utjecati na kemijski sastav vina i na njegova organolepticka

svojstva. Optimalan odabir filtra znaCajno utjeCe na ocuvanje nekih svojstava vina,
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posebice kod aromati¢nih vina. U tradicionalnoj proizvodnji u manjim pogonima koristi
se jednostavna filtracija gdje se vino pomocu slobodnog pada provodi kroz jednostavno
sito. Ovakav nacin filtracije nije toliko pouzdan te nije nuzan ako se vino koristi za osobne
potrebe tj. kada isto vino nije namijenjeno za registraciju i izlazak u prodaju. Tada je
dovoljno provesti samo bistrenje sredstvima za istu namjenu, a koja ¢e ujedno izvrsiti i
stabilizaciju vina na moguce promjene u toku godine (zamucenost i sl.). U modernim
nacinima proizvodnje vina mogu se koristiti naplavni, plocasti, centrifugalni,
tangencijalni filteri ili mikrofiltri. (21, 30) Ovakav nacin filtracije daje puno bolji u¢inak

te uklanja 1 one najsitnije Cestice. Ovo je zavrSna faza u doradi vina prije punjenja u boce.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1 Opis proizvoda

Opisana proizvodnja je tradicionalni nacin dobivanja crnog vina koja je obogacéena i
oplemenjena suvremenim HACCP postulatima i zakonskom regulativom koja se tice
vina. Tradicionalna proizvodnja vina obuhva¢a metode koje su se koristile stolje¢ima i
koje su Cesto povezane s odredenim regijama 1 vinogradarskim podrucjima. Ova
tradicionalna praksa stavlja poseban naglasak na kvalitetu grozda, proces fermentacije i
zrelost vina. Ovakav nacin proizvodnje nije komercijalan i dostupan na trzistu zbog male

koli¢ine koja se proizvodi te se najcesce koristi za obiteljske potrebe.

3.2 Uspostava HACCP sustava

Kako bi proizvod bio kvalitetan i zdravstveno ispravan potreban je dobro oformljeni
HACCP tim. HACCP tim vodi racuna o svakoj fazi procesa proizvodnje te uocava sve
moguce opasnosti koje se mogu dogoditi. Plan se sastavlja kroz 12 koraka za izradu
HACCP plana prema 7 HACCP nacela. HACCP tim se najceSce sastoji od 4-6 osoba od
kojih je jedna imenovana za voditelja. Kod ¢lanova tima se podrazumijeva stru¢nost te
razumijevanje procesa i potencijalnih opasnosti, poznavanje uredaja, kako posti¢i
odredene procesne uvjete i kako ih otkloniti. (32) Analiza opasnosti je najvazniji element
HACCP sustava. Za pouzdanu analizu opasnosti prvo je potrebno utvrditi kriterije za
klasifikaciju svake opasnosti na temelju vjerojatnosti nastanka i tezine posljedica koje
opasnost moze izazvati. Opasnosti kao faktore rizika mozemo podijeliti na: bioloske
(patogeni mikroorganizmi, nametnici), kemijske (teski metali, pesticidi, herbicidi,
sumpor, ostatci sredstava za pranje i dezinfekciju) i fizicke (staklo, metali, zemlja, insekti,

pijesak i sli¢ne nepozeljne fizicke tvari).

3.3 ldentifikacija kriti¢nih kontrolnih to¢aka u svakoj fazi

Identifikacija kriti¢nih kontrolnih toc¢aka je klju¢na i najvaznija faza uspostave HACCP
sustava. Ako se u ovoj fazi ne uspostavi dobra kontrola opasnosti hrane, moze se ugroziti

njezina zdravstvena ispravnost. Nakon $to se napravila identifikacija opasnosti potrebno
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je postaviti kriticne kontrolne tocke (KKT). Identificiraju se glavne faze proizvodnog
procesa u kojima se rizici mogu kontrolirati. Sustav odlucivanja za odredivanje kriti¢nih
tocaka (KKT) se vr$i pomocu dijagrama toka. Nakon §to se utvrde ti kriteriji, svaki proces
proizvodnje vina definira se istim kriterijima. Osim kriti¢nih kontrolnih to¢aka postoje i
kontrolne tocke (KT). Kontrolne tocke su koraci u procesu proizvodnje hrane koji mogu
utjecati na sigurnost hrane ili kvalitetu proizvoda, ali su mjerljive za razliku od kriti¢nih
kontrolnih to¢aka. Ukoliko zbog neke opasnosti moze doc¢i do trovanja ili zdravstvenog
rizika to predstavlja kriticnu kontrolnu tocku. KT i KKT su vazni koncepti te ih je

potrebno razlikovati kako bi se dobio ispravan 1 u¢inkovit HACCP sustav.

3.4 Korektivne mjere

Korektivne mjere su radnje koje je potrebno provesti u slu¢aju da KKT ili KT prekorace
kriti¢ni limit, odnosno ako se prijede granica koja odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog.
Korektivne mjere se moraju odrediti unaprijed. To¢no treba biti definirano $to napraviti
ako dode to neZeljene situacije ili pojave i na koji nacin se moze izvrsiti korekcija. (33)
Korekcija moZe biti prisutna u svim fazama proizvodnje pocevsi od berbe grozda gdje je
potrebno obratiti paznju na kvarenje ili prisutnost nepozeljnih mikroorganizama. Jedna
od klju¢nih korekcija je i temperatura u pojedinim fazama. Raspon prihvatljive
temperatura je potrebno kontrolirati tokom maceracije i fermentacije masulja odnosno
mosta. Osim temperature prilagoditi se mora koli¢ina sumpora, kisika, oksidacija, pH

vrijednost te prisutnost nepozeljnog okusa ili mirisa.
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3.5 Izrada dijagrama toka

Pregled sirovine : grozda

Uzgoj grozda

Berba grozda

}

Prijem grozda

Indeks zrelosti

> Kontrola Se¢era

I

Muljanje i runjanje grozda

Peteljke

)

Sumporenje masulja

!

Maceracija masulja

I

Fermentacija masulja

A

Otakanje

I

Fermentacija mosta

Pretakanje

y

Stabilizacija vina

'

Starenje

Punjenje boca

Shema 1. Dijagram toka proizvodnje

vina (vlastiti izvor)

A\ 4

20-25°C

15-22°C

15-18°C
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3.6 Analiza opasnosti i kontrolne mjere

KORAK TEHNOLOSKOG | B UZROK POJAVE OPASNOSTI KONTROLNE
PROCESA K MJERE
F
Uzgoj grozda B B - Bolesti i Stetnici vinove loze Tretiranje
K vinograda
KT 1 K - rezidue pesticida i herbicida
Pravilno doziranje
pesticida i
herbicida
Berba grozda F F - zemlja, lis¢e, grancice i druge Pazljiva berba
nepozeljne fizicke tvari Pracenje
KT 2 F - neodgovarajuca zrelost grozda, zdravstvenog

oStecenje bobica tokom berbe

stanja grozda
Kontroliranje
indeksa zrelosti

Prijem grozda B F - pogreske tokom manipuliranja Vizualni pregled
K sirovinom sirovine
KT 3 F B, K, F - kontaminacija sirovine
Muljanje i runjanje grozda | B B, K, F — necisti uredaji za muljanje i Pregled i
K runjanje dezinfekcija
KT 4 F uredaja
Sumporenje masulja K K - prekomjerno dodavanje sumpora Pravilno doziranje
sumpora
KKT 1 Kontrola
koncentracije SO-
Maceracija K | K- previsoka illi preniska temperatura, Rashladivanje
preduga maceracija macerata
KT 5 Pravilno doziranje
maceracije
Fermentacija masulja B B — prevelika koncentracija kvasca i Kontrola koli¢ine
K vinobrana dodavanja kvasca
KT 6 F K — previsoka ili preniska temperatura, i vinobrana
podizanje klobuka Kontrola
temperature i
B, K, F —necista oprema i1 kontaminacija | koriStenje resetke
osoblja Pregled i
dezinfekcija
opreme
Osobna higijena
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KORAK TEHNOLOSKOG | B UZROK POJAVE OPASNOSTI KONTROLNE
PROCESA K MJERE
F
Otakanje B B, K, F- neCistoce opreme i zaostale Pregled i
K | nepozeljne tvari nepravilnim pretakanjem dezinfekcija
KT 7 F opreme
Pazljivo i oprezno
otakanje
Fermentacija mosta K | K- preveliko oslobadanje CO-, previsoka ProzraCivanje
ili preniska temperatura prostorije,
KT 8 kontrola
temperature
Pretakanje B | B, K, F— kontaminacija opreme i osoblja Pregled i
K K — preuranjeni ili zakasnjeli pretok dezinfekcija
KT 9 F opreme, pazljivo 1
oprezno
pretakanje
Pravovremeni
pretok
Stabilizacija vina K | K- prekomjerno dodavanje sredstva za | Pravilno doziranje
F bistrenje sredstva za
KT 10 K, F — necisto¢a opreme za filtraciju i bistrenje
nedovoljna filtracija Pregled i
dezinfekcija
opreme
Kontrola vina
nakon filtracije
Starenje B B — bolesti vina Kontrola opreme i
K K — temperatura cuvanja vina temperature
KT 11 F F — necisto¢e u vinu cuvanja
Kontinuirani
pregled vina
Punjenje boca B B — necista ambalaza Pregled opreme i
F F — strana tijela dospjela u ambalazu ambalaze za

KT 12

(staklo, metal, plastika)

punjenje

Tablica 1. Analiza opasnosti i kontrolne mjere u koracima tehnoloskog procesa

(21)
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Kroz proslo poglavlje predstavljen je dijagram toka proizvodnje vina. Takav dijagram
pruza opcéeniti vizualni pregled svih koraka u proizvodnji vina koji na jednostavni nacin
prikazuje sve klju¢ne korake, od berbe grozda do punjenja vina. Dijagram toka pomaze
vinarijama da jasno razumiju sve faze proizvodnje i da je svaki korak faze ispravno
izveden. Analizom dijagrama toka, vinari mogu identificirati potencijalna podrucja za
poboljsanje 1 optimizaciju procesa. Kada dode do nepotrebnih gubitaka, oSte¢enja ili
greSaka, moZe se identificirati 1 izvrSiti promjene kako bi se povecala produktivnost i
ispravile greSke u samom procesu. Jedna od klju¢nih uloga dijagrama toka je
identifikacija kriti¢nih kontrolnih to¢aka i uspostava plana za korekciju. Kroz definirane
faze proizvodnje naznaCena je svaka kriti€na tocka (KT ili KKT ovisno o mogucoj
opasnosti) te svaka potencijalna opasnost koju ona predstavlja. Kriti¢ne tocke su vazne
ne samo zbog sigurnosti hrane, ve¢ i zbog same kvalitete konacnog proizvoda te
zakonodavnih zahtjeva. Uspostavljeni HACCP tim izradom dijagrama toka analizirao je
sve potencijalne opasnosti u svakoj fazi proizvodnog procesa i definirao preventivne
mjere za svaku fazu proizvodnje. HACCP tim je utvrdio sumporenje masulja kao kritiénu
kontrolnu tocku i izdvojio taj korak proizvodnje kao kljuéan. Eksperimentalnom

metodom odredeno je da koli¢ina sumpora ne smije prelaziti 50 mg/L.

4.1 Provjera (verifikacija) HACCP sustava

Verifikacija HACCP sustava dokazuje da su sve opasnosti koje su identificirane uspje$no
kontrolirane. To je klju¢an element provjere te znaci da uspostavljeni sustav radi to¢no
prema planu i da se svi zadaci provode s to¢no odredenom frekvencijom. Svakodnevno
treba provjeravati jesu li prekoracene kritiéne grani¢ne vrijednosti KKT i vode li se o
njima evidencije, a povremeno provjeravati jesu li Kkalibrirani uredaji i oprema.
Verifikacija se sustavno provodi prema Verifikacijskom planu. Izvanredne verifikacije
sustava se primjenjuju u sluéaju: izmjena na objektima, opremi; izmjeni u procesima
proizvodnje i postupcima, nesukladnosti postupka sa zahtjevima, izmjena u podacima
proizvoda i dogadaja koji bi mogli utjecati na ocjenu stupnja opasnosti. Objekti koji
posluju s hranom verifikacijom dokazuju da je njihov HACCP sustav i program sigurnosti

hrane implementiran i da je u¢inkovit. (34)
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4.2 Revizija HACCP plana i vodenje dokumentacije

Revizijom HACCP plana vrsi se ponovni pregled opasnosti, kriticnih tocaka, kontrola i

provjera. Reviziju je potrebno je provoditi redovno, najmanje jednom godisnje.

Revizija HACCP sustava je potrebna:

1. Kada postoji znacajna promjena u proizvodnji hrane, na primjer promjena ili

lansiranje novog proizvoda ili proizvodne linije

2. Ako, na primjer, problem i dalje postoji iako se slijedi preporuceni postupak

korektivnih mjera

3. Ako se promjeni dobavljac, struktura i nacrt objekta ili se koristi nova oprema

HACCP sustav je potrebno provesti kroz odredenu dokumentaciju i1 evidenciju.

Dokumentacija se sastoji od priru¢nika, radnih uputa, evidencija 1 drugih dokumenata

navedenih u popisu maticnih dokumenata. Svaki koristeni dokument treba sadrzavati

naziv, datum i ime osobe koja je izradila ili koristila dokument. Dokumentaciju je

potrebno ¢uvati 12 mjeseci te moraju biti dostupni za potrebe inspekcijske kontrole. (34)

4.3 Evidencijske liste

Datum prijema

Lokacija Sorta

Kolicina (kg)

Indeks zrelosti

Odgovorna
osoba

Tablica 2. Evidencija o prijemu grozda (21)
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Datum | Postupak | Koristeno | Koli¢ina ukg Opis ili Opis ili Kolic¢ina u kg Namjena | Napomena
sredstvo ili hli oznaka sadrzaj sadrzaj ili hli oznaka | po kakvodi
- . (sifra i
posude u kojoj | parametra | parametra | posude u kojoj naziv)
se proizvod . . se proizvod
prije poslije
nalazi prije tretiranja | tretiranja | nalazi poslije
tretiranja tretiranja
Tablica 3. Evidencija o postupcima i sredstvima koristenim u proizvodnji vina (35)
Datum Koli¢ina u t (ili kg) ili hl Naziv i §ifra sorte Most po boji i Vino po boji i Ostali
grozda naziv i Sifra sorte | naziv i kategorija | proizvodi -
namjene naziv

Tablica 4. Evidencija o ulazu/izlazu grozda, mosta, vina i drugih proizvoda (35)

Evidencijske liste pruzaju strukturirani na¢in biljeZenja i pracenja informacija o grozdu,

vinu i drugim proizvodima koriStenim u proizvodnji vina. Pomoc¢u evidencijskih lista

moguce je pratiti sljedivost vina koja predstavlja garanciju sigurnosti i kvalitete

proizvoda. Osim toga, ovakva dokumentacija olakSava pracenje, analizu i poboljSanje

procesa proizvodnje. Podaci navedeni u Tablica 3. moraju biti uneseni u roku 3 dana po

okoncanju postupka ili koristenja sredstva, a podaci u Tablica 2. i Tablica 4. najkasnije

idu¢i radni dan. (35)
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5. ZAKLJUCAK

Ovaj rad prikazuje na koji na¢in se implementacijom HACCP sustava i identifikacijom
te analizom kriticnih toaka moZe uspostaviti siguran sustav kvalitete i sigurnosti u
proizvodnji crnog vina. Pomocu kreiranog dijagrama toka proizvodnje definirale su se
sve faze proizvodnje i lakSe su prepoznate sve potencijalne opasnosti. HACCP sustav je
identificirao 12 kriti¢nih to¢aka i 1 kriti¢nu kontrolnu to¢ku te je uspostavljena kontrolna
mjera za svaku potencijalnu opasnost koju izaziva pojedina KT ili KKT. Dobro
uspostavljen HACCP tim je klju¢an za implementaciju i odrZavanje sigurnosti hrane i
kvalitete proizvoda u proizvodnji vina. Tim osigurava da se identificirane opasnosti
kontroliraju na odgovaraju¢i na¢in te da se uspostavi pouzdan sustav upravljanja
kvalitetom. Na taj nafin je postignuta sigurna i kvalitetna proizvodnja u skladu sa

zakonodavnim zahtjevima.

HACCP je priznat kao svjetski standard za sigurnost i ¢istocu hrane od strane regulatornih
tijela, trgovackih organizacija 1 maloprodajnih grupa. lako to mozda nije propisano
zakonom, svaka vinarija koja zeli ostati konkurentna u danaSnjem globalnom

gospodarstvu trebala bi ozbiljno razmotriti uspostavljanje takvog sustava.
Postoje 1 drugi razlozi osim povecane konkurencije za postavljanje HACCP plana.

Danasnji problemi s kojima se vinska industrija suoCava u vezi s prekomjernom
uporabom kemikalija ili vode, te cjelovito$¢u materijala, znace da vinarije, velike i male,
moraju biti svjesnije proizvoda koji se koriste u svakoj fazi proizvodnje, od vinograda do

boce.

Jedna od prednosti uspostavljanja HACCP plana je to Sto je to nacin na koji vinar
kontrolira i integrira kemijske, fizikalne, mikrobioloske i senzorske analize tijekom

cijelog procesa vinogradarstva.

Iako to nije bio primarni zadatak ovog zavrSnog rada, i u podrumu postoji mnogo kriti¢nih
kontrolnih to¢aka koje treba utvrditi i pratiti. To je pracenje kisika s pitanjem je li kisik
mogao biti uveden u odredenom koraku ili ne. Je li mjeren na kriti¢nim toc¢kama ili bi
trebalo biti. Prisutnost SO. u soku i prilikom punjenja. Koje su o¢ekivane maksimalne i
minimalne koncentracije, a koliko su uski zakonom dopusteni rasponi. Koliko to¢an mora

biti primijenjen postupak analize.
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HACCP plan za vinograd takoder pomaze pri postavljanju vaznih pitanja. Je li osoba
odgovorna za prskanje certificirana. Mozete li se potvrditi da su samo odobrene
kemikalije koriStene i primijenjene ispravno i u pravo vrijeme. Je li kvaliteta grozda
ugrozena tijekom transporta. Vazno pitanje je sljedivosti od vinarije natrag do odredenog
bloka u vinogradu. Koji zahvati u vinogradu utjecu na kvalitetu grozda i evidentiraju li se

svi potrebni zahtjevi u cilju osiguranja kvalitete krajnjeg proizvoda.

Osnovno je da HACCP sustav pruza pisanu, dokumentiranu strukturu koja vinarima
omogucuje da daju prioritet mnogim odlukama potrebnim za dosljednu proizvodnju
dobrih vina. To pomaze proizvodace da postave osnovno pitanje: zasto koristim ovu
posebnu metodu ili korak obrade i na taj nacin vinarija postaje u€inkovitija i svjesnija

kvalitete.

Dok neovisni postupak certificiranja HACCP-a ima svoju cijenu, vinarije bi trebale
shvatit, 1ako je HACCP zakonska obaveza, da bi se, ako nesto pode po zlu, suocile s
ve¢im kaznama bez tih jamstava. Vinarije, odnosno proizvodaci vina ukoliko Zele biti
trzisno konkurentni, bi trebale gledati na osiguranje kvalitete i planove kontrole kvalitete
kao na police osiguranja koje im mogu pomoc¢i da rade dobro i u€inkovitije u buduénosti,
uz donoSenje proaktivnih politika usmjerenih na sprjeCavanje problema u vinogradu,

vinariji i krajnjem proizvodu, boci.
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