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1. UVOD

Tema ovog diplomskog rada je ,,Upravijanje i analiza tokova robe prehrambene
industrije Republike Hrvatske“. Prema tome, cilj rada je isticanje vaznosti prehrambene
industrije u Republici Hrvatskoj. Prehrambena industrija je jedna od klju¢nih sastavnica
svakog suvremenog i modernog gospodarstva. U ovoj industriji je zaposlen veliki broj ljudi, a

osim toga u njoj se ostvaruje najvise ukupnih prihoda unutar preradivacke industrije.

U sklopu navedenoga, cilj je i prikaz upravljanja analize tokova lako kvarljive robe.
Sukladno tome kroz rad ¢e se analizirati i koncepcija sljedivosti proizvoda u Republici

Hrvatskoj te standardi za EU sljedivost.

U prvom dijelu rada se nalaze uvodna razmatranja. U drugom dijelu se moze uociti prikaz
skladiSnog sustava lako kvarljivih proizvoda. U ovom dijelu se nalazi opceniti prikaz pojma
skladiSta 1 njegove svrhe, shematski prikaz skladisnih funkcija, kao i pojasnjenje svake od
funkcija. Nadalje, u ovom poglavlju je jos rijec¢ i o temperaturi, vremenu, kao i hladnja¢ama i

kondicioniranim skladistima, te nac¢inu njihova funkcioniranja.

U tre¢em dijelu se govori o prehrambenoj industriji u Republici Hrvatskoj. Tu je
relevantno napomenuti kako je hrana ljudima egzistencijalna potreba pa je €ak i tijekom
proteklih kriznih razdoblja, prehrambena industrija u Republici Hrvatskoj uspjela poslovati
bez nekog znacajnijeg pogorSanja ekonomskih pokazatelja. U ovom dijelu se prikazuje pojam
lako kvarljivih roba i nacin njihova skladiStenja. Tu se govori o mesu 1 mesnim
preradevinama, mlijeku 1 mlije€nim proizvodima, te vocu 1 povréu. Osim toga prikazan je 1

rezim skladiStenja voc¢a 1 povréa u komorama sa kontroliranom atmosferom.

Cetvrti dio rada sastoji se od koncepcije sljedivosti proizvoda u prehrambenoj industriji u
Republici Hrvatskoj, te standardi za EU sljedivost. U ovom se dijelu nalazi i kratki osvrt

problema primjene navedenih standarda u Republici Hrvatskoj.

U petom dijelu je rije€ o Analizi skladisnog sustava u prehrambenoj industriji. Prikazane
su vrste skladiSta, njihovo unutarnje uredenje, organizacija skladi$nih funkcija, raspored robe
u skladistu te naposljetku primjer tvrtke Stani¢ d.o.o. kao distributera prehrambenih

proizvoda u Republici Hrvatskoj.

U Sestom, ujedno 1 posljednjem dijelu se nalaze zaklju¢na razmatranja.



2. SKLADISNI SUSTAVI LAKO KVARLJIVIH PROIZVODA

Pojam skladiSta moze se definirati na viSe nacina. SkladiSte se definira kao prostor
koji moze biti otvoren ili zatvoren, neograden ili ograden, a upotrebljava se za uskladiStenje
robe u rasutom stanju ili u ambalazi, kao 1 svega Sto je u nekoj neposrednoj vezi sa
skladiStenjem, a s namjerom da protekom odredenog vremena proizvod bude ukljucen u
daljnji transport, proizvodnju, distribuciju ili potroSnju [1]. Sa logisti¢kog stajalista, skladiste
je odredeno kao tocka, ili ¢vor na logistickoj mrezi na kojem se roba prosljeduje, ili prihvaca
u nekom drugom smjeru unutar mreze [2].

Svrha skladista je viSestruka. Sama skladiSta pruzaju mogucnost sigurnog i tehnicki
ispravnog smjestaja robe, bez da se pritom ugroze njena svojstva i kvalitete uz moguénost
podesnosti prihvata i otpreme [3].

Svaki poduzetnik mora uvijek uvazavati dva temeljna obiljezja skladista [4]:

e Skladiste kao objekt i zalihe koje se ¢uvaju u njemu su uvijek relevantan trosak;

e Zalihe materijala, poluproizvoda, ili gotovih proizvoda u proizvodnim drustvima
omogucavaju kontinuitet proizvodnje, a u trgovackim drustvima prodajnu
spremnost koja je relevantan preduvjet uspjesnog konkuriranja na trzistu.

Temeljni su ciljevi skladiSno poslovanja u druStvu su omoguditi [4]:

e Nesmetano i kontinuirano poslovanje;

e Ocuvanje vrijednosti i kvalitete cuvenog materijala ili robe;

e SkladiStenje uz minimalne troskove.

SkladiSno poslovanje ukljucuje brojne funkcije. Temeljne funkcije skladista, a pri tome 1
temeljne funkcije skladiSnog poslovanja su: prijem robe, smjesStaj i cuvanje te izdavanje i

otprema robe, shematski prikazano slikom 1.



Slika 1. Shematski prikaz funkcije skladista
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Izvor: [5]

2.1. Prijem robe

U prijem robe (slika 2) se ubrajaju poslovi i zadaci, kao $to su iskrcaj, kontrole i
evidencije primanja robe u skladistu. Roba se zaprima temeljem prijevoznog dokumenta koji
je kod cestovnog prometa otpremnica. Svaki od prijevoznih dokumenata mora sadrzavati
potrebne podatke, kao Sto su naziv isporucitelja, nain transporta, mjesto isporuke, vrsta robe,
koli¢ina, tezina, kao i1 broj kontejnera, paleta, kutija, boca, omota i ostalo. Roba se u skladiste

zaprima temeljem kvantitativne 1 kvalitativne kontrole [4].

Osoblje koje je zaduZeno za prijem robe, duzno je poznavati pravila koja reguliraju
preuzimanje robe u robnom prometu. Vrlo jednostavan, kao i Cesto upotrebljavan nacin
kontrole je da se prispjela roba usporedi s uzorkom. Osim eksternog, postoji i mogucnost

internog prijema robe u skladiste, kao Sto je [4]:

e Primitak gotovih proizvoda, poluproizvoda, dijelova i1 korisnih otpadaka i drugih

korisnih tvari koje se dopremaju iz proizvodnih pogona tvrtki;



e Povratak suviSnog materijala iz proizvodnih pogona te

e Primitak rashodovanih materijala, alata, sitnog inventara i osnovnih sredstava.

Roba koja je internog podrijetla se zaprima u skladiSte temeljem robnih dokumenata koji

mogu biti meduskladiSnica, povratnica, zapisnik ili inventurna lista [4].

Slika 2. Prijem robe u skladiSte
Izvor: [6]

2.2, SmjeStaj i Cuvanje robe

Smjestaj i manipulacija s robom (slika 3) tijekom samog skladiStenja te unutrasnjeg
transporta se moraju obavljati u skladu sa fizicko-kemijskim karakteristikama robe i
racionalnim koristenjem skladiSnog prostora. Zadaci i poslovi smjestaja robe te ¢uvanja robe
su: sortiranje, pronalaZenje mjesta za smjeStaj robe, dopunsko pakiranje (ako je nuzno),
osiguranje, cuvanje te kontrola visine zaliha uskladiStene robe. Medutim na zastitu, ¢uvanje
te osiguranje robe utjecu i kvaliteta te kapacitet skladiSnih prostora te uredaja (ventilacija,
klimatizacija, grijanje, protupoZarna zastita i slicno). Radi moguce krade, skupocjena se roba
mora smjestiti u dobro zakljuane prostore, pretince ili kase, obavljati nad njima pojacani

nadzor, redovito ih kontrolirati 1 zaStiti alarmnim uredajima [7].



Slika 3. Sj§taj i Cuvanje robe
Izvor: [8]

Prirodni gubici se javljaju kao [9]:

¢ Gubljenje na tezini robe (isuSivanjem i isparavanjem);
¢ Rasipanje, razlijevanje, curenje i topljenje;
e Lomljenje robe;

e Kvarenje robe (pljesnivost, korozija, trupljenje, vrenje, smrzavanje i uginuce).
Nasilni gubici na vrijednosti robe se javljaju uslijed [7]:

e Nestrucnog rukovanja,
e Nemarnosti prilikom rukovanja,
e Pozara,

e Raznih vremenskih nepogoda te krada.

Roba koja jednostavno gubi na tezini se smjeSta u klimatizirane prostorije u svrhu
sprjeCavanja isparavanja i suSenja. Samo rasipavanje robe se sprjeCava na nacin da se
pravilno 1 pazljivo rukuje prilikom presipavanja 1 mjerenja. Lomljenje robe se moze smanjiti
koriStenjem odgovaraju¢eg pakiranja. Lako kvarljive namirnice moraju se cuvati na
odgovarajucoj temperaturi, a pritom je iznimno relevantno pridrzavati se uputa proizvodaca

koji mora preporuciti nacin skladiStenja ziveznih namirnica [7].

Roba koja je podlozna koroziji mora se ¢uvati od djelovanja vlage, kao 1 ostalih uzro¢nika
pojave korozije. Vlaga u skladisStu moze poprili¢no nastetiti predmetima od drveta koji u
takvim sluc¢ajevima nabubre te se izoblice, dok izolatori elektri€ne energije mogu izgubiti

izolacijska svojstva. Vlaga negativno djeluje 1 na kvalitetu zitarica, koje pod njenim



utjecajem nabubre te im se poveca volumen. Osim toga, vlaga pogoduje razvijanju

mikroorganizama koji mogu potpuno unistiti takvu vrstu robe [7].

Prilikom odredivanja rasporeda skladiStenja proizvoda obavezno je odvajanje robe
intenzivnog mirisa od one koja upija mirise, odvajanje kemijskih proizvoda od namirnica,
odvajanje robe s nagrizujuéim svojstvima, sprjeCavanje maséenja, vlazenja, prasenja ostalih
roba u skladistu. Sprjecavanje krada iz skladiSta se provodi konstantnim nadzorom skladi$nih
prostorija, a moze biti u vidu Cuvarske sluzbe, stalnog video nadzora te povezanosti s

policijskim postajama [7].

2.3. Izdavanje robe iz skladiSta

U funkciju izdavanja robe iz skladiSta ubrajaju se poslovi i zadaci koji se odnose na:
pripremu dokumenata za izdavanje i otpremu robe; komisioniranje narudzbi, pakiranje,
izdavanje, kontrolu to¢nosti izdavanja te ukrcaja robe na transportna sredstva. Temeljna
funkcija je izlaz robe iz skladiSte te ukrcaj robe u sredstva vanjskog transporta, skladisni pod

procesi koji se sastoje od raznih aktivnosti, kao primjerice [10]:

e Prijem robe iz skladi$ne, sortirne, odnosno komisione zone;
e Privremeno odlaganje u predajnoj zoni;

e Kontrola prikupljene robe;

e Oznacavanje;

¢ Dokumentiranje;

e Ukrcaj.

Nakon uskladiStenja se roba moze direktno transportirati u sredstvo vanjskog transporta.
U sluc¢aju kada je roba pravilno smjesStena, pakirana i ako je organiziranost, te opremljenost
skladiSta dobra, ali uz to 1 na vrijeme pripremljena dokumentacija, u¢inkovitost izdavanja

robe ¢e biti mnogo veca, nego Sto bi bila da jedna od navedenih stavki nije dobro obavljena

[2].

Primanjem naloga za izdavanje robe skladiStar u prvom redu mora provjeriti da li je nalog
za izdavanje napisan na pravilan nacin, te potpisan od ovlastene osobe. Sam pronalazak robe
koja je potrebna po nalogu ne predstavlja problem ako se radi o malom skladiStu, ali ako se
radi o skladiStu koje je veliko po dimenzijama, i ima Siroki asortiman te veliki promet

materijala, u tom slucaju treba postojati evidencija o lokaciji smjestaja pojedine robe. To je



upravo i1 nacin kojim se smanjuje vrijeme potrebno za pronalazak robe jer se na samom

dokumentu, odnosno nalogu za izdavanje robe, upisuje lokacija robe koja se izdaje [4].

U okviru svoga skladista roba se moze izdavati i ostalim organizacijskim jedinicama, §to
se zove interno izdavanje, a ne samo ostalim fizickim i1 pravnim osobama (eksterno
izdavanje). Te dvije vrste izdavanja robe iz skladista se razlikuju joS i po dokumentaciji. Za
samo eksterno izdavanje robe se upotrebljava otpremnica — dostavnica, nalog za otpremu, ili
isporuku. Otpremnica se ispostavlja u pet primjeraka od kojih se jedan ostavlja u skladistu, a
preostala Cetiri primjeraka pojedinacno dostavljaju kupcu robe, komercijalnoj sluzbi,
materijalnom knjigovodstvu i vrataru. Prijevoznik otpremnicu mora predati ili pokazati

vrataru prilikom samog izlaska iz skladista [4].

Interno izdavanje se obavlja temeljem izdatnica, zahtjevnica, naloga za izdavanje i sli¢no.
U odnosu na otpremnicu, izdatnica se ispostavlja u cetiri primjeraka. Temeljna zadaca
skladiSnog poslovanja je da se uz minimalne troskove osigura Sto kvalitetnija skladi$na
usluga. Za kvalitetan rad i ekonomicno skladiSno poslovanje ipak je nuzno da se skladi$ni
poslovi i zadaci obavljaju sukladno odgovaraju¢im pravilima, nacelima, kao i metodama

skladiSnog poslovanja [4].

24. Temperatura i vrijeme

Protokom vremena proizvodi gube na kvaliteti, medutim taj je gubitak puno veci 1 brzi
ako se proizvod izlaze temperaturi koja je neprikladna. Temperatura na kojoj raste najveci
broj bakterija koje uzrokuju trovanja hranom jest ona od 37°C. Veliki broj mikroorganizama
koji uzrokuju trovanje hranom ne mogu se razmnoZavati na temperaturi koja je niza od 5°C.
To ujedno znaci da bi u svim dijelovima hladnog lanca temperatura morala iznositi manje od
5°C, a niti u kojem slucaju ne bi smjela prelaziti vrijednost od 8°C [11]. Kao iznimke od
navedenoga se javljaju vrste voca i povréa koje se moze skladistiti i transportirati na visim
temperaturama (primjerice agrumi na 12°C, a banane na temperaturi do 15°C). Temperatura
hladnog lanca ne uniStava mikroorganizme, ali sprjeCava njihovo razmnozavanje, tj. porast
broja mikroorganizama koji su prisutni u hrani. U hladnom lancu su najbitnija dva ¢imbenika

za odrZzavanje kvalitete te neskodljivosti proizvoda, a to su: temperatura i vrijeme [11].

Dopustena su ograni¢ena razdoblja bez kontrolirane temperature zbog prakti¢nosti
rukovanja u tijeku pripreme, prijevoza, skladiStenja, izlaganja te posluzivanja hrane, pod

uvjetom da to ne predstavlja nikakav rizik za zdravlje. Iznimno je relevantno da se stavi



naglasak na to da je u svijetu doslo do porasta prometa hrane u hladnom lancu. Prema
istrazivanju Americkog instituta za zamrznutu hranu, 94% potrosaca kupuje zamrznutu hranu
povremeno, a 30% stalno [11]. Ukoliko se vrata skladiSnog prostora ili transportnog vozila
nepravilno zatvore, produzeno vrijeme ukrcaja/iskrcaja, nepravilno postavljeni parametri
hladenja i iskljucivanje sustava hladenja, samo su neki od razloga prekida hladnog lanca te

narusavanja kvalitete 1 zdravstvene ispravnosti proizvoda [11].

2.5. Hladnjace i kondicionirana skladista

Pogoni u kojima se skladiSte prehrambeni proizvodi primjenom hladno¢e se zovu
hladnjace. Postoje nekoliko vrsta hladnjaca. Primjerice, hladnjaée dubokog zamrzavanja
odrzavaju stalno temperaturu na -21°C, ali ih ima i sa neSto nizim temperaturama. Sukladno
specificnim namjenama razlikuju se klaonicke hladnjace od trziSnih i sl., ali za svaku je

relevantno da se ostvare sljedeci tehnicki uvjeti [12]:
Posebne prostorije za prethladenje, za hladenje i za zamrzavanje [12].

1. Postizanje odredenog rezima hladenja (zamrzavanja) dovodi prethodno rashladeni
zrak:

a. Da se u prostorije hladenja (zamrzavanja) dovodi prethodno rashladeni zrak;

b. Da se u prostoriju hladenja (zamrzavanja) dovodi hladno¢a ohladenom
rasolinom (otopina natrijevih ili kalcijevih soli u vodi, snizava tocku lediSta
vode 1 djeluje antikorozivno na sustav) sustavom cijevi, dakle indirektno;

c. Ugradnjom isparivaca u prostoriju koju treba hladiti, dakle izravno.

2. Automatsko reguliranje odgovarajuce relativne vlaZnosti zraka u prostorijama
hladenja;

3. Automatsko reguliranje cirkulacije zraka;

4. Provjetravanje (ventiliranje) prostorija kojim se omogucéuje obnavljanje zraka u
rashladnoj prostoriji;

5. Moguénost ozonizacije, odnosno periodi¢nog dodavanja ozona (O3) zraku, ¢ime se
ventiliraju rashladne prostorije. Ozon djeluje kao dezinficijens i1 produzuje odrzivost

namirnica.

Za prihvat te skladiStenje brzo pokvarljivih prehrambenih proizvoda u lukama se
izgraduju posebna lucka skladiSta — luCke hladnjace, najceSce prizemne konstrukcije. Lucke

hladnjace u pravilu predstavljaju dio opcéeg transportnog lanca, i zbog toga lako kvarljiva



roba stize u lu¢ku hladnjacu u hladenom stanju prema optimalnim klimatskim uvjetima za
odredenu robu. Upravo radi potrebe da klimatski uvjeti robe ne budu poremeceni niti na
kratko vrijeme, lu¢ke hladnjace se postavljaju na samoj operativnoj obali, kako bi udaljenost

izmedu broda i hladnjace bila minimalna (najc¢esce je od 10 do 15 m) [12].

Time se sprje¢ava da se roba izlaze vanjskim utjecajima. Upravo se radi toga kod vecih
hladnjaca uvodi kolosijek u manipulativni prostor prizemlja, na nacin da se iskrcaj i ukrcaj
vagona — hladnjaca izvodi u zatvorenom prostoru. Na vrlo sli¢an nacin se izvodi ukrcaj i
iskrcaj kamiona — hladnjaca ili, ako to nije moguce u prostoru prizemlja se predvidaju vrata
na koja se prisloni zadnji dio kamiona, a to pruza moguénost potpuno zatvorenog procesa

ukrcaja i iskrcaja [3].

Za lucke je uvjete pogodnija izgradnja prizemne hladnjace, koja ima veliki broj prednosti

u odnosu prema katnima od kojih su najvaznije [3]:

e Moguénost velikih raspona s komorama velike povrSine 1 zapremnine, ¢ime se postize
racionalnije slaganje tereta i povoljniji tehnoloski proces dopreme robe u skladiste
(kretanje vilicara)

e Mogucénost velike visine slaganje tereta (do 8 metara 1 viSe) do dozvoljene granice
optere¢enja poda od 3,5 t/m?,

e Jednostavnost unutarnjeg transporta, jer se sva kretanja odvijaju po horizontali;

e Mogucénost etapne izgradnje i kasnijeg proSirenja kapaciteta hladnjaca.

Nedostatci prizemnih hladnjaca, osobito kada se radi o skladiStima velikog kapaciteta, Sto

je u lukama veliki slucaj, su sljedeci [3]:

e Potrebna je mnogo vec¢a povrSina od povrSine za izgradnju viSekatnog skladista;
e Velike povrsine vanjskih zidova i krova u odnosu na zapremninu skladiSta, ¢ime se

povecavaju troSkovi izolacije i termicke sigurnosti pogona.

Zidovi hladnjaca moraju biti $to deblji 1 sa §to manje otvora, kako bi se postigla Sto bolja
termicka izolacija. Komore se izoliraju plutom, staklenom vunom ili ostalim izolatorima. U
svakoj komori mora biti predviden uredaj za ventilaciju s prirodnim ili umjetnim strujanjem
zraka. Osobita paznja se mora posvetiti zatvara¢ima na otvorima koji moraju biti izradeni od
termoizolatora [3]. Kako bi se pravilno dimenzioniralo veli¢inu skladista hladnjace,
relevantno je naglasiti da je za ¢uvanje robe u ambalaZi potrebno za svaki m® korisnog

prostora oko 2 m? skladi$nog prostora (kod visine slaganja tereta do 4 m), odnosno nesto



manje, ukoliko je sama visina slaganja 6-7 m. Ako se roba pohranjuje u skladiste u rasutom
stanju, odnosno bez ambalaZe, tada je nuzno za 1 m> proizvoda oko 1,5 m’ skladi$nog

prostora [3].

Proizvodnja 1 odrzavanje hladno¢e u skladistima za cuvanje pokvarljive robe je
relevantan dio tehnologije rada. Ona se postize kompresorima koji se nalaze u posebnoj
strojarnici, koja je najces¢e odvojena u omanjoj zgradi prislonjeno uz hladnjacu. Postoje i
ostali nacini proizvodnje hladnoce kao §to su npr. apsorpcijski uredaji, sublimacija i sl., ali se

za velike hladnjace upotrebljavaju samo kompresivni procesi [3].

Kompresori koje pokrecu elektromotori, uz neki rezervni dizel agregat za slucaj nestanka
elektri¢ne energije, tlace plin na odredeni pritisak. Taj tlacni plin se nakon dovodenja na
normalnu temperaturu pomocu struje vode ili zraka, pod tlakom razvodi cijevima u prostorije
koje treba hladiti. U prostorijama se nalaze evaporatori, u kojima tlaéeni plin dolazi na
normalni tlak, a to uzrokuje isparavanje, a time i veliko trosenje topline. Toplinu potrebnu za
isparavanje evaporatori oduzimaju okolnom prostoru, odnosno skladi§nim komorama i time

uzrokuju hladenje [3].

Ekspandirani plin se vraca natrag u strojarnicu do kompresora, koji ga iznova dovode na
visoki pritisak, pri ¢emu se cijeli postupak ponavlja u stalnom kruZznom procesu. Kapacitet
hladenja zavisi od snage kompresora (iskazano u kW), a odreduje najve¢u mogucu koli¢inu
plina koja u vremenu od jednog sata struji uredajem hladnjace. Rashladni kapacitet hladnjace
se i1skazuje u kJ/h, a intenzitet ventilacije izrazava brojem promjena zra¢nog volumena na sat,
a to ovisi o vrsti tereta. Najvece potrebe provjetravanja javljaju se kod smjestanja voca koje
zahtijeva 10 do 15 promjena na sat od cjelokupne koli¢ine zraka, radi procesa koji se odvijaju

u vocu. Kod tunela za zamrzavanje te promjene iznose 1 60 — 70 promjena na sat [3].

Intenzitet obnove zraka iz vanjske atmosfere izrazava se brojem obnova zra¢nog
volumena u 24 sata. Prehrambena roba, koja je najces¢e brzopokvarljiva roba, pohranjuje se u

lucku hladnjacu u kojoj moraju biti propisani klimatski uvjeti[3].
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3. PREHRAMBENA INDUSTRIJA U REPUBLICI HRVATSKOJ

Proizvodnja prehrambenih proizvoda ukljuuje preradu i konzerviranje mesa i
proizvodnju mesnih proizvoda, preradu i konzerviranje riba, rakova i skoljki, preradu i
konzerviranje voca i povréa, preradu biljnih i Zivotinjskih ulja i masti, proizvodnju mlije¢nih
proizvoda, proizvodnju mlinarskih proizvoda, proizvodnju ostalih prehrambenih proizvoda 1
proizvodnju pripremljene hrane za zivotinje [13].

U Republici Hrvatskoj su u sektoru prehrambene industrije najprofitabilnije proizvodnja
cigareta 1 prerada duhana, prerada ribe, proizvodnja piva, prerada mlijeka, prerada Caja i kave
kao 1 proizvodnja bezalkoholnih pica. To su, istovremeno i djelatnosti koje su privukle ve¢inu
stranih ulaganja te u kojima djeluju iznimno uspjes$ne tvrtke. Prehrambeni proizvodi u
ukupnom izvozu poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda ¢ine 74 %. Relativno su znacajni
izvozni proizvodi industrije hrane, pi¢a, duhana, Secera, cigarete, Vegeta (dodatak jelima),
piva, proizvoda za dje¢ju hranu, soljeni in¢uni i drugo, a ponajviSe se uvoze uljane pogace,
cigarete, Secer, mineralne vode, zamrznuta svinjetina i ostalo [13].

Kao najvaznija izvozna odrediSta poljoprivrednih te prehrambenih proizvoda trzista
susjednih zemalja Bosna i1 Hercegovina, Italija, Slovenija i Srbija, a najviSe se uvoze
proizvodi podrijetlom iz Njemacke, Italije, Nizozemske, Brazila i Madarske. Danas,
Republika Hrvatska moze svjetskom trziStu ponuditi prepoznatljive proizvode visoke
kvalitete 1 1izvornosti. Trenutacno je u Republici Hrvatskoj vise prehrambenih proizvoda koji
nose oznaku zemljopisnog podrijetla: dalmatinski, drniski 1 krcki prsut, baranjski kulen, licki
krumpir, meso zagorskog purana i poljicki soparnik. Oznaku izvornosti nose: ekstra
djevicansko maslinovo ulje Cres, ogulinski kiseli kupus (ogulinsko kiselo zelje), varazdinsko

zelje 1 istarski prsut [13].

3.1. Razvoj hrvatske prehrambene industrije

Proizvodnja prehrambenih proizvoda u posljednjih nekoliko godina predstavlja relevantan
dio domacdeg gospodarstva. Karakterizira ju raznolikost i razvijenost, a s obzirom na
vrijednosti industrijske proizvodnje predstavlja najznacajniji proizvodni sektor. Sama
prehrambena industrija u odnosu na ostale grane preradivacke industrije u Republici
Hrvatskoj, ostvaruje najve¢i ukupni prihod 1 zapoSljava najveéi broj ljudi. Sektor

prehrambene industrije je najrazvijeniji na podru¢ju Grada Zagreba i Zagrebacke Zupanije,
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Krapinsko — zagorske Zupanije, Varazdinske zupanije, Koprivnicko — krizevacke zupanije,
Medimurske zupanije kao 1 OsjeCko-baranjske zupanije [14].

Prehrambena je industrija privukla veliki broj vaznih investicija i mnoge su medunarodne
tvrtke prisutne te relativno uspjesno posluju u Republici Hrvatskoj, a neke od njih su Axereal
Croatia d.o.0., Meggle Hrvatska d.o.o., Lactalis grupa i Coca-Cola d.o.0.[13]. Najvazniji
izvorni proizvodi hrvatske prehrambene industrije su dodatci jelima, keksi i vafli, punjena

cokolada, konzervirane srdele, gotove juhe, maslinovo ulje, pivo i alkoholna pica [14].

3.2. Obiljezja prehrambene industrije u Republici Hrvatskoj

Prodaja prehrambenih proizvoda privatnih marki se posljednjih godina znatno povecala, a
to ukazuje na mogucénosti povecanja prodaje domacih proizvodaca koji prodaju pod vlastitom
markom. Dodatno, jedan od potencijala za rast proizvodnje prehrambenih proizvoda u
Republici Hrvatskoj je turizam, kao i povezivanje s poljoprivrednom proizvodnjom [13].
Perspektive razvoja u buduénosti za hrvatske proizvodace se temelje na reviziji strategija
poslovanja za domace 1 strana trziSta, unapredenju proizvodnog portfelja na nacin da ga
prilagode potroSacevim Zeljama, kao i potrebama, optimalizaciji lanca opskrbe koja ukljucuje
optimalizaciju nabave, povecanje ucinkovitosti proizvodnih procesa i produktivnosti rada,

upravljanje logistikom 1 kompletnoScu portfelja [13].

3.3. Lako kvarljiva roba

Lako kvarljiva roba se ubraja u poljodjelsku vrstu robe, a uzevsi u obzir svojstva ubraja se
u komadnu robu. Sama rijec ,lako kvarljiva® ukazuje da se radi o robi ¢iji je rok trajanja
kratak. Veliki dio prehrambenih proizvoda je temperaturno osjetljiv odnosno zahtjeva
pravilan temperaturni tretman [1]. Lako kvarljiva roba se definira kao roba za koje postoji
obveza odrzavanja posebnih uvjeta unutar distributivnog lanca kako bi se ocuvala njihova
izvorna kvaliteta i osigurao predvideni zivotni vijek tijekom distribucije. U nastavku su

navedene neke vrste lako kvarljivih proizvoda [2]:

e SvjeZe rezano cvijece;

e Voceipovrée;

e Svjeze rezane i pripremljene salate;
e Plodovi mora i riba;

e Pekarski proizvodi;
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e Mesni proizvodi;

e Mlijecni proizvodi,

e Smrznuta hrana;

e Ukrasno cvijece i sadnice;
e Farmaceutski proizvodi;

e Bioloski proizvodi;

e Ogjetljivi elektrosni sklopovi i1 uredaji.

3.3.1. Meso i mesne preradevine

Meso je kao nezamjenjivi izvor energije, bjelancevina, masti, vitamina, minerala i ostalih
sastojaka zdrave prehrane vazan ¢imbenik prezivljavanja i mjerilo druStvenog standarda
stanovniS$tva. Danas se sve vece koliCine svjeZeg mesa i mesnih preradevina prodaju u
trgovini, a sve manje se proizvodi u domacinstvima ili prodaje izravno ili naturalnom

razmjenom [14].

Medutim, meso je izrazito pokvarljiva namirnica, veoma osjetljiva na uvjete prijevoza,
cuvanja, izlaganja i prodaje, pa prodajnom osoblju stvara ogromne nevolje pri nestru¢nom
rukovanju 1 prodaji. SvjeZe se meso transportira od klaonice do prodavaonice u hladnjatama
kao ohladeno ili zamrznuto, ovjeSeno na nacin da zrak slobodno struji oko svakog komada

mesa ili u metalnoj, kartonskoj i plasti¢noj ambalazi [14].

U vozilima koja su namijenjena za prijevoz mesa mogu se prevoziti samo meso 1 mesne
preradevine (slika 4). Smrznuto meso se transportira u hladnjatama, na na¢in da meso moze
biti rasporedeno i1 naslagano na limenom podu ili metalnim reSetkama pokrivanim bijelim

plahtama ili plasti¢nim folijama [14].
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Slika 4. Picioniranje mesa i mesnih preradevina
Izvor: Autor

Rasijecati 1 pakirati svjeze meso mogu samo one tvrtke koje imaju odgovarajuce prostore
i uredaje, odnosno minimalne tehnicke uvjete. Upakirano i ohladeno meso i jestivi dijelovi
mogu biti u prometu do tri dana od dana pakiranja. Ukoliko se takvo meso pakira u vrecice
pod vakuumom ili je pakirano u atmosferi inertnog plina, u prometu moze biti do sedam
dana. Meso koje je upakirano i smrznuto moZe biti u prometu do 12 mjeseci, a ukoliko je
originalno upakirano u vakuumu ili u atmosferi inertnog plina i smrznuto, u prometu moze
biti do 18 mjeseci. Upakirano odmrznuto meso moze biti u prometu do 3 dana, od dana

odmrzavanja [15].

3.3.2. Mlijeko i mlije¢ne preradevine

Mlijeko je prirodnog porijekla i sadrzi sve sastojke koji odgovaraju potrebama pravilne
prehrane dje¢jeg i odraslog organizma. Preradom mlijeka se dobiva veci broj podjednako
vrijednih mlijecnih proizvoda (slika 5): pasterizirano, sterilizirano te kuhano mlijeko,
zgusnuto, kondenzirano i mlijeko u prahu, fermentirano mlijeko: kiselo, jogurt, kefir,
acidofilno mlijeko 1 dr., vrhnje: slatko, kiselo 1 skorup, maslac, maslo 1 mlacenica, sirovi 1

surutka, mlije¢ni puding 1 namazi, sladoled, smjese za sladoled i smrznuti deserti [16].
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Slika 5. Pozicioniranje mlije¢nih proizvoda u skladistu
Izvor: Autor

3.3.3. Voéeipovrée

Voce (slika 6) se ubraja u Siru kategoriju prehrambenih proizvoda. Relativno ga je teSko

rasporedivati u opée prihvatljive skupine i kategorije. Prema temeljnim obiljezjima grade

ploda, bioloskim i trziSnim karakteristikama, prometu u suvremenoj trgovini ponajvise

odgovara podjela na sljedece temeljne skupine [17]:

Zrnasto, jezgri¢avo ili jabucasto voce koje Cine jabuke, kruske i dunje. Na naSem
trzistu iz te skupine vocéa su nesto manje zastupljene oskoruse i musmule.
Kosti¢avo voce Cine Sljive, breskve, marelice, nektarine, treSnje, visnje i marelice.
Sitno, jagodasto ili bobi¢avo voce ¢ine jagode, maline, kupine, ribiz, ogrozdi i
stolno grozde. Prema karakteristikama ploda, ali ne i po veli¢ini u jagodasto ili
bobicavo voce ubrajaju se 1 narance, limuni, mogranj (primjerice Sipak) i smokva.
Lupinasto, jezgrasto, voc¢e u ljusci, koStunjavi plodovi 1 sli¢no, jesu orasi,
ljesnjaci, bademi, kikiriki, pistacije 1 pitomi kesteni.

Agrumi ili citrusi su naranc¢e, mandarina, limun, limeta te grape fruit.

Juzno voce, suptropsko, tropsko i1 egzoti¢no voce, osim agruma c¢ine banane,
datulje, ananas a mogu ima se pribrojiti i smokve, masline, rogaci, kaki (japanska

jabuka), kivi i ostalo voce, koje je podosta teSko svrstati u neko od ranije
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navedenih skupina, kao i egzoticno voce, razmjerno rijetko na naSem trzistu, npr.
avokado, mango, Serimoja, papaja, guava i drugo.

e Divlje samoniklo ili Sumsko voée Cine drijenak, Sipak, brusnice, kupine, maline,
jagode, oskoruse i ostali divlji plodovi od kojih su samo neki kultivirani i uzgajaju

se plantazno u razmjerno velikim koli¢inama kao plemenito voce.

Slika 6. Pozicioniranje vo¢a povréa u skladistu
Izvor: Autor

Plodovi ili plodasto povrée su relativno slicne grade, upotrebne te trZiSne vrijednosti
plodova koji se sastoje od fine ili neSto grublje zastitne kozice ili zastitnog vanjskog sloja,
jestivih mesnatih stjenki, sjemenih pretinaca ispunjenih zelatinoznom ili prosirenom jestivom
masom, sjemenskim ovojnicama ili zrakom te ve¢im brojem sitnijih sjemenki. Sukladno
botanickoj klasifikaciji, koja se podudara i s podjelom prema upotrebnoj i trzi$noj vrijednosti,
plodasto povrée se razvrstava u dvije temeljne porodice: pomocnice — rajéica, patlidzan i

paprike 1 bundeve — krastavac, dinja, lubenica, buca, tikva, tikvica. [18].

3.3.4. Rezimi skladiStenja voca i povréa u komorama sa kontroliranom atmosferom

Vrijeme od berbe do rashladivanja voca i povréa mora biti Sto krace. Preporuca se da se
obrani plodovi rashlade istog dana. Iznimno je vaZzno da se nakon berbe plodovi brzo rashlade
(slika 7), radi toga Sto se na taj na¢in usporava proces zrenja te se smanjuje pojava fizioloskih
oboljenja. Svjezi plodovi jabuka se mogu uspjesno Cuvati u rashladnom skladistu, odnosno
hladnjaci, ako su osigurani optimalni uvjeti za njihovo odrzavanje. Od bioloskih specifi¢nosti
ploda ovisi u velikoj mjeri duZina uspjesnog Cuvanja, pa se upravo radi toga i javljaju

poprili¢no osjetne razlike u trajnosti pojedinih sorti [19].
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Slika 7. Tipi¢ni problemi kod skladiStenja u hladnjacama
Izvor: [20]

Postoji veliki broj poteSkoca koji se javljaju kod upravljanja procesima hladenja voca i
povréa u klasi¢nim hladnja¢ama. Neki su prikazani slikom 7. Kada se radi o hladenju kod
odabrane vrste i sorte voca i povréa potrebno je odrzavati rezime kao S$to su temperatura i
vlaznost zraka unutar komore. Kod nekih vrsta je vazan proces odrzavanja ventilacije [20].
Punjenje komora se mora obaviti §to racionalnije i dostizanje optimalnih uvjeta ¢uvanja ne bi
trebalo trajati dulje od 48 do 96 sati. U suvremenim hladnjaama organizacija posla je
zasnovana na sustavu boks paleta. Postavljanje redova paleta je u pravcu kretanja zraka, a
vodi se racuna da se ostavi dovoljno slobodnog prostora, minimalno 80 cm od plafona, 40 do
80 cm od zida nasuprot isparivacima (ovisno od dimenzije komore) i sa strane 5 do 10 cm

[20].

LoSe postavljene palete izazivaju formiranje toplije mikroklime u pojedinim dijelovima
komore, zadrzavanje oslobodenog etilena, ugljikova dioksida i ostalih isparivih materija, a to
utjece na vecu pojavu oboljenja tijekom cuvanja. U skladistu je bitno da se ostavi dovoljno
prostora za kretanje kako bi se lakSe kontrolirala kvaliteta plodova 1 uvjeta Cuvanja, kao i radi

uzimanja uzoraka plodova. Prolazi se ostavljaju sredinom komore i u blizini zidova [20].

Na trajnost i1 gubitke do kojih dolazi u samom tijeku ¢uvanja utjecu i1 uvjeti pod kojima su
se plodovi razvijali, stupanj zrelosti plodova, nacin pripreme i1 pakiranja [19]. Postupci koje
se obicno koriste u cilju sprjeCavanja kvarenja moraju osigurati [19]:

e Paznju da ne dode do ostecenja (rezanja, gnjecenja) proizvoda,
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e Hladenje tako da se smanji porast mikroorganizam i uspore enzimske reakcije,
e Pakiranje i skladiStenje u uvjetima u kojima se moze kontrolirati respiracija i
dozrijevanje,

e Koristenje konzervansa koji ne dozvoljava porast mikroorganizma na plodu.

Opcepoznato je da s porastom temperature svi procesi unutar ploda biljke se odvijaju brze,
a ako se snizi temperatura skladiStenja dolazi do usporavanja svih procesa unutar ploda.
Hladnjace s kontroliranom atmosferom osim niskih temperatura upotrebljavaju i
promijenjenu atmosferu unutar komora sa snizenim udjelom O 1 povecanim udjelom CO»

[19].

U kontroliranoj atmosferi je iznimno relevantno vrijeme koje je nuzno da se uspostavi i
tzv. ULO (eng. Ultra Low Oksygen) rezim'. Za najveéi broj sorti je nuzno da to vrijeme bude
Sto krace, najviSe 3 dana. Kako bi se kisik spustio sa standardnih 21% koliko ga ima u
normalnom zraku potrebno je ubaciti Cisti duSik, isto u navedenom procesu je iznimno
relevantno kontrolirati koli¢ine CO», naime u takvom rezimu ukoliko je koncentracija CO>
prevelika, istrazivanjima je utvrdeno da dolazi do znacajnog ostecenja skladiStenog ploda

[21].

Samo se plodovi bez oSte¢enja mogu skladistiti u komorama s ULO rezimom, isto u
komorama pod ULO reZimom relativna vlaZnost zraka mora biti visoka, naj¢es¢e od 90 do
95%. Ukoliko je vlaZnost zraka niZa, dolazi do ja€e transpiracije i plodovi postaju smeZurani i
bez trziSne vrijednosti. Uglji¢ni monoksid (CO), ukoliko se doda u koncentraciji od 5-10%
razini kisika ispod 5% postaje efektivan fungicid 1 moZe se iskoristiti za kontrolu truljenja
proizvoda koji ne podnose koncentracije ugljik-dioksida u koncentracijama od 15-20%.
Uglji¢ni monoksid je iznimno toksi¢an za ljude te se iz tog razloga moraju provesti mjere
predstroznosti [22]. Pakiranje u modificiranoj atmosferi moze zamijeniti i sigurnu upotrebu
kemikalija nakon berbe koje se upotrebljavaju za kontrolu fizioloskih poremecaja (truljenje

jabuke) [22].

Tablicom 1 prikazan je period skladistenja odredenog voca 1 povréa u odredenim uvjetima

temperature 1 relativne vlaznosti.

! Tehnologija koja predstavlja jedno od najnovijih dostignuéa u segmentu dugotrajnog Cuvanja svjezeg voca i
povréa.
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Tablica 1. Period skladiStenja odredenog voca i povréa u odredenim uvjetima temperature

1 relativne vlaznosti

Red.br. | Proizvod Temperature °C | Vlaznost (%) | Perido skladiStenja
1. | Jabuka -1-4 90 -95 1 — 8 mjeseci
2. | Banana (zelena) | 13-15 85-90 10 — 30 dana

Banana (zrela) 13-15 85-90 5-1dana
3. | Grah 7-8 95-100 1 — 2 tjedana
4. | Brokula 0-1 95 -100 1 — 2 tjedana
5. | Mrkva 0-1 95 -100 4 — 6 tjedana
6. | Celer 0-1 95 -100 1 — 3 mjeseci
7. | Karfiol 0-1 95-100 2 —4 tjedana
8. | Citrusi 4-8 90 3 — 8 tjedana
9. | Krastavac 8§11 90 - 95 1 — 2 tjedana
10. | Grejp 10-15 90 4 — 16 tjedana
11. | Kivi -0.5-0 90 - 95 2 — 3 mjeseca
12. | Limun 10-14 90 2 — 6 mjeseci
13. | Mango 55-14 90 2 —7 tjedana
14. | Lubenica 4-15 85-90 1 — 2 tjedana
15. | Zelena salata 0-1 95 -100 1 —4 tjedana
16. | Crveni luk -1-0 70 — 80 6 — 8 tjedana
17. | Naranca 2-17 90 1 — 4 mjeseca
18. | Krumpir (nezreli) | 4 -5 90 -95 3 — 8 tjedana

Krumpir (zreli) 4-5 90 -95 4 — 9 mjeseci
19. | Paradajz (zeleni) | 1215 90 1 —2 tjedana

Paradajz (zreli) 8—10 90 1 tjedan

Izvor: [20]

Kada se radi o zamrzavanju mora se napomenuti kako se ne zamrzavaju: krastavac,

paradajz za salatu, rotkvice, zelena salata, lubenica, dinje, grozde, jabuke i kruske. Limun,

takoder, ne bi trebalo zamrzavati, osim ukoliko se radi o ocijedenom limunovom soku.

Jednako to vrijedi 1 za narance, banane i sli¢no [20].
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4. KONCEPCIJA SLJEDIVOSTI PROIZVODA U PREHRAMBENOJ
INDUSTRIJI U REPUBLICI HRVATSKOJ I STANDARDI ZA EU
SLJEDIVOST

Pravodobno i tocno pracenje fizickog kretanja gotovih proizvoda kao i njegovih
sastojaka, kroz prostor i vrijeme odgovarajuim tijekom podataka, predstavlja temeljnu
znaajku koncepcije sljedivosti. To se ne odnosi na bilo kakvo pracenje, ve¢ strogo
redoslijedno, sekvencijalno s moguénoSéu vra¢anja unatrag. Postoje razli¢ita pojmovna

odredenja pojma sljedivosti u teoriji i praksi [23].

U prehrambenoj industriji je ovaj raspon poprilicno Sirok, a kreée se od koncepcije
sljedivosti unutar vlastitog poljoprivrednog gospodarstva pa sve do kompletnog
prehrambenog sustava. Sposobnost identificiranja neposrednog dobavljaca proizvoda 1
neposrednog primatelja samog proizvoda najmanje je Sto tvrtke moraju osigurati u pogledu

sljedivosti, a izuzetak od toga samo su krajnji potrosac¢i u odnosu na maloprodaju [24].

Prema nekoj $iroj koncepciji sljedivosti sustav mora biti u moguénosti povijesno pratiti
proizvodne serije duz Citavog proizvodnog lanca ili njegovog dijela od trenutka Zetve, preko
transporta, skladiStenja, prerade, distribucije te prodaje (lanac sljedivosti) ili interno u okviru

neke od funkcija u lancu sljedivosti [25].

Sljedivost je, u biti genericko pitanje s obzirom da su njegove osnove neovisne od tipa
proizvoda, proizvodnje, kao 1 sustava kontrole kojem sluzi. Sam sustav sljedivosti predstavlja
strateSko upravljanje kvalitetom te sigurno$¢u na nacin da osigurava komunikacijsku vezu za
identificiranje, verificiranje 1 izoliranje uzroka za proizvode koji ne udovoljavaju
standardima, kao i ocekivanjima kupca [26]. S obzirom da je sustav sljedivosti temeljni
podsustav upravljanja kvalitetom, medunarodno udruzenje za norme ISO, povezuje ga s
mogucnoscu jedinstvenog identificiranja samog proizvoda i sirovina od kojih je nastao,

prethodnih procesa i lokacija proizvoda nakon isporuke.

Identifikacija se moze obaviti sa fizickom oznakom na samom proizvodu ili njegovom
pakiranju ili gdje se informacija o identifikaciji moze samo pohraniti. Pohranjivanje je
posebno vazno kada fizi€¢ko oznafavanje nije moguce, primjerice kod pracenja procesa.
Djelotvoran sustav sljedivosti trebao bi obuhvatiti obje komponente, i proizvod i aktivnosti

[27].
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Nemoguce je, odnosno nesvrsishodno primijeniti koncepciju sljedivosti izvan sustava za
upravljanje c¢itavim prehrambenim lancem, zato Sto prekid prikupljanja informacija o
karakteristikama entiteta koji se slijede u bilo kojem trenutku i na bilo kojem mjestu, ujedno
znaci 1 smanjenje ili potpuno gubljenje korisnosti od sljedivosti. S obzirom da se gotovi
proizvodi proizvode ili se mogu proizvoditi od sirovina koje imaju razliCite kvalitete,
relevantno je sa stajaliSta koncepcije sljedivosti precizno definirati osnovnu jedinicu koja se
slijedi (eng. TRU Traceable resource unit)’, a to je opéenitiji pojam od proizvodnje serije ili

lota [24].

Ona povezuje proizvod sa svim vaznim informacijama o njegovoj proizvodnji i upravo
zato je ona temeljni elemenat za konkretnu djelotvornu i cjelovitu sljedivost. Za svaku
temeljnu jedinicu se uvodi kod pradenja kao odredeni kriterij za razlikovanje razlicitih
karakteristika proizvoda u ¢itavom procesu. UspjeSnost sljedivosti u bilo kojem sustavu u

velikoj mjeri zavisi od toga kako se odreduje temeljna jedinica za pracenje [28].

Struktura prehrambenog lanca u kontekstu sljedivosti se moZe u osnovi odrediti kao skup
tocaka koje povezuju dogadaji 1 aktivnosti, kroz koje se proizvodi i informacije krecu. Tocke
se medusobno razlikuju prema transformacijama ili transakcijama proizvoda koji se prate.
Podaci koji ulaze (inputi) ili izlaze (outputi) iz pojedinih tocaka prikupljaju se 1 registriraju
kao 1 uvjeti pod kojima su nastali. Prikupljanje kao i pohranjivanje podataka ne smije biti

prekinuto; ono obavezno ukljucuje sve sudionike lanca hrane.

Osobito je relevantno determinirati veliCinu i sadrzaj entiteta koji se slijedi, odgovarajuce
ga identificirati u svakoj tocki te zadrZati konzistentnost u njegovom pohranjivanju. Tako je
moguce, u slu€aju potrebe i na zahtjev, iz svake tocke u lancu rekonstruirati povijesna
zbivanja vezana za proizvod te poduzeti odgovarajucu akciju, a to je i glavna zadaca sustava
sljedivosti. U tom smislu se mogu razlikovati dva razliita pravca pracenja u procesu

sljedivosti [29]:

e Utvrdivanje — kao mogucénost da se slijedi put specificirane jedinice 1/ili serije
proizvoda kroz silazni protok lanca od pocetne tocke do kraja. Taj smjer pracenja
se naziva jos 1 ,,niz tijek*, a opisuje postupke i alate ugradene sa svrhom lociranja
dogadaja nakon prijenosa vlasniStva ili fiziCkog prijenosa robe partnera iz lanca,

tre¢em korisniku. Smisao bi, ustvari bio da se mozZe odrediti i pozvati aktualni

2 Definira se kao bilo koji predmet za koji je potrebno pronalaZenje unaprijed odredenih podataka
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status posiljke, njene karakteristike u bilo kojoj tocki lanca (primjerice u logisticke
svrhe).

e Pradenje — kao moguénost identificiranja podrijetla specificirane jedinice i/ili
serije proizvoda locirane unutar lanca, upuc¢ivanjem na zapise koje drze sudionici
u smjeru prema pocetku lanca ili uzlaznom tijeku lanca ,uz tijek*. Osnovni
smisao je mogucnost rekonstrukcije proslosti neke posiljke, pakiranja i sl., tako da

se odredi lokacija proizvoda unutar svih toc¢aka lanca kroz koje je prosao.

Tako se postize jednostavnost opoziva samog proizvoda sa trzista. ,,Uz tijek* pracenje,
opisuje postupke i alate za pronalazenje dogadaja prije nego sljedeci partner u lancu postane

pravno ili fizicki odgovoran za robu [29].

Kao informacije koje se putem sustava sljedivosti prate, mogu se pohraniti na dva
temeljna nacina: lokalno, u pojedinoj tocki lanca na nacin da se sljede¢oj tocki Salju samo
identifikatori proizvoda ili se sve informacije kre¢u duz lanca zajedno s proizvodom. U
prvom slucaju proizvod i njegovi atributi slijede se unatrag, korak po korak, sve do zeljene
tocke. Drugi nacin je neophodan kada je potrebno opSirno informiranje krajnjeg potrosaca ili
se informacije upotrebljavaju u marketinSke svrhe isticu¢i neke osobite karakteristike
proizvoda (primjerice — uzgojeno na prirodan nacin, nije geneticki modificirano, svjezi

proizvod s odredenog podrucja, specijalne metode obrade 1 sli¢no) [25].

U prakti¢noj primjeni se najviSe informacija pohranjuje lokalno, dok nesSto manji broj
slijedi proizvod. Neovisno od toga u kojem se obliku nalazi, upravljanje vezama izmedu
podataka 1 robe, te podataka izmedu prethodnog koraka i sljedeceg, osigurava se uvijek na isti
nacin: preko relacije entiteta koji se prati 1 definiranog identifikatora pojedinog entiteta koji
su najceS¢e lot broj, nalog za proizvodnju, vrijeme proizvodnje i/ili oznake logisticke
jedinice. Prema tome, razvijanje sustava sljedivosti ima prvenstveno cilj da se osigura da te
informacije budu lako i brzo dostupne svim sudionicima aktivnosti 1 tokovima proizvodnog

procesa [25].
Kao moguce metode za postizanje toga cilja bile bi [30]:

e Kodirati proizvod i njegovu lokaciju u svakoj fazi;
e Pohraniti i povezati podatke: odrediti vrijeme ¢uvanja podataka, metodu pohrane,
lokacije te temeljne podatke koji se Cuvaju te

e Utvrditi i prikazati odgovornosti za pojedinu fazu slijedenja.
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S obzirom da sljedivost obuhvaca pracenje kroz Citavi opskrbni lanac (od sirovine do krajnjeg
kupca) po sustavu jedan korak nazad (od koga smo dobili sirovinu ili robu), jedan korak
naprijed (kome smo isporucili proizvod ili robu), sve viSe dolazi do izrazaja Cinjenica o slaboj
ili nikakvoj informati¢koj povezanosti pojedinih karika, a samim time i o gubitku
informacija. Sudionici u lancu raspolazu rjesenjima sljedivosti koje su temeljene na razlicitim
tehnoloskim razinama s obzirom na svoje moguénosti, a to samo po sebi predstavlja jaz medu

njima [30].

Jednostavne sustave temeljene na ru¢nom unosu te pohrani dokumentacije potrebno je
mijenjati tehnoloski naprednijima koji obuhvacaju viSe informacija te veci broj poveznica u
prehrambenom lancu. Koli¢ina informacija koje identifikacijske tehnologije, kao bar-kodovi i
RFID, mogu obuhvatiti, ubrzano i neprestano raste. Kako bi implementacija bila uspjesna
neophodno je redizajniranje trenutne organizacije poslovnih procesa, tijeka informacija, ali i
tehnoloskih pretpostavki. Temeljno je da svi ¢lanovi duz samog lanca imaju iste standarde za
kvalitetu i istu infrastrukturu informacija. RjeSenje problema prikupljanja, transferiranja i
analiziranja podataka unutar prehrambene industrije je postojanje zajednickog standarda

komuniciranja dostupnog svima [30].

4.1. Standardi Europske unije za sljedivost

Danas se sve viSe odmice od prijasnjeg pristupa inspekcije proizvoda na kraju
proizvodnje, dok se sve viSe uvodi nova koncepcija osiguranja kvalitete uz pomo¢ kontrole
svih procesa u ¢itavom prehrambenom lancu. Povecanje broja standarda kao i organizacija
koji ih izdaju pomaZze ubrzavanju primjene sustava sljedivosti cjelovito i na ¢itavom podrucju
industrije hrane. Neki od standarda imaju obligatoran karakter, kao npr. HACCP, a primjena

veceg broja standarda je fakultativna [31].

Neovisno od toga §to su neki standardi neobavezni njihova je primjena nuZzna jer ona
uvelike utjeCe na smanjenje kriza na podru¢ju hrane. U pogledu medunarodne trgovine
Komisija za prehrambeni kodeks razvija smjernice za pracenje hrane, a veliki broj
nacionalnih 1 medunarodnih organizacija u suradnji sa vaznim struénjacima iz razliitih
sektora prehrambene industrije, smisljaju standarde upravljanja kvalitetom, kao i1 sigurno$¢u

[26].

S obzirom da sljedivost ima klju¢nu ulogu u prevenciji potencijalnih Steta 1 rizika u

prehrambenom lancu, tako da identificira i izolira rizike, kao i da poduzima korektivne akcije
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ukoliko dode do nekog incidenta, inkorporirana je u sve standarde za sigurnost te oCuvanje

kvalitete kao njihov nezaobilazan elemenat.

4.1.1. HACCP (eng. Hazard Analysis of Criticala Control Points)

HACCP oznacava analizu opasnosti i1 kriticnih kontrolnih tocaka. To je proces koji
pomaze u provedbi preventivne samokontrole higijenskih uvjeta u rukovanju sa hranom. On
se temelji na identifikaciji, kao i1 analizi specificnih opasnosti te utvrdivanju preventivnih
mjera kojima s rizik proizvodnje te nastanka potencijalno opasne hrane uklanja ili svodi na

prihvatljivu mjeru [33].

U Republici Hrvatskoj HACCP standard propisan je, prvenstveno Zakonom o hrani,
potom Pravilnikom o zdravstvenoj ispravnosti vode za pi¢e i Pravilnikom o provedbi
obvezatnih mjera u odobrenim objektima radi smanjenja mikrobioloskih 1 ostalih oneci§¢enja
mesa, mesnih proizvoda i ostalih proizvoda Zzivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani
ljudi [20]. HACCP sustav prihvacen je kao sustav upravljanja uz pomo¢ kojega se sigurnost
hrane postize analizom i kontrolom bioloskih, kemijskih, fizikalnih i ostalih opasnosti
pocevsi od proizvodnje sirovina, nabave, rukovanja, prerade, distribucije, trgovine, ali i

konzumiranja gotovog proizvoda [33].

HACCP se moze primijeniti na Citavi lanac prehrane, od samih primarnih proizvoda pa do
krajnjeg potroSaca te njegova provedba mora biti vodena znanstvenim dokazima o rizicima za
ljudsko zdravlje. Osim S§to se njime unapreduje sigurnost hrane, provedba HACCP sustava
moze pruziti dosta koristi. Primjena HACCP sustava, primjerice moze pomo¢i kontrolama
koje provode nadzorna tijela i promicati medunarodnu trgovinu jaCanjem povjerenja u

sigurnost hrane [34].

Kako bi primjena HACCP bila uspjeSna, ona zahtijeva potpuno angaZziranje, kao i
ukljucivanje upravljackih struktura i radne snage. Osim toga, zahtijeva 1 multidisciplinarni
pristup; taj pristup mora ukljucivati, kada je to prikladno, ekspertize iz podrucja
poljoprivrede, higijene u veterinarstvu, proizvodnje, mikrobiologije, medicine, javnog

zdravstva, tehnologije hrane, okoliSa 1 zdravlja, kemije 1 tehnologije [34].
Prakti¢na provedba HACCP-a predstavlja slijed od 7 nacela [33]:

e Identificirati opasnosti (§to moze krenuti krivo);

e Identificirati najznacajnije tocke u procesu gdje neSto moze krenuti krivo

(kriticne kontrole to¢aka - KKT);
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e Uspostaviti kriti¢ne granice na svakoj kriticnoj kontrolnoj tocki (npr. temperatura
kuhanja/vrijeme);

e Uspostaviti kontrole na KKT za prevenciju pojavljivanja problema
(monitoring/nadzor);

e (Odluciti Sto uciniti ako nesto krene krivo (korektivne mjere);

e Dokazati da HACCP funkcionira (verifikacija) te

e Vodenje zapisa o svemu prethodno navedenom, ukljucujuéi zapise o treningu

osoblja (dokumentacija).

4.1.2. IFS — Medunarodni standard za hranu

Vode¢i medunarodni trgovacki lanci, kao 1 dobavljaci su prepoznali sigurnost hrane kao
prioritet u svome poslovanju i u svibnju 2000. godine su pokrenuli ranije navedenu Globalnu
inicijativu za sigurnost hrane, koju provodi udruzenje trgovaca CIES. International Food
Standard je jedan od rezultata takvih udruZivanja. IFS su razvili njemacki maloprodajni lanci
kako bi dobili neki temelj za provjeru privatnih robnih marki, a potom je prihvacen 1 od

strane Nacionalne udruge njemackih trgovaca 2002. godine [37].

Cilj je bio razvoj medunarodne sigurnosne norme za tvrtke koje se bave proizvodnjom
privatnih robnih marki za trgovacke lance, sa jednoobraznim formulama, postupcima

provjere, kao 1 uzajamnih prihvacanjem tih provjera [37].
Ciljevi IFS standarda su sljede¢i [38]:

e Uspostaviti zajednicki standard s jedinstvenim sustavom vrednovanja;

e Rad s akreditiranim certifikacijskim tijelima 1 kvalificiranim IFS odobrenim
auditorima;

e Osiguravanje transparentnosti u ¢itavom lancu proizvodnje hrane;;

e Smanjenje troskova kako za proizvodaca tako 1 za trgovce.

IFS norma osigurava visoku stopu transparentnosti diljem lanca isporuke robe, odnosno
prometa hrane. Ova je usluga namijenjena u prvom redu trgovcima, proizvodacima hrane,
kao 1 tvrtkama koje se bave auditom normi. Za tu svrhu, GFSI (eng. Global Food Safety
Initiative)® je kompilirao kljuéne kriterije koji daju moguénost mjerenja sigurnosti hrane te

koji izgraduju temelj za opce prihvacanje IFS-a. GFSI je odgovoran za inspekciju i

3 Globalna inicijativa za sigurnost hrane — neprofitna organizacija osnovana s ciljem unapredenja sustava
sigurnosti hrane sa preporukama koje su uspostavili proizvodaci hrane i potrosaci.
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ovlas¢ivanje ovog standarda dok je proces provjere testiran od strane nezavisne strucne
komisije. Godine 2003. su se IFS radnoj grupi koja je izradila IFS normu — verzija 4,

pridruzili francuski veleprodajni i maloprodajni lanci [37].

IFS je norma za sigurnost hrane primjenjiva na sve dobavljate u svim fazama
procesuiranja hrane nakon poljoprivrednog dijela. Zahtjevi su usko povezani sa kvalitetom
sustava upravljanja te HACCP zahtjevima, podrzani od detaljnih prezahtjevnih programa, $to
je dio GMP* (eng. Good manufacturing practices -Dobra Proizvodacka Praksa), GLP> (eng.
Good laboratory pratice - Dobra Laboratorijska Praksa) i GHP® (eng. Good hygiene
practices - Dobra higijenska praksa) zahtjeva [39].

Od 01. 01. 2008. godine na snazi je IFS norma verzija br. 5 koja ima dosta noviteta u
odnosu na sve ranije verzije. IFS Food verzija 6 je razvijen uz sudjelovanje certifikacijskih
tijela, trgovaca, industrije te ugostiteljskih objekata i Citavoga svijeta. Klju¢ni kriteriji norme

ukljucuju [40]:

e Sustav upravljanja sigurnos¢u hrane;
e Dobra poljoprivredna/proizvodacka/trgovacka praksa,

e HACCP sustav.

IFS norma odreduje zahtjeve za sadrZaj, postupke te evaluaciju provjere, kao i1 zahtjeve za
auditorske tvrtke. Kriteriji su podijeljeni na dvije razine: temeljna razina koja opisuje
minimum zahtjeva koje industrija mora ispuniti kako bi dobila IFS certifikat. Napredna
razina odreduje viSe norme za industriju hrane. Zahtjevi za auditore su isto tako jasno
odredeni. Sva auditorna tijela moraju imati EN 45011 akreditaciju prema IFS normi. Samo
certificirani auditori mogu provoditi audit ove norme, odnosno moraju imati stru¢no znanje o

njoj [40].
4.1.3. SQF (Safe Quality Food)
Ovaj je standard dizajniran u razdoblju od 1992-2002. godine kao specijalizirani protokol

za upravljanje sigurnoscu te kvalitetom u sektoru prehrane za sve sudionike u opskrbnom

lancu. SQF certifikat je potvrda da je proizvod, proces ili usluga u potpunosti u skladu sa

4 Predstavlja niz preporuka koje je poZeljno provesti u proizvodnji, preradi, skladistenju u svrhu sprje¢avanja
zagadenja hrane

5 Sustav upravljanja laboratorijima koji osigurava pouzdanost rezultata ispitivanja koja provode laboratoriji

¢ Skup postupaka kojima se osigurava ¢isto, sanitarno okruZenje, za proizvodnju, preradu, skladistenje i
opskrbljivanje prehrambenim proizvodima
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medunarodnim zakonodavstvom, kao 1 sa ostalim specifi¢nim standardima. Osnova standarda
su smjernice iz op¢e prihvacenoga Codex Alimentarius-ova HACCP sustava upravljanja
kvalitetom koji pruza prehrane upute na koji nain u isto vrijeme osigurati sigurnost i

kvalitetu hrane te ISO 90017 serije normativa za kontrolu kvalitete [23].

Temeljna mu je svrha da svojom metodologijom sprijeci i umanji slu¢ajeve neadekvatne i
opasne hrane na trzistu, a pridrzavanje propisanim planovima i specifikacijama sadrzanim u
standardu SQF, osiguravaju proizvodima dosta visoki stupanj prihvacenosti na globalnom
trziStu. Sljedivost mora biti dokumentirana, dok metodologija i odgovornosti moraju biti
odredene. Mora se osigurati identifikacija sirovina i ostal-ih inputa koji mogu imati bilo
kakav utjecaj na kvalitetu i sigurnost gotova proizvoda. Sirovine i ostali materijali se moraju

moc¢i pratiti kroz cijeli proces, kao i podatci o otpremi i destinaciji [23].

Mora se poduzeti svaki napor kako bi se moguénost pogreske svela na najmanju mogucu
mjeru. Brzo uklanjanje neispravnog proizvoda moguce je jedino ukoliko je jasno identificiran
1 u sustavu sljedivosti. Dokumentacija o sljedivosti mora imati uklju¢ene odgovornosti za
pojedine faze u prehrambenom lancu, kao 1 podatke kao Sto su lot brojevi i1 lokacije
sudionika. Sustav za povlacenje u okviru pracenja proizvoda se mora dosta jasno opisati,
utvrditi odgovornosti 1 procedure za njegovo upravljanje te implementiranje. Sustav se mora
provjeravati najmanje jednom godiSnje, dok se rezultati testiranja moraju pohraniti i ¢uvati

[23].

4.1.4. CIES (Food Business Forum)

CIES se sastoji od vode¢ih medunarodnih trgovackih lanaca i1 dobavljaca iz preko 150
zemalja iz Citavog svijeta. Ova organizacija zaposljava preko 4,5 milijuna ljudi te suraduje sa
oko 600 000 trgovina. CIES kao prioritet svoga poslovanja isteCe u prvom redu sigurnost
hrane, zaStitu potroSaca, ali 1 njihovo povjerenje. Od samog osnutka pa do danas ova je
organizacija razvila ogroman broj raznih specijaliziranih programa u svrhu doprinosa razvoju
sektora trgovinske djelatnosti, a od kojih je najvaznija Globalna inicijativa za sigurnost hrane

(GFSI)® [36].

On je pokrenut na godiSnjem kongresu CIES-a 2000. godine. Svrha GFSI je
harmonizacija ve¢ postojecih standarda kako bi se dobila neka jedinstvena norma, umjesto

dosadasnje prakse gdje svatko definira neke svoje vlastite standarde. Standard zahtijeva

7 Potvrda o uspjes$nom zadovoljavanju zahtjeva medunarodne norme ISO 9001 Sustavi upravljanja kvalitetom.
8 Industrijska globalna suradnja s ciljem unapredenja sigurnosti hrane
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obveznu implementaciju sljedivosti za sve sudionike u lancu. Nuzno je da se informacije o
kretanju sirovina, poluproizvoda, kao i gotovih proizvoda prate i identificiraju u svim
tockama opskrbnog lanca, kao i da ih se ¢uva u propisanom roku te da ih se na zahtjev
prezentira. U GFSI priru¢niku se navode sustavi za upravljanje sigurno$¢u hrane te se
zahtijeva da dobavljaC razvija i odrzava odgovaraju¢e procedura, kao i sustave kako bi

osigurao [36]:

e Identifikaciju kontejnera i proizvoda u svakom trenutku, identifikaciju podrijetla
bilo kakvog proizvoda, sirovine ili usluge;

e Pohranjivanje lokacije kupca ili dobavljaca za sve proizvode kojima se prometuje.

4.1.5. Problemi primjene u Republici Hrvatskoj

Kako bi dokazali svoju sposobnost dosljednog stvaranja ujednacene sigurnosti i
kvalitetnog proizvoda, nuzno je da hrvatske prehrambene tvrtke postignu bolji stupanj
kontrole u proizvodnji, trgovini, distribuciji prehrambenih proizvoda, te u skladu s time,
moraju uvesti i medunarodno priznate standarde. Primjenjivost standarda ovisna je od propisa
koji vrijede na teritoriju Republike Hrvatske, koji su vezani za sljedivost, ali osim toga ovisna

je 1 od dobre proizvodacke prakse [23].

Republika Hrvatska, kao zemlja koja se nastoji ukljuciti u medunarodnu razmjenu na
podrucju Europske unije, mora usvojiti 1 primijeniti stroga mjerila kvalitete, sigurnosne
standarde 1 operativu koja vrijedi na tim trziStima. U primjeni ovih standarda klju¢no je

formiranje instituta 1 agencija ¢iji ¢e temeljni zadatak biti ocjena kvaliteta, standardizacija 1

akreditiranje robe koja se izvozi iz Republike Hrvatske [23].

Od organizacija koje su relevantne za provodenje standarda, najvazniju ulogu u Republici
Hrvatskoj ima Hrvatska agencija za hranu, Cije je sjediSte u Osijeku. Kao poseban se problem
javlja to §to 1 u razvijenim zemljama Europske unije u ovom trenutku postoji velika razli¢itost
kada se radi o primjeni sigurnosnih standarda u prehrani i na sluzbenim i na nesluzbenim
razinama. Kao zemlja koja je otiSla najdalje u primjeni standarda, javlja se Danska 1 Velika
Britanija (kada se govori o preradi i distribuciji). Novi ISO 22000 se ovdje ve¢ primjenjuje u
velikoj mjeri, a primjerice u Portugalu je 2003. godine svega 12 tvrtki imalo primijenjen
standard HACCP. Ta c¢injenica predstavlja prepreku za zemlje izvan Europske unije koje
nastoje plasirati svoje proizvode na to trziSte i1 ostvariti polozaj u opskrbnoj mrezi. Zahtjevi

koji se pred njih postavljaju, razlikuju se €ak i od transakcije do transakcije [23].
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5. ANALIZA SKLADISNOG SUSTAVA U PREHRAMBENOJ
INDUSTRIJI

U samom skladistu se roba preuzima i otprema, ¢uva se od raznih fizickih, kemijskih 1
atmosferskih utjecaja. Skladiste se predstavlja kao prostor u kojem se roba preuzima, cuva od
raznih fizickih i kemijskih utjecaja, izdaje i otprema. Svaka manipulacija s materijalom u
skladi$tu predstavljaju skladiSne procese, dok uobicajeni naziv skladiSte podrazumijeva

skladisni sustava [3].

5.1. Vrste skladiSta

Podjela skladista vrsi se po viSe kriterija, a neki od najvaznijih su namjena, nacin gradnje,
stupanj centralizacije, vrsta vlasniStva, nain pracenja ulaza i izlaza robe, kao i stupanj
mehanizacije [41]. Zatvorena se skladiSta primjenjuju za kratkotrajno ili dugotrajno
pohranjivanje raznovrsnih roba koje su osjetljive na atmosferske promjene. Mogu biti
smjeStena u prizemnim zgradama, ili u zgradama na katove, sa ili bez podruma. Ova vrsta
skladiSta je najzastupljenija medu skladiStima i moze se sastojati od jedne ili viSe prostorija
za skladiStenje odredenih vrsta ili skupina roba, koje zahtijevaju iste ili sli¢ne uvjete Cuvanja

robe. Zatvorena skladiSta razlikuju se prema izvedbi i1 konstrukeiji te se dijele na [42]:

e Prizemna (hangarska) skladiSta i nadstreSnice,
e Katna ili etazna (regalna) skladista te
e Specijalizirana skladiSta (spremnici, hladnjace, silosi, plivajuc¢a skladista, vinski

podrumi,, rezervoari za naftu i dr.).

Prema funkciji skladiSta mogu biti: skladiSta za izdavanje, prekrcaj 1 za razdiobu robe.
SkladiSta za izdavanje se u najveem broju sluCajeva nalaze uz proizvodne pogone ili
trgovinska poduzeca, jer sluze za uskladiStenje gotovih proizvoda koji su namijenjeni za
distribuciju 1 prodaju potroSacima. SkladiSta za pretovar kratkotrajno preuzimaju robu radi
pretovara sa jednog na drugo transportno sredstvo. SkladiSta za razdiobu objedinjuju
djelatnosti ¢uvanja 1 izdavanja robe. Funkcija razdiobe se sastoji od procesa prihvata i

isporuke robe [42].

U tim se skladiStima u najve¢em broju slucajeva prikuplja roba od raznih dobavljaca u

velikim koli¢inama i prosljeduje se u jedno ili vise proizvodnih ili trgovinskih poduzeca u
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manjim koli¢inama. Prema stupnju mehanizacije te automatizacije skladiSta mogu biti nisko
mehanizirana, visoko mehanizirana, automatizirana te robotizirana. U nisko mehaniziranim
skladistima (klasi¢na skladista) prevladava rucni rad. Procesi se obavljaju uz pomo¢
jednostavnije skladiSne opreme kojom upravljaju skladi$ni radnici. S druge strane u visoko
mehaniziranim skladiStima se poslovi obavljaju sredstvima kojima upravljaju skladis$ni

radnici, ali 1 u automatskim sredstvima u manjem opsegu [42].

U automatiziranim skladistima upravljanje skladiSnim procesima te operacijama se
obavlja elektroni¢kim putem (racunalno), a osoblje je prisutno, samo ako je to nuzno. Najveci
se stupanj mehanizacije javlja u robotiziranim skladistima gdje se svi poslovi obavljaju

pomocu rac¢unala i robota koji je navoden po tracnicama i kontroliran od strane racunala [42].

Prema vlasniStvu sama skladiSta mogu biti privatna i javna. Privatna skladiSta se grade
za potrebe njihovih vlasnika. U javnim skladiStima se, u pravilu pruzaju usluge tre¢im
osobama. Njihovo koriStenje je povoljnije u onim slucajevima u kojima se radi o manjoj
koli¢ini i slabijoj dinamici kretanja uskladiStene robe te je, zapravo ekonomicnije koristi

javno skladiste nego 1i izraditi svoje vlastito [42].

5.2. Unutarnje uredenje skladisSta

Svaki organizirani i planski raspored skladiSne te transportne opreme u unaprijed
odredenom skladiSnom prostoru predstavlja unutraSnje uredenje skladiSta. Najvaznije za

unutrasnje uredenje skladista, odnosno organizaciju skladiSnog prostora je sljedece [43]:

e ZnaCajke robe koja se skladiSti — vrsta, koli¢ina, tezina, dimenzije, oblik,
volumen, specifi¢na svojstva robe, u€estalost prometa robe;

e Nacin transporta 1 rukovanja robom kod dopreme, otpreme, kao 1 kretanja robe u
skladiStu;

e Velicina 1 raspored glavnih i pomo¢nih povrSina skladiSta (manipulativni 1 ostali
prostor);

e Oprema i inventar skladista;

e Tehnika smjeStaja i raspored robe na skladiStu.

Svaki od navedenog kriterija se odnosi na sve potrebne zone u skladiSnom prostoru, a sve
kako bi se svaki skladi$ni proces uspjeSno odvijao. Prema tome oni ukljuuju prostor za
smjestaj te odrzavanje manipulacijskih sredstava, prostor za ambalazu, oznaceni prostor za

robu u povratu, prostor namijenjen za skladi$ni ured, sanitarni prostori, kao i dio koji je
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prilagoden radnicima za pauzu, npr. kuhinja ili restoran. Samo unutarnje uredenje od toga da

se skladiS$ni ured mora smjestiti S§to blize zoni prijema i otpreme do svih drugih detalja treba

se drzati nacela koja pruzaju sigurnost uc¢inkovitog rada te uspjesnog skladiSnog poslovanja

[3]:

Osiguranje dostatnog prostora skladiSta kako bi se roba smjestila te kako bi se
nesmetano odvilo skladi$no poslovanje;

Maksimalno iskoriStenje raspolozivog skladiSnog prostora,

Zastita robe, odnosno osiguranje te cuvanje koli¢ine, kao 1 kvaliteta robe;
Sigurnost i zaStita osoblja, opreme, instalacija i zgrade;

Rad koji pruza mogucénost lakog i vrlo brzog pronalaZenja robe u samom
skladiStu;

Preglednost uskladistenih zaliha robe;

Pristupacnost uskladiStenoj robi;

Cistoéa i higijena;

Upotreba odgovarajuéih sredstava za uspjesan transport te rukovanje robom;
Moguénost prilagodavanja promjenama: ucestalost 1 intenzitet prometa, opreme
rasporeda;

Obavljanje skladiSnog poslovanja kvalitetno, sigurno 1 brzo uz minimalne

troskove.

1z dosad navedenog uocljivo je kako organizacija skladiSne funkcije zavisi od veceg broja

razli¢itih ¢imbenika medu kojima se ponajvise isticu veliina prostora, nacin unutarnjeg

transporta 1 razina tehnologije koja se koristi [3].

Organizacija skladi$nih funkcija

Organizacija skladiSne funkcije (slika 8) ovisi od sljede¢ih funkcija: veli¢ina, vrsta i

lokacija tvrtke kao i1 kadrovska struktura i razina informacijske tehnologije.
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Slika 8. Organizacija funkcije skladiSta
Izvor: [44]

S obzirom na stupanj organizacije, razliku se tri osnovna modela [3]:

e Centralizirani ,
e Decentralizirani,

e Kombinirani.

Centralizirani sustav je prikladan za manje tvrtke za Cije potrebe se sve skladiSne
operacije dogadaju na jednom mjestu. Kada roba bude izuzeta iz njihovoga skladista oni vise
ne vode evidenciju o statusu te robe te samim time takva skladiSta nemaju potrebu za
naprednijim tehnologijama skladiStenja. Ovakva skladiSta se u najve¢em broju slucajeva
nalaze uz proizvodne pogone u kojima se roba privremeno skladisti prije nego $to se isporuci

kupcu [3].

Kod decentraliziranog sustava svako skladiSte djeluje posebno, ali uvijek razmjenjuje
informacije sa svim ostalima kako bi zadrzali visoku razinu usluge. U najveéem je broju
slucajeva rije¢ o medusobnoj razmjeni robe koja u jednom skladi§tu manja, a u drugom ima

dovoljnih koli¢ina 1 priviemeno dok roba ne pristigne od dobavljaca medusobno se

opskrbljuju [3].

Koriste¢i prednosti oba stupnja centralizacije nastaje nacin poslovanja kod kojega postoji
jedno centralno skladiste, kao i nekoliko satelitskih skladiSta prostorno odvojenih od glavnog

skladista. Cilj, odnosno svrha ovakvog nacina ustroja je da se obuhvati potrebe odvojenih
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skladiSta te na taj naCin optimizira troskove. U suvremeno doba vrlo su Cest primjer velika

trgovinska poduzeca koja uz prodajna mjesta imaju i odredeni prostor za skladiStenje [3].

Vanjska funkcija ureduje kakav odnos ¢e imati skladiSte prema ostalim subjektima u
mrezi dok unutarnja ureduje pravila za odvijanje skladiSnih procesa u samom prostoru
skladista. Cetiri modela unutarnje organizacije funkcija su: funkcionalni, robni, teritorijalni i
kombinirani. Funkcionalni se model temelji na raspodjeli zadatka. Citavi zadatak skladista se
raS¢lanjuje na nekoliko pod zadataka kao Sto su prijem robe, kontrola kvalitete, kao 1 kontrola

kvantitete robe 1 sl. [3].

Zatim se pojedinacni zadatci prema sli¢nosti 1 srodnosti dodjeljuju pojedinim subjektima
unutar skladiSta na izvrSavanje. Prednost ovakvog sustava je specijaliziranost pojedinca za
obavljanje jedne vrste zadatka, no medutim to utjece na opadanje koordinacije izmedu ostalih

subjekata unutar skladista [3].

Zatim, u funkcionalnom se zadatak rasclanjuje prema slicnosti pod zadataka, a u robnom
modelu glavni kriterij je vrsta robe. U takvom modelu pojedinac obavlja sav posao koji je
vezan za jednu vrstu robe te na taj nacin se dobivaju radnici koji brzo i efikasno obraduju
pojedinu vrstu robe. Teritorijalni model se temelji isklju¢ivo na prostoru gdje se obavlja
odredeni zadatak u skladiStu na nacdin da radnik uvijek radi na istom poloZaju te odraduje
svaki zadatak koji je predviden da se izvodi na tom prostoru. Radi postizanja nesSto vece
fleksibilnosti te vece iskoristivosti radnika u skladiStu nastaje kombinirani model. Za njegovu
opstojnost je vazno imati kvalitetnu kadrovsku strukturu koja je sastavljena od rukovoditelja

skladiSta, skladiStara, pomo¢nih skladiStara te skladiS$nih i transportnih radnika [3].

5.4. Raspored robe u skladiStu

Racionalno razmjeStanje robe u skladiSnim prostorijama zavisi od velikog broja
¢imbenika, kao §to su na primjer: prirodi robe; raspolozivom skladiSsnom prostoru; stupnju
mehanizacije; odnosno automatizacije skladiSnog poslovanja; intenzitetu obrtaja
uskladistenja 1 skladiStenja robe; stupnju obrazovanja, osposobljenosti, iskustva i vjeStini
zaposlenika u skladistu i drugom. U razmjeStanju standardne robe, robe koja ne zahtijeva
poseban tretman skladiStenja, primjenjuju se razli¢ite metode, tehnike, postupci, primjerice

[45]:
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Kaoti¢ni razmjestaj tereta — bitna obiljezja kaoti¢nog razmjestaja tereta su da se
teret rasporeduje na trenutno slobodna mjesta u skladiSnim prostorima. O
uskladiStenju, razmjestaju 1 iskladiStenju vodi se precizna i azurna evidencija.
Raspored tereta prema postoje¢em planu — sukladno postoje¢em planu teret se
rasporeduje prvenstveno po abecedi, a u okviru pojedinog slova prema rednim
brojevima i sli¢no.

Razmjestaj tereta temeljem pravokutnoga koordinatnoga sustava — na temelju
poznatih i/ili procijenjenih podataka i informacija: o masi i zapremnini tereta, o
ucestalosti skladiStenja i iskladiStenja tereta, o intenzitetu obrtaja skladiStenja i
drugog, teret se skladisti na odredena mjesta pravokutnoga koordinatnoga sustava,
prema tlocrtu skladi$nih prostorija...

Raspored tereta prema mjestima isporuke — takav se raspored najcesce koristi u
skladistima u kojima se prikupljaju pojedina¢ne posiljke (tzv. komadne posiljke)
radi zbirne otpreme brodovima, kamionima, vagonima i avionima do mjesta
isporuke (odnosno luka iskrcaj, odrediSnih terminala, Zeljeznickih kolodvora,
aerodroma).

Razmjesta;j tereta na osnovi ,,A“, ,,B“1,,C* klasifikacije — takav razmjeStaj tereta
se prakticira u robno trgovinskim centrima, robno distribucijskim centrima 1
logistickim centrima. Sav teret se klasificira u tri velike skupine: skupna ,,A*
obuhvaca sve robe koje imaju veliku masu 1 zapremninu, kao 1 veliki obrtaj
uskladiStenja 1 iskladiStenja, a skladiSte se blizu ulaza 1 izlaza; skupina ,,B*
obuhvaca sve robe koje imaju veliku masu i zapremninu, ali mali obrtaj
uskladiStenja 1 iskladiStenja, ili robe koje imaju malu masu i zapremninu, ali veliki
obrtaj uskladiStenja 1 iskladiStenja (prema bitnim obiljezjima roba skupne ,,B* se
nalazi izmedu roba skupine ,,A“ 1 skupine ,,C*), skupina ,,C* obuhvaca robe koje
imaju malu masu i1 zapremninu te mali obrtaj uskladiStenja i iskladiStenja, a
skladisti se najdalje od ulaza i izlaza u skladiSte, odnosno skladi$ne prostorije.
Razmjestaj tereta po decimalnom sustavu — taj je raspored tereta slican onome
prema postojeCem planu rasporeda tereta samo S$to se ne kombinira sustav
abecednih slova i1 sustav rednih brojeva, nego se dosljedno koristi decimalni
sustav, primjerice: grupe robe su razvrstane na prvoj razini: 1,,2,3,4..., a podgrupe

roba su razvrstane na drugoj razini: 1.1., 1.2., 1.3.ili 2.1., 2.2. ili 2.3., itd.
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Svaka od gore navedenih metoda, tehnika 1 postupaka razmjestaja tereta u skladistu, odnosno
skladiSnom prostoru moze se kombinirati u skladiSnom poslovanju, osobito u mega robno
distribucijskim centrima te mega logistickim centrima. Skladi$ni zaposlenici moraju
poznavati metode, kao i pravila razmjestaja tereta u skladistima, ali ta pravila moraju stalno

prilagodavati novim trziSnim tehnoloskim, organizacijskim i ostalim promjenama [45].
5.5. Primjer tvrtke Stani¢ d.o.o. kao distributera prehrambenih

proizvoda u Republici Hrvatskoj

Stani¢ d.o.o. je distributer brandova prehrambenih proizvoda na trziStu Republike
Hrvatske. Regionalni centri su smjeSteni u najve¢im hrvatskim gradovima (slika 9), a to su

Zagreb, Rijeka, Pula, Zadar, Split, Dubrovnik, Osijek [46].

Slika 9. Distributivni centri tvrtke Stani¢ d.o.o.
Izvor: [47]

Osim Sirokog asortimana proizvoda, kompletnu uslugu logistike podrzanu distribucijskom
mrezom glavne odrednice poslovanju su i vlastita proizvodna linija za narezivanje i pakiranje
hrane te vlastiti maloprodajni lanac, a osim toga imaju i druge komitente [48].

Proces otpreme mesa te mesnih proizvoda prijevoznim sredstvima se mora odvijati pod
stalnim veterinarskim nadzorom. Osim pregleda poSiljke 1 prateCe dokumentacije,
provjeravaju se i prijevozna sredstva u smislu potrebnih higijensko-tehnickih uvjeta
(materijali, rashladni uredaji i ostalo) koji su propisani Pravilnikom o nacinu ukrcaja,

prekrcaja, iskrcaja i veterinarsko-zdravstvenog pregleda posiljaka zivotinja, proizvoda i
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otpadaka zivotinjskog podrijetla 1 higijensko-tehnickim uvjetima kojima moraju udovoljavati

prijevozna sredstva i posiljke u unutarnjem i medunarodnom prometu (NN, broj 87/08) [54].

Prijevoz namirnica Zivotinjskog podrijetla se moze odvijati obi¢nim (bez vlastitog sustava
hladenja) 1 posebnim prijevoznim sredstvima (s vlastitim uredajima za hladenje ili uredajima
sa sekundarnim izvorima hladenja te ventilatorima ili termo regulatorima za automatsku

regulaciju temperature).

U obi¢nim prijevoznim sredstvima se moze prevoziti ohladeno meso, kao i ostali
proizvodi zivotinjskog podrijetla, uz uvjet da se, prilikom ukrcaja i prijevoza unutar komore
osigura temperatura do +4 (Sto tvrtka Stani¢ d.o.o0. 1 osigurava). Takav nacin prijevoza smije
se odvijati samo u okviru jedne epizootioloske jedinice. U posebnim prijevoznim sredstvima
kojima se prevozi smrznuto te duboko smrznuto meso u trupovima, polovicama i ¢etvrtima,
te konfekcionirano pakirano smrznuto meso, mora se tijekom prijevoza osigurati odrzavanje

temperature postignute u smrznutoj ili duboko smrznutoj posiljci prije ukrcaja.

Posebnim prijevoznim sredstvima se prevozi i ohladeno upakirano meso te ostali
proizvodi Zivotinjskog podrijetla, uz odrzavanje temperature do +4°C tijekom ukrcaja i
prijevoza. Ohladeno meso u velikoprodajnim 1 maloprodajnim komadima mozZe se ukrcati u
prijevozno sredstvo slaganjem ambalaZznih jedinica jedne na drugu, ako je pakirano u
odgovaraju¢u ambalazu. Na pod prijevoznog sredstva prije ukrcaja postavljaju se podlosci od
materijala koji ne hrda i ne upija vlagu. Takvo se meso ne smije prevoziti u prijevoznom

sredstvu s drugim proizvodima koji bi ga mogli kontaminirati.

Ako se u istom prijevoznom sredstvu prevoze neupakirano s pakiranim mesom i mesnim
proizvodima, potrebno je osigurati njihovo fizi€cko odvajanje. Ohladeno, smrznuto 1 duboko
smrznuto meso u trupovima, polovicama 1 ¢etvrtinama ukrcava se u prijevozno sredstvo
vjeSanjem na kuke na visecu cijevnu tracnicu (kolosijek) ili na drugu odgovarajuc¢u opremu, a
smrznuto konfekcionirano meso se ukrcava na nacin da se slaze na palete ili na ostali
odgovarajuci nacin s time da se u prijevoznom sredstvu tijekom ukrcaja i prijevoza osigura

temperatura od najvise -12°C, odnosno najviSe -18°C, ako se prevozi duboko smrznuto meso.

Smrznuto konfekcionirano meso i ostali smrznuti jestivi dijelovi, koji se prevoze, moraju
biti pakirani u plasti¢ne folije 1 odgovarajucu kartonsku ili drugu ambalazu. Proizvodi od
mesa, mlijeka, jaja, sladoled, proizvodi od riba, med 1 proizvodi od meda, te jestive masnoce
zivotinjskog podrijetla, ukrcavaju se u prijevozno sredstvo upakirani u odgovarajucu

ambalazu. Prijevoz se obavlja posebnim prijevoznim sredstvom, opskrbljenim uredajem koji
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osigurava propisane temperature za pojedine proizvode, s moguc¢noscu kontrole temperature
putem termografske liste. Svi navedeni proizvodi se mogu prevoziti u istom prijevoznom
sredstvu, ako je ispunjen uvjet da su upakirani, te da su svrstani po vrstama proizvoda u
prijevoznom sredstvu, sa ugradenim pregradama koje sprje¢avaju kontaminaciju namirnica i

onemogucuju Sirenja mirisa, te u kojima je omoguceno strujanje ohladenoga zraka.

Prilikom ukrcaja mesa i mesnih proizvoda stupanj ohladenosti i smrzavanja, kako

higijensko-tehnicki uvjet, mora iznositi:

e Zaohladeno meso, te za meso peradi i divljaci od 0°C do +4°C;

e Zaohladene iznutrice 1 jestive dijelove do +3°C;

e Zaohladene mesne proizvode (barene i kuhane) do +4°C;

e Za smrznuto meso, iznutrice i druge proizvode Zivotinjskog podrijetla najmanje —
12°C;

e Za duboko smrznuto meso, iznutrice i druge proizvode Zivotinjskog podrijetla

najmanje -18°C

5.5.1. Politika kvalitete

Poslovni procesi unutar tvrtke podlijezu nacelima upravljanje kvalitetom u svrhu
zadovoljstva potroSaca 1 partnera. Zaposlenici tvrtke Stani¢ d.o.0. prate cCitavi proces
zdravstvene ispravnosti i sigurnosti proizvoda od ulaska sirovina te proizvoda, kroz
proizvodnju i manipulaciju proizvodom do dolaska proizvoda na police ka potrosacima [49].
Kako bi postigli svoje temeljne ciljeve isto tako upotrebljavaju i sustav kvalitete HACCP koji
se provodi u svakom segmentu poslovanja. HACCP je od iznimnog znafenja za proizvodace
hrane s pozicije zaStite potroSaca, kojim se osigurava proizvodnja i promet zdravstveno

sigurne hrane [49].

HACCP nije nezavisan program, ve¢, kao §to je ranije navedeno, predstavlja dio sustava
kontrole, koji ukljucuje i provodenje univerzalnih procedura koje se primjenjuju za kontrolu
op¢ih uvjeta i okruZenja proizvodnje te doprinose sigurnosti proizvoda. Programi koji trebaju
biti usvojeni, implementirani te dokumentirani su GMP (eng. Good manufacturing practice),
SOP — standardne operativne procedure i SSOP — standardne operativne procedure higijene.
HACCEP je sustav upravljanja u kojem se sigurnost hrane razmatra kroz analizu i1 kontrolu
bioloskih, kemijskih te fizickih rizika od ulaznih sirovina, rukovanja, proizvodnje,

distribucije 1 konzumiranja krajnjeg proizvoda [49].
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Uspjeh u HACCP sustava zavisi od obrazovanja i obuke zaposlenika i1 iznimno je
relevantno da svaki zaposlenik shvati Sto je i na koji nacin funkcionira taj sustav i da potom
nauCe vjesStine koje su im potrebne za uspjesno obavljanje posla (alati i metode),

odgovarajuce procedure, te radna uputstva koja sadrze opis posla koji mora biti obavljen [49].

5.5.2. Prijevoz i skladiStenje

Odjel Stani¢ Logistike svojim poslovnim partnerima nudi usluge prijevoza roba plus i
minus temperaturnih rezima unutar Republike Hrvatske i Europe. Dostavna vozila razli¢itih
temperaturnih rezima mjese¢no isporucuju proizvode na preko 7500 lokacija u Republici

Hrvatskoj, a distribucija se odvija i u ostalim dijelovima Europe [50].

Tvrtka Stani¢ d.o.0. posjeduje i upotrebljava sljedeca vozila; 180 dostavnih vozila (slika
10) na nivou Republike Hrvatske. Pritom upotrebljavaju vozila sljede¢ih marki: Mercedes,
Iveco, Man, Scania i Daf, te tegljace s dvorezimskim rashladnim poluprikolicama i kamione s
prikolicama kapaciteta od 1 do 36 Euro paleta temperaturnog rezima -25°C / +25°C. Za ovu
godinu tvrtka Stani¢ d.o.o. planira ugraditi sustave satelitskog pracenja teretnih i osobnih
vozila, u svrhu omogucavanja ucinkovitog upravljanja resursima uz smanjenje troskova,

automatizacija poslovnih procesa i povecanje uc¢inkovitosti [51].

4 BT VRUYRCIACYE

Slika 10. Vozni park tvrtke Stani¢ d.o.o.

Izvor: [52]
Skladi$no — poslovni kompleksi tvrtke Stani¢ d.o.o. su na raspolaganje svim tvrtkama
koje imaju neku potrebu za korisStenje rashladnih komora te tehnologija ¢uvanja proizvoda na
plus i minus rezimu. Centralno se skladiste od 7000 m? nalazi na Kerestincu (slika 11), ali

jednako tako svaki od distributivnih centara raspolaze i vlastitim skladi§nim prostorom [53].
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Slika 11. Skladiste u distributivnom centru Kerestinec
Izvor: [53]

Ova poslovno — distribucijska gradevina je osmiSljena kao reprezentativan poslovni
kompleks kojem je uz uredske prostore glavna funkcija skladistenje, manipulacija i logisticko
upravljanje poslovanjem roba posebnih rezima ¢uvanja. Rampe s moguénoscu podesavanja
prilaza, njih osam, za prihvat robe smjestene su na jugoisto¢noj strani gradevine projektirane
na nacin da se u isto vrijeme moZe obavljati funkcija ukrcaja te iskrcaja viSe prijevoznih
jedinica. SkladiSte raspolaze sa 11 rashladnih komora razli¢itih temperaturnih reZima, s

visoko regalnim skladi$nim prostorom na 5 razina [53].

Implementiran je 1 HACCP, sustav automatskog narucivanja roba od dobavljaca kao 1
od kupca prema skladiStima i1 sustav za automatizirano upravljanje skladisnim poslovanjem
WMS (eng. Warehouse Management System). Ovo je sustav koji omogucava navodenje ruta

za pripremu robe, kontinuiranu optimizaciju rasporeda te automatizirano dopunjavanje zaliha

[53].

Distributivni centar u Puli je zapoCeo sa radom 2002. godine te je smjeSten u
Vodnjanu na prometnici Pula — Rovinj u blizini Istarskog ipsilona. On se prostire na 1000 m?
komora za sve rezime Cuvanja robe koje ¢ine kapacitet skladisSta 410 paletnih mjesta. Broj
dostavnih vozila kojima raspolaze distributivni centar Pula iznosi preko 30 u kojima su
instalirani rashladni uredaji razlicitih temperaturnih rezima. Iz ovog se centra, svakodnevno

distribuira proizvode na viSe od 900 lokacija [53].

Distributivni centar u Zadru je isto zapoceo sa radom 2002. godine, medutim on je
ne§to manji, prostire se na 500 m? koje &ine kapacitet skladista 150 paletnih mjesta.

Raspolaze sa preko 20 dostavnih vozila u kojima su isto instalirani rashladni uredaji razlicitih
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temperaturnih rezima. DC Zadar svakodnevno distribuira proizvode na vise od 400 lokacija

[53].

Nesto kasnije, 2004. godine sa radom je zapoceo distributivni centar Dubrovnik. Ovaj
se centar prostire na nesto vise od 500 m? komora za sve rezime ¢uvanja robe koje &ine
kapacitet skladista 100 paletnih mjesta. Broj dostavnih vozila kojima raspolaze distributivni
centar Dubrovnik je preko 10. On svakodnevno distribuira proizvode na vise od 200 lokacija

[53].
5.6. Analiza upravljanja toka robe tvrtke Stani¢ d.o.o. od dobavljaca do
krajnjeg kupca
U ovom se dijelu nalazi prikaz procesa od samog trenutka narudzbe robe koju proizvodi

tvrtka UN IGRA iz Italije pa do krajnjeg kupca u Republici Hrvatskoj. Svaka od faza je

ujedno prikazana i hodogramom. Prva faza je proces prijema proizvoda na skladiSte (slika

12).
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Slika 12. Hodogram procesa prijema proizvoda na skladiste

Izvor: Autor
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U ovoj analizi krajnji je kupac tvrtka Kaufland Hrvatska k.d., a proizvod na kojem se

analiza provodi je margarin za kuhanje 1 kolace (slika 13).

!
Slika 13. Margarin za kuhanj 1 ko
Izvor: Autor

Tvrtka Stani¢ d.o.o. kao $to je ve¢ 1 navedeno ima svoje kamione (slika 14 1 slika 15) koji

su uglavnom hladnjace u kojima je temperatura od -21° do +4°, ali posluju sa tvrtkom La log

d.o.o. u slucaju outsourcinga.

distributer kvalitetef =

www.diskont.hr
www.horeca.hr
www.stanic hr

2481 88

|
i
|

\} 5

lika 14. Dostavno vozilo sa hladnjacom tvrtke Staic’ d.o.o.

Izvor: Autor
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Kaufland $alje nalog disponentu za uvoz roba. Disponent trazi prikladno vozilo, odnosno
prijevoznika zbog certifikata HACCP 1 IFS. Potom disponent sa prijevoznikom dogovara
cijenu i uvjete prijevoza. Kao temeljni se uvjeti javljaju: temperatura se mora mjeriti za
vrijeme Citavog prijevoza robe, od ukrcaja do iskrcaja te se potvrda o tome mora predociti

prilikom iskrcaja robe.

Slika 15. Dostavno vozilo sa hladnjacom tvrtke Stani¢ d.o.o.

Izvor: Autor

U procesu prijema proizvoda na skladiSte dolazak robe odnosno kamiona na iskrcaj se
najavljuje posebno. Kada voza¢ dolazi na iskrcaj robe u zadano vrijeme sa kaminom, on mora

predati skladiStaru svu dokumentaciju od uvoza robe (slika 16), a to su sljede¢i:

e Temperaturna lista (slika 17),
e CMR,

e Packaging lista,

e Otpremnica,

e Racuni.
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VERIFIKACIJA (DATUM, POTPIS):

NAFOMENA: VERIFIKACIJU PROVODI VODITELJ OPERATIVNOG HACCP TIMA
PRACENJE: djelainik skladifta odilava temperaturu proizvada s ubodnim fermomeirom izmedu dva zapakirana proizvoda il laserskim termometrom na pavréini proizvada i evidentira lemperaturu u rabriku temperatura proizveda te
otitava temp, u vozilu

LIMIT. Za preizvode od mes, sira | zamjene za sit do +4°C il prema deklarac, kod ransporta proizvoda s razlié i i e najniza deklarirana lemperatura npr. za plus fe2im gomji limit ja +4°C; smrznut
proizvodi minimaino -18°C (prema deklaraci). Ako roba nie zaprimijena pod Simom upisati -

ROREKTIVNE MJERE: Ako oditana temperatura proizvoda odstupa do 3°C - usporeduje sgs lemperaturom navedenom na deklaraciji. roba e preuzima i $te prije dohladi do temperature navedene na deklaracii Ako je odstupanie
temperature proizvoda vede od 3'c mjer se temperatura drugog proizvoda, Ako ocitanjemperaturs drugog proizvoda adsiupa vise od 3°c (u odnosu na deklarirany temperaturu). aoaviestit Voditelja DCAVodite|a nabave | obuy vratit
dobaviiaty 5 7

Slika 16. Kontrola robe na prijemu iz UN IGRE

Izvor: Autor

Potom sluzba nabave unosi pripremnu primku u WMS sustav. Ona sadrzi samo koli¢ine
robe po artiklu koje je nabava narucila od dobavljaca. Dostavno ili teretno vozilo pozicionira
se na dolaznu rampu, gdje se otvara i postavljaju se zratne zavjese. Roba se vizualno
pregledava (jesu li palete suhe, je li teret prljav, palete moraju stajati pravilno i sl). Nakon

vizualnog pregleda, ukoliko ne$to nije u redu slika se roba i dokumentira se.
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Slika 17. Temperaturna lista
Izvor: Autor



Nakon toga krece iskrcaj paleta, SSCC te zaprimanje palete. Obilazi se paleta da se vidi
da li je sve u redu. Roba se provjerava piramidalno, mjeri se temperatura robe mjernom iglom
(slika 18). Ocita se paleta, a potom se sa strankama dogovara priprema primke koja ima samo
koli¢inu 1 naziv. A novi podaci su sljedeci: serija, kod, rok trajanja, kao podatci koji su
obavezni u WMS sustavu. Nakon toga se paleta stavlja na vilicar te se odvozi u komore te se

smjesta prema WMS pravilu.

Slika 18. Uredaji za mjerenje temperature robe
Izvor: Autor
Pravila smjestanja WMS visoko regalno skladiste: teret se smjeSta prema vrsti robe,
mlijecni u jednoj komori, suhomesnati u drugoj komori. Teret se odvaja po regalima roba
istovjetnih sustava. U konacnici se dolazi do toga da je roba smjeStena, a skladiStar se

odjavljuje putem terminala (slika 19).
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STANIC D.0.0.
Kerestinetka cesta 57TA

Pregled skladisnih zaliha (WMS)

Uvijeti pretrage:

+ §ifra produkta = 048010Sva skladidta: NE, Sumamo: NE

Rbr, Sifra skl. Naziv skl. Sifra prod. Naziv prod. Zona Regal Mijesto Paleta Datum Serija Dekl. Koligina
1 750 CENTRALNO SKLADISTE KEF048010  MARGARIN 2A KOLACE | KUHAN KD KEOD1 R3805 783,027 23.03.2020 19178 D 2.400,00
¢ B8 V MARGARIN ZA <OLACE | KUHAN KO KEQO1 R3s22 784.262 23022020 19149 D 2,400,00

MARGARIN Z2 KOLACE | KUHAN K01 KE0O1 R3S24 783.002 23032020 19178 D 2.400,00

VIARGARIN 22 <OLACE | KUHAN K01 KE001 R4St 783.011 02.03.2020 19157 D 2.400,00

F MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K01 KE004 R3507 762.090 23032020 19178 D 2.400,00
CENTRALNG SKLADIATE KEF048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN  KO1 KE004 R3514 783.007 23032020 19178 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEFO4B010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K01 KEO04 R4501 774,608 12.01.2020 19107 0 2.160,00
CENTRALNG SKLADIETE KEFO04B010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN - KOZ KE0O7 R3505 768.121 22122019 19086 D 891,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLAGE | KUHAN - K02 KE0OT R3509 789,656 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE I KUHAN ~ K02 KE0OT R3523 784.273 23.02.2020 19149 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN ~ K02 KEDO7 R4514 790.860 02032020 19157 D 2.400,00
GENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEDO7 R4515 760,859 02032020 19157 D 240000
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KED08 R2523 789.657 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF04B010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEO08 R4S01 784.300 23.022020 19149 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEDO8 R4S02 764,301 23.02.2020 19148 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 046010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAK K02 KEDOB R4S07 790.857 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALMO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KE00S R3803 783.003 02.03.2020 19157 D 528,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KE009 R3503 783.004 23.03.2020 19178 D 1.368,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN  Ko2 KE009 R3S16 783,121 23022020 19149 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEE 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KE009 R3518 783.119 23.02.2020 19149 ] 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KE009 R4S05 784.275 23.02.2020 19148 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN  KDZ KE003 R4506 790,842 02.03.2020 19157 D 240000
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KE010 R1805 1.291,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEO10 R3511 783.010 02,03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEO10 R3520 760.066 25112020 19058 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KED10 R4504 783.118 23022020 19148 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEO10 R4522 740.849 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEO1 R1511 783,244 08.02.2020 19134 ] 13,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KEOH R4S1 790,838 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE I KUHAN K02 KEO12 R3514 783.006 23.03.2020 19178 D 2,400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K02 KED12 R3520 789.631 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN KO3 KED13 R3s22 780.001 05.02.2020 19134 D 2.400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN KO3 KEO15 R2512 783.008 02.03,2020 19157 D 2400,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZAKOLAGE | KUHAN K03 KEO15 R3502 780.008 08.02.2020 19134 D 2.365,00
CENTRALNO SKLADISTE KEF 048010  MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K03 KEO15 R3513 783.009 02.03.2020 19157 D 2.400,00
CENTRALND SKLADISTE KEF 048010 MARGARIN ZA KOLACE | KUHAN K03 KED15S R4S01 783.250 08022020 19134 D 2.400,00

DiglasSkladiste

Datum ; 10.08.2018

WMSPregledZaliha Strana : 112

Slika 19. Pregled skladi$nih zaliha
Izvor: Autor

Druga faza je proces izdavanja proizvoda sa skladista (slika 20).

First in first out ozna¢ava da roba koja je prva izasla iz teretnog ili dostavnog vozila prva
odlazi iz skladi$ta i obrnuto. Daljnje komisioniranje robe prema Kauflandu Hrvatska k.d. koja
je pustena od strane fakturne sluzbe. Roba ide na ekspedit. Ekspedit predstavlja prostor za
sortiranje, pakiranje i otpremu poSiljaka. Ono je oznaceno Zutom linijom. Naposljetku

komisioner fakturira do sada napravljeno te odlazi u sluzbu. Potom izlazi kontrolor.

Komisioner uzima papire odlazi do robe koja se nalazi kod ekspedita i nad robom izvrsi

kontrolu, nakon ¢ega se roba ukrcava pod odredenom temperaturom.
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PROCES IZDAVANIA
PROIZVODA SA SKLADISTA
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Slika 20. Hodogram procesa izdavanja proizvoda sa skladista

Izvor: Autor

S obzirom na vrstu robe koju distribuira tvrtka Stani¢ d.o.o. svaki proces rada u
potpunosti je prilagoden izvornom HACCP i IFS certifikatu. Naime za tu je robu, koja je u
hladnom lancu, osobito vazno da sve okolnosti skladista budu podredene hladnom lancu. U

svakom se trenutku pazi da roba ne izade iz hladnog lanca.

Dolazni vozaci i obavezni CMR

U trenutku ulaska u kompleks, dostavno vozilo prvo dolazi do stajaliSta, gdje predaje
potrebnu dokumentaciju, temperaturni list, primku od vozaca (slika 21) ili maila. Potom se
iskrcava dostavno vozio te se pritom provodi i kvantitativno kvalitativan pregled (kontrola

temperatura prema HACCP).
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STANIE D00
| CENTRALNO SKLADISTE KERESTINEG
S
10431 SV. NEDELJA

WMS PRIMKA OD DOBAVLJACA 860/2019

Subjekt Opci podaci
23225 UrudZbeni broi:
UNIGRA SRL Datum DVO : 06.06.2019
VIA GARDIZZA 9/B Zak broiidatum: 650 05.06.2019
JCD bropfdatum:
Rbr. Produkt Maruéeno pak. Pakiranja Marubenc JMJ Qéditano pak. Oéitanc JMJ
1 048010 MARGARIM ZA KOLACE | KUHANJE 250G X¥Z 1 KOM XY XYZ xXYZ
385388322007757458 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKESRSROSO0 Zaprimanje 24,00 KOM
385888322007757238 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKEBESROS00 Zaprimanje 24,00 KOM
385388322007757387 18107 12.01.2020 100,000 240000
FKEKEDQEROSO0O Zoprimanje 24,00 KOM
385888322007757335 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKEBESROS00 Zaprimanje 24,00 KOM
385888322007757434 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
FKEKEDQEROSO0O Zoprimanje 24,00 KOM
385888322007757358 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKEBEOROSOO Zaprimanje 24,00 KOM
385388322007757373 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKESRSROSO0 Zaprimanje 24,00 KOM
385888322007757441 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKEBEOROSOO Zaprimanje 24,00 KOM
385388322007757380 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
FKEKEDQEROSO0O Zoprimanje 24,00 KOM
385888322007757403 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PKEKEBESROS00 Zaprimanje 24,00 KOM
3852388322007757236 385388322007757236 18107 12.01.2020 100,000 240000
PHEKESQOROESOD KOZKEDT1R1321 SmieZtaj na regal 24,00 KOM
385388322007757403 3853885322007757403 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKEGQOROSOO KO2KEOOTR1E18 Smijeitaj na regal 24,00 KOM
385888322007757366 385388322007757366 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKESQEROSOO KO2ZKEQDBR1521 Smijestaj na regal 24,00 KOM
385888322007757380 385888322007757380 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKEGQOROSOO KO2KEDQBR1520 Smijeitaj na regal 24,00 KOM
32523BE322007757434 3853B8322007757434 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKESQEROSOO KO2KEQOTRAS1T Smijestaj na regal 24,00 KOM
385888322007757307 385888322007757387 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKEGQOROSOO KO2KEDQOTR1520 Smijeitaj na regal 24,00 KOM
385888322007757373 385388322007757373 18107 12.01.2020 100,000 240000
PHEKESQOROESOD KO2ZKEDOTR1522 SmieZtaj na regal 24,00 KOM
385888322007757441 385888322007757441 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKEBOSROSO0O KO2KEOQOYR1515 Smijestaj na regal 24,00 KOM
385888322007757335 385388322007757335 18107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKESQEROSOO KO2ZKEQDBR1S16 Smijestaj na regal 24,00 KOM
385888322007757458 385888322007757458 19107 12.01.2020 100,000 2400.00
PHEKEGQOROSOO KO2KEDQOBR1ES14 Smijeitaj na regal 24,00 KOM

Slika 21. WMS primka od dobavljaca

Izvor: Autor

Oznacavanje kutija paleta (kada paleta izade iz dostavnog ili teretnog vozila i bude u
zutom prostoru, tzv. ekspeditu; nakon $to se napravi kvantitativno — kvalitativno pregled,
pregledavaju se parametri SSCC® (eng. Serial Shipping Container Code) - koda i samo se
dopunjuju (slika 22).

% Standardni identifikacijski broj koji se upotrebljava za jedinstvenu identifikaciju logisti¢kih jedinica
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SELL CZ02/c0/20 SLOT/23TI90
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sl ; ‘7)_}:‘\'( SECE
L Quantita® Colli
- KG 600 100
Scadenza Produzion
)3/2020  06/06/2019 | |

Slika 22. Prikaz SSCC koda
Izvor: Autor
Roba se vilicarom pozicionira u regalno skladiste, gdje se skenira kod i paletna pozicija u
WMS. Ona se pozicionira na poziciju u odgovarajuéu komoru, mjesto i temperaturu, datum
isteka, deklarirano/nedeklarirano, obrtajnost 1 sl. shodno kriterijima WMS-a. Roba je na

lageru te je rasporedena na 33 palete (slika 23.).
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NADZOR TRANSPORTA

Registracija vozila: 29
i prezime vozaéa:

Datum: 04.04 2016

[ o= o | (primarna distribucija) Strana 11
J i Revizija: 04 0B-TR-01
TEMPERATUR | 3 i e TAEmMPERATOR . .- |-
ArC) TEMPERATUR. | goTota) AQC) (u
CISTOCA A(C) SKLADISTA ilu prilika Prie
| oatum | MEsTOuTOvarar | (uvozlupdie | ToRiER | proizvopa | Baourae | “oElupdlkom | wigsToISTOVARA/ | KOREKTIVNE POTPIS SKLADISTARA
| VRIJEME UTOVARA utovara) e e stovaral | VRIJEME ISTOVARA MJERE VOZAGA KOJI JE ROBU
| + 3 it R [ PREDAD + : ZAPRIMIO
| re¥im | rezim re3im | razim rexim | redim
| 4 | IASTRERARS KO
(0e0d Jol)ine ymeemee p3% [~ | DA ol | +39 VASELAN D

VERIFIKACIJA (datum, potpis):

eraturu [Prema Nalogu za utovar) prije utovara
wu u hladniadi sa displaya u kaom:

oizvada koji zahfjesa nainizu tempearaturu)

Slika 23. Prikaz nadzora transporta

Izvor: Autor

Bilo kakav premjestaj robe na podnu poziciju vr$i se vilicarom uz informacijsko

pracenje WMS sustava, koji shodno odabranom nalogu komitenta vodi na odredenu poziciju

(npr. KEOO1S2RI). Djelatnik potom skenira poziciju ¢ime potvrduje da se roba nalazi na

ispravnom myjestu te da je artikl ispravan.

Naposlijetku dolazi do faze proces otpreme proizvoda (slika 24).
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PROCES OTPREME

PROIZVODA
MNalozi su gry; o
Dispeterusuvidijiv Sansi rutama {sval ica . _ s
svakog pojedinacnog jekodstar Zokljudivanie nte - ovg
naloga[o’lveﬂl“l:ej vezana za rutu Sifrarmikom; proces semaZe dogaddna
© pocetku. tijekom il na krau
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B Svinalozi za auto matski izlazne rampe definirana koh&na obei
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izlaz robe oveakcijevisenema priva
e 4 Proces iziaz rone po 10] i
Potrebno objedinjsvans’
=3 slaganje TU-aujedinstyent
§ 1P-010-120 \ \P-010-230 |P-D10-250 IP-010-240 TU i paletu? |F‘—DIE\-2 -
o : — AT (8 21620 STTEATSIEF ZA0UZU]E PTEMa AOTST
Vaoditelju smjene vidii su Tili el ey Roba se scanira objedinjije TU-eu
g statusi svih nsloga = 5"'.“’“7;;::’: ;:Eé:-“l:{ng\jem prikiipla ok po prilikom svakog finalni TU7paisu
@ | premiedtaj unutar 2ons 2a | FEERE EEE podataka iz zoni za utovar preuzimanja e senaljeplue
S apremuvyjzdnojtatic utovar A sustava prema nalogu noviscan code
©
5 Ne
~
IP-010-170 1P-010-200 IP-010-210 IP-010-220
3 DEIBTIR T T2 Vozat preuzima
i‘a:er;elaeksf:g:: scanira Stampad dnkuma‘:whab Kod
i Utovar TU-au liezl s d o vili Ep it
g | s s s e Ty Gt
‘§ izlaznoj rampl / \_dokumentacije Transpartvozion na
5 F lokacije
«© 1P-010-180 . Fd g
=4 Vozilo senalazi na ranije = sto se moZewrditiiu
,E’l definiran o izlamoj rampt A uredima ukoliko je nals)
nacinorganonEnadu
Otpremnica / skiadiftu
Frijevoznica

Slika 24. Hodogram procesa otpreme proizvoda
Izvor: Autor
Pritom je nuzno napomenuti kako sustav dodjeljuje jedinstvenu poziciju artikla za
izuzimanje skodno definiranim kriterijima kupca te proizvoda (odredeni kod, odredeni datum
isteka trajanja). Pritom vrijedi pravilo First expire date first out, $to je poslovno pravilo koje

oznaCava da roba kojoj ranije istice rok trajanja prva napusta skladiSte. Naime roba koja je

dosla do 2/3 roka isteka se ne isporucuje.

Nakon toga roba odlazi u zonu kontrole robe, kontrolor provjerava ispravnost koli¢ine
1 datuma isteka te smjesta robu u zonu ekspedita shodno zadanim hodogramima vozila (slika
25.). Margarin je smjeSten kod rampe 5, broj ekspedita 22. Roba je iSla u centralno skladiste
Kaufland u Jastrebarskom sa oznacenim SSCC kodom na paletama. Kaufland skladisti

dostavljeni margarin za kuhanje i kolace te ga raspodjeljuje po svojim poslovnicama.
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STANIE D.O.O.
CENTRALNG SKLADISTE KERESTINEC

Kerestinelka costa 5TA. 10431 SV. NEDELJA. HRVATS
Telefon : Fax NALOG ZA OTPREMU 10059/2019
Kupac Naruéio
KAUFLAND HRVATSKA K.D. Ime i prezime :
DONJE SVETICE 14 Telelon
10010 ZAGRELU, HRVATSKA Fax:
Lokaciia LOGISTICKI CENTAR (1A
EUN-OB 3280: COSPODARSKA ULICA 2
Opéi podaci Prodavad
Datum otpreme: ; 45,08.2019 Ime i prerima @ PRODAJA KK-
MNatin prodaia WFIFPRODALA-1 Telefon
FCO : Fax
Madin isporuke :  STANKE ORGANIZH € - moil
Oznaka vozil
Rbr. Produki Holidina Ukupno
() 048010 o degeog
. MARGARIN ZA KOLAZE | KUHANJE 250G 2.400.00 2.400.00
2, 048012 KoM KoM
MARC AT HMEMT MALIAT MARGARITA 25% 5006, BAKINA KUH . 860,00 960,00
3 18a0¢ KO KO
RAMA CLASSIC 500G 240,00 240,00
4, 00B23N KOM KOM
KER® R 7NIATI SVIEZ] SIR 2006 BAYERNLAND 864,00 864,00
S, 15401 KON =KOM
RAMA unT 500G 240,00 240,00
6. 04501 KOM KoM
PHILA 't PHIA JOGURT 175G KRAFT 160.00 160.00
7. 15401 ) KoM KOM
RAM MACE 250G 440,00 440,00
Napomena PO EPERA
Komisiiu slo Kontrolirao
Diglas Skladi: -
NalogZaltpre Stana: 00879 Znasy

Slika 25. Nalog za otpremu margarina za kolace i kuhanje

Izvor: Autor

Tijekom pracenja analiza radi povecanja u¢inkovitosti nakon razgovora sa komisionerima

i voditeljima skladista tvrtke Stani¢ d.o.o. dolazi se do prijedloga unapredenja WMS sustava

primjenom tehnologije Pick by light pull by light. To znaci da u trenutku kada komisionier

odabere u sustavu robu koja se mora otpremiti, svjetlosni mu signali pokazuju to¢no gdje se

roba nalazi, ¢ime se omogucuje kvalitetnija 1 ucinkovitija distribucija robe do konacnog

kupca.
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6. PRIJEDLOG UPRAVLJANJA LOGISTICKIM PROCESIMA
LAKO KVARLJIVIH PROIZVODA

U suvremeno doba se kao obvezan kriterij udovoljavanja, osim zahtjeva koje postavlja
zakonodavstvo, postavlja zahtjev za primjenom sustava sljedivosti. Sve se vise uvodi nova
koncepcija osiguranja kvalitete uz pomo¢ kontrole svakog pojedinog procesa u citavom
prehrambenom lancu. Ne postoje nikakvi striktni zahtjevi u pogledu tzv. unutarnje (procesne)
sljedivosti. Nije definirana niti maksimalna veli¢ina lota/serije/posiljke. Vazno je napomenuti
kako se ne zahtjeva sljedivost prema krajnjem potrosacu. Naime, sljedivost ne rjeSava
probleme koji su vezani za sigurnost hrane, iako se na taj nacin postize brz i jednostavan

pristup kljuénim podacima u slu¢aju nepravilnosti ili krize u prehrambenom lancu.

Svaki subjekt koji posluje s hranom, duzan je osigurati to¢ne informacije o podrijetlu,
odnosno dobavljacu svih sirovina koje koristi u svojoj proizvodnji, preradi ili distribuciji, kao
1 to¢ne informacije o kupcu svojih proizvoda. Jednako tako, nuZno je da subjekt u poslovanju
s hranom poprati sljedivoséu sve parametre kvalitete koji dokazuju da su uvjeti tijekom
proizvodnje, prerade i distribucije bili odgovarajuéi, kao i da je konacan proizvod

zdravstveno ispravan.

Kako bi doslo do uvodenja sustava sljedivosti u prehrambeni lanac u provom redu se
mora definirati podrucje koje ¢e sustav sljedivosti pokrivati. U pravilu su to temeljen
informacije o svakom proizvodu ili sirovini, kao Sto su ime i adresa dobavljaca, vrsta
nabavljenog proizvoda, ime i adresa kupca, kao i1 vrsta prodanog proizvoda. Sljedeca
kategorija informacija koje se moraju biljeziti 1 ¢uvati je volumen 1 masa proizvoda, broj
serije, detaljniji opis proizvoda (je li pakiran ili rasu, sirov ili preraden, od kojih je sve vrsta

namirnica sastavljen).

Pra¢enjem samog proizvoda od same proizvodnje pa sve do dolaska proizvoda do
krajnjeg kupca uvelike doprinosi poboljSanju kvalitete samog lanca distribucije, ali 1 dovodi i

do povecanja sigurnosti u ispravnost samih proizvoda.
6.1. Kretanje lako kvarljive robe unutar prehrambene industrije

U pogledu lako kvarljive robe relevantna je sigurnost hrane koja zapo€inje u primarnoj
proizvodnji. Kao §to je i ranije navedeno, veliki dio prehrambenih proizvoda je temperaturno
osjetljiv, odnosno zahtijeva odredeni temperaturni rezim. Zato se mora posebna paznja

posvetiti ovoj vrsti proizvoda, u svrhu ocuvanja njihove zdravstvene ispravnosti 1 kvalitete.
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Kretanje lako kvarljive robe unutar prehrambene industrije u suvremeno doba je znatno
olaksano, s obzirom da se koriste potpuno automatizirane, moderne tehnologije proizvodnje i

nadzora.

Europski zakon o hrani donesen je 2002. godine, a Republika Hrvatska se kao buduca
zemlja Clanica Europske unije uskladila s njegovim zahtjevima 2007. godine. Slijedom toga,
donesen je Zakon o hrani'® koji definira poslove koji se odnose na prehranu kao svaku
aktivnost vezanu uz proizvodnju, preradu i distribuciju hrane. Procesi skladistenja i transporta
su prepoznati kao kriticne faze u osiguravanju zdravstvene ispravnosti proizvoda i sve tvrtke
koje posluju s hranom su duzne od sije¢nja 2009. godine primjenjivati HACCP sustav

upravljanja sigurnosc¢u hrane.

Proizvodaci su svjesni da bez u¢inkovitog sustava upravljanja kvalitetom skladiStenja 1
transporta ne mogu ni u kojem slucaju biti sigurni da ¢e do kupca stiéi siguran i kvalitetan
proizvod, pa se zato u ove procese osim HACCP sustava pocinju uvoditi sustavi upravljanja

prema medunarodno priznatim standardima, kao §to su ISO 9001, IFS i drugi.

Moderni sustavi distribucije hrane su brzi i intenzivni. Osim toga obuhvacaju veliki broj
zemalja, a time se umnozavaju i1 opasnosti prenosive hranom. Pravilno skladiStenje i transport
moraju osigurati kvalitetu i1 zdravstvenu ispravnost hrane tijekom Ccitavog distribucijskog
lanca — od proizvodafa hrane, preko transporta i skladiStenja, pa do isporuke hrane

trgovackim lancima, hotelima, restoranima 1 krajnjim potroSacima.

U Republici Hrvatskoj se kao najzastupljeniji javlja cestovni prijevoz prehrambenih
proizvoda, a kao kriti¢ni 1 ujedno najzastupljeniji proces je prijevoz temperaturno osjetljivih

proizvoda na odredenom temperaturnom rezimu.
6.2. Problem u upravljanju skladiSnim poslovanjem i moguénst njihovog
rjeSavanja uvodenjem novih tehnologija

Tvrtka Stani¢ d.o.o. zbog svoje poslovne politike nije mogla ustupiti nikakve podatke koji
se odnose na analizu procesa sa aspekta kvalitete, potrebnog vremenskog perioda, info
sustava, koliCine, detaljnog nacina rada zaposlenika. Sukladno prethodno navedenom,
umjesto prijedloga optimizacije kao studije slucaja u ovom ¢e se dijelu kao prijedlog za
poboljSanje poslovanja izdvojiti poslovne moguénosti uvodenjem novih tehnologija u

poslovanje.

19 Narodne novine 81/13, 14/14, 30/15, 115/18
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Tijekom boravaka u tvrtki Stani¢, a prilikom rada analize bilo je vidljivo da postoji

mogucnost unapredenja WMS sustava uvodenjem novih i drugih tehnologija, a to su:

a) Pick by light pull by light
b) Pick by voice pull by voice
¢) RFID tehnologija

d) Barkod

e) Karuseli,

f) Automatizacija

Prilikom organizacije skladiSnog poslovanja, kao i u tijeku samog procesa rada u

skladiStu javljaju se neki tipi¢ni problemi. Oni su najéesce [55]:

e Nedovoljna iskoriStenost skladiSnog prostora, kao i nedostatak skladisnog
prostora;

e Velika moguénost pogreske djelatnika koji rade u skladiStu (zamjena sli¢nih
artikala jedan za drugi)

e Prevelika potrosnja na trazenje odredenog artikla u skladistu

e Relativno spor protok robe, kao 1 ,,Eepovi‘ na ulazu 1 izlazu iz skladista

e Nedostatak informacija o koli¢inama vrsti 1 vremenu dolaska/odlaska neke robe iz
skladista

e Neefikasno koristenje radne snage.

Sve navedeno se odnosi na veliki dio resursa ¢itave tvrtke. Navedeni problemi se povecavaju
proporcionalno sa velicinom skladiSnog sustava u kojem se radi. Zbog napretka 1 prednosti
WMS sustava, upravljanje skladiStima koriStenjem papira gotovo je izumrlo. Digitalizacija,
koja je prisutna u svakom dijelu svakidasnjeg Zivota, nuzno ulazi i u svako skladiste koje Zeli

biti konkuretno 1 imati visoku u¢inkovitost [56].

Uvodenjem tehnologije pick by light pull by light bi se povecala u¢inkovitost cijelog procesa
distribucije robe. Naime temeljni cilj navedene tehnologije je povecanje to¢nosti zaprimanja,
komisioniranja i izdavanja robe, kao 1 smanjenje potrebne dokumentacije, odnosno nije
potreban niti jedan papirnati dokument kako bi se roba uskladistila, premjestila sa jedne na

drugu lokaciju unutar skladista, komisionirala, pripremila za isporuku i isporucila.
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6.2.1. Tehnologija Pick by voice pull by voice

Glasovno upravljanje (slika 26) je metoda komisioniranja narudzbe kupaca u skladistima
te distribucijskim centrima uz pomo¢ softverskih aplikacija koja kombinira glasovne
smjernice te prepoznavanje govora. Aplikacije glasovnog upravljanja koriste informacije iz
sustava upravljanja skladistem (WMS) kako bi stvorile dvosmjerne razgovore sa skladisnim

radnicima, upucujuci ih pritom u potrebne radnje i provjere.

Slika 26. Prikaz tehnologije Pick by voice pull by voice
Izvor: [56]

To je tehnologija gdje skladisni radnik sve upute, kao 1 podatke koji se odnose na robu,
skladi$nu poziciju, kupca 1 naloga dobiva putem zvucnih signala. Glasovno upravljanje
predstavlja jednu od modernijih tehnologija koju veliki broj skladiSnih objekata nastoje
implementirati u svoj proces komisiniranja. Prilikom samog komisiniranja skladi$ni radnik
ima slobodne obje ruke, a to mu olakSava radnju izuzimanja skladi$nih jedinica sa skladi$nih
pozicija.

Ovo je jedna od tehnologija kojom se vrijeme pickinga smanjuje za 50%. U praksi ova
tehnologija izgleda tako da se operater prijavi na uredaj sa korisni¢kim imenom. Potom se
operatera trazi da specificira funkciju koju obavlja u skladistu, odnosno svoj radni zadatak.
Nakon S$to je uspjeSno zapoCeo radni zadatak njemu se dodjeljuje nalog i pocinje sa
komisioniranjem. U prvom redu uredaj navodi operatera do to¢nog skladiSnog prolaza i
nakon potvrde operatera da je u tom prolazu tek tada govori poziciju robe. Potvrdom pozicije

se dobiva uputa koju koli¢inu je potrebno komisionirati.

Programski alat koji prepoznaje govor i koji se pokrece na uredaju razumije odgovore

operatera. Svaki operater posjeduje mobilno ra¢unala sa moguénoscéu prepoznavanja glasa.
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Ti uredaji ne moraju imati zaslon niti tipkovnicu s obzirom da operater komunicira sa

sustavom pomocu slusalica i mikrofona.

Prilikom komisiniranja postoji moguc¢nost da dode do problema ili nerazumijevanja i
operater moze zatraziti detaljan opis robe, barkoda, LOT broja ako postoji 1 sli¢no. Proces u
kojem uredaj navodi operatera po skladistu traje sve dok se ne ispune sve stavke sa naloga.
Potom uredaj zakljuCuje da je njegov nalog gotov te navodi operatera na ispis oznake naloga

u kojem ¢e oznaciti komisioniranu robu prema tom nalogu.

Operater u skladiStu koristi sustav cijelo radno vrijeme. S obzirom na konstanto
koriStenje, kao jedan od najvaznijih faktora uspjesnosti je tocnost glasovnog prepoznavanja.
Ako se korisnik mora ponavljati po nekoliko puta kroz zadatak zato §to uredaj ne razumije ili
razumije netoc¢no, vrlo ¢e se brzo izgubiti sve prednosti i produktivnost te ¢e ostati samo
frustrirani korisnik. Stoga kako bi sama tehnologija bila uspjesna, potrebno je uvodenje tzv.
,ograni¢enog* vokabulara, koji se ograniCava set naredbi koje korisnik izgovara kako bi se

Sto lakSe zapamtile.

Uobicajeno, to ukljucuje brojke od 0 — 9, potom slova od A — Z i malu listu naredbi kao
Sto su ,,odjava®, 1 sli¢no. Kako bi sustav znao kada da pocne slusati koristi se rijec start, a

kako bi znao kada da prestane slusati koristi se rije¢ stop.

Kao jedna od najvecih prednosti sustava koji je temeljen na glasovnom upravljanju javlja
se mogucnost operateru da radi dvije stvari odjednom dok ostali, tradicionalniji sustavi za
upravljanje skladiStima zahtijevaju da se operater odluci na koriStenje samo jedne ruke i to u
pravilu zahtijeva da se operater zaustavi i proCita prije nego nastavi dalje. VaZno je
napomenuti da se kod ove tehnologije prilikom izgovaranja brojki ne izgovara broj u cjelini
ve¢ se svaki pojedini znak mora izgovoriti posebno §to ujedno znac¢i da bi sam proces bio

prespor.
6.2.2. Tehnologija Pick by light pull by light

Ova se tehnologija upotrebljava za brzo i jednostavno izuzimanje proizvoda prema
narudzbi. Pick by light (slika 27) zasloni u velikoj mjeri zamjenjuju uobicajene liste za brzo i
jednostavno izdavanje proizvoda za odredenog kupca, odnosno dostavno mjesto. Osim $to se
navodi distributer za odredenu lokaciju, zasloni to¢no pokazuju i narucenu koli¢inu te
zahtijevaju potvrdu za svaki proizvod koji je uzet. Pick by light pull by light je najbrzi i

najtocniji nacin distribucije prodavanja robe sa kratkim do srednje dugim rokom trajanja.
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Slika 27. Prikaz Pick by light pull by light tehnologije
Izvor: [57]

Kod ove tehnologije to u praksi izgleda na nacin da se svjetlosni signali ugraduju u police
na svakom fiksnom mjestu odabira. Jedinice za prikaz svjetla, ukljucuje se na nacin da
prikaze operatoru prema kojem redu i polici mora krenuti. Svjetlosna jedinica, osim to
odreduje mjesto odabira, isto tako prikazuje i1 koli¢inu koju treba odabrati te karton u koji se
proizvod mora staviti. Operator obi¢no potvrduje zadatak odabira pritiskom gumba na

svjetlosnom zaslonu. Kada se ne pale daljnja svjetla operator zna da je narudzba dovrSena.

Ovisno o sustavu pick-to-light, dodatne opcije mogu biti dostupne. Pored LED zaslona,
moguénost odabira za osvjetljenje nudi i tipku za potvrdu i digitalno ocitavanje kako bi se
omogucile detaljnije upute i moguénosti. Na primjer, va§ odabrani sustav moze
zaposlenicima omoguciti da snimaju osnovne podatke, poput varijacija u veli¢ini odabira;
ostali bi sustavi mogli detaljno opisati posebne upute, brojeve narudzbi, upute za zonu i

dodatne informacije.

Pick by light pull by light naredbe se obi¢no krecu izmedu 110 i 350 linija na sat, a neki
operatori mogu odabrati 1 400 linija po satu. To je dosta produktivnije u odnosu na Pick by
voice pull by voice tehnologiju s obzirom da ovdje operator ima prednost §to moze unaprijed

gledati robu 1 u skladu s time planirati svoje sljedece pokrete.

Tijekom izrade analize 1 pracenjem rada zaposlenika u tvrtki Stani¢ d.o.o. unapredenje
sustava koristenjem tehnologije Pick by light pull by light uveliko bi poboljsalo u¢inkovitost

poslovanja tvrtke i olaksalo rad zaposlenicima, dok bi sama tvrtka mogla razmatrati daljnje
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prosirenje skladiSta, zaposliti vise zadovoljnih djelatnika, a u konac¢nosti imati vecu zaradu i

zadovoljne kupce.
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7. ZAKLJUCAK

Kao S§to je kroz rad i prikazano, skladiSte se javlja kao jedna od najvazniji cjelina
uspjeSnog poslovanja te se odreduje kao ogradeni, ili neogradeni prostor, pokriveni, ili
nepokriveni prostor u kojem se smjestaju sirovine, poluproizvodi, ili gotovi proizvodi koji se
upotrebljavaju za daljnje odvijanje poslovnih procesa u tvrtki. U suvremeno doba se ono
definira na nesto jednostavniji nacin, pa se kaze da je skladiSte prostor u kojem se roba
preuzima, smjesta i ¢uva od razlicitih utjecaja koji mogu na bilo koji nacin nastetiti robi te

izdavanje i otprema robe.

Kao funkcije koje su relevantne kod skladiStenja, javljaju se zaprimanje robe, njeno
skladiStenje 1 Cuvanje, te naposljetku i izdavanje robe, neovisno od toga je li to unutar pogona
— unutarnje izdavanje ili vanjsko izdavanje. Osim navedenog, javljaju se i razlifite vrste

skladista, a niz je ¢cimbenika koji utjecu na ¢injenicu koja ¢e se vrsta skladista izgraditi.

Pravilno skladiStenje, kao i transport moraju osigurati kvalitetu i zdravstvenu ispravnost
hrane u tijeku Citavog distribucijskog lanca — od proizvodaca hrane, preko samog transporta
te skladiStenja do isporuke hrane trgovackim lancima, hotelima, restoranima, kao i kranjim
potro$acima. Pravilno rukovanje, skladiStenje i prijevoz hrane u hladnom lancu u prvom redu

ukljucuje osiguranje, ali 1 nadzor pravilnog temperaturnog rezima.

Kako bi se osigurala kvaliteta prehrambenih proizvoda od proizvodaca do kupca potrebno
je stvoriti odredene temperaturne uvjete za te proizvode. Nuzni su odgovarajuc¢i rashladni
sustavi te kontrolirani uvjeti ¢uvanja u ¢itavom procesu. Prijevoz, prekrcaj, kao 1 skladiStenje
lako kvarljivih proizvoda u velikoj mjeri zavisi od ¢imbenika kao Sto su temperatura,

kvarljivosti, moguénosti, razvoja mikroorganizama, uvjetima krcanja i uskladiStenja.

Tvrtka Stani¢ d.o.o. je lider u distribuciji prehrambenih proizvoda plus 1 minus rezima na
trziStu Republike Hrvatske. Bazu razvoja te unapredenja distribucijske mreze cine
distributivni centri smjesteni u svim regijama Republike Hrvatske: Zagreb, Osijek, Rijeka,
Pula, Zadar, Split i Dubrovnik. Najmodernija dostavna vozila razlicitih temperaturnih reZima
mjesecno isporucuju proizvode na preko 7500 lokacija u Republici Hrvatskoj pokrivajuci sve

dijelove ukljucivsi i otoke.

Tvrtka Stani¢ d.o.o. posjeduje 1 upotrebljava 180 dostavnih vozila na nivou Republike

Hrvatske.
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