
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
  
 

  
 

 
 
  
 
 

Povećajte poslovnu izvrsnost, 
konkurentnost i prepoznatljivost. 

Kvaliteta ispred svega. 

 
Vrijeme održavanja: 17.02.2012.  

od 9:00 do 16:30 sati 
Predavač: Ivana Simić, dipl. ing. preh. teh.  

Mjesto održavanja: 
 SUPERA KVALITETA d.o.o., Zagreb  

Gajeva 51, dvorišna zgrada, IV kat 
Kotizacija:  1.490,00 kn + PDV 

Prijava na seminar “on line” 
info@supera-kvaliteta.hr 

 Cilj seminara 
Upoznati polaznike sa zahtjevima HACCP 
sustava i zakonske regulative iz područja 
sigurnosti hrane koji se moraju primijeniti 
tijekom skladištenja i distribucije hrane kao 
jednog od kritičnih procesa u prehrambenom 
lancu. Ukazati na važnost održavanja određenog 
temperaturnog režima hrane i čimbenike koji 
mogu utjecati na promjene mikroklimatskih 
uvjeta tijekom skladištenja i distribucije. 
 
Tko bi trebao odvojiti vrijeme za ovaj 
seminar? 

 Odgovorne osobe koje se bave proizvodnjom, 
skladištenjem i transportom hrane i 
zaposlenici iz svih grana prehrambene 
industrije  
 Zaposlenici tvrtki koje se bave prijevozom 
i/ili skladištenjem hrane 
 Zaposlenici u trgovačkim lancima, hotelima i 
restoranima, pekarima i slastičarima 
 Zaposlenici u klaonicama i mesnicama 
 Članovi HACCP timova i timova za kvalitetu 
 Interni auditori 

SEMINAR 
HACCP tijekom skladištenja i 

distribucije prehrambenih proizvoda
 

Pravilno skladištenje i transport trebaju osigurati 
kvalitetu i zdravstvenu ispravnost hrane tijekom 
cijelog distribucijskog lanca – od proizvođača 
hrane, preko transporta i skladištenja do isporuke 
hrane trgovačkim lancima, hotelima, restoranima 
i krajnjim potrošačima.  

SUPERA KVALITETA d.o.o. 
10 000 Zagreb, Hrvatska 
Ljudevita Gaja 51 
Tel.  +385 1 48 40 624 
Fax. +385 1 48 32 110 
www.supera-kvaliteta.hr 
info@supera-kvaliteta.hr 

Teme seminara 
 Zahtjevi dobre distribucijske prakse, 
zakonske regulative i HACCP/ISO 
22000:2005 sustava  
 Zahtjevi koje nalaže dobra higijenska i 
proizvođačka praksa, a odnose se na 
transport i distribuciju hrane 
 Zahtjevi vezani uz dizajn i monitoring 
skladišnih prostora 
 Skladištenje u suhim skladišnim prostorima, 
rashladnim uređajima, hladnjačama, 
hladnim prostorima i komorama 
 Pravilno rukovanje hranom tijekom 
skladištenja i distribucija 
 Nadzor temperature upotrebom modernih 
tehnologija (npr. "data logeri") 
 Dokumentacija HACCP sustava za 
skladišne prostore i transportna vozila 

"Kvaliteta počinje iznutra... a onda izlazi na 
vidjelo." - Bob Moawad 


